Kit per I'analisi dell’acidita
dell’olio extravergine d’oliva
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Kit per I’analisi dell’acidita
dell’olio extravergine d’oliva

Qualita e freschezza del vostro
olio d’oliva possono ora essere
determinate in modo facile,
economico ed accurato.

Lacidita (espressa come acido oleico) € il parametro fonda-"

mentale per determinare la qualita dell’olio d’oliva, essendo il
principale indicatore della sua purezza e freschezza.

La qualita dell'olio d’oliva dipende fortemente dal grado di
decomposizione degli acidi grassi presenti nell’olio. Infatti il
deterioramento degli acidi grassi legati in acidi grassi liberi
determina un aumento dell’acidita dell’olio d’oliva, con conse-
guente decadimento qualitativo. L'acidita (espressa come
acido oleico) & la misura della percentuale di acidi grassi liberi
presenti nell’olio ed é direttamente legata alla sua purezza.

La qualita dell’olio d’oliva puo essere influenzata da molteplici
fattori, come per esempio il processo di maturazione, condizioni
ambientali sfavorevoli, un errato trattamento ed ammaccature
delle olive durante la raccolta. Inoltre una conservazione impro-
pria o per periodi troppo lunghi delle olive prima della spremitu-
ra puo causare l'irrancidimento dell’olio. Un controllo regolare
dell’acidita garantisce i piu alti livelli di qualita e freschezza.

Normalmente la misura dell’acidita & un procedimento da ese-
guire in laboratorio, utilizzando diversi reagenti.

HANNA instrumentsi vi offre oggi un modo semplice ed imme-
diato di controllare I'acidita con un test kit di facile utilizzo, in
grado di fornirvi risultati veloci ed accurati.

E stato dimostrato che la qualita dell’olio d’oliva ne influenza
direttamente gli effetti benefici sulla salute. L'olio extra vergine
d’oliva contiene maggiori quantita di antiossidanti, in particola-
re fenoli e vitamina E, perche subisce minori lavorazioni. Gli
antiossidanti possono aiutare a prevenire I'ossidazione dei tes-
suti causata dai radicali liberi. E stato inoltre dimostrato che
I'ossidazione del colesterolo LDL (cattivo) € associata all’'indu-
rimento delle arterie e pud quindi determinare I'insorgere di
malattie cardiocircolatorie.

Con il test kit HI 3897 ¢ possibile analizzare I'olio d’oliva in modo
semplice ed accurato durante le varie fasi di lavorazione e conser-
vazione per mantenere un livello di qualita sempre elevato.

Specifiche del test kit HI 3897

Scala da 0 a 1% di acidita
Incremento minimo 0.01 ml = 0.01%

Metodo di analisi titolazione
Dimensioni campione 4.6 ml (04.09)
Numero di test 6
Dimensioni della valigetta 112 x 390 x 318 mm
Peso del kit completo 3 kg



HI 180 e un agitatore magnetico compatto e leggero, con controllo elettronico
della velocita. Inoltre I'esclusivo sistema Speedsafe™ di HANNA instumentsé
garantisce che non venga mai superata la velocita massima.

Specifiche dell’agitatore magnetico HI 180

Capacita massima 1 litro (0.26 g)
Velocita min. 100 rpm; max 1000 rpm
Categoria di installazione I

Rivestimento plastica ABS
Condizioni d’uso da 0 a 50°C; U.R. max 95%
Dimensioni dia 137 mm x h 51 mm

Peso 640 g

Significato ed uso

L'acidita viene espressa come percentuale di acido oleico.

Il grado di acidita & il parametro correlato alla freschezza
dell’olio: un alto valore indica un iniziato processo di ranci-
dimento, abbinato al decadimento gualitativo dell’olio di

oliva. Secondo la direttiva CEE 2568/91, un olio si defini-

sce extra vergine quando I'acidita e inferiore a 1%.

L'acidita espressa in % di acido oleico é utilizzata per
discriminare I'olio extra vergine di oliva dagli altri oli di

oliva: un basso valore di acidita definisce un processo
estrattivo effettuato subito dopo la raccolta e con metodi -

naturali e poco aggressivi
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* Preparazione della base
per la titolazione.

» Prelievo del campione di
olio da titolare.

* Inserimento del
campione nella base per
la titolazione.

* Prelievo della soluzione

titolante.

* Titolazione in corso...

* Viraggio dell’olio.

o Lettura IMMEDIATA
dell'acidita.
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Tel. 049 9073311 - Fax 049 9070488

FILIALE DI MILANO
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Tel. 0735 753232 - Fax 0735 657584

FILIALE DI LATINA
(Lazio)

Strada Maremmana, 25/Trav.ll Sx - 04016 Sabaudia (LT)
Tel. 0773 562014 - Fax 0773 562085

FILIALE DI CAGLIARI

(Sardegna)
Via Parigi, 2 - 09032 Assemini (CA)

Tel. 070 947362 - Fax 070 9459038

FILIALE DI SALERNO
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Tel. 0828 601643 - Fax 0828 601658
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(Sicilia)
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Tel. 091 906645 - Fax 091 909249

Kit per I“analisi
dell’acidita dell’olio
extravergine d‘oliva

Informazioni per I'ordine

Il kit HI 3897 & fornito in valigetta rigida completo di agitato-
re magnetico HI 180, un flacone di titolante (HI 3897-0)
da 230 ml, 6 flaconi di solvente organico da 40 ml con
ancoretta magnetica inclusa, una siringa graduata da 5
ml ed una siringa graduata da 1 ml completa di puntale.

Accessori

HI3897-010 ................... Kit di analisi per 10 test
HI 740053 .. .bottiglia in vetro graduata da 100 ml (10 pz)
HI C215-00300 ................ siringa graduata da 5 ml
HI 740143 ............... siringa graduata da 1 ml (6 pz)

HI 740144 . .. .. puntale per siringa graduata da 1 ml (6 pz)
HI 180MD . .agitatore magnetico con tecnologia “Speedsafe”
HI 731319 ... ...t ancoretta magnetica
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