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ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗΣΙΚΟ ΑΝΑΛΤ΢Η΢ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΤ 
  
Ιδιοκτηςία: Esterra 
΢υγκομιδή: Νοζμβριοσ 2014 
 
Φυςικά χαρακτηριςτικά:  

Γεφςη: ζντονοσ πικάντικοσ χαρακτήρασ με ιδιαίτερα αιςθητή πικράδα  
Χημική Ανάλυςη  

Ελαιοκανθάλη: 275 mg/Κg 
Ελαιαςίνη: 223 mg/Kg 
Άγλυκο ελευρωπαϊνησ: 98 mg/Kg 
Άγλυκο λιγκςτροςίδη: 49 mg/Kg 
Ολικά μετρημζνα παράγωγα υδροξυτυροςόλησ: 321 mg/Kg 
Ολικά μετρημζνα παράγωγά τυροςόλησ: 324 mg/Kg  
΢φνολο των ςυςτατικών που αναλφθηκαν (δείκτησ D3): 645 mg/Kg 

΢χόλια 
Σα επίπεδα τησ ελαιοκανθάλησ και ελαιαςίνησ είναι πολφ ανϊτερα του μζςου όρου των 
δειγμάτων διεθνοφσ δειγματοληψίασ ελαιολάδων (135 και 105 mg/Kg αντίςτοιχα) που 
ςυμπεριελήφθηςαν ςτη μελζτη που πραγματοποιήθηκε ςτο University of California, Davis.  
΢ημειϊνεται ότι οι ουςίεσ Ελαιοκανθάλη και Ελαιαςίνη διαθζτουν ςημαντική βιολογική δράςη 
και ςε αυτζσ ζχουν αποδωθεί αντιφλεγμονϊδεισ, αντιοξειδωτικζσ, καρδιοπροςτατευτικζσ και 
νευροπροςτατευτικζσ ιδιότητεσ.   
Η ημερήςια κατανάλωςη 20 γρ από το αναλυθζν δείγμα παρζχει >5 mg παραγϊγων 
υδροξυτυροςόλησ και ςυνεπϊσ το λάδι ανήκει ςτην κατηγορία λαδιών που προςτατεφουν από 
την οξείδωςη των λιπιδίων του αίματοσ ςφμφωνα με τον κανονιςμό 432/2012 τησ Ευρωπαϊκήσ 
ζνωςησ.   
Η χημική ανάλυςη πραγματοποιήθηκε ςφμφωνα με τη μζθοδο που ζχει δημοςιευθεί ςτο J. Agric. 
Food Chem. 2012, 60 (47), pp 11696–11703 και J. Agric. Food Chem., 2014, 62 (3), 600–607. 
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CERTIFICATE OF ANALYSIS 
 
Owner: Esterra 
Harvest season: November 2014 
 
Physical properties:  

Taste:  pungent with bitter character 
 
Chemical analysis 

Oleocanthal: 275 mg/Kg 
Oleacein: 223 mg/Kg 
Oleuropein aglycon: 98 mg/Kg 
Ligstroside aglycon: 49 mg/Kg 
Total hydroxytyrosol derivatives: 321 mg/Kg 
Σotal derivatives of tyrosol: 324 mg/Kg 
Total of analyzed compounds (index D3): 645 mg/Kg 
 

Comments 
The levels of oleocanthal and oleacein are higher than the average values (135 και 105 mg/Kg 
respectively) of the samples included in the international study performed at University of 
California, Davis.  
It should be noted that oleocanthal and oleacein present important biological activity and they 
have been related with anti-inflammatory, antioxidant, cardioprotective and neuroprotective 
activity.  
Daily consumption of 20 gr of the analyzed oil offers >5 mg of hydroxytyrosol derivatives and 
consequently the olive oil sample belongs to the oil category that protect the blood lipids from 
oxidative stress, according to the EU regulation 432/2012. 
The chemical analysis was performed according to the method published in J. Agric. Food Chem., 
2012, 60 (47), pp 11696–11703 and J. Agric. Food Chem., 2014, 62 (3), 600–607. 
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