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INFORMACION ADICIONAL SOBRE LOS RESULTADOS ANALITICOS

PRODUCTO: ALIMENTOS, Aceites
TIPOS DE ANALISIS: Analisis fisico-quimico, de ceras y de acidos grasos
LINEAS DE TRABAJO: Quimica Alimentaria y Quimica de Residuos

TABLAS DE REFERENCIA DE CARACTERISTICAS DE LOS ACEITES DE OLIVA

Actualizadas a fecha 19/11/2009, segun:

»  “Reglamento (CE) N° 702/2007 de la Comision de 21 de junio de 2007 por el que se modifica el Reglamento (CEE) n®
2568/91 relativo a las caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus' métodos de
anadlisis - Anexo I’.

»  “Orden 32/2004, de 8 de octubre, por la que se aprueba la denominacion.de origen protegida “Aceite de La Rioja” y su
reglamento, con el caracter transitorio que se establece en el reglamento (CE) del Consejo 2.081/92”".

Los datos de este documento, que hacen referencia a parametros analizados en el Laboratorio Regional, sélo tienen propdsito
informativo y NO TIENEN VALOR LEGAL,; los valores oficiales y{as notas aclaratorias correspondientes a los mismos son
publicados en el Diario Oficial de la Union Europea (http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm) y en el Boletin Oficial de La Rioja
(http://www.larioja.org — seccién BOR).

. indice de . ) .
Categorfa Acl;jez S Ce;is Absorbancia | Absorbancia | Absorbancia

(%) mEq Oz/kg ma/kg K 232 Karo Delta-K
1. Aceite de oliva virgen extra <0,8 <20 <250 <2,50 <0,22 <0,01
Aceite de oliva virgen extra
“Aceite de La Rioja” (*) <0,8 <15 - <250 <0,20 -
2. Aceite de oliva virgen <20 <20 <250 <2,60 <0,25 <0,01
3. Aceite de oliva lampante >2,0 - <300 - - -
4. Aceite de oliva refinado <0,3 <5 <350 - <1,10 <0,16
5. Aceite de oliva (compuesto
de aceites de oliva refinados y <1,0 <15 <350 - <0,90 <0,15
de aceites de oliva virgenes)
6. Aceite de orujo de oliva
bruto i i > 350 i i i
7. Aceite de orujo de oliva
refinado <03 <5 > 350 - <2,00 <0,20
8. Aceite de orujo de oliva <1,0 <15 > 350 - <1,70 <0,18

(*): Otros parametros contemplados en la Denominacion de Origen Protegida “Aceite de La Rioja”:

= Humedad y materias volatiles: < 0,2%

= Impurezas insolubles: < 0,1%
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Contenido de acidos (*):
Cateqoria Miristico Linolénico Araquidico Eicosenoico Behénico Lignocérico

i (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1. Aceite de oliva virgen extra <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,2 <0,2
2. Aceite de oliva virgen <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,2 <0,2
3. Aceite de oliva lampante <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,2 <0,2
4. Aceite de oliva refinado <0,05 <1,0 <0,6 <04 <0,2 <0,2
5. Aceite de oliva (compuesto de
aceites de oliva refinados y de <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,2 <0,2
aceites de oliva virgenes)
6. Aceite de orujo de oliva bruto <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,3 <0,2
Zéfﬁ]‘;%'ge de orujo de oliva <0,05 <1,0 <06 <0,4 <0,3 <0,2
8. Aceite de orujo de oliva <0,05 <1,0 <0,6 <0,4 <0,3 <0,2

(*): Contenido de otros acidos grasos (%):

=  Palmitico: 7,5 - 20,0
=  Palmitoleico: 0,3 - 3,5

=  Heptadecanoico (Margarico): < 0,3

= Heptadecenoico: < 0,3

= Estearico: 0,5-5,0
= Qleico: 55,0 — 83,0
=  Linoleico: 3,5-21,0




