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Azione 2 — PRODUZIONE DI LIEVITATI CON PATE’ DI OLIVE

2.1 Suddivisione raccolta olive Piantone di Mogliano in 4 periodi; resp. Azienda agricola Corradini;
2.2 Lavorazione olive raccolte nei 4 periodi; resp. Corradini sas;

2.3 Analisi contenuto polifenolico nel paté di olive raccolte in ciascuna fase; resp. UNIVPM (D3A);

2.4 Analisi di stabilita in vari periodi del paté di oliva nel corso della conservazione; resp. UNIVPM (D3A);

2.5 Produzione di nuovi prototipi di lievitati (pane) al paté di oliva con varie percentuali di paté; resp. Gastreghini;

2.6 Test di validazione dei prototipi di pane: analisi reologiche, chimiche, sensoriali, microbiologiche; resp. UNIVPM (D3A);

2.7 Test di validazione dei prototipi di prodotti da forno: panel e consumer test; resp. Gastreghini.

Azione 5 — COMPOSTAGGIO DI SANSA E ALTRI SCARTI AGRICOLI

5.1 Analisi preliminare sansa ottenuta dalla Az. Agr. Corradini; resp. UNIVPM (D3A);

5.2 Allestimento dei cumuli (sansa + cippato di legno + paglia trinciata) e monitoraggio del processo di compostaggio; resp. Corradini sas;

5.3 Analisi del compost maturo (contenuto polifenoli totali; indice di germinazione di Lepidum sativum); resp. UNIVPM (D3A);

5.4 Prove in campo (oliveto) di fertilizzazione con compost maturo; monitoraggio periodico rese; resp. Az. Agr. Corradini.
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Produzione di nuovi prototipi di lievitati (pane) al paté di oliva con varie percentuali di paté
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POLITECNICA Azioni nell’ambito del progetto VA.S.O.

DELLE MARCHE

Formulazione del pane con paté di oliva

Farina di grano tenero Farina integrale
Fresco Refrigerato Congelato
+ 4 °C/ 6 mesi -20°C/ 6 mesi

T Paté di oliva ottenuto come sottoprodotto del processo di lavorazione ed estrazione di
olio da olive della varieta “Piantone di Mogliano”
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Pane comune

Controllo 10% 15% 20%
_----

Pate di oliva 10% 15% 20%

Farina O 60,14%  50,14% 45,14% 40,14%
Biga 5,98% 598% 5,98%  5,98%
Acqua 33,51% 21,17% 17,18% 11,5%
Lievito di birra 0,36% 0,36% 0,36% 0,36%
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POLITECNICA Ricette pane sperimentale

DELLE MARCHE

Pane integrale

Controllo 10% 15% 20%
_----

Pate di oliva 10% 15% 20%

Farina integrale  38,18% 31,68 28,63% 25,18%
Farina O 20,63% 17,13 15,38% 13,63%
Biga 5,85% 5,85% 5,85% 5,85%
Acqua 35,11% 21% 15,11% 7,59%

Lievito di birra 0,23% 0,23% 0,23% 0,23%
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POLITECNICA Azioni nell’ambito del progetfto VAS.O.

» Conte vitali sull'impasto di pane prima e dopo la lievitazione, e sul pane
» Determinazione volume specifico e texture
» Analisi sensoriale dei prodotti

» Determinazione del contenuto in polifenoli e fibra nei prodotti
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POLITECMICA
DELLE MARCHE

Determinazione carica microbica

Le conte di EUMICETI hanno mantenuto un valore
stabile di ~ 7 Log vufc/g sia prima che dopo la
lievitazione, in entrambe le formulazioni di prodotti
da forno (pane bianco e pane integrale) sia con
paté fresco sia con paté conservato

_ 1154021 <1 139+0.10 _ <1 <1 <1

| risultati sono espressi in Log ufc/g + deviazione standard
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POLITECMICA

