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L’analisi delle sostanze grasse, finalizzata alla verifica della purezza e della qualità ha vissuto una prima 
fase denominata “Chimica degli indici” in cui si effettuavano test ponendo la sostanza in esame in 
determinate condizioni e valutando se si comportasse come sostanze note, sia come aspetto fisico (es. 
formazione di precipitati), sia come aspetto cromatico, mediante lo sviluppo di determinate colorazioni, 
ma rimanendo in genere nel campo delle reazioni cromatiche e non colorimetriche. L’intensità della 
colorazione in genere non seguiva le leggi della spettrofotometria e il risultato era valutato in termini di 
POSITIVO/NEGATIVO, il primo talvolta preceduto dall’avverbio DEBOLMENTE. 

Pubblicazioni del passato commentate
alla luce delle conoscenze odierne  
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La Tabella 1 riporta alcuni esempi di questi test; desideriamo qui porre l’attenzione sulla reazione, o 
test, di Fitelson per la ricerca dell’olio di the. Si tratta in questo caso di un interessante punto di 
congiunzione tra la “Chimica degli indici” e l’applicazione delle tecniche separative, cromatografiche ed 
in particolare gas cromatografiche, il cui sviluppo ebbe grande impulso nei primissimi anni ’50, e che 
videro come campo applicativo di elezione, l’analisi dei lipidi. James e Martin [1] sono riconosciuti come 
inventori della gas cromatografia, nel 1952 descrissero la separazione degli acidi grassi da formico a 
dodecanoico. In seguito, Orr e Callen [2] svilupparono la separazione dei metil esteri di una serie molto 
più ampia di acidi grassi, con particolare attenzione ai C18 poliinsaturi. 
 

Tabella 1 - Esempi di “Chimica degli indici” [3,4]  

Anni Test Significato 

1860-1870 
Titolo degli acidi grassi   

Numero di Henner Acidi grassi “fissi” insolubili in acqua 

 
1870-1890 

Numero di acidità Acidi grassi liberi 

Numero di Saponificazione  Quantità di acidi grassi 

Indice di Reichert-Meissl- Polenske Acidi grassi fissi e volatili 

1890-1920 

Numero di Iodio Numero di doppi legami 

Numero di Acetile Numero di gruppi –OH 

Reazione di Heydenreich Ricerca di olio di Colza, Mais, Mandorle 

Hauchecorne Reazione di Brullé   

Numero di Kirchner  Quantità di acidi grassi volatili 

Indice di Bömer  Ricerca di grasso suino 

Metodo di Fahrion  Acidi grassi ossidati 

1920-1940 

Indice di Bellier 
 

Indici A e B 

Differenziazione oli di oliva vs oli di semi o 
grassi animali  

Sansa vs oliva vergini 

Indice di perossidi Rancidità 

Numero di tiocianogeno (solfocianogeno) Grado di insaturazione 

Test di Kreiss  Rancidità 

Stamm Test Rancidità 

Test di Fitelson  Ricerca di Olio di the 

Reazione di Halphen  Ricerca di Olio di cotone 

Reazione di Villavecchia  Ricerca di Olio di sesamo 

Grado termo solforico Ricerca di oli “siccativi”  

Indice di Maumenè  Analisi mediante acido solforico [5] 
Citato per olio di papavero [6] 

Reazione di Tortelli & Ruggeri Ricerca di olio di arachide (Acido 
Lignocerico)  
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Capella et al nel 1963 [7] intrapresero una ricerca per identificare il o i composto/i responsabili della 
positività alla reazione di Fitelson, in considerazione, come si legge sotto, dei dubbi sollevati sulla sua 
attendibilità. 

