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Con la denominazione
 olio si designano sostanze diverse tra loro per
composizione e proprietà, ma aventi in comune alcune
caratteristiche, quali l'insolubilità nell'acqua, l'untuosità, la
densità di regola inferiore a quella dell'acqua, la consistenza
oleosa. Nella vita economica gli oli hanno notevole importanza sia
direttamente, come combustibili o commestibili, sia indirettamente,
quali materie prime per la produzione di importanti prodotti
finiti, tra cui la benzina. La classificazione fondamentale degli
oli è quella fatta in base alla loro provenienza. Si hanno così oli

  

animali, 
  

oli 
  

minerali, 
  
e
oli 
  

vegetali.



  

    


  

 

  
Oli animali

 
Si ricavano per sempolice colatura
e pressione dai pesci, dai cetacei e dai piedi di alcuni
quadrupedi. Fra i più importanti ricordiamo gli oli 
di pesce, ottenuti dalle teste e dalle interiora di
merluzzi, tonni, aringhe, ecc., impiegati per conciare pelli,
fabbricare saponi o come lubrificanti; gli oli 
di cetacei (oli di balena, di foca, di delfino), usati
nell'industria delle pelli, per illuminazione, per preparare oli
idrogenati; gli oli 
di animali terrestri (detti anche oli 
di piedi), estratti dai piedi di cavallo, bue, montone,
ecc. usati per lubrificare orologi ed altre macchine di
precisione.
 

  
Oli minerali

 
Sono idrocarburi liquidi del regno
minerale (
petrolio) che dallo stato grezzo attraverso un lungo
processo di lavorazione in raffineria, porta alla produzione di
centinaia di prodotti finiti (benzine, gasolio, lubrificanti,
bitume, ecc.).
 

  
Oli vegetali

 
Gliceridi, liquidi a temperatura
ordinaria, nella composizione dei quali prevalgono l'acido oleico
allo stato di oleina (C17H33-COOH) e la fitosterina (nei grassi
animali prevale, invece, la colesterina). Differiscono dai grassi
vegetali poiché questi, alla temperatura ordinaria, si presentano
solidi e pastosi. Tenedo conto di questo criterio, non sono oli
vegetali, ma grassi vegetali, l'oli di cocco, di palma, di
palmisti. Gli oli vegetali si distinguono in 
siccativi (oli di lino, di noce, di abete), 
semi-essicativi e 
non siccativi (oli di mandorle dolci, di oliva, di cotone,
di sesamo), secondo che abbiano in grado maggiore o minore la
proprietà di solidificare per azione dell'ossigeno dell'aria. Ogni
olio vegetale, come qualunque altra sostanza grassa, presenta
caratteri ben definiti, detti 
costanti (peso specifico, punto di solidificazione, numero
di saponificazione, numero di acidità, ecc.). Il peso specifico
determinabile con un densimetro o con una bilancia Westphal, è
inferiore a quello dell'acqua, in quanto va, alla temperatura di
15° C, da 0,910 a 0.980. Pe quel che riguarda la solidificazione,
per gli oli è da dirsi che, non essendo essi specie chimiche ma
miscugli, la stessa avviene entro determinati punti di temperatura,
come puo rivelarsi dalla tabella che pubblichiamo. Per 
numero di saponificazione e per 
numero di acidità di un olio si intende, rispettivamente,
la quantità (in milligrammi) di idrato potassico necessario per
saponificare completamente un grammo di grasso e per saturare gli
acidi grassi liberi contenuti in un grammo di sostanza grassa.

 


 
Caratteri di alcuni oli
vegetali:
 
nome                   peso
specifico a 15° C                 punto di solidifcazione          
         punto disaponificazione
 

  

arachide               
  

0,916 - 0,920                               da - 3 a - 7           
                        185 - 197

 

colza                    0,913 - 0,918                    
          da - 3 a - 10                                  167 -
180
 

cotone                  0,922 - 0,931                     
         da + 12 a - 12                                190 -
198
 

lino                       0,930 - 0,937                  
            da - 16 a - 27                                 187 -
195
 

mandorla               0,914 - 0,920                      
        da - 10 a - 25                                 187 -
196
 

oliva                      0,913 - 0,919                  
            da    0 a 6                                      185 -
196
 

ricino                     0,960 - 0,973                  
            da - 10 a - 18                                  176 -
186
 

sesamo                 0,922 - 0,926                      
             - 5                                             187 -
193
 

soia                       0,924 - 0,929                  
            da - 10 a - 15                                  182 -
194
 
   



L'estrazione degli oli vegetali può
essere esguita in varie maniere: per pressione, per soluzione o,
anche, con un sistema, ideato da Acapulco, che utilizza apparecchi
basati sull'azione del vuoto. Secondo i tipi e le qualità gli oli
trovano impiego come commestibili, nell'industria saponiera, della
gomma, delle vernici e delle pitture, per illuminare, per
lubrificare, in medicina. Commercialmente gli oli di maggior
rilievo sono gli oli di oliva e quelli di arachide, cotone, ricino,
lino, ecc. (oli 
di semi).

 


 

Oli essenziali                       
 
Detti anche oli 
eterei o terpenici o volatili, sono miscele di terpeni
aventi aspetto oleoso, intensamente odoroso. Sono facilmente
volatili. La loro composizione è assai complessa, essendo formati,
per lo più, di idrocarburi, alcooli, aldeidi, fenoli, chetoni,
eteri, acidi organici, composti azotati e solforati. La densità
varia da 0,8 a 1,2; sono più leggeri quelli ricchi di idrocarburi
(come gli oli essenziali di arancio e di limone), più pesanti
quelli ricchi di fenoli. Variamente solubili nell'alcool, hanno
l'odore caratteristico della materia da cui provengono; salvo
alcuni tipi che presentano consistenza butirrosa (ambretta,
giaggiolo), hanno forma liquida. Si estraggono da  vegetali,
escluso lo zibetto, il muschio e l'ambra, che si ricavano da
animali. Si usano in profumeria, per fare essenze per liquori e in
farmacia. Tra gli oli essenziali più importanti ricordiamo quelli
di limone, bergamotto, arancio, mandarino, lavanda (ottenuto dai
gambi e dalle sommità fiorite della 
Lavandula officinalis), menta, rosa, giaggiolo,
petit-grain, lemongrass, ecc. (
Essenze).
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