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METODO DE ANALISIS

DETERMINACION DE LA DIFERENCIA
ENTRE EL CONTENIDO REAL Y EL CONTENIDO TEORICO
EN TRIGLICERIDOS CON ECN 42

1. Objeto

Determinacién de la diferencia existente entreadbrvtedrico de los triglicéridos (TG) de
namero de carbonos equivalente a 42 (EGN49, calculado a partir de la composicién
en acidos grasos, Yy los resultados analiticos (2Ghg obtenidos por determinacion en
el aceite mediante cromatografia liquida de altaeia (HPLC).

2. Campo de aplicacion

La presente norma es aplicable a los aceites da. dil método puede utilizarse para
detectar la presencia de pequefias cantidades desade semillas (ricos en acido
linoleico) en todos los tipos de aceites de oliva.

3. Principio

El contenido tedrico de triglicéridos con ECN 42al¢ulado sobre la base de la
determinacion de la composicion de acidos grasodiame GLC) y el contenido de
triglicéridos con ECN 42 determinado mediante HPie&Ccorresponden dentro de unos
limites en el caso de los aceites de oliva genuiras diferencias superiores a los valores
adoptados respecto a cada tipo de aceite indicaelaceite contiene aceites de semillas.

4. Método

El método para calcular la diferencia entre el eoioto tedrico y el contenido real de

triglicéridos con ECN 42 se compone de tres fases :

- determinacion de la composicion de &cidos grasalamie cromatografia de gases en
columna capilar (GLC)

- calculo de la composicion tedrica de triglicéridos ECN 42

- determinacién de los triglicéridos con ECN 42 met#iaHPLC.
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4.1. Aparatos

4.1.1. Matraces de fondo redondo de 250 y 500 ml.

4.1.2. Vasos de precipitados de 100 ml.

4.1.3. Columna de vidrio para cromatografia, den?i de diametro interior y 450 mm de
longitud, con llave en el extremo inferior y cori@mconica (hembra) normalizada
en el extremo superior.

4.1.4. Embudos de decantacion de 250 ml, con fmacho) normalizado en el extremo
inferior, para conexién con el extremo superiofadeolumna.

4.1.5. Varilla de vidrio de 600 mm de longitud.

4.1.6. Embudo de vidrio de 80 mm de diametro.

4.1.7. Matraces aforados de 50 ml.

4.1.8. Matraces aforados de 20 ml.

4.1.9. Evaporador rotatorio.

4.1.10. Cromatografo de liquidos de alta eficaagan control termostatico de la
temperatura de la columna.

4.1.11. Sistema de inyeccion cromatografico patamenes de 1(l.

4.1.12. Detector cromatografico de tipo refracttsmdiferencial. La sensibilidad de toda la
escala debera ser como minimo d&é*ithidades de indice de refraccion.

4.1.13. Columna cromatogréfica de acero inoxiddel50 mm de longitud y 4,5 mm de
diametro interno, rellena de particulas de silieebgim de diametro con un 22 -
23% de carbono en forma de octadecilsilano*.

4.1.14. Registrador-integrador de la sefial.

* Ejemplos: Lichrosorb (Merck) RP18 Art 50333
Lichosphere (Merck) 100 CH18 arr 50377 o egl@nte

4.2. Reactivos

Los reactivos deberan ser de calidad para andliss.disolventes de elucion deberan
desgasificarse y podran reciclarse varias vecegusrello afecte a las separaciones.

4.2.1. Eter de petréleo, 40 - 60°C, para cromafigr

4.2.2. Eter etilico, libre de perdxidos, reciéstidado.

4.2.3. Disolvente de elucion para la purificacit@h aceite por cromatografia en columna:
mezcla de éter de petroleo/éter etilico 87:13 (v/v)

4.2.4. Gel de silice, 70 - 230 mallas, tipo Mer@B4, con contenido de agua normalizado
al 5% (p/p)

4.2.5. Lana de vidrio.

4.2.6. Acetona para HPLC.
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4.2.7. Acetonitrilo para HPLC.

4.2.8. Disolvente de elucion para HPLC: acetdoitdt acetona (las proporciones se
ajustaran para obtener la separacion deseada; zameon una mezcla de 50:50)
(v:v) O propionitrilo.

