ASSOCIAZIONE

Termoleometro di Tortelli

Il termoleometro di Tortelli serve a scoprire le adulterazioni degli olii d’oliva e degli altri oli vegetali
e animali.

Con il termoleometro si pud misurare il grado termosolforico dell’olio, cioé I'innalzamento termico
che subiscono 20 ml di olio addizionati a 5 ml di H2SO4. L’escursione termica & costante e
caratteristica per ogni tipo di olio. Essa e dovuta alla rottura dei doppi legami operata dall’ H2S04.

E cosi composto:

Un recipiente vuoto (bicchiere thermos)

Una pipetta tarata da 20 mL per I'olio e una da 5 mL per I'acido

Un flaconcino di acido solforico densita adatta

Un cilindro graduato da 25 mL con tappo smerigliato

Il tutto & racchiuso in cassetta di legno verniciata.

Si versa 'olio nel recipiente vuoto tramite la pipetta da 20 mL.

Si misura la temperatura iniziale dell’olio, mediante il termometro agitatore, facendolo girare nei
due sensi per circa un minuto.

Si versa, nello stesso recipiente vuoto dove precedentemente si era versato I'olio, I’acido solforico
mediante la pipetta da 5 mL.

Si mescola sempre con il termometro per circa 30 secondi, fino ad arrivare ad una temperatura piu
alta, che restera costante per circa 2 minuti dopodiché si abbassa nuovamente.

La temperatura massima raggiunta si chiama temperatura finale.
(temperatura finale — temperatura iniziale = indice termo - solforico).
Scuola: I.T.C. Crispi

Disciplina: Chimica

Parole chiave: indice termosolforico
Ordine di scuola: scuola secondaria di secondo grado
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