RAPPORTO Di PROVA N° 18500 Verona 12/11/2020

Viale del Lavoro, 52
VERONA

Tel 0458678260
Fax 0458034468
www.aipoverona.it
info@eipoverona.it

Associazione Interregionale Produttori Olmcoli

Committente: FRANTOIO OLEARIO BIGUCCI
Data; 12/11/2020 14:11:36

Commenti: 11/11/2020

Categoria Merceologica: OLIO DI OLIVA

Prodotto Dichiarato: *OLIO E.V. DI OLIVA*
Descrizione / Etichetta: BOTTE 14

Descrizione Sigillo: tappo a vite

Quantitad Campione: 250 ML

Il presente rapporio di prova pub essere riprodotto liberamente dal richiedente solo nella sua totalita. | risultati analitici
riportati nel presente rapporto si riferiscono unicamente al campione sottoposto a prova. Le analisi vengono eseguite
tramite strumento XDS Rapid Liquid Analyzer, n.serie 3010/0557 con modulo n.serie 3015/0528.

Parametro
Acidita

Perossidi

K232

K270

Deltak
AcPalmitico
AcPalmitoleico
AcEptadecanoico
AcEptadecenoico
AcStearico
AcOleico
AcLinoleico
AcArachico
AcLinolenico
AcEicosenoico
PolifenoliTot
Idrossi-tirosolo
Tirosolo

DecarbOxmetil-oleuro
DecarbOxmetil-ligstr

Lignani

AgliconeOleuropeina
AgliconeLigstroside

Alfatocoferolo

BetaGammaTocoferolo

DeltaTocoferolo
TocoferoliTot
Esteri Metilici
Esteri Etilici
Esteri MetilEtilici

Risultato Unita di Misura Minimo Massimo
0.25 % AcOQlei 0.00 0.80
5.94 meq 02/k 0.00 20.00
1.72 U.A. 0.00 2.50
0.13 U.A. 0.00 0.22
0.00 0.00 0.01
14.22 % 7.50 20.00
1.26 % 0.30 3.50
0.05 % 0.00 0.00
0.07 % 0.00 0.00
2.09 % 0.50 5.00

70.14 % 55.00 83.00
10.37 % 3.50 21.00
0.35 % 0.00 0.60
0.74 % 0.00 1.00
0.30 % 0.00 0.40
564.97 mg/kg 0.00 0.00
2.71 mg/kg 0.00 0.00
9,03 mg/kg 0.00 0.00
141.88 mg/kg 0.00 0.00
104.56 mg/kg 0.00 0.00
69.56 mg/kg 0.00 0.00
77.17 mg/kg 0.00 0.00
11.61 mg/kg 0.00 0.00
319.14 mg/kg 0.00 0.00
17.34 mg/kg 0.00 0.00
0.00 mg/kg 0.00 0.00
336.48 mg/kg 0.00 0.00
10.16 mg/Kg 0.00 0.00
8.70 mg/Kg 0.00 0.00
18.86 mg/kg 0.00 75.00
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RAPPORTO DI PROVA NYTEST REPORT NUMBER N°
Committente/client: FRANTOIO OLEARIO BIGUCCH

Data ricevimento/Recived dale: 12/11/2020

Categoria Merceologica/Merchandise category:
Prodotto dichiarato/Product declared:

Descrizione campione/sample
Etichelta campione/Dascription/label:

Contenitore/sigillo-Description/seal:
Quantita campione/Sample quantity:

Imballaggio/Packaging:
Procedura campionamento/Sampling procedure:

2.700

Verona li, 14/11/2020

Dala provalTest date: 14/11/2020

OLI ALIMENTARI
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

BOTTE 14 11/11/2020

TAPPO ANTIRABBOCCO

250 ML

a cura del Commitente
a cura del Commitente

Il prasente rapporio di prova sensariale pud

to lib

" ATTRIBUT| POSITIVI/POSITIVE ATTRIBUTES
INTENSITA' DI PERCEZIONE*/INTENSITY OF VALORE/V

PERCEPTION!

3
Agrumel/citruss fruit 0
Pomodoro/Tomate []
Carciofo/artichoke 4,2
Erbe aromaliche/herbs 3,8
glra frutta !ez frulta {(e) matura 0
IVALUTAZIONE PANEL B

nte dat richiedente solo nella sua totalita

ATTRIBUTI NEGATIVI/DEFECTS ATTRIBUTES

INTENSITA' DI PERCEZIONEY/INTENSITY OF PERCERTION® VA;“L’LT:N ‘

mnid?ranena-Musrymumeanhy
wvinato/innacetilo/acido/agro-Winey/vinegary/acid/sour

Verme/Grubby

Grmaiangfﬁnugh

Salamoia/Brine

Collo o Stracolto/Heated or bumnt

ua di vegetazione/Vegetable waler

Cetriolo/Cucumber
ubrificanie/Greasy

Slololololo|| ol o S| oo ool o e

* Leggenda:
Profilo sensoriale/Sensory Profile Fruttato "eggero” mediana < 3
| |Fruttato “medio™ medianatra 3 e 6
Fruttato “intenso™ medlana > §
Fruttato/Fruly
Altra frutta [e) ) Equilibrato = mediana amaro eo piccanle & < 2 punti 2! frultale
'x:‘:', /r””°' Bitter Squlfibrato = mediana amaro e/o piccante & > 2 punti al fruttato
Erbe - W, . FiceantefPung Dotce = mediama amaro e piccante < = 2 punti
‘“”"'r::""hf 7 ent L'atlsibuto fruttato pud essere:verde efo maturo efo piccante efo amare
/A s
e :/ 7 5 'QZ:I..:;‘“ Classificazione degli oli di oliva:
oke ] ™ Y | leaf olio extra vergine dl oliva: la mediana dei difelli € =< 5 0 e la mediana del frutalo & >a 0
—“ﬂ‘ﬁ\ o
B ,\>' M J verde
°’":i‘::“"° - N, e e s / =] ebafgreen olio di ollva vergine: Ia mediana det difett ¢ > a 0 € =< a 3.5 e la mediana del frutlato € > a2 0
X SRS gy [/ wess
Y /
Agmm,,m,“;\. /”' = . ¥ v ‘/ olio di oliva tampante: la mediana dei difetli & > a 3.5: oppure la mediana deidifeti ¢ =< a 3.5ele
fruit . N7 Dolecfswent | |mediana del fruttato & =2 0
“ e TR T
Mandorla £ "'n‘"d“’v’"“m“ L'allributo Frutiato pubd essere:verde efo maluro eo piccante elo smaro
Netto d'oliva
CONCLUSION1: | PARAMENTRI VERIFICATI RISULTANO AVERE | VALORI CONFORMI A QUANTO PREVISTO PER:

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
FRUTTATO: FRUTTATO O FRUTTATO MEDIO
TIPO FRUTTATO: VERDE MATURC 0
AMARO: AMARQ O AMARO MEDIO
PICCANTE: PICCANTE O PICCANTE MEDIO
DOLCE: NO

EQUILIBRATO: S

(\ DIFETTI: NO