4.2.9. Disolvente de solubilizacion: acetona.

4.2.10. Triglicéridos de referencia: pueden wilge triglicéridos comerciales (tripalmitina,
trioleina, etc.), en cuyo caso se reflejaran ermgndtfico los tiempos de retencion
frente al namero equivalente de carbono, o bietmatogramas de referencia
correspondientes a aceite de soja, a una mezdaaie de soja y aceite de oliva
30:70 y a aceite de oliva puro (véanse las nota2 ¥ las figuras 1, 2, 3y 4).

4.3. Preparacion de la muestra

Como pueden obtenerse falsos resultados positiebgdal a la presencia de diversas
sustancias que interfieren, la muestra debe soseesggmpre a un proceso de purificacion
segun el método IUPAC 2.507, relativo a la deteatiiin de los compuestos polares en
las grasas de fritura.

4.3.1. Preparacion de la columna cromatografica

Llenar la columna (4.1.3.) con aproximadamente B@endisolvente de elucion (4.2.3.);

introducir un poco de lana de vidrio (4.2.5.), epapdola hasta el fondo de la columna con
la varilla de vidrio (4.1.5.).

Preparar en un vaso de precipitados de 100 ml usgession con 25 g de gel de silice
(4.2.4.) en 80 ml de la mezcla de elucion (4.3:3rpnsferirla a la columna con ayuda de
un embudo de vidrio (4.1.6.).

Para realizar la transferencia total del gel de&esih la columna, lavar el vaso de
precipitados con la mezcla de elucion y pasar tdmlais liquidos de lavado a la columna.

Abrir la llave de la columna y dejar que salgaisblyente de ella hasta que su nivel se
sitle aproximadamente 1 cm por encima del gellde si
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4.3.2. Cromatografia en columna

Pesar, con la precision de 0,001 g, 2,5 + 0,1 gadeite previamente filtrado,
homogeneizado y, en caso necesario, deshidratado matraz aforado de 50 ml (4.1.7.).
Disolver en 20 ml aproximadamente de disolventecldeion (4.2.3.). Si es necesario,
calentar ligeramente para facilitar la disoluci&nfriar a temperatura ambiente y enrasar
con el disolvente de elucion.

Con una pipeta aforada introducir 20 ml de solug@éparada como se indica en 4.3.1.,
abrir el grifo y eluir el disolvente hasta que aloa el nivel superior de la capa de gel de
silice de la columa.

Eluir con 150 ml de disolvente de elucion (4.2.82gulando el flujo de disolvente a 2 ml
por minuto aproximadamente (de modo que paservéstide la columna 150 ml en 60-70
minutos).

Recoger el eluido en un matraz redondo de 250 rl1(4 previamente tarado y pesado
exactamente. Eliminar el disolvente a presion rigiduRotavapor) y pesar el residuo que
se utilizara en la preparacion de la solucién panalisis por HPLC y en la preparacion
de los ésteres metilicos.

Tras pasar por la columna, debe recuperarse commmun 90% de la muestra en el caso
de aceite de oliva de las categorias virgen exiirgen corriente, aceite de oliva refinado y
aceite de oliva, mientras que en el de los aceiéesliva virgenes lampantes y de los
aceites de orujo de oliva los porcentajes de reaop® no pueden ser inferiores al 80%.

