
ALLEGATO II 

«ALLEGATO I 

CARATTERISTICHE DEGLI OLI DI OLIVA 

Caratteristiche di qualità 

Categoria 
Acidità 
(%) (*) 

Indice di peros­
sidi 

(mEq O2/kg) 
K232 K268 o K270 Delta-K 

Valutazione organolettica 
Esteri etilici di 

acidi grassi 
(mg/kg) Mediana del di­

fetto (Md) (*) 
Mediana del frut­

tato (Mf) 

1.  Olio extra vergine di oliva ≤ 0,80 ≤ 20,0 ≤ 2,50 ≤ 0,22 ≤ 0,01 Md = 0,0 Mf > 0,0 ≤ 35 

2.  Olio di oliva vergine ≤ 2,0 ≤ 20,0 ≤ 2,60 ≤ 0,25 ≤ 0,01 Md ≤ 3,5 Mf > 0,0 — 

3.  Olio di oliva lampante > 2,0 — — — — Md> 3,5 (1) — — 

4.  Olio di oliva raffinato ≤ 0,30 ≤ 5,0 — ≤ 1,25 ≤ 0,16  — — 

5. Olio di oliva composto di oli di oliva raf­
finati e di oli di oliva vergini 

≤ 1,00 ≤ 15,0 — ≤ 1,15 ≤ 0,15  — — 

6.  Olio di sansa di oliva greggio — — — — —  — — 

7.  Olio di sansa di oliva raffinato ≤ 0,30 ≤ 5,0 — ≤ 2,00 ≤ 0,20  — — 

8.  Olio di sansa di oliva ≤ 1,00 ≤ 15,0 — ≤ 1,70 ≤ 0,18  — — 

(1)  La mediana del difetto può essere inferiore o pari a 3,5 quando la mediana del fruttato è pari a 0,0.  
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