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" RESULTADO DEL ANALISIS

Muestra: Oli d’oliva TerraPau de Benialfaqui.

indice de Peroxidos
{(mEg O,/ kg)

Acidez (%)

K270
alfa-tocoferol
{mg/100 g aceiie)
gamma-tocoferol

(mg/100 g aceite)

Polifenoles totales

4,8

0,38
0,12
8,0

0,18

202

(mg acido galico /1000 g aceite)

Composicion en acidos grasos
g acido graso / 100 g acidos grasos totales

Acido céprico (C10)

Acido laurico (C12)

Acido miristico (C14)

Acido pentadecanoico (C15)
Acido palmitico (C16)

Acido palmitoleico (C16.1)
Acido heptadecanoico (C17)
Acido heptadecenoico (C17.1)
Acido esteérico (C18)

Acido oleico (C18.1C)

Acido linoléico (C18.2C)
Acido linolénico (C18.3-3)
Acido araquidico (C20)
Acido behénico (C22)

media % DSR

3,8

2,6
0,01
0,600

0,9

%
nd
nd
0,02
nd
12,9
0,79
0,14
0,26
1,7
76,7
6,6
0,11
0,24
0,09

Reglamento CE N° 1889/2003 relativo a
Caracteristicas de los aceites de oliva
virgen
<20

Aceite de oliva virgen Extra <0,8

Aceite de oliva virgen Exira < 0,22

%

No especificado
No especificado
<0,5
No especificado
7.5-20.0
0.3-3.5
<C17.1
<0,3
0.5-5.0
55.0-83.0
3.5-21.0
<1,0
<0,6
<0,2

% DSR- Desviacion estandar relativa correspondiente a tres medidas.
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