 

 

Tutta questa attenzione nei confronti dell’olio di semi di the (Camelia sinensis) può apparire strano al 
lettore dei nostri giorni, tuttavia al tempo, in considerazione dell’elevatissimo contenuto in acido oleico 
di questo olio e delle limitate potenzialità diagnostiche dei sistemi di controllo la commistione era 
tutt’altro che impossibile. Il saggio di Fitelson era realizzato aggiungendo cloroformio, anidride acetica 
e acido solforico al campione in esame. L’aggiunta provoca la formazione di una intensa colorazione 
fluorescente verde alla luce riflessa e bruna alla luce trasmessa, che diviene intensamente rossa per 
aggiunta di etere etilico anidro, quindi leggermente bruna. L’olio di oliva e gli altri oli commestibili 
mostrano un colore verde, mentre l’olio di semi di the, se presente, genera un colore rosso per aggiunta 
dell’etere etilico.  L’olio di the si può ottenere per estrazione dei semi con una resa in olio che può 
raggiungere il 42%. Le poche notizie sulle sue caratteristiche sono riportate nel classico volume di 
Martinenghi (8): numero di iodio 77-81 (g I2/100 g), numero di saponificazione 188-196 (mg KOH/g), 
insaponificabile 0,2-0,3%, principali acidi grassi saturi (11%), oleico (87%), linoleico (2%), massa 
volumica (15°C) 0,916-0,917, indice di rifrazione (20°C) 1,4691-1,4779. 

Non deve essere infine confuso con il Tea Tree Oil (Malaleuca oil), olio essenziale non edibile estratto 
dalle foglie di Malaleuca alternifolia. 

Già nel 1960, sempre Capella et al [9] avevano ottenuto il frazionamento dell’insaponificabile di diversi 
oli vegetali utilizzando una colonna cromatografica impaccata con silica gel ed avevano evidenziato la 
presenza di un composto tipico dell’olio di the, denominato “teasina”, che risultò positivo al test di 
Fitelson e che era presente nella frazione degli alcoli terpenici. 
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La cromatografia su carta evidenziò che in realtà nella frazione positiva al test di Fitelson erano presenti 
almeno 2 sostanze, come confermato dall’analisi gas cromatografica (Fig 1 del presente articolo, fig. 3 
dell’articolo del 1963) 

 

 

Fig. 1 (Fig 3 /1963): Analisi gas cromatografica della frazione positiva al test di Fitelson 
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Fig. 1 (Fig 3 /1963): Analisi gas cromatografica della frazione positiva al test di Fitelson 

 

 

A questo punto, per un ulteriore approfondimento della natura di questi composti, venne intrapresa una 
classica strada della chimica preparativa applicata alle sostanze naturali, come riportato nel seguente 
paragrafo: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La β-amirina così purificata fu sottoposta al test di Fitelson che inaspettatamente risultò negativo! Gli 
Autori quindi proseguirono le indagini sulle altre frazioni: 
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Va messo in evidenza il laborioso metodo seguito, tipico della operatività delle ricerche di allora che 
portò alla identificazione del burirrospermolo come “responsabile” della positività al test di Fitelson 

 

 

 

A questo punto, una volta identificato il composto suscettibile di reattività al test di Fitelson, gli Autori si 
interrogano sul perché essa sussista e ragionando sulla formula di questo componente, riportata da una 
loro figura: 
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Notarono che a differenza degli altri alcoli, esso presenta una catena laterale orientata in , anziché in 
, come avviene in tutti gli altri terpeni, tale caratteristica è comune all’eufenolo, anch’esso positivo al 
test. 

Era quindi lecito ipotizzare che la “teasina”, ritenuta responsabile della positività del test di Fitelson fosse 
il butirrospermolo, così come ogni altro terpene con catena laterale in 17 in configurazione . 

Un’ulteriore riflessione sulla osservata positività al test di Fitelson di alcuni oli d’oliva, indusse però i 
ricercatori a considerare la positività al test come concentrazione dipendente, ovvero, poiché piccole 
concentrazioni di alcoli terpenici e non di solo butirrospermolo sono presenti negli oli d’oliva, la osservata 
“leggera positività” sarebbe potuta dipendere dalla inferiore concentrazione di butirrospermolo  in questi 
ultimi rispetto agli altri oli, ma anche dalla presenza di altri componenti non identificati nel corso di questo 
studio.  

Il lettore avrà notato come in questo lavoro si sia posto l’accento su una classe di composti della frazione 
insaponificabile il cui studio fu in seguito piuttosto negletto, a parte alcuni articoli di Rutkowski et al 
(1966) [10], Itoh et Al  (1974, 1981) [11,12] e di Lercker et Al (1981) [13],  a favore della frazione degli 
steroli. le esperienze “storiche” della ricerca italiana su questa classe di composti saranno oggetto di 
una seconda nota. 
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