Circ. MINISAN 11.1.91n.1
Oli egrass impiegati per friggere alimenti
MINISTERO DELLA SANITA

Direzione Generale Igiene Alimenti e Nutrizione
DIVISIONE IV
Prot. n. 704/49.00/326

Gli oli ed i grassi sottoposti a trattamenti teringuali si verificano durante la frittura, subiscouna complessa serie di
trasformazioni della loro composizione chimicachso di prolungato e ripetuto uso, queste modificeéportano alla
formazione di prodotti (volatili o non) con consegte modifica del valore nutrizionale e delle daridtiche
organolettiche.

La progressiva alterazione dell'olio e dei grassiadte il processo di frittura si evidenzia attraeeuna serie di
cambiamenti fisico-chimici (intensificazione dell@e: scurimento, aumento della viscosita, aumeleita tendenza a
formare schiuma, abbassamento del punto di fumo).

La causa di queste modificazioni € l'ossidaziori@admmponente trigliceridica con formazione diqesidi, derivati
carbonilici, acidi grassi liberi e polimeri, compiogolatili di varia natura.

L'entita di queste trasformazioni & dipendenteadt@mperatura e dal tempo di utilizzo, dalla preaeim tracce di
metalli che fungono da catalizzatori dell'ossidagiodalla natura degli alimenti posti in frittudglla composizione
dell'olio di partenza. Le differenze nel contenirtacidi grassi degli oli e dei grassi sono di @ifa importanza nel
determinare la stabilita al riscaldamento.

In particolare gli oli ed i grassi ad alto gradoimaturazione (soprattutto polinsaturi) sono mamticati, in quanto
meno stabili ai trattamenti termici prolungati petuti. L'olio d'oliva, ad esempio, & da considgrra quelli piu stabili.
Per prevenire possibili rischi per il consumataterivanti dall'uso improprio o eccessivamente tfedi oli e grassi
per frittura, il Consiglio dei Ministri ha approwati recente un disegno di legge recante modifadteelL. 27.1.68, n.
35, concernente norme per il controllo della pubitélie del commercio dell'olio di oliva e dell'olilb semi.

Detto disegno di legge prevede, fra l'altro, chieolyl i grassi e le loro miscele, utilizzati peitfure non domestiche,
non possono essere piu impiegati quando abbiargiurstg il limite di deterioramento da fissarsi cdecreto del
Ministero della Sanita, sentito il Consiglio Supee di Sanita. Con lo stesso decreto si prevedgpliovare il relativo
metodo ufficiale di analisi, ai sensi dell'art. @dlla L. 30.4.62, n. 283, e successive modificazion

Tenuto conto che il contenuto di costituenti poéatn buon indicatore dello stato di deterioramgtitgituto Superiore
di Sanita, che da tempo studia il problema, ritien@nalogia a quanto previsto dalla legislazidnaltri Paesi, che sia
opportuno che il tenore di composti polari non su@8& g/100 g negli oli e nei grassi utilizzati perfrittura degli
alimenti.

Non v'e dubbio che I'approvazione del disegno gigéein questione e I'emanazione, da parte di qudstistero, del
relativo decreto ministeriale ancorché contribainaigliorare la qualita organolettica degli alimdritti, rappresentano
un valido strumento di tutela della salute del conatore da rischi derivanti da usi impropri degjlieodei grassi nella
frittura.

Questo Ministero, in considerazione dei tempi teicnecessari per I'approvazione del disegno dideggquestione,
ritiene opportuno richiamare Il'attenzione delleL$S.per la parte di competenza, a volersi attivaffinché da parte
degli operatori del settore vengano messe in attadcomandazioni per un corretto uso degli okiegdassi di frittura,
indicate dall'lstituto Superiore di Sanita, cheigortano come All. A alla presente circolare.

Per quanto riguarda l'accertamento del tenore mposti polari, indicato dall'lstituto Superiore@fnita non superiore
a 25 g/100 g, viene proposto il metodo di analis si riporta come all. B.

| Presidi Multizonali di Prevenzione sono invitatcomunicare a questo Ministero eventuali osseowaii ordine alla
metodica analitica in questione, in vista dellaifatufficializzazione della stessa.

Questo Ministero, confidando in una puntuale ativae delle SS.LL. rimane in attesa di dati ed gadioni al
riguardo.



Allegato A

RACCOMANDAZIONI PER L'USO DEGLI OLI E DEI GRASSI FEFRITTURA

1) Utilizzare per la frittura solo gli oli o i grsisalimentari idonei a tale trattamento in quaritorpsistenti al calore.

2) Curare una adeguata preparazione degli alingenfriggere, evitando per quanto possibile la preseli acqua e
l'aggiunta di sale e spezie che accelerano I'zitama degli oli e dei grassi. Il sale e le spezerdbbero essere aggiunti
all'alimento, preferibilmente, dopo la frittura.