4.4. SEPARACION POR HPLC DE LOS TRIGLICERIDOS
4.4.1. Preparacion de la muestra para el analissomatografico
Preparar una solucion al 5% de la muestra que aayalizarse del siguiente modo: pesar

0,5 £ 0,001 g de la muestra en un matraz aforadtOdal y enrasar con el disolvente de
solubilizacion (4.2.9.).
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4.4.2. Procedimiento

Poner en marcha el sistema cromatografico, bomioeaindisolvente de elucion (4.2.8.) a
un flujo de 1,5 ml por minuto para purgar todoisesna. Esperar hasta que se obtenga una
linea de base estable. Inyectad@e la muestra preparada como se indica en ebpunt

4.4.3. Caélculo y expresion de los resultados

Utilizar el método de normalizacion interna, esiljemnsiderar que la suma de las areas
de los picos correspondientes a los triglicéridos ECN comprendido entre 42 y 52,
ambos inclusive, es igual a 100. Calcular el pdajenrelativo de cada triglicérido
mediante la formula siguiente:

% de triglicérido = area del pico x 100 / sumaatedreas de todos los picos

El resultado se expresa con dos decimales comanmini

Ver notas 1, 2, 3y 4.

4.5. Calculo de la composicion tedrica de los trigeridos (% moles) a partir de los
datos experimentales por GLC de composicion en aad grasos (% de area)

4.5.1. Determinaciéon de la composicion de acidosagos

La composicion de acidos grasos se determina e¢eglaral método ISO 5508, utilizando
columna capilar. La preparacion de los éstereslintsti se realiza segun el método
COI/T.20/Doc.n° 24.

4.5.2. Acidos grasos considerados para el calculo

Los triglicéridos se agrupan en funcion de su nanmemuivalente de carbono (ECN),
teniendo en cuenta las equivalencias que figu@mnanuacion entre ECN y acidos grasos.
Solo se han considerado los acidos grasos conlB6aomos de carbono, ya que son los
mayoritarios en el aceite de oliva.
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Acido graso (AG) Abreviatura Peso molecular ECN
(PM)
Acido palmitico P 256,4 16
Acido palmitoleico Po 254,4 14
Acido esteérico S 284,5 18
Acido oleico o) 282,5 16
Acido linoleico L 280,4 14
Acido linolénico Ln 278,4 12

4.5.3. Transformacion del porcentaje de area en med de cada los acidos grasos

0,
moles P Zosup. P moles S 2o sup. S moles Po 2o sup. Po
PM F PM & PM Pc
0, 0 o
MC M Ln

4.5.4. Normalizacion al 100% de los acidos grasos

molesP* 100

% moles P (1,2,3) =
° ( ) moles(P +S+Po+ O +L +Ln)

molesS*100

% moles S (1,2,3) =
° ( ) moles(P +S+Po+0O +L +Ln)

molesPo*100
moles (P +S+Po+O +L +Ln)

% moles Po (1,2,3) =

molesO*100
moles(P +S+Po+0O +L +Ln)

% moles O (1,2,3) =

molesL *100
moles(P +S+Po+0 +L +Ln)

% moles L (1,2,3) =

molesLn *100

% moles Ln (1,2,3) =
° ( ) moles (P +S +Po +O +L+Ln)

1)

> )
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El resultado proporciona el porcentaje de cadaoagihso en % moles en todas las
posiciones (1, 2y 3) de los TG.

A continuacion se calculan la suma de los acidasay saturados (AGS) P y Sy los acidos
grasos insaturados (AGI) Po, O, Ly Ln:

% moles AGS = % moles P + % moles S

% moles AGI =100 - % moles AGS. (3)
4.5.5. Célculo de la composicion de los acidos goasen las posiciones 2 y 1-3 de los

TG
Los acidos grasos se distribuyen en tres gruposigeiente modo: dos idénticos para las
posiciones 1 y 3 y uno para la posicion 2, con icmites diferentes para los acidos
saturados (P y S) y los insaturados (Po, O, Ly Ln)
4.5.5.1. Acidos grasos saturados en la posicion 2 [P(2) y2)de los TG
% moles P(2) = % moles P (1,2,3) * 0,06 }
(4)

% moles S(2) = % moles S (1,2,3) * 0,06

4.5.5.2. Acidos grasos insaturados en la posiciori(Po(2), O(2), L(2) y Ln(2)] de los TG:

% moles Po(l,z,g)(loo_ \

% moles Po(2) % moles P(2) - % moles S(2))
% moles Adl

)
% moles O(2) 26 moles O(1'2’3’)(100- % moles P(2)- % moles S(2))
% moles Al

b ©

% moles L(1,2,3)(100_

% moles L(2) = % moles Al

% moles P(2)- % moles S(2))

