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ANALISI CHIMICHE E SENSORIALI
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PROFILO MEDIO DEGLI OLI 2023

Tocoferoli
Acidita Perossidi
. K232 K270 AK
(%a.oleico) [(meq0O2/kg) Delta gzer:?mi'q alfa somma
(mg/ka) | (mg/kg) | (M9/ka) | (mg/kg)
023+003 | 53+12 | 1.70+007 | 0.13+001 obogg]i 24+14 | 468+167 |320.9+46.1(370.1+577
. . VOCs della
Fipno; /tlz_::?h E-(2r;$:/ekngc;le LOX totali Fruttato Amaro Piccante
(mg/kg)
540+ 75 38+ 15 A3+ 17 4.4 3.7 4.8
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PROFILO MEDIO DEGLI OLI 2024

Tocoferoli
Acidita Perossidi
. K232 K270 AK
(%a.oleico) |(meq02/kg) Delta gbaer:\qm*-a alfa somma
(ma/kg) | (mg/kg) | (Mo/ke) | (mg/kg)
0.20+0.04 62+1.4 1.72+20.05 1 0.15+£0.02 O(.)Oé)goi 1.2+1.5 31.6+9.2 |302.8+723(335.6+79.5
< = = > < = < = =
. . VOCs della
F??nog;l/t)g;?h E-(Zr;egs/ekr;cile LOX totali Fruttato Amaro Piccante
(mg/kg)
446 £ 72 52+8 58+9 4.4 4.6 5.2
< > > = > =

* Rispetto ai valori del 2023
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PROFILO MEDIO DEGLI OLI DI MONTESPERTOLI (2023-2024)

Acidita | Perossidi | K232 K270 | deltak Tocoferoli (mg/kg)
. . . . +
(0.8) (20) (2.5) (0.22) (0.01) delta beta alfa somma
gamma
MEDIA 0.003 + 311.8+ 3528+
23.94 022+003 | 57+13 [ 1.71+0.06 | 0.14+0.02 0.001 18+1.5 | 392+153 0.0 00
0.004 + 320.9 + 370.1 ¢
2023 0.23+003 | 53+1.2 1.70+£0.07 | 0.13+0.01 0.001 1.4 | 46.8+16.7 461 e
0.002 + 302.8 + 335.6 ¢
2024 020+004 | 62+1.4 | 1.72+0.05 | 0.15+0.02 0,000 12+1.5 31.6+9.2 o Jo -
Total LOX
Fenoli totali Valore Valore Valore
(mg/kg) Amaro Piccante VOCs Fruttato
(mg/kg)
MEDIA 23-24 493 + 87 42 5.0 50.2+15.3 4.42
2023 446+ 72 3.7 4.8 429+ 16.9 4.40
2024 540+ 75 4.6 52 57.5+9.3 4.43




OLIO DICIANNOVE: LA CARTA D’IDENTITA

ASPETTI CHIMICI

Aromi posifivi

E-2-esenadle

Alto contenuto

FENOLICO
~ 500 mg/kg
N‘B‘fd ANN OVE ASPETTI SENSORIALI NOTE CARATTERISTICHE
o ru’r’ro’ro: MEDIO
Indirizzo:
MONTESPERTOLI

A maro: MEDIO
Data di nascita:

. niccon’re: MEDIO
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12 MESI

STABILITA QUALITATIVA NEL TEMPO
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CONCLUSIONI
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