3) Evitare tassativamente che la temperatura telsoperi i 180°C. Temperature superiori ai 18@tCelerano infatti
l'alterazione degli oli e dei grassi. E opportunindi munire la friggitrice di un termostato.

4) Dopo la frittura € bene agevolare mediante sedd'eliminazione dell'eccesso di olio assorbiadi'alimento.

5) Provvedere ad una frequente sostituzione ddigk dei grassi. Vigilare sulla qualita dell'oliaunte la frittura,
tenendo presente che un olio molto usato si pudgigioscere dall'imbrunimento, dalla viscositaaladtendenza a
produrre fumo durante la frittura.

6) Filtrare I'olio usato, se ancora atto alla diri&t, su idonei sistemi e/o sostanze inerti (coaitivdi filtrazione); pulire
a fondo il filtro e la vasca dell'olio. Le crostarbonizzate, i residui oleosi viscosi o i restudiolio vecchio accelerano
l'alterazione dell'olio.

7) Evitare tassativamente la pratica della "ricdlma’ (aggiunta di olio fresco all'olio usato). lidofresco si altera
molto piu rapidamente a contatto con I'olio usato.

8) Proteggere gli oli ed i grassi dalla luce.

Allegato B
DETERMINAZIONE DEI COMPOSTI POLARI IN OLI E GRASSDI FRITTURA
1. Scopo e campo di applicazione: determinazioneataposti polari (nota 1) negli oli e grassi ditfrra.

2. Principio del metodo: i composti polari delkik del grasso in esame sono separati per crorafitogu colonna dai
composti non polari. | composti polari si calcolgrer differenza tra il peso del campione introdsticcolonna e quello
dei composti non polari presenti nella frazionetalu

3. Apparecchiatura

3.1 Palloni in vetro a fondo rotondo con collo sigiato da 250-500 ml

3.2 Becker da 100 mI3.3 Tappi di vetro smerigliattatti ai palloni da 500 miI3.4 Colonna cromatogaafin vetro,
diametro interno 21 mm, lunghezza 450 mm con rutmre giunti in vetro smerigliato3.5 Imbuto separatda 250 ml
con giunto in vetro smerigliato da adattare all@coa

3.6 Imbuto in vetro, diametro circa 8 cm

3.7 Bacchetta di vetro di circa 60 cm di lunghezza

3.8 Pallone tarato da 50 ml

3.9 Pipetta tarata da 20 ml

3.10 Pipette capillari da 2 pl per cromatografissato sottile

3.11 Lastre di gel di silice per cromatografia sate sottile 20 x 20 cm (senza indicatore di fegmenza), spessore
0,25 mm

3.12 Vasca di sviluppo in vetro per cromatogratisgato sottile con coperchio

3.13 Spruzzatore per cromatografia su strato eottil

3.14 Dischi di porcellana di circa 20 cm di diametr

3.15 Stufa regolata a 103+2°C

3.16 Stufa di essiccazione

3.17 Bagnomaria3.18 Essiccatore, contenente glici3.19 Evaporatore rotante3.20 Agitatore meizan

4. Reattivi

4.1 Etere di petrolio (40-60) per cromatografidjdgtillato

4.2 Etanolo al 95% (V/V)

4.3 Cloroformio puro

4.4 Etere dietilico esente da perossidi e residui

4.5 Acido acetico anidro, di qualita analitica

4.6 Solvente di eluizione: miscela di etere di@éir(4.1) e etere dietilico (4.4) 87:13 (V/V).

4 4.7 Solvente di sviluppo: miscela di etere dirgéet (4.1) e etere dietilico (4.4) ed acido aceti@.5) 70/30/2
(VIVIV).

4.8 Gel di silice, diametro delle particelle 0,08200 mm (70-230 mesh), Merck n. 7734 o I'equividlgrreparato
come in nota 2.

4.9 Acido fosfomolibdico in soluzione di etanolaZ% 100g/l. .

4.10 Sabbia di mare, purificata per calcinazioridaac



4 4,11 Cotone idrofilo
4 4,12 Azoto, 99,6-99,8%

Procedimento

5.1 Preparazione del campione Filtrare le eventmgdurezze dopo omogeneizzazione. Se é presentgcdah, usare
carta da filtro idrofoba. per i campioni semiligualsolidi, riscaldare a temperatura leggermenteesare al punto di
fusione e omogeneizzare attentamente, evitandardssaldare.

5.2 Preparazione della colonna Riempire la colqi@) con circa 30 ml di solvente di eluizione |4 .i@trodurre un
batuffolo di cotone (4.11) nella parte inferiordl@@&olonna con l'aiuto della bacchetta di vetr&?& rimuovere I'aria
premendo il cotone. Preparare in un becker (3.2)miscela di 25 g di gel di silice (4.8) in circ@ &l di solvente di
eluizione e porla nella colonna con l'aiuto di mbuto.

