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Continuando con la nostra escursione nella storia della chimica analitica delle sostanze grasse non 
possiamo non parlare di questo fondamentale lavoro, pubblicato in due diverse note nell’anno 
1959. La prima parte, quella che andremo ad analizzare in dettaglio, descrive le conoscenze 
fondamentali che stanno alla base della analisi spettrofotometrica nell’ultravioletto per quanto 
riguarda le sostanze grasse. La seconda parte, pubblicata sul numero successivo della Rivista [36 
(3), 63-72 (1959)] riporta i risultati delle analisi condotte su 206 campioni di olio di oliva provenienti 
da tutta Italia. Va qui evidenziato come, conformemente alla legislazione (italiana) vigente 
all’epoca, negli articoli si parli di olio sopraffino vergine, fino vergine e “mangiabile”. Le analisi sono 

 

 
Pubblicazioni del passato commentate  
alla luce delle conoscenze odierne  
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state realizzate nel 1958 e riguardavano i parametri: Acidità, Reazione di Kreis, Indice di Perossidi, 
Fluorescenza, Esame organolettico e Estinzione specifica nell’ultravioletto alle lunghezze d’onda di 
232, 262, 264, 268, 270, 272, 274 e 280 nm. In tabella compaiono inoltre il rapporto R, inteso come 
rapporto tra le estinzioni specifiche misurate a 232 e 270 nm, nonché il ΔK, calcolato utilizzando le 
estinzioni specifiche misurate a 268, 262 e 274, come si fa tuttora. Interessante notare che gli 
Indici di Perossidi riportati nel lavoro assumono valori a prima vista inverosimili, compresi tra 70 e 
500, misurati secondo il metodo NGD Ba-IV-20 (1957), che non differisce sostanzialmente dal 
metodo ISO attualmente in uso. La differenza risiede nell’espressione del risultato, qui riportato in 
mg di ossigeno attivo per kg di sostanza grassa e non in milliequivalenti. Tra i due risultati esiste un 
fattore 8, relativo al peso atomico dell’ossigeno, che fa in modo che i risultati in questo modo 
espressi siano otto volte superiori a quelli che avremmo calcolato secondo le modalità attuali. 

L’introduzione dell’articolo ripercorre le conoscenze sino ad allora disponibili, per poi entrare nel 
dettaglio degli aspetti chimici della questione. 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In modo piuttosto criptico al punto 2) viene affrontata la questione dei dieni coniugati che si 
formano a seguito della formazione dell’idroperossido a carico dell’acido oleico e successiva 
disidratazione, secondo la reazione: 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Infatti l’estrazione di un atomo di idrogeno sull’atomo di carbonio 8 o 11 della molecola dell’acido 
oleico porta alla formazione di due diversi radicali allilici e l’attacco dell’ossigeno porta quindi, 
grazie alle forme di risonanza di tali radicali, alla formazione degli idroperossidi allilici in posizione 
8, 9, 10 e 11 nella molecola. 
La disidratazione di questi composti porta in ogni caso alla formazione di dieni coniugati. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gli Autori rimarcano un importante fatto relativo all’assorbimento UV per prodotti di degradazione 
dell’idroperossido, quali le aldeidi α, β insature qui identificati come corpi chetonici. Si sottolinea 
quindi che l’assorbimento UV nella regione trienica può essere pesantemente influenzata dalla 
presenza di questi prodotti secondari di ossidazione. 
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Questa ultima considerazione assume un valore storico ma non ha rilevanza analitica al giorno 
d’oggi, per la disponibilità attuale di sistemi analitici cromatografici e spettroscopici, dotati di 
enorme potenzialità di separazione e di identificazione. 
Non si ha inoltre evidenza del fatto che per trattamenti con alcali del tipo di quelli che vengono 
realizzati nel caso della raffinazione chimica degli oli si possano verificare sensibili incrementi degli 
assorbimenti nella regione dell’ultravioletto. Anche in bibliografia non è facile trovare lavori nei quali 
vengano discusse le caratteristiche UV di campioni di oli di oliva prelevati nelle tappe intermedie 
della raffinazione.  L’unico articolo reperito (K. Essid et al., Influence of the neutralization step on 
the thermal and oxidative stability of acid olive oil, J. Oleo Sci. 58 (7), 339-346 (2009)) purtroppo è 
basato su due soli campioni analizzati, per i quali però viene registrato un incremento degli indici 
UV a seguito di neutralizzazione chimica. 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
(..omissis..) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Molto interessante è la proposta di collegare le estinzioni specifiche misurate a 232 e 270 nm e di 
utilizzarle come dato con significato diagnostico. Vedremo più avanti come questo rapporto sia 
proposto come indice per valutare la qualità degli oli di oliva vergini. Bisogna anche dire che questa 
proposta non ha trovato molta fortuna in quanto a nostra conoscenza non ha avuto seguito in 
nessun ambito normativo.  

