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Analisi richieste: Valutazione della qualita, della composizione acidica e della stabilita ossidativa dei
grassi in olio di salmone Omego®

Come richiesto dal committente, le analisi sono state condotte sul campione di olio di salmone
Omego®tal quale e dopo aggiunta diSENACTIV®.

I risultati ottenuti sono riportati nelle tabelle e figure seguenti.




Certificato di analisi n° 99.418

1. Risultati analitici condotti su olio di salmone Omego® tal quale e dopo aggiunta di

SENACTIV®

Tabella 1: parametri di qualita e composizione acidica in olio di salmone Omego®tal quale.

Analisi
pH
Numero di perossidi

Proteine totali
Lipidi totali
Ceneri
Umidita

Acidi grassi saturi

Acidi grassi monoinsaturi
Acidi grassi polinsaturi
Omega 3 totali

EPA

DHA

DPA

Omega 6 totali

Omega 9 totali

Arsenico
Cadmio
Piombo
Mercurio

Tabella 2: parametri di qualita in olio di salmone Omego® + SENACTIV

Analisi
pH
Numero di perossidi

Valore
5.55
7.08

0.30
99.7
<0.10
<0.10

13.9
514
34.3
15.3
6.4
|
1.7
18.2
37.1

<0.10
<0.10
<0.10
<0.10

Valore
3.75
assenti

Unita
meq/kg

g/100g
g/100g
g/100g
g/100g

g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
8/100g

mg/kg
mg/kg

mg/kg
mg/kg

Unita

meq/kg

Metodo

Ph. Eur.2.5.5

AOAC 2023
AOAC 2023
AOAC 2023
AOAC 2023

Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.

Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur. 2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29

ICP-MS
ICP-MS
ICP-MS
ICP-MS

Metodo

Ph. Eur.2.5.5
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Certificato di analisi n°® 99.418

Figura 1: stabilita ossidativa dei grassi tramite metodo OXITEST (Oxidation Test Reactor; AOCS
Cd12c-16) in campione di Omego® versus Omego® + SENACTIV.
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2. Risultati analitici condotti su olio di salmone Omego® + SENACTIV® dopo incapsulamento

Tabella 3: parametri di qualitd e composizione acidica in capsule di olio di salmone Onzego®

Analisi
pH
Numero di perossidi

Proteine totali
Lipidi totali
Ceneri
Umidita

Acidi grassi saturi

Acidi grassi monoinsaturi
Acidi grassi polinsaturi
Omega 3 totali

EPA

DHA

DPA

Omega 6 totali

Omega 9 totali

Arsenico
Cadmio
Piombo
Mercurio

Valore
4.15
assenti

0.20
99.6
<0.10
<0.10

14.1
50.4
34.9
15.7
6.7
7.0
1.9
19.4
35.3

<0.10
<0.10
<0.10
<0.10

Unita

meaq/kg

g/100g
g/100g
g/100g
g/100g

g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g
g/100g

mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg

Metodo

Ph. Eur.2,56.5

AOAC 2023
AOAC 2023
AOAC 2023
AOAC 2023

Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.
Ph.

Eur. 2.4.29
Eur. 2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur.2.4.29
Eur. 2.4.29
Eur. 2.4.29
Eur.2.4.29
Eur. 2.4.29

ICP-MS
ICP-MS
ICP-MS
ICP-MS
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Figura 2: stabilita ossidativa dei grassi tramite metodo OXITEST (Oxidation Test Reactor; AOCS

Cd12¢-16) in campione di capsule di Omego®.
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3. Bioaccessibilita in vitro della frazione lipidica in capsule di olio di salmone Omego®

I campioni di capsule di olio di salmone Omego® sono statisottoposti a digestione 7# vifro simulata gastro
intestinale mediante 'impiego di un sistema di digestione statico INFOGEST 2.0 basato sulla simulazione
della fase orale, gastrica ed intestinale umana (Brodkorb et al., 2019).

L'indice di recupero (RI %) ¢ stato calcolato per determinare leffetto della digestione gastrointestinale
(GIT) sulla matrice oggetto di studio, seguendo la procedura pubblicata da Salsinha et al. (2023).

I valori degli acidi grassi EPA, DHA e DPA nei campioni originali prima della digestione sono stati
considerati pari al 100%. Di conseguenza, il calcolo dell’RI consente di determinare la quantita di un
determinato componente - nello specifico EPA, DHA e DPA - nella matrice analizzata dopo la
digestione 7z vitro simulata (nelle fasi orale, gastrica e intestinale).

La concentrazione degli acidi grassi (i.e., EPA, DHA e DPA) dei campioni pre- e post- idrolisi nel tratto
gastrointestinale (GIT) 7z uitro nelle diverse fasi di digestione sono stati valutati tramite GG-FID e
confrontati con la relativa concentrazione nei campioni originali non sottoposti alle condizioni del tratto

GIT (Salsinha et al., 2023).

I risultati analitici sono riportati come valore medio di 3 determinazioni indipendenti + deviazione

standard.
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Figura 4: contenuto in EPA, DHA e DPA (g/100g) in prodotto tal quale e dopo simulazione della fase
orale, gastrica e pancreatica in campioni di capsule di olio di salmone Omego®.
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Certificato di analisi n°® 99.418

Tabella 4: indice di recupero di EPA, DHA e DPA (%) in prodotto tal quale e dopo simulazione
della fase orale, gastrica e pancreatica e riferito allintero sistema gastro intestinale (GIT) in
campioni di capsule di olio di salmone Omego®. Valori medi + deviazione standard.

FASE Orale FASE Gastrica FASE Intestinale GIT
EPA 13.4+2.12 19.7+1.44 31.1+£3.21 64.2
DHA 15.5+1.23 28.1+1.43 23.4+2.43 67.1
DPA 17.0+1.32 21.3+1.67 40.2 £3.02 78.6
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