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Cara-cara Memilih
Minyak Zaitun Extra Virgin

How to choose the best extra virgin olive oil?

“Makanlah minyak zaitun 

dan lumurkanlah (di badan) 

dengannya, sesungguhnya 

ia daripada pokok yang 

diberkati”

Daripada Abi Usaid (R.A)  berkata, 

Rasulullah S.A.W telah bersabda:

Tulen & Terbaik

Pastikan anda HIDU BAU
minyak zaitun sebelum membeli

Mempunyai 2 SIJIL ANALISIS
MAKMAL (Pengesahan Gred)

Minyak Zaitun Extra Virgin yang TULEN mempunyai bau seperti 
JAMBU BATU serta AROMA DAUN atau RUMPUT yang sangat 
MENYEGARKAN!

3
4

Beli minyak zaitun dari kedai
yang anda boleh CUBA RASA

Rasa buah zaitun SEGAR

Sedikit RASA PAHIT di pangkal lidah

Sedikit RASA PEDAS sewaktu ditelan

2 Minyak Zaitun Extra Virgin yang
BERKUALITI TINGGI mempunyai:

2 Sijil ini MESTI  dikeluarkan oleh Makmal Ujian 
yang telah DIIKTIRAF oleh MAJLIS ZAITUN 
ANTARABANGSA (International Olive Council)

1.  SIJIL UJIAN DERIA RASA

2.  SIJIL ANALISIS KIMIA
(Organoleptic Assessment) 

(Chemical Analysis) 

Menyertai Pertandingan Minyak 
Zaitun Antarabangsa yang UTAMA 
seperti :
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Majlis Zaitun Antarabangsa (International Olive Council) ditubuhkan pada tahun 
1959 dengan matlamat yang jelas untuk melindungi kepentingan dan 
mempromosikan penanaman pokok zaitun, minyak zaitun dan buah zaitun 
berdasarkan Perjanjian Komoditi Antarabangsa yang dipersetujui di antara 
negara-negara pengeluar sejak 60 tahun lepas (1959-Sekarang).

Majlis Zaitun Antarabangsa (International Olive Council) merupakan satu-satunya 
organisasi antarabangsa yang diakui oleh badan kerajaan sedunia dalam bidang 
minyak zaitun dan buah zaitun.  Ia telah ditubuhkan di Madrid, Sepanyol, pada 
tahun 1959, di bawah naungan Pertubuhan Bangsa-Bangsa Bersatu. Sebelum 
tahun 2006, ia dikenali sebagai Majlis Minyak Zaitun Antarabangsa (International 
Olive Oil Council or IOOC)

Majlis Zaitun Antarabangsa

www.internationaloliveoil.org

International Olive Council (IOC)

Sumber Rujukan: https://www.internationaloliveoil.org/about-ioc/mission-basic-text/

Compare Each Nationality's 
Annual Average Consumption

Of Olive Oil

Sumber Rujukan: https://www.centrafoods.com/blog/who-in-the-world-consumes-the-most-olive-oil

CARTA PURATA
TAHUNAN

KADAR
PENGAMBILAN

MINYAK ZAITUN
DI KALANGAN

PENDUDUK
DARI  NEGARA

BERBEZA

Kadar Pengambilan Minyak Zaitun Tahunan  per kapita dalam unit Liter
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TRADITIONAL
METHOD

MODERN
METHOD

COLD EXTRACTIONGREEN OLIVES
(Unripe)

RIPE OLIVES

After picking,
the stems, leaves and

twigs are removed

The olives are crushed
into an olive paste

The olive paste
is slowly mixed.

FILTRATION / DECANTATION

EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

OLIVE POMACE

CRUDE
OLIVE-POMACE OIL

REFINING REFINING

REFINED
OLIVE-POMACE OIL

REFINED
OLIVE OIL OLIVE OIL

OLIVE-POMACE
OIL

Depending on the
chemical-physical

conditions, minor or
relevant changes in oil

composition can occur.

Depending on the
chemical-physical

conditions, minor or
relevant changes in oil

composition can occur.

Adding of
extra virgin

or virgin
olive oil.

Adding of extra virgin
or virgin olive oil.

TREATMENT with solvents
of physical means

VIRGIN
OLIVE OIL

LAMPANTE
OLIVE OIL

The oil produced can be filtered and/or decanted.

CRUSHING / MILLING

MALAXATION

HOW ARE OLIVE OILS PRODUCED?

