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Introduction OLIVE OIL
. . AWARD
Olive Oil Award (1) i
r——d
e Projet de recherche depuis 2002 00

e Environ. 100-150 huiles
participantes chague année

e Des huiles provenant du monde
entier- ... surtout les pays
européens, mais aussi I'Afrique du
Nord, I'Amérigue du Sud, I'Afrique
du Sud, I'Australie, les USA, ...

aslllt; :dn::;g‘g:nam
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Introduction OLIVE OIL
. ] AWARD
Olive Oil Award (2) i
o~
e Procédure d'essai fondée sur les reglements OO

CE / COl - approche scientifique,
combinant les méthodologies de la science
sensorielle et des consommateurs,

e Jury = Groupe de testeurs d'huile d'olive
qualifiés—=> Swiss Olive Qil Panel (SOP)

e Consommateurs = Groupe cible>
utilisateurs réguliers d'huile d'olive

e Sciences und
© Powered by ZHAW AW oo taomene:
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» Etape 1 Dépistage et orientation

P FOCéd ure d U Te St e Estimation préliminaire des intensités

et des défauts

* Etape 2 PanelTest/1
— Description des composés
aromatiques
— Evaluation de I'harmonie et de Ia
persistance

© Powered by ZHAW



Swiss Olive Oil
Panel (SOP)

Formations et suivi depuis 2002

Swiss
Olive Oil
Panel

e Visite d'étude réguliers aux pays producteurs

e Accrédité selon la norme ISO 17025 et
reconnu par le Conseil oléicole international
(CIO)

e ca. 41 Panélistes issus de l'industrie de
I'huile d'olive ainsi que des scientifiques
sensoriels

© Powered by ZHAW



Infrastructure

e Emplacement du Panel
Test

e Laboratoire sensoriel
éequipé électroniguement

Foto: Tablets for data
collection

© Powered by ZHAW

Foto: Sample
preparation

Foto: Sensory Lab,
Waedenswil / ZHAW




Panel Test
* Selon le reglement CE 2568/91

* (dans la version actuelle)

$ — Fruité >0
— Absence de défauts

— Parametres chimiques

Foto: Oliveoil tasting glasses
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Description de |I'arome @k
%
ay’

- Description de la /\’/Iwé
- \\%\\

Fruitée & Ny
IO
* Vertes * mdures
— herbe fraichement _ Herbes « Noix séchée / Noyau d’amende
coupé — Fruits non mUrs — Fruits mars
— Tomate * Pomme verte «  Pomme mire
— Artichaut * Banane verte * Framboise, fraises
— Citrons — Epices

© Powered by ZHAW AW oo
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Evaluation de I’harmonie

— Présence et complexité des composés
aromatiques

z

— Persistance des sensations positives an

— Equilibre entre...
* Fruitée
* Amertume
* Acidité

Foto: SOP panellist at work Zh Faciiny Management
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Rapport des Tests = GJ F

Ergebnisse / Results

g Identification de Ithile ,Sensorische Analyse / Sensory analysis”

ermittelt von / provided by

e Résultat ‘\s

Olive Oil
Panel

— Paneltest / Classification

fiir das Olivendl / for the olive oil

— Harmonie/ Evaluation de Ia .
persistence N

— Description de 'Arome

— Paramétres Chimiques (NIR) S

(] G ra p h i q u e La Amarilla de Ronda S.L.

© Powered by ZHAW




Rapport des Tests

Identification de I'huile
Résultat

Paneltest / Classification

Harmonie/ Evaluation de Ia

persistence
Description de '’Arome

Parametres Chimiques (NIR)

* Graphique

© Powered by ZHAW

Zunch University of Apphed Sciences /| ZTHAW

Schoot of Life Scences and Facity Mansgement / LSFM

Institute of Food and Beverage innovation / ILG! Z
Sensory Group / Grusental. P O. Box a
CH - 8820 Waedenswd

Paneltest - Test Report_IOOA fiir 011.xIs

2

=4

Tasting: Panel test IOOA 2015 (week 11)

Panel: Swiss Olive Oil Panel (SOP)
Panel of Experts of the ZHAW

Classification: Extra Virgin Median

Scale: not detectable (0) «» intense (10) 1. median of defects = 0
2. median of fruityness > 0

Fruityness 58
Bitterness 29
Pungency 38
Defect 00
Intensity of Fruityness medium
Characterization green
Harmony & Persistency Mean
Scale: defective / unharmonious (0) «» average (5) «» complex / harmonious (10) 81
sweet (=not or siightly bitter) Median
Scale: not detectable (0) «» slight (1) « intense (5) 00
Aroma Description
Scale: not detectable (0) «» slight (1) «» intense (5)
Denominations (%) Description
Freshly cut grass 80% noticeable
Plantide / leaves 0% noticeable
Tomatoes 60% noticeable
Artichoke 40% noticeable
Herbs (creganc, yme. rosemary. ) 60% noticeable
Vegetables (catbage. spinach. beans.. ) 10% slightly
Nuts 90% noticeable
Apple 60% noticeable
Tropical fruit (banana. pneagple. figues. 0% noticeable
Bermes (strawberry. black curant,. )
Citrus
Tea (hack)
Floral / Honey

Spices (vanila. cnnamon)

Town Waedenswil / Switzerland Pared
Date 2015-03-10 Panel Supervisor: sTS 240

011,28 / Test Report_JOOA / 2204 2015

Sette 1/1

Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fur Lebensmittel-
| und Getrénkeinnovation



Rapport des Tests

Mean | Intensity Scale 0 -5

* ldentification de ['huile EEa ——

3 Spices (vanilla, cinnamen) ‘ Flant-dike | leaves
d Ré S u Ita t o Floral  Honay ., Tomatoss
— Paneltest / Classification
— Harmonie/ Evaluation de la "
persistence

_y 5
(oregana, thyme, resemary,...}

— Description de ’Arome

armes % Vagetables
[strawberry, black currant,...)