0,
% moles Ln(2) =2 Moles Ln(1.2.3)

% moles P(2)- % moles S(2))
% moles Adl )
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4.5.5.3 Acidos grasos en las posiciones 1y P(1(3), S(1,3), Po(1,3), O(1,3), L(1,3) y
Ln(1,3)] :

% moles P(1,2,3) -
2

0,
% moles P(1,3) %o moles P2Y, oles P(1,2,3)

_/

% moles S(1,2,3) -

% moles S(1,3) 5

0
% moles S, moles S(1,2,3) r ©

% moles Po(1,2,3)- % moles Po@), o< po(1.2.3)

% moles Po(1,3) 5 )

0 ) 3\
% moles O(1,3) 2. M0les O(l’zf) % moles Ok, moles 0(1,2.3)
0 -0
% moles L(1,3) =2 Moles "(1’2’23) % Moles L(2) o, moles L(1,2,3) L ©
) -0
% moles Ln(1,3) 26 moles Ln(1,2,23) % moles Ln(%)% moles Ln(1,2,3)
J
4.5.6. Calculo de los triglicéridos
4.5.6.1. TG con un &cido graso (AAA; en este cadd,L, PoPoPo)
0 * 0 * 0
% moles AAA _% moles A(1,3) A):;(z)lgcs A(2)* % moles A(1,3) } @)

4.5.6.2. TG con dos acidos grasos (AAB; en este@aBoPoL, PoLL)

0, * 0 %0 *
% moles AAR =22 moles A(1,3)* % nlzlng\(Z) % moles B(1,3)*2

(8)
_% moles A(1,3)* % moles B(2)* % moles A(1,3)

10.00C

% moles ABA
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4.5.6.3. TG con tres acidos grasos diferentes (AB@n este caso, OLLn, PLLn,
PoOLn, PPoLn)

% moles A(1,3)* % moles B(2)* % moles C(1,3)*2 \
10.00C

% moles ABC

% moles B(1,3)* % moles C(2)* % moles A(1,3)*2
10.00C

% moles BCA

> (9)

% moles C(1,3)* % moles A(2)* % moles B(1,3)*2
1000C /

% moles CAB

4.5.6.4. Composicion teodrica de triglicéridos con®N 42

Los triglicéridos con ECN 42 se calculan segunelasaciones 7, 8 y 9 y se relacionan a
continuacion segun el orden previsto de elucion l@ancromatografia de HPLC
(normalmente se observan sélo tres picos cromdiogsh

LLL
PoLL e isbmero de posicion LPoL

OLLn e isdmeros de posicion OLnL y LnOL
PoPoL e isomero de posicion PoLPo
PoOLn e isémeros de posicion OPoLn y OLnPo

PLLn e isbmeros de posicion LLnP y LnPL
PoPoPo

SLnLn e isbmero de posicion LnSLn

PPoLn e isdmeros de posicion PLnPo y PoPLn

La composicion teorica de trigliceridos con ECNs&obtienen mediante la suma de los
nueve triglicéridos, incluidos sus isdbmeros de @oOsi El resultado se expresa con dos
decimales, como minimo.
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5. Evaluacion de los resultados

Se comparan el contenido teorico calculado y edrdehado por HPLC. Si la diferencia
entre los datos de HPLC y los datos tedricos esrgupa los valores establecidos en la
Norma en vigor para la categoria correspondientaceéde, la muestra contiene aceite de
semillas.

Los resultados de la diferencia se expresan catecimal.

