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Esp. 2: DETERMINAZIONE DELL'ACIDITA' DI UN OLIO D'OLIVA

CH2-O-COR

CH2-O-COR'

CH2-O-COR''

CH2-O-H

CH2-O-COR'

CH2-O-COR''

+ H2O +   R-COOH

Trigliceride Digliceride Acido grasso

Reazione di inacidimento:

L’acidità degli oli deriva dall’ idrolisi dei grassi causata da una lipasi che si trova nel frutto; il processo può

attivarsi soprattutto se la drupa subisce lesioni cellulari causate da insetti o da stress meccanici durante la

fase di raccolta/lavorazione, ma anche a causa di lunghi tempi di stoccaggio.

L’acidità di un olio viene espressa come grammi dell’ acido grasso più abbondante presente in 100g di

prodotto, quindi nel caso dell’olio di oliva si fa riferimento all’acido oleico.

Titolazione acido-base



Esp. 2: DETERMINAZIONE DELL'ACIDITA' DI UN OLIO D'OLIVA

1) Titolazione dell' NaOH
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3) Preparazione della soluzione di olio in 
Et2O/EtOH 1:1 neutralizzato
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Esp. 3: DETERMINAZIONE DEL NUMERO DI PEROSSIDI IN UN OLIO D'OLIVA

I processi che portano alla formazione di perossidi in un olio sono dovuti a reazioni di autossidazione, catalizzate

da enzimi (lipossidasi) o spontanee, e da attivatori esterni quali: calore, luce, catalizzatori metallici.

La reazione di autossidazione procede a catena con formazione radicali liberi che reagendo con gli acidi grassi

insaturi dell’olio portano alla formazione di idroperossidi. Questi sono molecole molto instabili la cui facile

decomposizione dà luogo alla formazione di composti volatili (aldeidi e chetoni) responsabili dell’irrancidimento.

Il numero di perossidi contenuti in un olio incide sulla qualità dello stesso ed è indice sia del processo di

produzione (qualità del frutto, metodo di lavorazione, stress meccanico) che di conservazione del prodotto.

Il numero di perossidi si esprime generalmente in milliequivalenti (meq) di ossigeno attivo per chilogrammo di

sostanza grassa che ossidano lo ioduro di potassio nelle condizioni descritte nell' Allegato III del Regolamento (CEE)

N. 2568/91.



ROOH + 2·H+ + 2·I-  ROH + I2 + H2O

Esp. 3: DETERMINAZIONE DEL NUMERO DI PEROSSIDI IN UN OLIO D'OLIVA

I2 + 2·Na2S2O3        2·NaI + Na2S4O6

I2 + 2·Na2S2O3        2·NaI + Na2S4O6

IO3
- + 6·H++ 5·I-  3·I2 + 3·H2O

Standard primario
Nota: lo iodio molecolare viene 
stabilizzato in soluzione dalla 
presenza di un eccesso di ioduro, 
per dare lo ione triioduro I3

-



Esp. 3: DETERMINAZIONE DEL NUMERO DI PEROSSIDI IN UN OLIO D'OLIVA

1) Titolazione del Na2S2O3

Na2S2O3 0.01 M
(conc. "nominale")

 

TITOLANTE
INDICATORE:

salda d'amido
(blu-incolore)

KIO3

+KI (in eccesso) 
+HCl (in eccesso)
+H2O
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Esp.4: DETERMINAZIONE DI POLI-ENI NELL’OLIO ALIMENTARE 
MEDIANTE SPETTROFOTOMETRIA UV-VISIBILE

Negli olii naturali ottenuti per semplice pressione (extravergini e vergini d’oliva) gli acidi grassi presenti non

sono di tipo insaturo coniugato, mentre la loro formazione è spesso seguente a processi di raffinazione, i

quali hanno lo scopo di rendere commestibili oli grezzi o in ogni caso non commestibili.

Dieni e trieni coniugati presentano caratteristici assorbimenti nell’UV, in particolare:

• i dieni mostrano un massimo di assorbimento a 232 nm

• i trieni mostrano un massimo di assorbimento a 270 nm.
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