(eabbage, spinach, beans,...)

— Parametres Chimiques (NIR)

Tropical fruit -
(banana, pineapple, figues, malon, )

* Graphique

@ ZHAW
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Certificats

GOLD

OLIVE o1 AWARD - ZURICH 2016

e GOLD
* SILVER
* BRONZE

FRANTO) CUTRERA

CHIARAMONTE GULFI, ITaLy
OLIVE OIL

Producer of the olive ol
AWARD

URICH
\Zﬂ 2017

“OXIra Virgin,

“PRIMO pDop MONT) IBLEI»

SILVER ‘%i/

| receives as hono, for itg. excellent sensory Quality
the
BRONZE

e Bestof...

GOLD
* Best... Mono-Variety

category

“MEDIUM.

announcement by
= IMEX DELIKATESSEN AG
0'7'\\\7\'/5/\%0 LACHEN, SWITZERLAND

© Powered by ZHAW
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Exemple

Certificat GOLD

- one of the award winners 2017

© Powered by ZHAW

GOLD

OLIVE o1 AWARD - ZURICH 2016

FRANTO) CUTRERA
CHIAHAMONTE GULFI, ITaLy

“PRIMO pop MONT) IBLEI»

receives as hono, for itg ¢;

xeellent sensory quaiity
the

GOLD

category

“MEDIUM.

announcement by
IMEX DELIKATESSEN AG
LACHEN, SWITZERLAND




OLIVE OIL
AWARD

ZURICH
\ 2017
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Example OOA 2017

GOLD

Producteur

- Frantoi Cutrera

_ ltalie / Sicile
Participant

_ IMEX Delikatessen AG

© Powered by ZHAW

~ Primo «DOP»
_ PDO Monti Iblei
- 100% Tonda Iblea

Life Sciences und

Facility Management
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation



Example OOA 2017

GOLD

Producer Qil
- Frantoi Cutrera jrimo «DOP»
- Italy / Sicily _ PDO Monti Iblei

Participant _ 100% Tonda Iblea
- IMEX Delikatessen AG

Mean / Intensity Scale 0 -5
0 not detectable Freshly cut grass
1 slight

:"; l Spices (vanilla, cinnamon|
4

Sintense

| | description sensorielle
e T [ - moyenne
) _ verte

Tea (black)
—*

- - herbes, herbe fraichement coupée,

feuilles, tomate, artichaut, noix
(snwbeny?;:: currant,...} < . / '\( N [cahbaqn\,’::)i’rr:izziwns‘...)

/ \ Life Scient
Tropical fruit < “Muts z h Facl IlltyM g mem
(banana, pineapple, figues, melon,...) 1
le \LG( I nnnnnnn !ur ch aaaaaaaaaa
Aep © ZHAW aw Getrankeinnovation




Example OOA 2017

GOLD

Producteur / Participant

- ACEITES FINCA
LA TORRE SLU

- Espagne

© Powered by ZHAW

la torre

No. 041

Huile

- ONE ORGANIC LIMITED EDITION

_ Production BIO oy
_ 100% Hojiblanca b




Example OOA 2017

GOLD No. 041

Producteur / Participant

- ACEITES FINCA
LA TORRE SLU

- Espagne

Huile

- ONE ORGANIC LIMITED EDITION

_ Production BIO o
_ 100% Hojiblanca o

N finca
la torre

Mean / Intensity Scale 0 -5
0 not detectable Freshly cut grass

1 e N Description Sensorielle
| T - Moyenne/intense
- verte

Sintense

N = Coquille de noix, herbe fraichement
e e coupée, feuilles, tomate, herbes, pomme

Vegetables

Berries ¥ ¥
(strawberry, black currant....) (cabbage, spinach, beans....)

Tropical fruit
(banana, pineapple, figues, melon,...

Apple © ZHAW



1. Homepage
- www.oliveoilaward.ch

2. Free App

- «oliveoilaward»

(german and english)

.................
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F re e A E E « OliveOi Iawa rd » (german and english)

iTunes: Android:




All Oils 2017 Winners 2017

Winners 2016 ALL OILS 2016

Yy &

WINNERS 2015 ALL OILS 2015

7 | e

Olive Oil Project

© Powered by ZHAW
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Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fir Lebensmittel-
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Test consommateur

* Acceptation

* Préférence

Foto: Olive Oil Bar / Gourmesse

e Sciences und
‘acility Management
© Powered by ZHAW AW s ovams
und Getréinkeinnovation



OLIO O

N\ 5
* Foire Gourmesse ~'

o Zirich-Oerlikon / Halle 622

* Visiteurs = groupe cible des consommateurs




Dates a retenir:

01 Novembre 2017

31 Janvier 2018
Semaines 08-11, 2018
26 Avril 2018

13-16 Septembre 2018
A partir d’octobre 2018

© Powered by ZHAW

«Olive Oil Award»
Zurich 2018

.. début de la période d'inscription

.. date limite d'inscription

... évaluation sensorielle des huiles (tests de panel)
... Annonce des gagnants (OOA)

... Test consommateurs (OLIO)

... diffusion des résultats globaux(OOA and OLIO)

Life Sciences und
Facility Management
und Getrs vation




