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ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ

ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΕΛΑΤΗ

Fats & Oils

30/01/2025
EMINEMS OLIVE OIL PRODUCE

30/1/2025
SELIMIYE MAH. AKDENIZ No22 IC KAPI No1MILAS MUGLA,

TURKIYE.

4742-GR01074066-25

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ

:

:

:

4742-GR01074066-25-02:

:

:

Κωδικός

Κατηγορία

Ημ/νία Παραλαβής Δείγμ.

Αρ. Πιστοποιητικού

Ημ/νία Έναρξης Ανάλυσης

: Πελάτης (Client)

Περιέκτης (container) >100g:

Ψυγείο (Refrigerator):

Αποδεκτή (Acceptable):

1Αρ. Αντιγράφου

ΕΚΘΕΣΗ ΔΟΚΙΜΗΣ

Λήψη από

Συσκευασία

Συντήρηση

Κατάσταση

31/1/2025:Ημ/νία Ολοκ/σης Ανάλυσης

Δοκιμές

Αρ. Πιστ. 489

 

TÜV AUSTRIA Labs

429 Mesogeion Ave.
Agia Paraskevi 153 43, Athens - Greece
Tel/Fax:+30210 2712498

h��s://t�va�striahellas.gr/��iresies/la�s/ la�@t�va�stria.commail:

ORO DI MILES MEMECIK VARIETY TUVLAYE :Επισήμανση

:Αρ. Εντολής 197855

Όριο

Ανίχνευσης 

(DL)

ΣχόλιοΜέθοδος Παράμετροι Ανάλυσης ΌριαΑποτέλεσμα
Μονάδες

Μέτρησης

< 35.0mg/KgΑιθυλεστέρες - (Αλκυλεστέρες)
International Olive Oil Council.

COI/T.20/Doc. no.28 (GC-FID)
2.5<DL

< 20.04.4 mEq O2/kgΑριθμός Υπεροξειδίων

Εσωτερική μέθοδος (Ο 1023Α),

βασισμένη στο American Oil

Chemists' Society, Official

method  Cd 8-53, 2009

0.31

< 0.800.18 % (w/w)Οξύτητα

Ο 1014Α  In house method based

on American Oil Chemists

Society, Official method  Ca

5a-40, 1997

0.04

< 0.010-0.009 -Ειδικός Συντελεστής Απορρόφησης (ΔΚ) Καν. ΕΟΚ 2568/91-

< 2.5001.86 -
Συντελεστής Απορρόφησης για λ=232 nm

(Κ 232)
Καν. ΕΟΚ 2568/91-

< 0.2200.182 -
Συντελεστής Απορρόφησης για λ=270 nm

(Κ 270)
Καν. ΕΟΚ 2568/91-

Η παρούσα έκθεση αφορά μόνο τα δείγματα, που παραδόθηκαν προς ανάλυση και δεν αποτελεί έγκριση ή πιστοποίηση του προϊόντος από την TÜV AUSTRIA Labs (ή άλλο σχετιζόμενο Φορέα/Οργανισμό). Απαγορεύεται η

τροποποίηση ή η μερική αναπαραγωγή της Έκθεσης, χωρίς γραπτή έγκριση της διεύθυνσης του εργαστηρίου (επιτρέπεται μόνο η πλήρης αναπαραγωγή της).

E330-1  -  Αρ. Πιστοποιητικού: 4742-GR01074066-25-02  -  ΤΕΛΙΚΗ ΕΚΔΟΣΗ ΕΚΘΕΣΗΣ

Γ. Σειραγάκης, Χημικός MSc

Διευθυντής Εργαστηρίου Υπεύθυνος Εργαστηρίου Αθήνας

Κώστας Αλεξίου, Χημικός Τροφίμων Δρ Γ. Ε. Μηλιάδης, Χημικός

Τεχνικός Υπεύθυνος



 
  
 
 
 

 
Testing 

Cert. No. 921-4 

 The sensory analysis of virgin olive oil has been conducted according to the International Olive Council testing method COI/T.20/Doc. 15 and subsequent amendments. 
 This virgin olive oil sensory evaluation report cannot be reproduced, except in full, without prior written permission of the laboratory. 

 The results have NOT been obtained by subcontractors. 
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Kalamata Olive Oil Taste Laboratory   University of the Peloponnese  Antikalamos 241 50 Kalamata Greece 
t: +30 27210 45304 & 45305      e: kalamataoliveoil@go.uop.gr            

 

 

V I R G I N  O L I V E  O I L   
S E N S O R Y  A N A L Y S I S  R E P O R T  

C U S T O M E R  D E T A I L S  O L I V E  O I L  S A M P L E  D E T A I L S  
Name: Eminems Olive Oil Produce Sample Code: 2501-012 
Address: Ekindere MAH, Merkez Cd. NO: 112, 48230 Milas/Muğla Turkiye Received Date: 14.01.2025 
Tel.: +697 922 6475 Submission Conditions: dark glass bottle, 500 ml 
Email: info@mykonosoliveoiltasting.com Analysis Date: 15.01.2025 
Sample Name: Oro di Milas LOT 20250112K 
 

O L I V E  O I L  S E N S O R Y  A N A L Y S I S   
Attribute intensity values are rated between zero and ten.  
Median values are reported for defects, fruitiness, bitterness and pungency. 

Defects: 0.0 
Fruity: 5.6 
Bitter: 3.6 
Pungent: 4.4 

Grade1: Extra Virgin Olive Oil 
Intensity of Attributes:  
Medium fruitiness  
Medium bitterness 
Medium pungency  

 
Issue Date: 20.01.2025 
 
 
 

Dr. Vasilis Demopoulos 
Director/Panel Leader 

1Grades of Olive Oil (median scores) according to Commission Delegated Regulation 2022/2104 and subsequent amendments 

Defects  = 0.0 and Intensity of Fruitiness  > 0.0 Extra virgin 

Defects ≤ 3.5 and Intensity of Fruitiness  > 0.0 Virgin 

Defects  > 3.5   or Intensity of Fruitiness  = 0.0 and Defects  < 3.5 Lampante 

 

.............................................................................End of Report............................................................................. 
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C U S T O M E R  D E T A I L S  O L I V E  O I L  S A M P L E  D E T A I L S  
Name: Eminems Olive Oil Produce Sample Code: 2501-012 
Address: Ekindere MAH, Merkez Cd. NO: 112, 48230 Milas/Muğla Turkiye Received Date: 14.01.2025 
Tel.: +697 922 6475 Submission Conditions: dark glass bottle, 500 ml 
Email: info@mykonosoliveoiltasting.com Analysis Date: 15.01.2025 
Sample Name: Oro di Milas LOT 20250112K 
 

 

A R O M A  A N A L Y S I S  O F  O L I V E  O I L  S A M P L E   

 

Aroma descriptors and intensity as recognized by the Kalamata Olive Oil Taste Panel 

Issue Date: 20.01.2025 

Please do not hesitate to contact us if you have further inquiries. 

 

 

Dr. Vasilis Demopoulos 
Laboratory Director/Panel Leader 
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