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Il numero di perossidi è il parametro 
correlato alla freschezza dell’olio: 
un alto valore indica un iniziato pro-
cesso di rancidimento, abbinato al 
decadimento qualitativo dell’olio di 
oliva. La Comunità Europea, per 
salvaguardare l’alto valore merceo-
logico di questo prodotto, ha pro-
mulgato il regolamento 2568/91 (e 
successive modificazioni) in cui fissa 
dei parametri rigorosi per la classifi-
cazione di tale prodotto. 
Fare un olio di oliva di qualità non 
è una cosa semplice, e richiede un 
accurato controllo delle materie pri-
me e delle condizioni di lavorazione 
delle stesse.
La padronanza delle tecniche pro-
duttive non basta, in quanto fat-
tori come il grado di maturazione 
delle olive, i tempi intercorrenti tra 
raccolta e lavorazione, i sistemi di 
stoccaggio delle olive e degli olii e 
il confezionamento sono tutti fatto-
ri che concorrono ad influenzare le 
caratteristiche del prodotto finale.

Vi sono 2 parametri principali per 
valutare, dal punto di vista chimico-
fisico, la bontà di un olio d’oliva: 
l’acidità percentuale (misurata dal 
kit HI 3897) e il contenuto di pe-
rossidi.
Il contenuto di perossidi, prodotti 
di reazione tra i grassi naturalmen-
te presenti nell’olio e l’ossigeno, ne 

definisce il suo stato 
di ossidazione pri-
maria, ed è quindi 
misura della sua ten-
denza all’irrancidi-
mento.
Principali cause del-
l’irrancidimento di 
un olio di oliva sono 
l’esposizione prolun-
gata all’aria, unita a 
temperature elevate e 
all’azione diretta della 
luce solare, diretta conse-
guenza di tecniche di lavo-
razione inadeguate.

HANNA instruments®, che già 
produce il test kit per l’acidi-
tà dell’olio d’oliva HI 3897, 
presenta adesso uno strumento 
avanzato per l’analisi dei perossi-
di: il fotometro portatile HI 83730.
Questo strumento, in accordo con 
il regolamento CE n. 2568/91, All. 
III, permette un’analisi rapida e certa 
del contenuto di perossidi dell’olio 
esaminato. 

I concetti che hanno portato 
HANNA instruments® a sviluppare 
questo strumento mettono al sicuro 
l’utilizzatore da ogni errore di ori-
gine umana riducendolo al minimo 
grazie al predosaggio dei reagenti e 
alla procedura di analisi.

Paramentri Chimici
Tempo di giacenza 
delle olive dalla rac-
colta alla frangitura

entro 
48 ore

tra 2 e 
4 gg

oltre 4 
gg

acidità libera
(% acido oleico)

0.3 0.4 0.5

Numero di perossidi
(meq 02/Kg)

7.5 8.5 9.5

INFORMAZIONI PER L’ORDINE

HI 83730 è fornito completo di valigetta, adattatore 12 Vdc, 4 batterie 

1.5V, forbice, panno per pulizia, siringa, reagenti (11 test), manuale.



HI 83730 Caratteristiche
Scala da 0,0 a 25,0 meq O2 / Kg
Risoluzione 0,5 meq O2 / Kg
Sorgente Lampada a Tungsteno con filtro ad interferenza a 466 nm
Accuratezza ± 0,5 meq O2 / Kg
Metodo adattamento del metodo CE n. 2568/91
Condizioni d’uso da 0 a 50°C; U.R. fino a 95%
Alimentazione 4 X 1.5V AA batteria alcalina o adattatore
Dimensioni / Peso 224x87x77mm / 512g

Cod. Accessori Formato
HI 710006 Adattatore 230 Vac/12 Vdc 1 pz.
HI 731318 Panni per pulizia 4 pz.
HI 740027P Batterie tipo AA 1.5V 10 pz.
HI 740142P Siringa graduata da 1ml 10 pz.
HI 740216 Portaprovetta 1 pz.
HI93703-50 Soluzione per pulizia 230 ml
HI 83730-20 Kit reagenti analisi perossidi nell’olio 21 test

Azzeramento Strumento

Aggiungere 1 ml di olio alla fiala, 
agitare e azzerare lo strumento.

Training & Dimostrazioni

Per gli operatori che desiderano conoscere meglio la metodica delle analisi, HANNA instruments® 
offre dimostrazioni gratuite eseguite da personale tecnico specializzato. Contattate il vostro 

rivenditore o la filiale HANNA instruments® della vostra zona per maggiori informazioni.

Lettura

Premere in tasto READ ed esegui-
re la lettura.

Preparazione Campione

Aggiungere 1 bustina di reagente, 
miscelare e attendere 5 min.