After the olive paste is centrifuged or pressed, the 
leftover products are: oil (extra virgin, virgin or 
lampante) pomace and vegetation water.

Horizontal

Vertical

Depending on quality it is possible to obtain :

Fit for human
consumption

Not fit for human
consumption

Zouitina Prestige
Production

Method

LEGEND
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Minyak Zaitun Berkualiti Tinggi
yang Memenangi Pelbagai
Anugerah Di Serata Dunia

The Best Moroccan Extra Virgin Olive Oil

Virgin Olive Oil: The oil obtained from the fruit of the olive exclusively with mechanical 
processes and other physical processes, in conditions that do not cause alternations in 
the oil, and which have not undergone any treatment apart from washing, decantation, 
centrifugation and filtration, excluding oils obtained with solvents or with chemical or 
biochemical reagents or with processes of reesterification or any mixture with oils of 
other nature.

--European Union Law 1513/2001

Minyak Zaitun Zouitina Prestige 

dihasilkan daripada buah zaitun putik @ 

muda yang dipetik secara manual 

menggunakan tangan. Ia diproses 

secara teliti, dengan menggunakan 

teknologi pemprosesan terkini dalam 

masa yang sangat singkat (6 jam) bagi 

menghasilkan minyak zaitun yang 

mempunyai bau dan rasa buah segar 

serta ringan untuk diminum. Kualiti 

pemprosesan ini terbukti apabila 

Zouitina Prestige berjaya meraih 

pelbagai anugerah pertandingan 

minyak zaitun di seluruh dunia. 
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2 31
5 64
8 97

9 Kelebihan Minyak Zaitun Extra Virgin Zouitina Prestige

SINGLE ESTATE: Zouitina hanya 

memproses buah zaitun daripada 

Ladang Zouitina sahaja, ia tidak 

membeli/memajak kebun pihak 

ketiga bagi mengawal proses tuaian 

dan keseragaman kualiti buah yang 

dipilih

Dihasilkan daripada buah zaitun 

putik (unripe) yang berwarna hijau 

muda dan dipetik secara manual 

dengan menggunakan tangan

Telah disahkan sebagai Extra Virgin 

Olive Oil (EVOO) melalui Ujian 

Organoleptik dan Analisis Kimia 

oleh makmal antarabangsa (Makmal 

Tello, Sepanyol) yang diiktiraf oleh 

International Olive Council (IOC). 

Ujian dilakukan setiap kali selepas 

musim tuaian

Zouitina Prestige Extra Virgin 

Olive Oil telah berjaya memenangi 

GOLD MEDAL dalam pelbagai 

pertandingan minyak zaitun 

antarabangsa di New York, Los 

Angeles, Greece, Italy, Morocco, 

China, Japan dan Sepanyol

Kilang pemprosesan Zouitina 

mematuhi piawaian keselamatan 

makanan antarabangsa dengan 

status BRCGS (Brand Reputation 

Compliance Global Standard)

Ladang Zouitina mematuhi 

piawaian pertanian antarabangsa 

berstatus Global G.A.P (Good 

Agricultural Practice)

Diimport ke Malaysia menggunakan 

kontena sejuk bagi mengawal suhu 

ketika proses penghantaran 

(kontena). Kaedah ini akan 

mengekalkan kesegaran dan kualiti 

minyak zaitun

Zouitina Prestige Extra Virgin 

Olive Oil mempunyai nilai FREE 

ACIDITY  0.15%. Semakin rendah 

nilai FREE ACIDITY, semakin 

berkualiti dan semakin 

bermanfaat minyak zaitun tersebut

Ujian Organoleptik Zouitina 

Prestige menunjukkan tahap 

kesegaran buah zaitun (Median of 

Fruity) ialah 6.1, manakala tahap 

kecacatan buah zaitun (Median of 

Defect) ialah 0.0
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Ignacio

Zouitina Prestige
Master Miller

Zouitina Prestige is made by extracting 
small batches of olives from the best 
plots on the Olea Capital Estate. Each 
variety (Beldi, Arbosana and Picual) is 
harvested on different days, being 
continuously tasted until finding the 
perfect regulation of the extraction to 
achieve the best of each variety. The final 
blend is intended to reflect the gratitude 
for the generosity that nature shows in 
Morocco. An Extra Virgin Olive Oil of 
great elegance and rounded balance, 
powerful, with an extraordinary structure 

and aromatic persistence.
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Ladang Pokok Zaitun Seluas 3000 Hektar
Zouitina mempunyai ladang seluas 3000 hektar di 2 lokasi iaitu Fkih 

Bensalah dan Meknes, kedua-dua ladang tersebut mendapat pengiktirafan 

daripada GLOBAL G.A.P. yang berperanan memberi pengiktirafan rasmi 

kepada ladang yang memenuhi semua syarat Piawaian Pertanian 

Antarabangsa (Good Agricultural Practice).