6. Ejemplo (la numeraciéon hace referencia a las secciongextel del método)

- 4.5.1. Caélculo del porcentaje de moles de los dos grasos a partir de los datos

obtenidos por GLC (% area)

Los datos siguientes de la composicion de acidasogrse obtienen mediante CPG:

AG P S Po 0 L Ln
PM 256,4 | 2845 254 4 282,5 280,4 278,4
% 10,0 3,0 1,0 75,0 10,0 1,0
centésimal

- 4.5.3. Transformacion del % de area en moles patados los acidos grasos

10
moles P = 2564 0,03900 moles P \
les S = i = 0,01054 les S
moles = 2ga5 0 moles
moles P -L—OOOSQSmI P
olesPo = 2544 O oles Po
véase formula (1)
lesO = —> = 026549 moles O
moles = 2805 O moles
lesL = 10 _ 0,03566 les L
moles = 2804 © moles
1
moles Ln = T84 = 0,003594 moles Ln

Total

0,35822 moles TG
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4.5.4. Normalizacion al 100% de los acidos grasos

003900 moles P*100 . \
035822 moles _ ~~°°°7°

% moles P(1,2,3) =

0,01054 moles S*100

% moles S(1,2,3) = 035822 moles 2,944%

0,00393 moles Po*100

% moles Po(1,2,3) = 035822 moles = 1,097%

> véase formula (2)

0,26549 moles O*100

% moles O(1,2,3) =—— oo == 74,113%

0,03566 moles L*100

% moles L(1,2,3) = 035822 moles = 9,956%
0,00359 moles Ln*100
% moles Ln(1,2.3) =—— o~~~ = 1,003% j

Total % moles = 100,0%
Suma de los acidos grasos saturados e insaturadas gosiciones 1, 2 y 3 del glicerol:
% moles AGS = 10,888% +2,944%  43,831%

% moles AGI = 100,000% - 13,831% 86,169% } véase formula (3)

- 4.5.5. Célculo de la composicidon de acidos grasarslas posiciones 2y 1-3
del glicerol

- 4.5.5.1. Acidos grasos saturados en la posiciofiff2) y S(2)]

0,653 % moles

10,888% * 0,06
0,177 % moles } véase formula (4)

2,944% * 0,06

% moles P(2)
% moles S(2)



COI/T.20/Doc. n° 20/ Rev. 2
pagina 12

- 4.5.5.2. Acidos grasos insaturados en la posici@rfPo(2), O(1,3), L(2) y Ln(2)]

1,097% N
:861—69%* (100--0,659-0,177) 1,263 % mole

% moles Po(2)

LY

74,113%

% moles O(2) —m* (100--0,659-0,177) = 85,295 % molgs
> véase férmula (5)
9,956%
% moles L(2) :861—69%* (100--0,659-0,177) =11,458 % moles
% moles Ln(2) _ L003% (100--0,659-0,177) = 1,154 % molep
° ~86,169% UL e

- 4.5.5.3 Acidos grasos en las posiciones 1y 31B], S(1,3), Po(1,3), O(1,3), L(1,3)
y Ln(1,3)]

10,888 Q 659 \
- 16,005 % mole

% moles P(1,3) = > 10,888 = 5
2,944- Q177

% moles S(1,3) = #+ 2,944 = 4,327 % molep
1,097- 1263

% moles Po(1,3) = T+ 1,097 = 1,015 % mole

véase férmula (6)

12} VUI

74,113 85 29?_

% moles 0(1,3) = 74,113 = 68,522 % mole

2
9,956- 11458
% moles L(1,3) = er 9,956 = 9,205 % moles
1,003- 1154
%molesLn(1,3)= —F+ 1,003 = 0,927%mo|9/s

2



COI/T.20/Doc. n° 20/ Rev. 2
pagina 13

- 4.5.6. Célculo de la composicion teorica de trigkeidos con ECN 42

A partir de la composicion calculada de los acigi@sos en las posiciones sn-2 y sn-1,3:

AG en | Posic.1y3| Posic.?2
P 16,005% 0,653%
S 4,327% 0,177%
Po 1,015% 1,263%
@) 68,522% 85,295%
L 9,205% 11,458%
Ln 0,927% 1,154%
Suma | 100,0% 100,0%

se calculan los triglicéridos siguientes:

