
La mesure simple et précise 
des indicateurs de qualité 

de l’huile d’olive

Taux 
d’acidité

Indice de 
peroxydes



Selon la directive européenne CE 2568/91, une huile d’olive bénéficie de l’appellation 
vierge extra, lorsque son taux d’acidité est inférieur ou égal à 0.8 %. L’acidité, est un 
paramètre révélateur de la fraîcheur et de la qualité de l’huile : un taux d’acidité élevé 
indique que l’huile a ranci. Un taux d’acidité faible témoigne d’un procédé de fabrication 
réalisé dans des conditions optimales, à savoir dans un délai très court entre la récolte et la 
pression, avec des méthodes naturelles et mécaniques, sans additifs chimiques.

Cette trousse a été spécialement conçue pour déterminer ce taux d’acidité en toute 
simplicité. La mesure s’effectue en quelques étapes très faciles à réaliser.

Ses atouts :
½½ Sa présentation en mallette, ordonnée et complète avec tous les accessoires et réactifs 

nécessaires à la mesure
½½ Sa notice d’instructions claire et illustrée, décrivant chaque étape de la mesure
½½ Son coût compétitif

Spécifications HI 3897

Gamme 0,00 à 1,00 %
Sensibilité 0,01 ml = 0,01 %
Méthode d’analyse Titration
Dosage de l’échantillon 4,60 mL ou 4,0 g
Nombre de tests 6
Dimension de la mallette 112 x 390 x 318 mm
Poids 3 kg

Classification des huiles d’olive selon le 
règlement européen CE 2568/91

Catégorie Acidité 
en %

vierge extra ≤ 0,8

vierge ≤ 2,0 

lampante > 2,0 

raffinée ≤ 0,3 

composée d’huiles d’olive raffinées et 
d’huiles d’olive vierges ≤ 1,0

de grignons d’olive brute -

de grignons d’olive raffinée ≤ 0,3

de grignons d’olive ≤ 1,0

Présentation
La trousse HI 3897 est livrée avec un agitateur 
magnétique HI 180, un flacon de 20 ml de solution de 
titration HI 3897-0, 6 flacons de 40 mL de solvant 
organique (éthanol/éther) avec un barreau aimanté, une 
seringue graduée de 5 mL et une seringue graduée de 
1 mL avec embout.
Accessoires
HI 3897-010	 Kit de rechange pour 10 tests

HI 3897 Trousse d’analyse pour la mesure du taux d’acidité 
de l’huile d’olive



L’acidité et l'indice de peroxydes, des indicateurs de qualité
Temps de conservation de l’olive entre la 
récolte et la pression 48 heures Entre 2 et 4 jours Au-delà de 4 jours

Acidité libre % 0,3 0,4 0,5

Indice de peroxydes mEq O2/kg 7,6 8,6 9,2

La mesure de l’indice de peroxydes
simple, précise et rapide

L’indice de peroxydes est analysé pour 
évaluer l’état de conservation d’une huile 
au cours du stockage. Effectivement, les 
corps gras peuvent s’oxyder en présence 
d’oxygène et d’autres facteurs néfastes 
(UV, eau…). Cette oxydation représente 
la principale altération des matières 
grasses insaturées, aboutissant à leur 
rancissement oxydatif. Le rancissement 
oxydatif des huiles limite leur durée 
de conservation et les rend inaptes à 
la consommation alimentaire. Cette 
oxydation appelée autooxydation ou 
rancissement aldéhydique conduit dans 
un premier temps à la formation de 
peroxydes. 
L’impact de l’oxydation des huiles est 
triple :
- impact nutritionnel et organoleptique : 
dégradation des vitamines liposolubles et 
des acides gras essentiels, changement 
de couleur…
- impact sanitaire : les composés 
secondaires d’oxydation montrent des 
effets toxiques et mutagènes
- impact économique : perte de la valeur 
marchande, dépréciation la qualité du 
produit.

Selon la directive européenne CE 2568/91, une huile d’olive bénéficie de l’appellation 
vierge extra, lorsque son indice de peroxydes est inférieur ou égal à 20 mEq O2/kg.

Ce photomètre portatif a été spécialement conçu pour déterminer l’indice de peroxydes 
avec fiabilité et simplicité. La mesure s’effectue en 3 étapes très faciles à réaliser.

Ses atouts :
½½ Analyse simple à réaliser
½½ Présentation en mallette, prêt à l’emploi avec tous les accessoires et réactifs nécessaires 

à la mesure
½½ Rapport qualité/prix compétitif

Spécifications HI 83730

Gamme 0,0 à 25,0 mEq O2/kg
Résolution 0,5 mEq O2/kg
Exactitude ±0,5 mEq O2/kg
Source lumineuse Lampe tungstène avec filtre à bande passante étroite - 466 nm
Détecteur de lumière Cellule photoélectrique au silicium
Alimentation 4 x 1,5V AA ou adapteur secteur
Dimensions/Poids 224 x 87 x 77 mm/512 g

Classification des huiles d’olive selon le 
règlement européen CE 2568/91

Catégorie Indice de peroxydes 
en mEq O2/kg

Vierge extra ≤ 20
Vierge ≤ 20
Lampante −
Raffinée ≤ 5
Composée d’huiles d’olive 
raffinées et d’huiles d’olive 
vierges

≤ 15

Composée de grignons d’olive 
brute −

Composée de grignons d’olive 
raffinée ≤ 5

Composée de grignons d’olive ≤ 15

Présentation
Le photomètre est livré en mallette de transport avec 
réactifs d’analyses (pour 10 tests), seringue pour le 
dosage, tissu de nettoyage, piles et adaptateur 12 V.

HI 83730



Depuis 1978, 

plus de 35 ans

de Savoir Mesurer !

Faites confiance à l'un des leaders 
mondiaux de l'instrumentationde 

mesure.

Taux d'acidité : procédure d'analyse avec HI 3897 en 7 étapes, réalisable sans heurts tant par les initiés que par les 
néophytes

La trousse d'analyse est livrée complète, prête à l'emploi composée de tous les accessoires et réactifs nécessaires à la mesure, accompagnée 
d'une notice d'emploi claire et illustrée indiquant pas à pas la procédure à suivre.

Étape 1 
Poser un flacon de solvant 
organique sur l’agitateur en état 
de fonctionnement

Étape 2
Prélever un échantillon de 4,6 
mL d’huile

Étape 3
Ajouter l'échantillon au solvant 
organique

Étape 4 
Prélever 1 mL de solution de 
titrage

Étape 5
Ajouter la solution goutte à 
goutte au flacon de solvant avec 
l’échantillon d’huile...

Étape 6
...jusqu’à l’obtention d’une 
coloration rose de la préparation

Étape 7 
Lecture immédiate du taux 
d'acidité

Étape 1
Introduire 1 ml d'huile dans la 
cuvette de mesure

Étape 2
Ajouter le contenu d'un sachet de 
réactif, mélanger et attendre 5 min.

Étape 3
Introduire la cuvette dans le 
photomètre, appuyer la touche 
"Read" et lire directement l'indice 
de peroxydes

Des analyses fiables et reproductibles
En quelques étapes simples et rapides !HI 3897

HI 83730 Indice de peroxydes :
procédure d'analyse avec HI 83730 en 3 étapes d'une simplicité 
surprenante

Le photomètre est livré complet en 
mallette, prêt à l'emploi avec accessoires, 
réactifs et notice d'emploi détaillée.
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