Kilang Kami

7



Sijil pengiktirafan GLOBAL G.A.P. dan BRCGS

Sijil pengiktirafan BRCGS untuk

Kilang Zouitina yang mematuhi

Piawaian Keselamatan

Makanan Antarabangsa

(Global Standard for Food Safety)

Sijil pengiktirafan Global G.A.P.

(Good Agricultural Practice) 

untuk Ladang Zouitina
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Sijil pengiktirafan produk organik

bertaraf USDA Organic

dari OKO-GARANTIE, Jerman

Sijil Pengiktirafan untuk kilang pengeluaran

produk organik yang mematuhi

Piawaian Pengeluaran Organik CCPB srl

Sijil Pengesahan HALAL dari Morocco

Lain-lain Sijil Pengiktirafan
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Pokok zaitun yang ditanam di ladang kami 

telah dipilih dari baka buah zaitun yang 

berkualiti dan produktif. Hanya zaitun 

putik/muda (unripe) sahaja dipetik untuk 

menghasilkan Zouitina Prestige. 

Buah zaitun putik/muda (unripe) dipilih dan 

dipetik dengan teliti menggunakan tangan. 

Kaedah yang rapi dan teliti ini 

meningkatkan ciri-ciri organoleptik serta 

mengekalkan tahap antioksida yang tinggi 

dalam minyak zaitun yang dihasilkan.

Buah zaitun yang telah dituai perlu diproses 

dalam tempoh yang paling singkat. Lokasi 

kilang yang berada di dalam kawasan 

ladang zaitun membolehkan proses 

penghasilan minyak zaitun dilakukan dalam 

tempoh kurang dari 6 jam. Ini merupakan 

faktor penting bagi menghasilkan minyak 

zaitun berkualiti tinggi.

Pemilihan
Buah Zaitun

Jurugambar: Fadli Alawi Sumber Foto & Visual: ZOUITINA MALAYSIA HQ Lokasi Penggambaran: OLEA CAPITAL SLE BERTIN, MOROCCO

Bagaimana Minyak Zaitun Extra Virgin Zouitina Dihasilkan

Langkah 1

Langkah 2

Langkah 3

Penuaian
Tangan

Pemprosesan
Segera
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morocco

spain

new york, usa
los angeles,
california, usa

LOS ANGELES
Gold Medal

NEW YORK
Gold Award

ITALY
Gold Medal

GREECE
Gold Medal

ZOUITINA PRESTIGE WORLDWIDE

INTERNATIONAL OLIVE OIL COMPETITION

ACHIEVEMENTS YEAR 2023

morocco

spain

new york, usa
los angeles,
california, usa

LOS ANGELES
Gold Medal

NEW YORK
Gold Award

ITALY
Gold Medal

GREECE
Gold Medal

ZOUITINA PRESTIGE WORLDWIDE

INTERNATIONAL OLIVE OIL COMPETITION

ACHIEVEMENTS YEAR 2023

13



Italy

greece

morocco

china

japan

Zouitina Malaysia
Head quarter

Zouitina Malaysia
Head quarter

JAPAN
Gold Medal

MOROCCO
Tropheé Premium Gold

CHINA
Gold Olive Intense

SPAIN
World Top 100 &

Best of Morocco

Pingat & Anugerah yang dimenangi Zouitina Prestige dalam
Pertandingan Minyak Zaitun Extra Virgin Antarabangsa

tahun 2023 di seluruh dunia

Italy

greece

morocco

china

japan

Zouitina Malaysia
Head quarter

Zouitina Malaysia
Head quarter

JAPAN
Gold Medal

MOROCCO
Tropheé Premium Gold

CHINA
Gold Olive Intense

SPAIN
World Top 100 &

Best of Morocco

Pingat & Anugerah yang dimenangi Zouitina Prestige dalam
Pertandingan Minyak Zaitun Extra Virgin Antarabangsa

tahun 2023 di seluruh dunia
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Buah zaitun yang telah dituai perlu diproses 

dalam tempoh yang paling singkat. Lokasi 

kilang yang berada di dalam kawasan 

ladang zaitun membolehkan proses 

penghasilan minyak zaitun dilakukan dalam 

tempoh kurang dari 6 jam. Ini merupakan 

faktor penting bagi menghasilkan minyak 

zaitun berkualiti tinggi.

