Tableau comparatif sur les huiles de colza

Analyse unité Huile de coizs du | Huile de colz
."L'G.".‘TlEﬂ'I.'FE"‘.‘.".GﬂE CHNTIMETCE ;]':ll.l'la Esamandie

Humidite E/100g

NF V 04-401
Etuvege 4 104 °C

Matiéres grasses totales E/100g

Hydnolyse + extraction rapsde 4
I'ether de p

Profils en acide gras Fy

MF 130 5508,5508
Chromatographie en phase
gazeuss

Acide gras Oméga 3 g/100g 850 1244

NF 130 5S08,/5500
Chromatogrephie en phase
gazeuss

Acide gras Oméga 8 g/100¢ 20.80 1080

NF 120 5508,/55008
Chromatogrephie en phase

,EHIEI-ISE

REpport omegas/ Omegas ! 320 16
Calcul

Acides gras saturés E/100g 7.70 701

NF 120 5508,55008
Chromatogrephie en phase
Farsuse

Protéines E/F100g
Methode de Hjeldahl

Acides gras mono-insaturés g/100g 85.00 &0.58

NF 150 5508,5500
Chromatogrephie en phase
gazeuss

Acides gras g/100g 27.30 32.13
poly-inssturés

NF 120 5508/5508
Chromatographse en phase
Eareuss

Acides gras g/100g 0.00 0.00

NF 120 5508,5500
Chromatographse en phase
FATEuse

Vitamine E mgF100g
HPLC

20.3

ak Analyzes made by the laboratory ADRLA NORMANDIE FRAMCE

Rapport Oméga 6 / Oméga 3 2.05

Rapport LA/ ALA 2.04

Rapport AGS / ALA 0.80

Analyses effectuées par le laboratoire LABEXIA Groupe CARSO



