CDROxiTester

DROxiTester

03 0ott 2025 21:37
Operatore: FRANTOIO AQUILA

Acidita [(0.08-1.11 %
K = -0.880 Q= 0.010

DESOLIVE BIO
0.31 % Acido Oleico

CDROxiTester

03 0tt 2025 21:43
Operatore: FRANTOIO AQUILA

Perossidi [0.3-25]1 meq02/Kg
K = 9.490 Q = 0.370

DESOLIVE BIO
13.50 meq02/Kg

CDROxiTester

03 Ott 2025 21:50
Operatore: FRANTOIO AQUILA

Polifenoli - Indice di stabilita

K = -1348.700 Q= -52.100
K = -33.975 Q = 2.883

DESOLIVE BIO
549 wmg/Kg tirosolo

18.0 h (Tempo Induzione)
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In questo frantoio si effettuano analisi
per il Controllo di Qualita dell'olio di oliva

ANALISI
Acidita
Pero%idi
Polifenoli totali (biof
Indice di stabilita
K270 & e
Zuccher’i“é%gmentescibi

ACIDITA

IL tenore di acidita in un olio € dato dalla quantita di acidi grassi liberi derivanti dall'irrancidimento idrolitico dei
trigliceridi, che si verifica in condizioni non idonee di trattamento e di conservazione dell'olio. L'acidita
rappresenta quindi un indice fondamentale della qualita del prodotto oltre a definirne la classificazione

merceologica secondo lanormativa europea.

CATEGORIA Olio extra vergine di oliva Olio vergine di oliva :

ACIDITA % Acido oleico 0,8 2

PEROSSIDI

Il valore del numero di perossidi presenti in un olio ne attesta il suo stato di ossidazione primaria e quindi la sua
tendenza ad irrancidire. Gli acidi grassi insaturi, infatti, reagiscono con l'ossigeno formando i perossidi, i quali
determinano una serie di reazioni a catena con la produzione ultima di sostanze volatili dotate del caratteristico
odore di rancido. Tali reazioni vengono accelerate dalle alte temperature e dall'esposizione alla luce e
all'ossigeno. Piltbasso € il numero di perossidi, migliore é la qualita dell'olio eil suo stato di conservazione.

QUALITA Ottima ~ Buona

PEROSSIDI mEqo, /Kg 7 12

POLIFENOLITOTALI

I polifenoli sono trai componenti piu preziosi dell'olio di oliva: determinano il caratteristico aroma fruttato e il gusto
piccante e amaro, proteggono l'olio dall'irrancidimento e svolgono una potente azione antiossidante anche sul
nostro organismo. La quantita di polifenoli contenuta nell'olio dipende dal tipo di cultivar, dal periodo di raccolta,
dalle caratteristiche del terreno, e dal processo di estrazione. Maggiore & la concentrazione di polifenoliin un olio,
migliori sono le sue qualita organolettiche, maggiore la sua capacita di esercitare effetti positivi sulla salute
umana e di durare nel tempo (indice di stabilita). Il nuovo test dei Polifenoli Totali (Biofenoli) utilizzato
da CDR OxiTester & stato tarato con ilmetodo diriferimento dal Laboratorio Chimico Merceologico di Firenze.

QUALITA Moltoalta ~  Alta =M
A s A SIS
POLIFENOLI TOTALI
(BIOFENOLI) mg/Kg tirosolo 550 400
DURATA Molto alta Alta G
= i
INDICE DI STABILITA 18 14

Tempo induzione h
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L'importanza della qualitadelle olive.
Relazionefraildifetto della mosca olearia ed i parametri di qualita dell'olio.

Acidita Perossidi Cpme siosserva dai grgﬁq. siaivalori di af:ldlta che
di perossidi sui campioni sono molto diverse tra
loro, infatti le olive sane hanno prodotto un olio con
valori di acidita e perossidi bassi e le olive bacate un

I olio convalore diacidita e perossidi molto piu alti.
Olive sane Olive bacate Olive sane  Olive bacate
Perossidi Olive Olive
bacate bacate

Olive
sane

Olive
sane

| giornodellaraccolta  dopo 7 giorni — ___________ gomodellaraccolta dopo/giormniT |

. J

Vi & inoltre una notevole differenza riguardo all'acidita dell'olio prodotto da olive frante lo stesso giorno della raccolta e
quelle frante a distanza di una settimana. L'incremento di acidita si nota sia sulle olive sane che su quelle attaccate dalla
mosca olearia.

| polifenoli

Polifenoli Totali (Biofenoli) mg/Kg di tirosolo
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Alcuni risultati di analisi effettuate su vari oli

extraverginidioliva, utilizzando iLnuovo test
452 dei Polifenoli Totali (Biofenoli), tarato con il
I - metodo di riferimento dal Laboratorio
I I 23 I r Chimico Merceologico di Firenze.
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