SIJIL-SIJIL PERTANDINGAN MINYAK ZAITUN EXTRA VIRGIN ANTARABANGSA
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SIJIL-SIJIL PERTANDINGAN MINYAK ZAITUN EXTRA VIRGIN ANTARABANGSA
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Minyak Zaitun Extra Virgin TULEN
POSITIFSifat (Bau, Aroma, Rasa)

Kesatuan Eropah merupakan badan dunia pertama yang menetapkan piawaian 

(standard) minyak zaitun dan ia menjadi rujukan utama bagi negara-negara 

pengeluar minyak zaitun antarabangsa.

Commission Regulation (EC) No. 702/2007 pada 21 Jun 2007 menetapkan 2 ujian 

perlu dilakukan ke atas/kepada minyak zaitun bagi mengenal pasti 

gred/mutu/kualiti minyak zaitun sebelum ia dipasarkan.

PiawaianMINYAK ZAITUN

Sumber rujukan: THE  EXTRA VIRGIN OLIVE OIL  HANDBOOK Edited by Claudio Peri (Page 16)

Sumber rujukan: THE  EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri 

- Ujian Sensori/Deria (Organoleptic Test)
- Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Fruity

Pahit

Rasa 
Buah

Bitter

Pedas
Pungent

Rangkaian bau (bergantung kepada baka, tahap kematangan buah sewaktu dituai, 

dan keadaan pemprosesan) dan ciri-ciri minyak dari buah segar yang sihat, putik atau 

masak boleh dikesan secara langsung dengan menghidu minyak atau sewaktu 

minyak berada dalam mulut.  

Buah zaitun putik (berwarna hijau muda) dan buah zaitun masak (berwarna ungu 

hitam) yang diperah akan menghasilkan minyak zaitun yang  berbeza dari segi bau 

dan akan diberikan nilai Median of Fruity yang berbeza.

Penilaian atau ujian yang dilakukan ke atas minyak zaitun bagi mengenal pasti ciri-ciri 
sensori (bau, aroma, rasa) yang POSITIF atau NEGATIF. Ia mestilah diuji oleh 8-12 
orang pakar organoleptik bertauliah. Selain itu, ia juga boleh mengenal pasti tahap 
kesegaran, kematangan, kerosakan  dan kecederaan buah sebelum diproses.

Ciri-ciri utama rasa minyak zaitun hasil perahan buah zaitun putik (hijau) atau di awal 

peringkat kematangan. Rasa pahit dikesan oleh papila circumvallate di bahagian “V” 

lidah.

Rangsangan di seluruh bahagian rongga mulut terutamanya di bahagian 

kerongkong dan sedikit rasa pedas merupakan ciri unik istimewa yang hanya 

terdapat pada minyak zaitun hasil perahan buah zaitun putik yang dituai di awal 

musim tuaian. 

Definisi Ujian Sensori/Deria (Organoleptic Test)

Median of defect (Md)
TAHAP KEROSAKAN 0 ≤3.5 >3.5

>0 >0 --

Piawaian Sensori
Sensory Standard

Extra Virgin Virgin Lampante

Jadual Piawaian Nilai Sensori Minyak Zaitun

Median of fruity (Mf)
TAHAP KESEGARAN
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(Bau, Aroma, Rasa)
Minyak Zaitun BUKAN Extra Virgin

NEGATIFSifat

Sumber rujukan: THE  EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri 

PERHATIAN! Mana-mana minyak zaitun yang mempunyai ciri bau dan rasa yang disenaraikan di atas, ia dikategorikan

sebagai LAMPANTE dan TIDAK SESUAI UNTUK DIMAKAN walaupun ia dilabel sebagai “Extra Virgin Olive Oil”

Ciri rasa minyak yang diperolehi daripada buah zaitun yang dituai dan terkumpul dalam kuantiti 
yang besar dan disimpan dalam keadaan yang lembap sehingga menyebabkan pertumbuhan 
kulat dan yis yang telah merebak ke seluruh longgokan buah zaitun tersebut.

Ciri bau dan rasa minyak yang diperolehi daripada jumlah besar buah zaitun yang telah 
ditumbuhi dengan kulat dan yis. Ini berpunca dari buah zaitun yang dituai dan disimpan selama 
beberapa hari dalam keadaan yang lembap. 

Ciri minyak zaitun yang berbau masam seperti cuka atau tapai.

