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Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad de Quimica - UdelaR

BAGULTAD DI
H

Muestra: Blend intenso 2017

Cliente: OLIVOPAMPA

Presentacion: botella de vidrio de color verde de 500 mL.

Fecha de cata: 16 de mayo de 2017

Método empleado:

- Cata de certificacion segiin normativa CO1/ T.20/Doc. N2 15/Rev. 8, Nov. 2015
- Cata descriptiva, adaptacion a partir del Reglamento CE 2568/91

Ndmero de integrantes del panel de cata: 8
NUmero de sesiones: 1

Resultados

Fruwdo ORI .

Amargo 3.5 13.0 05
Picante 4.5 3.5 0.2
Verde hoja/hierba, 5.0 6.3 0.3
Higuera 0.0 - 0.0
Tomate 3.0 11.9 0.5
Manzana 0.0 - 0.0
Banana 3.0 14.0 0.4
Almendra/fruto seco 2.9 15.1 0.4
Otros 3.0 16.2 0.3

Dulce 0.8 7.5 0.3

Astringente 1.5 87 . 0.1 &f/
Vd

¥ Mediana de las observaciones

1% Coeficiente de variacion robusta . ' -~
®) pesviacion Tipica Sélida %

(%) - DTS {%)=
. 0.0

Atrojado/ borras
Moho/humedad/suelo/tierra 0.0 - 0.0
Avinado/avinagrado/édcido/agrio 0.0 - 0.0
Aceituna helada/madera 0.0 - 0.0
himeda
Rancio 0.0 - 0.0
Otros defectos®™ 0.0 - 0.1
¥ s6lo se detailan los indicados por més del 33% de los catadores
Categoria comercial: VIRGEN EXTRA
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