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Datum 09.12.2022
Ihr Zeichen Saint Natives Olivendl Extra Ernte Okt./ Nov.
2022

Verpackung 100 ml Dose
Geografischer Ursprung (deklariert) Italien
Unser Zeichen 2022-6557
Analysedatum 09.12.2022
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Sensorik Profil (wenn nicht verfilscht) U (RMSEP) (Messunsicherheit)
Fruchtigkeit [Skala 0-10] (ref. Meth. EG-VO 2568/91, Annex) +-05  Medium: 3,0-6,0; Intensiv: >6,0
Bitternote [Skala 0-10] (ref. Meth. EG-VO 2568/91, Annex) y +/-0,4
Scharfe [Skala 0-10] (ref. Meth. EG-VO 2568/91, Annex) +-04
Harmonie [Skala 0-10] +1-0,5
Aroma Griin [Intensitat] N _ Grin
Aroma Reif [Intensitat]
Wahrscheinlichkeit [%] des Auftretens sensorischer Defekte GERING
Wahrscheinlichkeit [%] des Auftretens fermentativer Fehler
Wahrscheinlichkeit [%] des Auftretens oxidativer Fehler
Nachweis von Verfilschungen

Wahrscheinlichkeit [%] einer vorliegenden Verfalschung
(Wérmebehandlung (70-130 Grad Celsius) oder Beimischung raffinierter Fremdéle) GERING
Art der Verfalschung
Freie Fettséuren (FFA) [%] (ref. Meth. DGF-C-V-2, I1SO 660, AOCS Cd 3d-63) 0,40 +-0,04  Grenzwert: 0,8%
Peroxidzahl [meq O2/ kg] (ref. Meth. DGF-C-VI 2 Part 1 (Wheeler)) 6,4 +/-0,92  Grenzwert: 20 meq O2/kg
K232-Wert (ref. Meth. EG-VO 2568/91, Annex) 1,804 +-0,09  Grenzwert: 2,5
K270-Wert (ref. Meth. EG-VO 2568/91, Annex) 0,126 +-0,01  Grenzwert: 0,22
Pyropheophytine [%] (ref. Meth. DGF C-VI 15, ISO 29841) 71 +-0,6  Sollte niedriger sein als 12%
1,2 Diglyceride [%] (ref Meth. DGF C-VI 16, ISO 29822) 82,0 +-08  Sollte hher sein als 40%
Anisidinzahl 6,1 +-0,33
Alkylester [mg/kg] 106,5 +-7,0  Grenzwert: 150 mg/ kg
Sterolgehalt [mg/kg] 1430 +-15
Phenole (als Tyrosol und Hydroxy-Tyrosol) [mg/kg] 476 +-17  Health Claim: >250 mg/ kg

siehe EU 2017/2373 (14.12.2017)
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Identitat
Fettsdurezusammensetzung [g/100g Fettsduren]
Einfach ungeséttigte Fettsauren (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 74,1 +0,7
Mehrfach ungesattigte Fettsauren (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 10,3 +0,5
Gesattigte Fettsauren (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 15,6 +0,7
10C 1998
Palmitinséure (C16:0) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 12,05 £0.4 75-20,0
Palmitoleinsaure (C16:1 (9c) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 0,45 +0,1 0335
Stearinsaure (C18:0) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 3,34 +0,1 05-5,0
Olséure (C18:1 (9c) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 71,70 £08 55-83,0
Vaccensaure (C18:1 (11c) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 1,55 +0,1
Linolsaure (C18:2) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 9,96 £0,2 35210
Linolensaure (C18:3) (ref. Meth. DGF C-VI 11d; ISO 5509) 1,16 +0,2 0-1,0
Jodzahl 84,4 £0,2 (77-92)
Klassifizierung
. . . . ’ Nativ Extra
(Bitte beachten: Eine Probe kann nicht als ,nativ extra“ vermarktet werden, wenn sie
die analytischen oder sensorischen Anforderungen der Verordnung (EWG) 2568/91
nicht erfillt.)
Qualitatseinstufung: Skala 1 (=sehr schlecht) bis 8 (Premium) Premium Qualitat [8]
Geografischer Ursprung (statistisch ermittelt; Wahrscheinlichkeit > 99 % (ESP, Italien
ITA, POR, GRE, ISTR,TUN;TUR)
Herkunftsregion und Olivensorte (statistisch ermittelt) Apulien; Peranzana
Alter [Monate]
3,55 (£ 0,6)

(geschatztes biologisches Alter - Dunkle Lagerung, 15-18 Grad Celsius)
Rest-MHD [Monate] (wenn kein Defekt!!!) 12

Anmerkungen: Alle Ergebnisse dieses Berichts basieren auf der statistischen Auswertung der NIR-Messungen. Im Allgemeinen korrelieren diese Ergebnisse gut mit den entsprechenden Laborwerten. Es kann
vorkommen, dass sie nicht identisch oder gleich sind.

*Die Identifizierung des Ursprungs und der Qualitat erfolgt durch einen statistischen Vergleich der Zusammensetzung und sensorischen Eigenschaften eines Ols mit analytischen Daten, die durch traditionelle
Labormethoden ermittelt wurden. So kann es vorkommen, dass die Herkunft eines OlivenOls als spanisch identifiziert wird, obwohl es aus Portugal stammt, da das Fettséure- und TAG-Muster dieser Mischung
dem Muster spanischer Ole sehr dhnlich sein kann. Es kann aber auch eine Mischung aus zwei oder drei Landern sein, die ein Muster erzeugen, das den portugiesischen Olen dhnelt. Ein weiteres Beispiel:
wenn ein italienisches OlivenOl aus der Toskana als Ol aus Kroatien identifiziert wird, liegt dies daran, dass die geografischen Bedingungen beider Lénder sehr &hnlich sind. Eine falsche Bestimmung kann daher
nicht ausgeschlossen werden. Die statistische Wahrscheinlichkeit der korrekten Auswertung liegt bei 95% fiir das Land, fiir die Region bei 85% und fiir die Sorte bei 85%.

Eine andere ermittelte Herkunft als die gekennzeichnete Herkunft bedeutet lediglich, dass die gekennzeichnete Herkunft nicht bestatigt werden konnte. Die Ergebnisse sind nur repréasentativ fiir die analysierte
Probe. Dieser Bericht wurde automatisch erstellt. Alle NIR-Methoden wurden anhand der entspi internati 1 Standards gemaR 1ISO 17025 validiert. Alle statistischen Auswertungen wurden auf
einem P=95%-Niveau durchgefiihrt.

(Software Version 2022-10-15)
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