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i isi oli ‘'oliva: Campione # 012385
Risultato analisi olio d’oliva: Lgtto 0123
Richiesta: Magic Drink Scadenza 2023

PARAMETRO PARAMETRO PARAMETRO PARAMETRO

Acidita: Perossidi: Polifenoli K270:

RISULTATO 0,21 % 15,68 437 mgiKg

Acido Oleico| ~ MEO2/Kg 15,2 h 0,139

Olio di OLIVA Extravergine

Le analisi vengono eseguite tramite strumento CDR Wine/Oil LABtouch SLB222 N. Serie B-222005/0288.

Valori di riferimento:

- Acidita - Un buon olio extravergine non dovrebbe superare 0,40% di acido oleico, ma per legge pud arrivare sino a 0,80%. Oltre tale valore fino
al 200% viene classificato come Olio Vergine, oltre 2,00% Olio Lampante (NON commestibile).

ACIDITA

% 2000 RO

- Perossidi - I perossidi sono alterazioni di tipo ossidativo. Sono il segno della degradazione ¢ dell'invecchiamento dell olio. Il naturale
innalzamento, con il passare del tempo, dei perossidi porta all'irancidimento con formazione di prodotti che conferiscono sapori ¢ odon sgradevoli,
per questo motivo il valore dei perossidi al momento della messa in commercio dev'essere il pit basso possibile. Valore ideale inferiore a 4.00. La
legge ammette un valore massimo pari a 20,00.

[ Qualita
I PEROSSIDI

- Polifenoli - Sono gli antiossidanti che prevengono i tumori, Iarteriosclerosi ¢ alire malattic ¢ ritardano 1invecchiamento. All'aumentare di
questo valore aumentano, quindi, le qualita benefiche dell’olio ¢ anche il periodo di conservazione dell”olio stesso, perché i polifenoli rallentano
I'invecchiamento sia dell*olio stesso che di chi lo assume. All'invecchiamento dell’olio, diminuiscono i polifenoli. Valore ideale oltre 250,

POLIFENOLI TOTALI
(BIOFENOLI) g v sasec

- Indice di Stabilita - La stabilita ossidativa indica la resistenza dell’olio all'ossidazione ¢ all imancidimento, determinando quindi la sua
capacita di durare nel tempo.

INDICE DI STABILITA 18
Tempo induzione h

14 10

- K270 - questo esame, oltre a fomire indicazioni utili sulla qualita dell”olio ¢ sulla sua ossidazione, permette di risolvere il problema di eventuali
aggiunte di olio rettificato all’olio di oliva vergine, sfruttando il fatto che gli oli naturali estratti meccanicamente non contengono doppi ¢ tripli legami
coniugati, che invece si formano, durante la rettifica. Quindi gli oli rettificati presentano valon di assorbimento nell” UV, particolarmente nella zona
intomo a 270 am, notevolmente superiori a quelli di oli vergini ed extravergini. Anche la formazione di gruppi chetonici, durante gli stadi pii
avanzati di ossidazione, provoca un maggior assorbimento a 270 nm. Un olio puro non dovrebbe superare (0,160, ma per legge il valore massimo
ammesso ¢ 0,220,