Rasa masam berasid ini berpunca daripada penapaian/fermentasi yang berlaku dalam pes 
zaitun seterusnya membawa kepada proses pembentukan asid asetik, etil asetat dan etanol.

Kehadiran bau dan rasa logam atau besi berpunca dari minyak yang telah disimpan atau berada 
dalam tabung besi untuk tempoh yang terlalu panjang sewaktu proses perahan, bancuhan atau 
simpanan.

Rasa buah rosak yang telah mengalami proses oksidasi yang teruk.

Ciri bau dan rasa ekstrak minyak zaitun yang terhasil disebabkan kerosakan buah yang telah 
tersejuk beku di pokok sewaktu musim sejuk.

Ciri bau dan rasa yang terhasil disebabkan oleh pemanasan yang melampau dan / atau 
berpanjangan semasa proses pemprosesan, terutama sekali pencampuran termo pes dalam 
keadaan yang tidak sesuai menyebabkan pes melekat pada dinding malaxer selama beberapa 
jam.

Ciri rasa yang terhasil dari buah zaitun kering.

Sensasi rasa pekat dan likat di bahagian mulut disebabkan oleh keadaan minyak yang telah 
lama.

Bau yang menggambarkan minyak diesel, minyak gris atau minyak mineral.

Rasa dan bau minyak zaitun yang terhasil disebabkan oleh buah zaitun yang terendam lama 
dalam air dan berlakunya proses penapaian.

Rasa dan bau dari buah zaitun yang telah diawetkan dalam air garam.

Bau minyak zaitun ini terhasil dari buah zaitun yang telah dicemari tanah atau lumpur dan tidak 
dicuci dengan bersih sebelum diproses.

Rasa minyak zaitun yang terhasil disebabkan oleh kerosakan pada buah yang telah diserang 
oleh serangga perosak buah zaitun (Bactrocera oleae).

Bau dan rasa minyak zaitun yang telah disimpan terlalu lama di dalam bekas kedap udara, 
terutamanya disimpan di dalam tin, yang mana ianya berkait dengan proses pembentukan 
sebatian 2,6 nonadienal.

Rasa Berlumpur

Hapak-Lembap

Rasa Cuka

Masam Asid

Rasa Logam

Tengik

Kayu Basah

Hangit / Arang

Rumput Kering

Kasar

Berminyak Melekit

Air Sayuran

Masin

Bau Tanah

Bau Ulat

Bau Timun

Fusty / Muddy Sediment

Musty-humid

Oily winey-vinegary

Acid-sour

Metallic

Rancid

Frostbitten olives
(wet wood)

Heated or burnt

Hay–wood

Rough

Greasy

Vegetable water

Brine

Earthy

Grubby

Cucumber
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Organoleptic Classification      VIRGEN EXTRA

Median of fruity
Median of defect

6.1
0.0

Lampiran Sijil Ujian Sensori (Organoleptik) Zouitina Prestige 
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Lampiran Sijil Ujian Sensori (Organoleptik) Minyak Zaitun Lampante

Organoleptic Classification      LAMPANTE
Median of defect 6.5

20



(Chemical Analysis)
Analisis Kimia

dalam Minyak ZaitunFree Acidity
FREE ACIDITY (Free Fatty Acid)  merupakan Parameter Utama dalam menentukan kualiti 

minyak zaitun. FREE ACIDITY (Free Fatty Acid) atau ASID LEMAK BEBAS merujuk kepada 

kumpulan ASID LEMAK YANG TERPISAH (“BEBAS”) dari rantai  gliserol. Seterusnya 

menghasilkan bacaan nilai peratusan asid lemak tidak tepu bagi komponen Asid Oleik. 

Asid Oleik adalah komponen UTAMA asid lemak tidak tepu bagi profil kandungan asid 

lemak yang terdapat di dalam minyak zaitun. Maka semakin RENDAH NILAI ASID LEMAK 
BEBAS, semakin TINGGI KANDUNGAN JUMLAH ASID OLEIK, dan semakin TINGGI 
KUALITI minyak zaitun tersebut.

Istilah ACIDITY dalam konteks ini bukan/tidak bermaksud kandungan 

jumlah asid dalam minyak zaitun

Sumber rujukan: THE  EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri 

Fakta Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Ujian yang dijalankan untuk mengenalpasti 3 sifat utama dalam minyak zaitun iaitu nilai 

Asid Lemak Bebas (FREE ACIDITY), Indeks Peroksida (PEROXIDE) dan Spektrum 
Warna (SPECTROPHOTOMETRIC). Ujian ini mestilah diuji mengikut kaedah (METHOD) 
yang telah ditetapkan oleh International Olive Council (IOC) dan dilaksanakan di makmal 
yang diiktiraf oleh IOC.  

