
Analisi chimico-batteriologico e ambientali

02320

RAPPORTO DI PROVA N° 20251209-007 Data emissione 16/12/2025

Spett.le
NOVAERA AGRICOLA SS
VIA LIDO N.152
92019 SCIACCA (AG)

 

Tipo campione Olio

Data prelievo 09/12/2025

Descrizione campione OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA BIOLOGICO "NECTARE BIANCOLILLA-CERASUOLA-NOCELLARA DEL 
BELICE""

Campionatore Committente Inizio Analisi Fine Analisi 16/12/202509/12/2025

Metodo di campionamento Non Dichiarato :Campionamento a cura del committente (il laboratorio non è responsabile delle modalità di 
prelievo del campione)*

Contenitore utilizzato BOTTIGLIA IN VETRO SCRURO

Quantità di Campione 500ML

Trasporto refrigerato NO

09/12/2025Data ricevimento campione

Ora 11:55Data accettazione 09/12/2025

Temperatura all'accettazione 15,8°CTEMPERATURA IN ACCETTAZIONE MISURATA CON TERMOMETRO T05

Conservazione campione Al riparo dalla luce

Restituzione campione Si: ritira il cliente

Protocollo Campione 20251209-007 del 09/12/25

Prova Risultato U.M LimitiLQMetodo Rif.

0,15 % acido oleico ≤ 0,80,01Acidi Grassi Liberi COI-T.20-Doc.

-No-34-Rev.-1-2017

R.299

/13

7,3 meqO2/Kg ≤ 200,1Numero di Perossidi COI-T.20-Doc.

-No-35-Rev.-1-2017

R.299

/13

0,003 - ≤ 0,01Delta K* COI-T.20-Doc.

-No-19-Rev.-5-2019

R.299

/13

1,55 UA ≤ 2,500,1K232* COI-T.20-Doc.

-No-19-Rev.-5-2019

R.299

/13

0,10 UA ≤ 0,220,1K268* COI-T.20-Doc.

-No-19-Rev.-5-2019

R.299

/13

422,7 mg/Kg  Acido Gallico |-|10Polifenoli totali* Metodo Folin 

Ciocalteau

R.299

/13

MOD 7.8.1  11/07/2025 Rev.1

Sede Legale e Laboratorio: Via G. Pisani s.n.  Via T. Lucentini n.42 - 91022 Castelvetrano(TP)
Tel. 0924905238     biochemsas@gmail.com   biochemservice@pec.it     P. IVA: 02475590812
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DESCRIZIONE PROVA Risultato Incertezza Limite(**) Loq Strumentale

Non sono state riscontrate tracce di fitofarmaci

There were no traces of pesticides

SINTESI RAPPORTO DI PROVA N°2025-14988
Etichetta: Cod. interno: 20251209-007 - Olio extravergine di oliva biologico: 
Biancolilla-Cerasuola-Nocellara del Belice

Prodotto Dichiarato: 01. Olio extra vergine di oliva / Extra Virgin Olive Oil

Descrizione: Olio extra vergine di oliva Bio

(**) Il limite indicato si riferisce al prodotto convenzionale, per i prodotti bio il limite è da intendersi  minore  di 0.010.
(R) Indica se il valore compresa l'incertezza di misura é >= 0.010

Emesso da :
Responsabile Prove Chimiche

Dr. Carmine Ventre

Firma per verifica AQ

Centro Analisi Biochimiche S.a.s
V.Pitagora,4
89016-Rizziconi (RC)

Elenco pestici rilevati Mod. PP18/11
Ed.0-Rev.0

Data: 01/09/2016



REPUBBLICA ITALIANA
Regione Siciliana
ASSESSORATO REGIONALE DELL'AGRICOLTURA DELLO SVILUPPO RURALE E DELLA PESCA MEDITERRANEA
DIPARTIMENTO REGIONALE DELL’AGRICOLTURA

SERVIZIO 7 ISPETTORATO DELL’AGRICOLTURA DI AGRIGENTO

UO S7.05   - SIAS  “SERVIZIO INFORMATIVO AGROMETEREOLOGICO SICILIANO” - SICILIA OCCIDENTALE
VIA OVIDIO N. 26   CAP 92019 SCIACCA (AG)
TEL. E FAX 0925 86953
www.regione.sicilia.it/agricolturaeforeste/assessorato
agri2.siasoccidentale@regione.sicilia.it

PROT. N. 29951  DEL 05/12/2025                            

ANALISI ORGANOLETTICA SU CAMPIONE DI OLIO D'OLIVA VERGINE F INALIZZATA ALLA  CONOSCENZA
DELLA QUALITA' PER LA RAZIONALIZZAZIONE DELLE TECNICHE DI PR ODUZIONE

Ditta Az.  Nova Hera agricola s.s.  – Via Lido, 152  Sciacca (AG)

Cultivar: Blend: Biancolilla-Cerasuola-Nocellara del Belice

Tipo di contenitore: Bottiglia in vetro scuro  da 0,10 lt – prelevato dalla ditta

Date:   20 novembre 2025              2^decade ottobre 2025              20 novembre 2025 

      data ricezione                           data molitura                              data analisi

Normativa di riferimento: Reg. (CE) n. 2568 all. XII e succ. m.e i.

Categoria merceologica: Extra Vergine                                      Tipo di fruttato: Verde

Osservazioni sui 
caratteri sensoriali:

Fruttato medio, verde.  All'olfatto si evidenziano le percezioni 
erbacee verdi,  di carciofo e cardo.  All'assaggio, al retro olfatto, si 
confermano le note olfattive e le percezioni di cicoria selvatica e 
pepe nero. L'amaro e il piccante sono medi. L'olio risulta equilibrato.

Profilo sensoriale

Nota: la presente attestazione rilasciata su richiesta dell'interessato non ha valore di CERTIFICAZIONE D'ANALISI ORGANOLETTICA  ai fini di legge, in 
quanto la commissione d'assaggio non ha il necessario riconoscimento COI e l'accreditamento Ministeriale ma ha finalità di fornire assistenza tecnica agli  
imprenditori della filiera olivicolo-olearia per razionalizzare le tecniche di produzione.

            f.to Il Funzionario addetto       
                 Damiano Licata                        f.to  Il Referente dell'U.O.S7.05

                                                                                                                                                                                     Stefano  Perrone    

                                                                                 

                                                   (Firme autografe sostituite a mezzo stampa ai sensi dell'art. 3 c.2 Dlg.vo n. 39/93)
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