5. UTILIDADES QUE SE LE DA EN LA COCINA:
En las grasas se pueden llevar a cabo una serie de reacciones químicas que se exponen de forma breve a continuación:

 Índice de Yodo: Añadiendo cloro, yodo o bromo, estos son captados en medio ácido a nivel de las instauraciones de las grasas y de este modo se conoce el grado de instauración de la grasa. Habitualmente se añade yoduro potásico y se valora con tiosulfato sódico con fenolftaleína como indicador virando el color de la disolución de incoloro a rosa permanente. El resultado se da en gramos de yodo/ 100 gramos de grasa. Los niveles habituales suelen ser 80-90 para el aceite de oliva y 100-110 para el aceite de girasol. Es normal que sea superior en el aceite de girasol ya que tienen una mayor cantidad de ácidos grasos poliinsaturados.