Definisi Ujian Analisis Kimia (Chemical Analysis)
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Sumber rujukan: THE  EXTRA VIRGIN OLIVE OIL  HANDBOOK Edited by Claudio Peri (Page 13)

Sila imbas QR Code ini untuk
mendapatkan Sijil COA 

Zouitina Prestige yang

Fakta Mengenai Analisis Kimia (Chemical Analysis)

(Peroxide Index)

(Spectrophotometric)

Indeks peroksida adalah ukuran/bacaan tahap pengoksidaan minyak zaitun pada 

peringkat awal dan menjadi parameter untuk kualiti dan kestabilan minyak zaitun. 

Semakin rendah indeks peroksida, maka semakin berkualiti minyak zaitun tersebut.

Spektrum warna mengukur nilai spesifik penyerapan warna minyak zaitun dalam 

gelombang UV yang tertentu. Gelombang UV merangkumi 100-400 nm dan kadar 

penyerapan warna yang maksimum bagi minyak zaitun dibaca pada 232 dan 270 nm.    

Indeks Peroksida

Spektrum Warna

TERKINI

Peroxide Index (mEqO2/kg)

INDEKS PEROKSIDA
(mEqO2/kg)

Free Acidity (%)
ASID LEMAK BEBAS (%) ≤0.8 ≤2.0 >2.0

≤20 ≤20 --

≤2.50
≤0.22
≤0.01

≤2.60
≤0.25
≤0.01

--
--
--

K270

K232

∆K

Piawaian Kimia
Chemical Standard Extra Virgin Virgin Lampante

Piawaian Kimia Minyak Zaitun

Hasil ujian diperolehi dari:

TELLO Laboratory, Spain
Certified Laboratory by
International Olive Council (IOC)
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Lampiran Sijil Analisis Kimia (Chemical Analysis) Zouitina Prestige

Acidity 0.15%
23



0.00 - 0.30

0.31 - 0.80

0.81 - 2.00

2.10 - 3.00

Acidity (%) OLIVE OIL GRADE

Premium EVOO

Extra Virgin Olive Oil (EVOO) 

Virgin Olive Oil (VOO)

Lampante (Lamp Oil)

Kualiti & Piawaian Minyak Zaitun Zouitina Prestige

An Olive Oil with LOWER FREE ACIDITY (%)
can directly be translated as an Olive Oil with a

HIGHER composition of OLEIC ACID

Semakin RENDAH NILAI
FREE ACIDITY dalam  minyak zaitun, 

semakin TINGGI KANDUNGAN
ASID OLEIK dalam minyak zaitun

Fakta

Hasil ujian diperolehi dari:

TELLO Laboratory, Spain
Certified Laboratory by
International Olive Council (IOC)

Extra
Virgin

Olive Oil
(EVOO)

Free Acidity Level (%)

PREMIUM
GRADE

EVOO

OLIVE OIL GRADE

Virgin
Olive Oil

(VOO)

Lampante

0.10

0.00

0.20

0.30

0.40

0.50

0.60

0.70

0.80

2.0

3.0

0.15%

ParameterPenilaian 
Gred dan Klasifikasi Minyak Zaitun
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Profil Produk Zouitina Prestige

CHEMICAL
ANALYSIS

Median of fruity

VIRGEN EXTRA
6.1

0.15
4.6

0.0

ACIDITY

PEROXIDE

SPECTRO-
PHOTOMETRIC

ORGANOLEPTIC
ANALYSIS

LABORATORY

COUNTRY OF ORIGIN

PARTICULARS
BRAND

MOROCCO
InternationalBRAND DISTRIBUTION

PALMITIC (C16:0) 13.15

0.94

2.56

69.94

11.28

1.09

PALMITOLEIC

STEARIC (C18:0)

OLEIC (C18:1)

LINOLEIC (C18:2)

LINOLENIC (C18:3)

Median of defect

K270

K232

∆K

: 0.19
: 2.11
: 0.005

TELLO 
(Spain)

PRODUCT
PROFILE

Made from 100% Freshly Harvested Olives
Olive Variety: Beldi, Arbequina, Picual

Remarks: All information(s) and Test Results of the product
were sourced from the most recent harvest and production.
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