LLL

PoPoPo

PolLL
SLnLn
PoPoL

PPoLn
OLLn
PLLn
PoOLn

con un isomero de posicion
con un isémero de posicion
con un isomero de posicion

con dos isémeros de posicion
con dos isémeros de posicion
con dos isémeros de posicion
con dos isomeros de posicion

- 4.5.6.1. TG con un acido graso (LLL, PoPoPo)

% moles LLL

% moles PoPoPo

9,205%* 11458% ,9 205%

Véase férmula (7)

= 0,09708 mol LLL

1C.00C

1,015%* 1263% ,1015%

10.00C

= 0,00013 mol PoPoPo




COI/T.20/Doc. n° 20/ Rev. 2
pagina 14

4.5.6.2 TG con dos acidos grasos (PoLL, SLnLn, PoPolL) Véase formula (8)

1015%* 11458% ,9 205% 2
% moles PoLL+LLPO =

10.00C = 0,02141
9,205%* 12639% 9 205%
% moles LPoL = 10.00C = 0,01070

0,03211 mol PoLL

4.327%* 11549% ,0927% 2
% moles SLnLn+LnLnS =

10.00C = 0,00093
0,927%* Q0177% ,0927%
% moles LnSLn = 10.00C = 0,00002

0,00095 mol SLnLn

1,015%* 12639% ,9205% 2
% moles PoPoL+LPoPo

10.00C = 0,00236
1015%* 11458% ,1015%
% moles PoLPo = 10.00C = 0,00118

0,00354 mol PoPoL

4.5.6.3 TG con tres acidos grasos diferentes (PoPLn, OLLWRLLn, POOLNn) wease formula (9)

16,005%* 1263% ,0927% 2
% moles PPolLn = 10.00C = 0,00375
0,927%* 06539% ,1015% 2
% moles LnPPo = 1000C = 0,00012
1015%* 1154% 16005% 2
% moles PoLnP = 1000C = 0,00375

0,00762 mol PPolLn
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68,5229%* 11458% ,0927% 2

% moles OLLn = 1000C = 0,14577
0,927%* 85295% .,9205% 2

% moles LnOL = 1000C = 0,14577
9,205%* 11549 68522% 2

% moles LLNnO = 10.00C = 0,14577

0,43671 mol OLLn

16,0059%* 11458% ,0927% 2

% moles PLLn = 10.00C = 0,03400
0,927%* 0 653% 9 205% 2

% moles LnPL = 10.00C = 0,00111

9,205%* 11549% 16005% 2
% moles LLnP = 10.00C = 0,03400

0,06911 mol PLLn

1,015%* 85295% ,0927% 2

% moles PoOLn = 10.00C = 0,01605
0 0f * 0,
% moles LhPoO = 0,927%" 1263%* 68 522% 2= 0,01605
1C.00C
68,5229%* 1154% ,1015% 2
% moles OLnPo = = 0,01605

1C.00C

0,04815 mol PoOLn

composicion tedrica de TG con ECN42 §,69540 mol TG
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Nota 1. El orden de elucidbn puede determinarse mediahteakulo del namero
equivalente de carbono, que con frecuencia viem® ger la formula ECN = CN - 2n,
siendo CN el numero de carbono y n el nimero dacesldobles; puede calcularse con
mayor precision teniendo el cuenta el origen déhaendoble. Si p ny n_ son los
nameros de enlaces dobles de los acidos oleiadeiao y linolénico, respectivamente, el
namero equivalente de carbono puede calcularseamteda férmula siguiente:
ECN=CN-dno-dn -dn,,
siendo @, d y dn coeficientes que pueden calcularse mediante Igicéridos de

referencia. En las condiciones que se especifioai presente método la férmula obtenida
sera similar a la siguiente:

ECN=CN- (2,60 g) - (2,35 1) - (2,17 ).

Nota 2: Con varios triglicéridos de referencia tambiérpesible calcular la resolucion de
un triglicérido con respecto a la trioleina:

o=TR'/ TR’ trioleina
utilizando el tiempo de retencion reducido TR' =-TRR disolvente.

