RAPPORTO DI PROVA N° 21068

Committente:
Data:

Commenti:
Categoria Merceolo

Prodotto Dichiarato

gica:

-

Descrizione / Etichetta:

Descrizione Sigillo:

Quantitad Campione:

Il presente rapporto di prova puo essere ri
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prodotto 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 3010/055

Parametro

Acidita

Perossidi

K232

K270

DeltakK

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

e

Unita d phisfa:
ACIDITA % g

7 con modulo n.serie 3015/0528.

Risultato Unita di Misura Minimo Massimo
0.25 % AcOlei 0.00 0.80
6.41 meq O2/k 0.00 20.00
1.92 U.A. 0.00 2.50
0.14 U.A. 0.00 0.22
0.00 0.00 0.01
13.93 % 7.50 20.00
1.31 % 0.30 3.50
0.03 % 0.00 0.00
0.04 % 0.00 0.00
2.09 % 0.50 5.00

72.63 % 55.00 83.00
8.74 % 3.50 21.00
0.33 % 0.00 0.60
0.70 % 0.00 1.00
0.28 % 0.00 0.40

546.59 mg/kg 0.00 0.00
6.27 mg/kg 0.00 0.00
6.66 mg/kg 0.00 0.00

141.43 mg/kg 0.00 0.00

89.83 mg/kg 0.00 0.00

80.52 mg/kg 0.00 0.00

67.79 mg/kg 0.00 0.00
13.19 mg/kg 0.00 0.00

354.51 mglkg 0.00 0.00

30.90 mg/kg 0.00 0.00

0.00 mg/kg 0.00 0.00
385.4] mg/kg 0.00 0.00

12.89 mg/Kg 0.00 0.00
11.59 mg/Kg 0.00 0.00

24.49 mg/kg 0.00 75.00

B _‘.’al-rlvalore SECV (Standard error of cross validation) della calibrazione usata.

Cempagna finanziata con il contributo della
Comunita Europea e dellltalia

- '\L
_di acido -nllllei;.‘ NUMERe PEROSSIDI in meqO2/kg; TOCOFEROLI in ppm (mg/kg); POLIFENOLI TOTALI in ppm; ACIDO OLEICO in %; K232-K270-DELTAK analisi
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RAPPORTO DI PROVA N°/TEST REPORT NUMBER N°
Committente/client:

Data provafTest date: 08/03/2022
Categoria Merceologica/Merchandise category:
Prodotto dichiarato/Product declared:
Descrizione campione/sample

Etichetta campione/Description/iabel:
Contenitore/sigillo-Description/seal:

Quantita campione/Sample quantity:

Imballaggio/Packaging:
Procedura campionamento/Sampling procedure:

3332
FRANTOIO OLEARIO BIGUCCI

OLI ALIMENTARI
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

NOSTROLIO

BOTTIGLIA IN VETRO CON TAPPO ANTIRABBOCCO
250 ML

a cura del Commitente
a cura del Commitente

i dl prova pud essere Qal o Solo nella sua talatita
This repon may be reproduced free of sensory evidence from the applicant only in its enlirely
ATTRIBUTI POSITIVIIPOSITIVE ATTRIBUTES ATTRIBUT! NEGATIVI/DEFECTS ATTRIBUTES
T e CHEANTENSITY OF Y hore’| | INTENSITA' DI PERCEZIONE*/INTENSITY OF PERCEPTION® VASOREN

Fruttato/Fruity  iverde |Ximaturo | 3,6 Riscaldo/morchia-Fusty/muddy sediment 0
Amaro/Bitter 3.6 Muffalumidita/terra-| Musglhumldlearthy 0
Piccante/Pungent 3,8 VIO RICE TS 0
Verde fogiia/green leaf 3,2 %e‘g%wmﬂmw'“mmwwm et 0
Verde erbalgreen grass 3,2 Rancido/Rancid 0
Dolce/Sweet 1 Metallico/Metallic 0
Fluidita/Fluidity 4 Fieno/Dry hay 0
Netto d'oliva 0 Verme/Grubby 0
Mandorla/almond iverde {Xisecca ! 3.5 Grossolano/Rough 0
Agrume/citruss fruit 0 Salamoia/Brine 0
Pomodoro/Tomato 0 Cotto o Stracotto/Heated or burnt 0
Carciofo/artichoke 2 Acqua di vegetazione/\Vegetable water 0
Erbe aromatiche 0 Sparto/Esparto 0
jAltra frutta (e) frutta (e) matura 0 Cetriolo/Cucumber 0
VALUTAZIONE PANEL 7.8 Lubrificante/Greasy 0

P

Profi Io sensoriale/Sensory Profile

" Leggenda:
Fruttato “jeggero™ medlana < 3

Fruttato/fruity |Fruttato “medioc” medianatra 386
Awrafruntale) 4. _Amaro/Bitter | |Fruteato "intenso™ mediana > 6
frutta fe)... R ) i |Equilibrato = mediana amara efo piccante & < 2 punti 8l fruttalo
E'b? s LB Piccante/Punge ! |squitibrate = mediana amars e/o piccante & > 2 punil 2t fruttato
aromatiche - 2. nt E Dolce » mediame amaro e piccante < = 2 punti
' N | |[L'antributo fruttato pus essere:verde efo maturo elo ¢/o amaro
Carciofo/artich ' i o, Verde !
oke f ) * ifoglia/green... ! Classificazione degli oli di ofiva:
: . "‘P"‘ ! | ollo extra vergine di oliva: la rmediana del difetti & =< a 0 & la mediana de! fattato & > a 0
Pomadoro/Tom |_ . % . Verde I
ato erba/green... olio di ollva verglne: 1a mediana dei difetti 6 > a0 e =< 2 3.5 ¢ la mediana de| frutlato 8> a 0
alio di oliva lampante: la mediana dei difetti & > a 3.5; oppure la mediana deidifetti é s<a 3,5 e la
Agrunf:ﬁitmss “ Dalce/Sweet mediana del fruttato @ = 2 0
Mandorla/alrrio Fluidits Fluidity L'gttributo fruttato pud essere:verde e/o maturo e/o piccante e/o amaro
d
B Netto d'oliva
e e
| PARAMENTRI VERIFICATI RISULTANO AVERE | VALORI CONFORMI A QUANTO PREVISTO PER:
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
FRUTTATO: tFRUTTATO O FRUTTATO MEDIOQ
TIFO FRUTTATO: I\/ERDE X MATURG 1]
CONCLUSIONE  1amaARO: IAMARO O AMARO MEDIO

PICCANTE: IPICCANTE O PICCANTE MEDIO
DOLCE: END
EQUILIBRATO: 1Sl
DIFETTI: .NO

NOTE:
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