PHIEMAEEE | Volume specifico e texture

Pane comune Pane integrale

2123+106 20.40 £ 1.04 21.07 £ 0.62 2076+003 20.11£0.77 19.41+2.34

_ 2091+ 131 20.31+1.35 21.07+1.09 _ 2093+0.72 2148+ 1.01 21.67+1.48
[Panebiancoal20% | 2256£020 21684076 22.56+0.95 _ 21954007  21.15£2.59 20.80+0.43

| risultati sono espressi in cm?3 g' + deviazione standard

1105 00+323.90  825.00+95.94 1964.00 + 279.87 _ 2200.00£235.78  1699.31+199.33  2610.25+ 501.69
_ 1197.75+122.05 99250+ 13623 287675+ 120.85 'Paneintegrale al 16% | 2681.00% 17623  2478.50+191.62  3187.63252.11

[Panebiancoal20% | 1912.50£4829  1360.50% 15537 (2970.00%380.74 _2345.25t205.16 2449.00+ 153.73 ( 3438.63 + 129.18

[ risultati sono espressi in g = deviazione standard
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Analisi del pane con paté di oliva
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Panel test

Parametri sopposti ad analisi:
% ASPETTO GLOBALE del campione
% ODORE del campione

¥ GUSTO del campione
% PERSISTENZA DEL SAPORE IN BOCCA alcuni minuti dopo I'assaggio

¥ Percezione del sapore DOLCE

% Percezione del sapore SALATO

% Percezione del sapore AMARO

% Percezione del sapore ACIDO

% Percezione del SAPORE D'OLIVA durante |I'assaggio

» Differenze di gusto tra il pane controllo e i pani sperimentali

» Differenze di croccantezza tra il pane di controllo e i pani sperimentali

1 d 3 4 5 6 Fi 8 9

Valore Valore Valore
minimo intermedio massimo
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NE A

591+ 1,459

7,09 £ 1,459

Panel test

dolce salato

acido

591 +1,229 5,18+ 1,54 3,64 £1,69° 3,91 £ 2,029 2,36 £ 1,96 2,00 0,89

6,73 £0,90° 6,45+ 1,29 2,91 +1,582 2,09 + 2,992 3,18+ 1,999 5,09 + 1,45°

7,27 1,14

6,82+ 1,600

6,30 £ 1,06°

6,70 £ 0,82¢

6,70 1,420

6,60+ 0,97¢

6,73 £0,96° 6,27 1,359 2,36+ 1,729 1,64+0,98% k@ 55+ 1,509 & %,18 £ 1,5994

6,91 £0,94¢ 5,91+ 1,929 5,55+ 1,97°| 8 7,45+ 1,29

2,45+ 1,632 1,73+ 1,01

6,00 + 1,05 5,80+ 1,329 5,00 £ 1,639 3,50+ 2,129 2,30+ 1,579 }4,40 1,909

6,60 £ 0,84¢ 6,40 £ 1,26¢ i 2,40 £ 1,659 2,30£1,83% [4]00 £1,63°¢ £2,10+ 1,20 | 5,00 + 1,56°

6,20+ 1,03@ 6,30+ 1,70@ 2,20 £ 1,69¢ 2,00+ 1,709 4160 + 1,589 §2 5,10 £ 1,739

6,20+ 1,03@ 6,50 * 1,43¢

2,10+ 1,459 2,10+ 1,85¢ 1f11,10 £ 2,02°8

1,90£0,88% 1,60 + 1,784
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5,73 + 1,499

6,36 £ 1,309

7,27 £1,19¢@

5,10+ 1,290

6,40 £ 1,430

7,44+1,13¢

3,64+ 1,292

3,36 + 1,432

4,36 + 1,86

5,00+ 1,70

5,20 £ 2,57¢

520+ 1,559
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Azione anfiossidante Azione antinfiammatoria Azione a livello metabolico
Sonoingradodi Sono in grado di inibire I'attivita e Sono in grado di stimolare

nep’rrqhzzore | radpoh la sintesi di enzimi chiave dei I'assorbimento di glucosio e migliorare
beri (ROS, Specie processi infiammatori la sensibilita all’insulina