Nei successivi passi dell’articolo viene avanzata una delle prime proposte per il calcolo e 
l’interpretazione del valore di ΔK: 

 

 

 

 

 

 

 

In buona sostanza si mette in pratica quanto sin qui discusso: i prodotti di ossidazione secondaria 
hanno assorbimenti nella zona delle lunghezze d’onda interessate, senza mostrare spiccati picchi 
di assorbimento, caratteristica invece dei trieni coniugati. Geometricamente il calcolo del ΔK ha 
quindi il significato di eliminare il background dovuto ai prodotti di ossidazione secondari, per 
isolare invece il segnale per il quale i trieni coniugati sono responsabili. 

A margine di quanto riportato nell’articolo, giova ricordare che fino agli ultimi anni ’90 anche le 
Norme Ufficiali (Reg. CEE 2568/91 e le Norme Commerciali del Consiglio Oleicolo Internazionale), 
nel caso in cui fosse rilevato un assorbimento 270 nm superiore al limite di specifica, era prevista 
la purificazione su allumina, in modo da trattenere in colonna i prodotti di ossidazione ed isolare il 
segnale dovuto ai trieni coniugati. 

A seguire troviamo poi un paragrafo che riteniamo molto significativo e precursore dei tempi. In uno 
specifico riferimento alla qualità degli oli gli Autori affermano: 
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Come si vede questo articolo pone le basi per una classificazione degli oli di oliva edibili che 
troverà poi recepimento, con alcune modifiche, nella Legge 13 Novembre 1960, n. 1407. 

Avviandosi verso la conclusione del lavoro gli Autori citano una affermazione di Wolff, che appare 
quanto mai attuale, anche dopo 65 anni: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La valutazione organolettica degli oli vergini di oliva è ancora di là da venire, anche se nella 
seconda nota degli stessi Autori una colonna della immensa tabella sulle caratteristiche di qualità 
di oltre 200 campioni di olio è dedicata la parametro “Giudizio”, in verità non molto positivo in 
quanto vi abbondano termini quali rancido, acido, acido e rancido. 

Consigliamo a tutti gli interessati di dedicare qualche tempo ad una attenta lettura dei lavori 
originali, in quanto rappresentano una importante testimonianza nella costruzione delle nostre 
conoscenze odierne e una importante trattazione teorica delle stesse.  

Una copia dell’articolo originale può essere richiesta inviando una email a: risg@mi.camcom.it 

 

La bibliografia originale degli articoli si trova alla fine della seconda parte e viene qui riportata di 
seguito. 
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Note Biografiche 

Antonio Montefredine 

Laureato in Chimica nel 1926 presso l’Università di Roma, nel 1930 divenne direttore del Laboratorio 
Chimico del Laboratorio Provinciale di igiene e profilassi di Pescara; conseguì la laurea in Scienze 
Naturale nel 1939 e nel 1940 in Farmacia, fu libero docente di Industrie Agrarie (1942) e Bromatologia 
(1956) presso le Università di Milano, Bologna e Perugia, infine di Tecnica conserviera presso 
l’Università di Pescara. Nel 1963 fu eletto Presidente della Associazione Nazionale Chimici dei 
Laboratori Provinciali di Igiene, fu presidente della Società Italiana per lo Studio delle Sostanze 
Grasse, lavorò sulle sanse di olivo e sulla spettrofotometria UV e sulla gas cromatografia applicata agli 
oli d’oliva. 

Presso la sede dell’edificio storico dei Laboratori Di Igiene e Profilassi di Pescara poi, a seguito delle 
riforme intervenute, del Presidio Multizonale di Igiene e prevenzione e, da ultimo, dell’Arta (Agenzia 
Regionale per la Tutela dell’Ambiente), esiste da oltre mezzo secolo la biblioteca scientifica intestata 
alla memoria di Antonio Montefredine, scienziato, bibliofilo e primo direttore di quei laboratori che sono 
stati a lungo di prestigio nazionale.   

 

Non abbiamo purtroppo reperito notizie relative al secondo Autore, L. Laporta, che ha condiviso con il 
prof. Montefredine la responsabilità di questi importanti lavori. Se ci fosse un lettore in possesso di 
informazioni sarebbe un grande piacere pubblicare un’integrazione delle note biografiche in modo da 
rendere merito anche a lui per questi importanti lavori che non devono essere dimenticati. 

 

 

 