La representacion grafica del log frente a f (nUmero de enlaces dobles) permite
determinar los valores de retencidon de todos lagic&ridos de los &cidos grasos
contenidos en los triglicéridos de referencia (edadigura 1).

Nota 3: La resolucién de la columna debe permitir sepataramente el pico de la
trilinoleina de los picos de los triglicéridos aamtiempo de retencion proximo. La elucion
se prosigue hasta el pico con ECN 52.

Nota 4. Para obtener un cromatograma que permita unadaexdirrecta de las areas de

todos los picos de interés en la presente detecmimaes necesario que el segundo pico
correspondiente al ECN 50 tenga una altura iguabQfl de la escala completa del

registrador.



COI/T.20/Doc. n° 20/ Rev. 2
pagina 17

Figura 1: Evolucién del logr en funcién de f (ndmero de dobles enlaces)

3
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Numero de dobles enlaces

Nota: La: acido laurico; My: acido miristico; Pide palmitico; St: acido estearico;
O: acido oleico; L: acido linoleico; Ln: acidodilénico.
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Figura 2: Aceite de soja
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Figura 3: Aceite de soja / Aceite de oliva 30:70
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Figura 4: Aceite de oliva
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MARGENES DE PRECISION DEL METODO

1. Analisis de los resultados del ensayo colabonabi

Los margenes de precision del método se presertael cuadro que figura a
continuacion.

El ensayo colaborativo propuesto por la Secret&jecutiva en 1999 a los
laboratorios reconocidos por el Consejo Oleicoleeriracional fue realizado por 19
laboratorios de 8 paises.

El ensayo se hizo con cinco muestras:

aceite de oliva virgen extra

aceite de oliva virgen + aceite de girasolnadio

aceite de oliva virgen + aceite de orujo deaotefinado

aceite de oliva virgen + aceite de soja refinageite de girasol refinado
aceite de oliva refinado + aceite de orujo deaotefinado + aceite de soja
refinado + aceite de oliva virgen lampante.

moowz

El analisis estadistico de los resultados del yensalaborativo realizado por la
Secretaria Ejecutiva del Consejo Oleicola Inteoradi se efectud segun los requisitos
establecidos en las normas ISO 5B¥actitude (justesse et fidélité) des résultats et
méthodes de mesurel.os valores andmalos se determinaron aplicandeselde Cochran
y el test de Grubbs a los resultados de los latwoatpara cada determinacion (replicados
ay b) y cada muestra.

El cuadro contiene los siguientes elementos:

n Numero de laboratorios que participaron en |cagos

outliers Numero de laboratorios con resultados aberrantes

mean Media de los resultados aceptados

r Valor por debajo del cual se sitda, con una pritbald del 95%, el valor

absoluto de la diferencia entre los resultados ake ehsayos individuales
independientes, obtenidos con el mismo métodoizamitlo una muestra
idéntica, en el mismo laboratorio, por el mismorager, con los mismos
aparatos y en un corto intervalo de tiempo

S Desviacion estandar de repetibilidad
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RSD: (%) Coeficiente de variacion de repetibilidad X3.00 / mean)

R Valor por debajo del cual se sitda, con una priidald del 95 %, el valor
absoluto de la diferencia entre dos resultados mEay® individuales
obtenidos con el mismo meétodo, utilizando una rmaegténtica, en
laboratorios diferentes, por operadores distintosrydistintos aparatos

Sk Desviacion estandar de reproducibilidad

RSDr (%)  Coeficiente de variacion de reproducibilidag ¥SL00 / mean)

Diferencia entre el contenido real y el contenidcebrico en triglicéridos con ECN 42

A B
n 19 19
outliers 1 0
mean 0.04 1.66
r 0.08 0.12
Sr 0.02 0.04
RSDr (%)  82.24n0tsig) 2.77
R 0.12 0.25
S 0.05 0.09
RSDr(%) 127 .56n0tsig) 5.42
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