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0f The Sample : OLIVE OlL INFORMATION PRIVEE

2422t11t14

Nature de l'Echantillon : HUILE D'0L|VE

(MONDHER BEN SAFT

:ree Àcidity (o/o) tso 660

4.22
Acidité Libre Exprimée en Acide Oléique ol

lbsorbency UV at 232 nm COUT.20IDoc. n'19

2.O5

Spectrophotométrie K232 (n.ml

lbsorbency UV at 2?0 nm COllT.20JDoc.n'{9

0.24

§pectrophotométrie K270 (n.ml

)rganoleptic Evaluation C0lffâllDoc. no {5

VIERGE EXTRA

Analyse Organoléptique {Groupe d'Analpesl

C0lffl0lDoc. no 29

522.O4

Phénols par HPLC {ppml

Medianes Dégustatior
:ruiÿ 5.50 Mediane du Fruit(

)itter 4.50 Mediane d'Ame

)ungent 4.50 fulediane du Piquan

Tunis the : 2311112422


