
ANALISI CHIMICO-FISICHE 

 

L’ acidità   

L’ acidità esprime il contenuto percentuale in peso degli acidi grassi che per idrolisi si distaccano dalla 

molecola di glicerina e per tale motivo sono detti liberi. Quando questi si accumulano al di sopra di un 

determinato valore (> 2,0 % ac. oleico) diventano tossici per l’uomo e l’olio non è più commestibile.  

Il numero di perossidi I perossidi sono molecole che si formano a partire da un acido grasso insaturo che 

reagiscono con una molecola di ossigeno per dar luogo a un radicale perossidico. A favorire questa 

reazione di ossidazione e sì la presenza dell’ossigeno disciolto nell’ olio, ma anche altri fattori come 

presenza di metalli e l’effetto delle radiazioni ultraviolette che attivano il processo ossidativo. La 

formazione di questi radicali liberi è indice d’ inizio del processo di irrancidimento che è irreversibile ed 

una volta innescato non può più essere interrotto.  Quando in un olio d’ oliva vergine, il numero di 

perossidi è superiore a 20 meq O2 /kg di olio, vuol dire che il processo degenerativo è in corso e che 

l’olio sta perdendo quelle sostanze “antiossidanti” che lo pongono tra gli alimenti più nobili.  

 

 

L’ANALISI SPETTROFOTOMETRICA NELL’ ULTRAVIOLETTO  

 

Consiste nella misura di tre parametri: K232,  K270,  e  Delta K,  determinati con lo spettrofotometro.  

L’invecchiamento dell’olio con i fenomeni ossidativi che vi si accompagnano, favorisce l’aumento di 

indici spettrofotometrici, mentre un olio di oliva extra vergine appena prodotto ha i suddetti parametri 

più bassi dei limiti di legge. Questi parametri sono utili per svelare frodi e in particolare aggiunta di oli 

rettificati a oli extravergini o vergini di oliva. 

 

 

L’ ANALISI ORGANOLETTICA  

 

A completamento delle analisi fisico chimiche è stata introdotta con il Reg. CEE 2568/91 

un’analisi sensoriale.  Essa è stata messa a punto per avere un rigore scientifico e professionale 

(PANEL-TEST) al fine di descrivere la storia dei campioni di olio sottoposti alla valutazione 

organolettica. E’ evidente che un olio di oliva può essere perfetto secondo i parametri chimico – fisico 

ma all’ assaggio può presentare dei difetti che non lo fanno classificare come olio extravergine. Ad 

esaminare i campioni di olio è un gruppo di assaggiatori (panel) costituito da 8-12 tecnici, preparati e 

coordinati da un capo panel. Il campione di olio, 

che rappresenta la “partita” di olio da commercializzare, viene scaldato alla temperatura di 28° C, per 

favorire la volatilizzazione dei composti aromatici, in bicchieri dalla base larga e dall’ imboccatura 

stretta con un copri bicchiere a vetro di orologio che evita la dispersione delle sostanze che si sono 

liberate con il calore. Nella fase gustativa vengono stimolati i recettori nervosi che permettono la 

descrizione degli attributi positivi e negativi di un olio di oliva. La valutazione visiva non è molto 

rilevante, infatti i bicchieri usati per il PANEL TEST sono colorati (blu o ambra), essa si può effettuare 

dopo l’analisi olfattiva e gustativa.  

Questa valuterà la limpidezza, che varia in funzione della età e della filtrazione (se effettuata o meno) 

dell’olio, la densità collegata all’origine territoriale dell’olio e il colore che varia a seconda del tipo di 

olive, dell’epoca di raccolta, delle tecniche di estrazione e dell’età dell’olio. L’insieme delle diverse 

percezioni sensoriali consente di formulare così il giudizio finale che dovrà tenere conto anche 

dell’armonia complessiva delle sensazioni provate. 