Reattive all’Ossigeno)

| ROS possono causare Cancro

FI B R E sr’zree“s,socr);solligmlg Arteriosclerosi

v Re%‘&(]%‘?ﬁ%? 58l infestinale Malattie cardiache

v Fav E@oﬂg'% RP&EId Bella flora,batterica intestinale benefica

v InterferiscBFULBR! assorbimento deMEFRIZMEESI8ssi e colesterolo) e dei carboidrati (zuccheri)
v Aumentano il senso di sazieta
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unvirsita | Analisi del pane con paté di oliva
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Pane comune Pane integrale

-.-.--\.
o84 0,93 0,90 EJ'.!- -i--
0.70 0,68 RA15
. | 037
=EEEm o i .
% gl0f 155 B0RLg 0% 10 15%  I0fep DR g DM 15% 2O 0% gl 15% 2O 0% G0 1M 208 O g l0% 1SN 20%)
Paté fresco Paté refrigerato Paté congelato Paté fresco Paté refrigerato Paté congelato

I risultati sono espressi in mg di acido gallico (GAE)/g
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5 POLITECNICA

G/ DHIEMARCHE | Fibrg alimentare

Pane comune Pane integrale
E57 \
fe 8,71
483 487 Gas |00 i B
LR ES B ; ‘l’# -
a7 238 Ba
| |
| EE28
l-.|. --.l 4, II. e (o ' I r ---.l 7 l.l. 1 I i I._H i i l e I 05 l
Paté fresco Paté refrigerato Paté congelato Paté fresco Paté refrigerato Paté congelato

[ risultati sono espressi in g di fibra alimentare/100 g

HLGH FIBHE e e

.- Nutrition claims are only permitted if they are listed
Al thint & ool & hisgh i libee, ond oivy <ladm Healy b '\-:,'\i- .. l,.i—‘:‘lr:l:l_:ll_::‘_‘ : il’] .I,he AnﬂeX Of RGQU|OTIOH (EC) NO -| 924/2006, |OS_I_|y
; : amended by Regulation (EU) No 1047/2012.

EOFH T My of il Be made . whers the penduct cnnising ai i
a L] r

at teast 3 goof Mboe per LIH] kcal
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onvirsiia | Consumer test =17 trial
DELLE MARCHE marzo-aprile 2022

Ogni assaggiatore ha ricevuto direttamente a casa una scatola
contenente i prodotti oggetto di indagine :

1. Pane comune con 15% di paté di oliva

Pane integrale con 15% di paté di oliva
Pizza rosmarino con 10% di paté di oliva
Snack bifetta con 15% di paté di oliva

Ciambella casareccia con 10% di paté di oliva

o~ WD

L'assaggio € stato fatto entro 48 h dal ricevimento dei prodofti
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Consumer Test - Progetto VAS.O. %

LIMNIVERSITA
POLETEC KIS
DELLE MWARCHE

Va 5.0, Valorizzasione del Sottoprodetti dells lsvarazione di Olive Pliontone Al Megliano anche attroversa
('implementazione di nuovi metedi & essiccazione o raggl IR -PSR Marche Misura 161 A2 - 1D 27813

Il sordagao rehisderd crca 5minut per gssere completate

L'obettvo principale di questo Consumer Test & di wautans l= percezeoni = b= prefersnze dei conumaton verso liewtati
da forng sperimentali (pare comune, pane integrale, pizza rosmarng, cambells caserecca e snack bifettal prodett con
aogiunta di-paté di odive afienuto come sottogrodotto del processo di lavorazione ed estrazione dell'olio da Olie della
varieia Piantore di Moglano.

zanomeE

Consenso Informato

Firmando cuesho corsenco mfarmato come Pamedpants al Corsumer Test realizzeto nell'ambito del progetto "W SO - Waka-
rirr=riona dei eottoprododti della lssararione & clive Mantane di Moglians andhe attraverto Fimplkementazione o neow ma-
bol o essiccazione & raggl IR, coordinato da Gastreghing 5 e finansisto dalla Regicre Marche [Fisna Sviluppo Rurske PSR
20M4-2020, Misura 15,1- Agaone 2] COMFERSMD:

1. di-zwer noevuta delbacidarioni in merite agh chiettn ol Coosumer Test & di aver comprese correttsmente oush sono | possi-
hili Azchi & wartaggi cornessi als paredipacione & predetio Consiemer Tesd,

I di nion gESEre @ ConDEcensa of soffrine di sllerges alimentan o intolleranze verso aloun aimento & speaficaments me non
eschsnamante, veso cereali. sola, serape & crostacet

1 dinon essere 8 conoscents of soffrine of sltre petclogie che soorsighing il corswemg o aloune catagorne o6 Smeants

4 i #ver compress che la miz partecpanone e ded Wkto wolortana e che posso ritrarmi dal partecipare al Consumer Testin
qualsiasi momernta:

5 dr awer compreso the | masi datl sarsano tratkati n forma-anonima
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Fornisca una sua valutazione in relazione all’ ASPETTO GLOBALE del campione

Fornisca una sua valutazione in relazione all’ODORE del campione
Fornisca una sua valutazione in relazione al GUSTO del campione
Fornisca una sua valutazione in relazione alla PERSISTENZA DEL SAPORE IN BOCCA alcuni minuti

dopo I'assaggio

YV V VYV V

Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore DOLCE
Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore SALATO
Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore AMARO

Fornisca una sua valutazione in relazione alla percezione del sapore ACIDO

YV V YV V V

Fornisca una sua valutazione in relazione all'eventuale riscontro del SAPORE D’OLIVA durante

I'assaggio
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sumer Test - Progetto VAS.O.

= Dibligatoria

PANE COMUNE O

Fame comune con 15% dr pate di ol

4. Fornisca una sua valutazione in relazione all ASPETTO GLOBALE del campione = [

Pooo imvitante Rolte pizcevale

5. Fornisca una sua valutazione in relazione al'CDORE del campione * 04

Pooo piacevole FoHc piacevole

6. Fornisca una sua valutazione in refazione al GUSTO del campione * [5G

P00 Quistoss PADITD Qust0sa
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15 @¥¥ & rouTECNICA _
\ ol 393 4/ DELLE MARCHE | marzo-aprile 2022

107 Assaggiatori 15-81 Anni

19 partecipanti—— 15 - 30 anni
14 partecipanti—— 31 - 40 anni
26 partecipanti——— 41 - 50 anni
14 partecipanti———— > 51- 60 anni
19 partecipanti———— 61 - 70 anni

15 partecipanti———— 71 - 81 anni
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Risultati consumer test — I° trial
marzo-aprile 2022

LIMIVERSITA
POLITECMICA
DELLE MARCHE

Aspetto globale 6,6° boc 5,2¢ 49¢ 7,70
Odore ép 5,80 6,3p 4,5¢ 7,60

Gusto 6,20 SEC év ; ; ) |
Persistenza del sapore 5,80 5,30 5,70 5,40 7 ,4¢

Dolce 4,10 3,2¢ 3,1¢ 3,1¢ 7,69

Salato 4,3 3,8¢ 4,3 4,20 2,10
Amaro 2,74 3.2¢ 2,70 2,7 1,90

Acido 2,20 2,50 2,50 2,30 20
Sapore d'oliva 3,60 3,800 4o 4o 3,1°
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Pane comune Pane integrale

Batch1 ——Batch2 Batch1 ——Batch2
Aspetto Globale
9 9
Sapore di oliva 3 Odore Sapore di oliva 2 Odore
6 6
Acido Gusto Acido Gusto
Amaro Persistenza.. Amaro Persistenza..
Salato Dolce Salato Dolce