Assicurare il completo trasferimento del gel dicsilnella colonna, sciacquare con il solvente dizedne. Aprire il
rubinetto e far defluire il solvente di eluizioneun secondo becker (3.2) finché il livello delvgaite di eluizione sia
circa 10 cm sopra il gel di silice. Livellare illg# silice battendo contro la colonna. Aggiungeirea 4 g di sabbia di
mare (4.10) con l'aiuto di un imbuto. Far defluireolvente di eluizione fino al livello dello stadi sabbia.

5.3 Cromatografia su colonna. Per la determinazide&iecomposti polari si usa solamente la fraziona polare.
Tuttavia, se l'efficienza del frazionamento € vafatper cromatografia su strato sottile o per remuglel campione
sono necessarie sia la frazione polare che nongydbesare con approssimazione di 0,001 g, 2,5@jlcampione
preparato come (5.1) in un pallone tarato (3.8)odiere in circa 20 ml del solvente di eluizion&.§) scaldando
leggermente. Lasciare raffreddare a temperaturaesutabe portare a volume con il solvente di eluiziointrodurre con
la pipetta tarata (3.9) ml di questa soluzioneanetllonna preparata come (5.2). Evitare di smudeesaperficie.
Seccare 2 palloni da 250 ml (3.1) in stufa (3.13)08+2°C. Lasciare raffreddare a temperatura anbienpesare
accuratamente con approssimazione di 0,001 g. Romesotto 'uscita della colonna. Aprire il rulitoee far defluire
la soluzione campione fino al livello dello stratbsabbia. Eluire i composti non polari con 150 del solvente di
eluizione (4.6) usando un imbuto separatore (RByolare il flusso in modo che 150 ml passino adirso la colonna
in 60-70 minuti. Dopo I'eluizione, lavare la supae del letto di silice con il solvente di eluine usando una pipetta
(3.9). Se sono richiesti i composti polari, eluidiun secondo pallone da 250 ml essiccato connil5di etere dietilico
(4.4) come gia descritto. Completata l'eluiziodegal di silice va eliminato. Rimuovere il solvential pallone con
l'aiuto di un evaporatore rotante (3.19) usanddagno ad acqua (3.17) a temperatura non superiéfe @. Evitare
perdite dovute a formazione di schiuma. Compldtav@porazione sotto azoto (4.12). Pesare il pal(@8).

6. Espressione dei risultati Il contenuto di contppslari in % (m/m) & dato dalla formula m-m' xQLén dove m € la
massa in g della frazione non polare, m' & la masgadel campione contenuto in 20 ml della sologi@aggiunta in
colonna.

Valutazione cromatografica su strato sottile diiteenza della colonna. L'efficienza del frazionamto pud essere
valutata per cromatografia su strato sottile. Rgprbva cromatografica su strato sottile prepasatezioni al 10% in
cloroformio (4.3) delle sostanze e fare deposizimtiformi di 2 pl su lastra (3.11) usando pipatapillari (3.10).
Porre ai lati della vaschetta di sviluppo (3.12}aala filtro per favorire la saturazione. Porrdalstra nella vaschetta e
far sviluppare con il solvente di sviluppo (4.7prhalmente dopo 35 minuti il fronte del solventkesal una altezza di
circa 17 cm. Rimuovere la lastra e lasciare ascaug@pruzzare la lastra con una soluzione di afddfomolibdico
(4.9). Dopo evaporazione dell'etanolo scaldarad#ad in stufa (3.16) a 120-130°C.

Note .

4 1 | componenti polari comprendono sostanze palame: monogliceridi, digliceridi, acidi grassi dith presenti in
grassi tal quali e formatisi durante la fritturdl dscaldamento. | composti non polari sono prem&mente trigliceridi
tal quali.

4.2 Porre il gel di silice in un disco di porcela(8.14), seccare in stufa (3.16) a 106. C per mindeore e raffreddare
in essiccatore a temperatura ambiente. Aggiustagelidi silice ad un contenuto di acqua del 5%apés 152 g di
silice e 8 g di acqua in un pallone da 500 ml. Gare il pallone con il tappo (3.3) ed agitare ma@zamente con
l'aiuto di un agitatore (3.20).

4.3 La miscela di solvente in eccesso recuperatalnorebbe essere usata per I'eluizione

4.4 Per i grassi contenenti piccole quantita di posti polari il quantitativo di campione messo olanina puo essere
elevatodalaZ?2g.

4.5 Se non si dispone di un evaporatore rotargellente di eluizione pud essere evaporato surpiasaldante sotto
corrente di azoto.

4.6 L'efficienza del frazionamento puo esseretagducontrollando il recupero del campione. Pergiam contenenti
quantitativi piu elevati di sostanze polari il reemo del campione pud essere incompleto. Cid & tdoaupiccoli
guantitativi di materiale molto polare, generalngemion piu dell'l-2%, che non & eluito secondo ladoni
specificate.



