lzvjestaj o ispitivanju  3/2025
Laboratorijski ID uzorka: 158

CASTRO EMSPERTIZA Sifrauzorka: 25R

Naziv i sjedite korisnika: ZADRUZNI SAVEZ DALMACUE, Kamila Tonéiéa 4, 21000 Split

Opisiprijem  Uzorak je dostavljen u ZadruZni savez Dalmacije za analizu i ocjenu na manifestaciji No¢njak. Pri prijemu mu je dodijeljena ifra uzorka,
uzorka:  pod kojom se ocjenjuje. Laboratorij je zaprimio uzorak u tamnoj staklenoj boci oznacenoj 3ifrom, te mu je dodijelio laboratorijski
identifikacijski broj (ID) uzorka. Temperatura prijema uzorka u propisanom je rasponu 7°-18°C.

Provedba Senzorska analiza provedena je metodama ispitivanja prema Uredbi (EEZ) br. 2022/2105 o utvrdivanju pravila o provjerama sukladnosti
ispitivanja:  u pogledu trzi3nih standarda za maslinovo ulje i metodama analize svojstava maslinova ulja, sa svim izmjenama i dopunama, u
razdoblju od 15.12.2024. do 21.02.2025. Senzorska analiza provedena je od strane profesionalnog panela* Zadruinog saveza Dalmacije
tijekom 95 sjednica. U radu panela sudjelovali su ocjenjivadi s Nacionalne liste senzorskih ocjenjivaéa maslinovog ulja. Rezultati
ispitivanja odnose se na dostavljeni uzorak.
*Profesionalni paneli prema €. 2. Pravilnika o ovlai¢ivanju panela za senzorsku analizu djevitanskih maslinovih ulja (NN 22/2010 ) ovlaiteni su za provedbu odredivanja kategorije ulja
prema organoleptickim svojstvima te odredivanje organcleptickih svojstava koja se mogu navoditi na oznaci prije stavljanja na triiéte; provjere sukladnosti organoleptickih svojstava
djevicanskih maslinovih ulja s podacima navedenim u specifikaciji proizvoda u postupku registracije oznake i prije stavljanja na triiste proizvoda s oznakom izvornosti, zemljopisnog
podrijetla ili tradicionalnog ugleda.
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BLAGO MEDI INTENZIVNO

Primjenjena je kvantitativna deskriptivna senzorska analiza s kontinuiranom linijskom skalom (10 cm).

TUMACENJE

Prema ispitanim fizikalno-kemijskim i senzorskim parametrima i Uredbi (EU) 2022/2104 o dopuni Uredbe (EU) br. 1308/2013 Europskog parlamenta i Vijeca
u pogledu trZisnih standarda za maslinovo ulje, sa svim izmjenama i dopunama, dostavljeni uzorak je SUKLADAN zahtjevima parametara za kategoriju
za kategoriju EKSTRA DJEVIEANSKOG MASLINOVOG ULIA.

Datum: 21.veljade 2025.

Voditeljica Panela

dr.sc. Sandra Petricevic, dipl. ing.
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