
 

 

 

 

Fidenza, 20/07/2015    Spett.le 
       SEPPI GEBHARD SAS 
       Naz Sciaves (BZ) 
 
 
 

SCHEDA TECNICA OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA  (Rev.01 del 02/01/2014) 

 
Le caratteristiche sono conformi all’All.I del Reg. di Esecuzione UE N.1348/2013 della  Commissione 

del 16 dicembre 2013 che modifica il Reg.CEE n.2568/91 (relativo alle caratteristiche degli oli d’oliva 

e degli oli di sansa di oliva nonché ai metodi ad essi attinenti)  

 

 

Acidità     %   M 0,8 

Numero dei perossidi    meq. 02/kg  M 20 

Densità relativa                               Kg/dmc a 20°C       0,912 / 0,916  

Tenore solventi alogenati(totale) mg/kg   M 0,20 

Stigmastadieni    mg/kg   ≤  0,05 

ECN 42 (Triacilgliceroli)                ≤ |0,2| 

 

Composizione sterolica % 

Colesterolo    %   M 0,5 

Brassicasterolo   %   M 0,1 

Campesterolo                          %                                 M 4,0 

Stigmasterolo    %   < Campesterolo 

Betasitosterolo apparente  %   m 93,0 

Delta 7 stigmastenolo   %   M 0,5 

 

Steroli totali    mg/kg   m 1000 

 

 

Eritrodiolo + uvaolo   %   M 4,5 

 

 

Composizione acidi grassi % 

Miristico    %   M 0,03 

Palmitico    %   7,50-20,0 

Palmitoleico    %   0,30-3,50 

Eicosenoico    %   M 0,40 

Eptadecanoico    %   M 0,30 

Eptadecenoico    %   M 0,30 

Stearico    %   0,50-5,00 



 

 

Oleico     %   55,00-83,00 

Linoleico    %   3,50-21,00 

Arachico    %   M 0,60 

Linolenico    %   M 1,00 

Beenico    %   M 0,20 

Lignocerico    %   M 0,20 

 

Transoleici                             %                       ≤ 0,05 

Translinoleici+translinolenici  %              ≤ 0,05 

 

Analisi spettrofotometrica nell’UV 

K 232        M 2,50 

K 268 o K270       M 0,22 

Delta K       M 0,01 

 

Cere(C42+C44+C46)   mg/kg   M 150 

 

Etil esteri degli acidi grassi(EEAG):  mg/kg                         EEAG ≤ 40   

        (Camp. olearia 2013-2014) 

          EEAG ≤ 35   

        (Camp. olearia 2014-2015) 

         EEAG ≤ 30   

        (Camp. successive al 2015) 

            
TMC per prodotto confezionato: 15 mesi a fine mese  a partire dalla data di  confezionamento se 

conservato in un luogo fresco e asciutto lontano da luce e fonti di calore. 

 

TMC per prodotto sfuso: si consiglia il consumo/confezionamento entro i 6 mesi a fine mese se 

conservato  in contenitori idonei in un luogo fresco e asciutto lontano da luce e fonti di calore. Il 

trasporto degli oli sfusi viene effettuato con autocisterne e tank conformi alle normative igienico-

sanitarie.       

                                                      

LA PRESENTE E’ DA RITENERSI VALIDA A PARTIRE DAL 01 MARZO 2014. I PARAMETRI 

SOPRA RIPORTATI SONO QUELLI DI LEGGE, NECESSARI PER VERIFICARE LA CONFORMITA’ 

DEI CERTIFICATI DI ANALISI. 
 

Note:M= Massimo; m= Minimo 
 

      

 