Ciambella casereccia

Batch1 —Batch2

Aspetto Globale

Sapore di oliva Odore

(10~ 000

Pizzaal rosmarino " e Snack bitetta

Amaro Persistenza sapore Batch1 ——Batch2
Batch1 ——Batch2

Salato Dolce

9
9 Sapore di oliva g Odore
Sapore di oliva 2 Odore ¢
)
Acido Gusto
Acido Gusto
Amaro Persistenza..
Amaro Persistenza..
Salato Dolce
Salato Dolce
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é‘* wversta | Risultati|° triai
Nt

Pane comune

Aspetto Globale

9
Sapore d'oliva § Odore
)
5
Acido Gusto
Persistenza del
Amaro :
sapore in bocca
Salato Dolce
15-30 anni

s 31 -40 anni
e 41 -50 @GN
s 51-60 anni
e 1-70 anni

—1-81 anni

Pane integrale

Aspetto Globale

9
Sapore d'oliva § Odore

&)
5

Acido Gusto

Persistenza del
Amaro :
sapore in bocca
Salato Dolce

Pizza al rosmarino

Aspetto Globale

9
Sapore d'oliva § Odore

)
5

Acido Gusto

Persistenza del
Amaro :
sapore in bocca
Salato Dolce




LINIVERSITA Risultati I° trial
POLETEC KIS
DELLE MWARCHE

Ciambella casereccia

Aspetto Globale
9

Sapore d'oliva § Odore
6
Acido Gusto
Persistenza del
AmMaro )
sapore in bocca
Salato Dolce

Snack bifetta

Aspetto Globale

9
Sapore d'oliva § Odore

6
5

Acido Gusto

Persistenza del
Amaro .
sapore in bocca
Salato Dolce
15-30 anni

s 31 -40 anni
e 41 -50 @GN
s 51-60 anni
e 1-70 anni

—1-81 anni
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SRR v | Consumer fest 11 trial
S\ @rTR )~ POLITECNICA
WBHEL) bt | seftembre 2022 — Novembre 2022

Pane comune con 15% di paté di oliva

" Ciambella casereccia con 10% di paté di oliva
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& 4ifd 30N unversita, | Consumer fest — 11" trial
WEIE B | seffermbore 2022 - Novembre 2022

35 Assaggiatori 15- 61 Anni

10 partecipanti — 15— 30 anni
7 partecipanti —> 31 -40 anni
8 partecipanti — 41 -50anni

10 partecipant———— > 51 anni
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Risultati consumer test — II° trial
settembre 2022 — Novemibre 2022

LINIVERSITA
POLETECMICA
DELLE MARCHE

Aspetto globale 7,929 7,659
Odore 7,920 7,589
Gusto 8,38¢ 8,04¢
Persistenza del sapore 7,624 7.88¢°
Dolce 6,69° 7,88¢
Salato 5,38¢ 3,190
Amaro 2,589 2,389
Acido 2,279 2,124
Sapore d'oliva 4,58 3,42¢
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unversita | Risultati consumer test —1I° trial
POLITECHICA

DELLE maRCHE | setfemibre 2022 — Novembre 2022

Pane comune Ciambella casereccia
Aspetto Globale Aspe;’ro Globale
9
1 M 8
Sapore d'oliva Odore Sapore d'oliva 7 Odore
)
5
Acido Gusto Acido Gusto
Persistenza del Amaro Persis’rgnzo del
Amaro sapore in bocca sapore in bocca
Salato Dolce Salato Dolce
15-30 anni
—31-40 anni
=4 1-50 anni

—>51 anni
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v Apprezzabili quantitativi di fibre alimentari nei prodotti panificati con
paté dioliva

v Soddisfacente incremento di contenuto di polifenoli nei prodotti
panificati con paté di oliva

v Soddisfacente livello di riproducibilitad dei prodoftti panificati con paté di
oliva

v Buon livello di apprezzabilita gustativa dei prodotti panificati con paté
di oliva

v Buon livello di apprezzamento visivo dei prodofti panificati con paté di
oliva

v Buone prospettive future per la produzione di prodotti panificati con
paté dioliva
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LIMIVERSITA
POLETECMICA
DELLE MARCHE

Grazie per
I"attenzionel



