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NUOVO!!!! testo consolidato all' 11/10/2016: 
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/?qid=1479812529087&uri=CELEX:01991R2568-20161011



Articolo 1 del Regolamento (CEE) N. 2568/91 e successive modifiche

1. Sono considerati oli di oliva vergini ai sensi del punto 1, lettere a) e b), dell'allegato del regolamento n. 136/66/CEE 
gli oli le cui caratteristiche sono conformi a quelle indicate rispettivamente nei punti 1 e 2 dell'allegato I del presente 
regolamento.



segue dall'Allegato I:

Composizione in acidi grassi



Articolo 2 bis del Regolamento (CEE) N. 2568/91 e successive modifiche

[...] Almeno un controllo annuale di conformità è effettuato per mille tonnellate di olio d’oliva commercializzato 
annualmente nello Stato membro.
5. Gli Stati membri verificano la conformità:
a) procedendo, in un ordine qualsiasi, alle analisi di cui all’allegato I; o
b) nell’ordine previsto dall’albero decisionale di cui all’allegato I ter, fino a raggiungere una delle decisioni figuranti nel 
suddetto albero decisionale.
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Per analizzare gli acidi grassi presenti nell'olio alimentare si sfrutta la reazione di transesterificazione con metanolo, che

consente di ottenere dei composti (metil-esteri degli acidi grassi) sufficientemente volatili da poter essere analizzati mediante

gascromatografia.
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Il caffè
Varietà Coffea Arabica, Varietà Coffea Robusta

Lavaggio
• Sgusciamento meccanico
• Lavaggio meccanico
• 24-48h di fermentazione 
• essicazione al sole

Naturale
• Ciliegie intere
• Distribuzione su superficie 
• 10-25 giorni di fermentazione essicazione al 

sole

10-12 % di umidità

Processi post-raccolta

Tesi Triennale M.Gasparini "Sviluppo di un metodo rapido per la caratterizzazione degli aromi da chicchi di caffè" A.A. 2015-2016
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campione 1

• Segnali più intensi entro i 26 minuti

• Sono stati identificati una cinquantina di composti (confronto libreria NIST09, attendibilità >70 %) tra cui: alcani,
alcheni, alcoli, aldeidi, chetoni, eteri, composti aromatici, un’ossima, e un lattone

Tesi Triennale M.Gasparini "Sviluppo di un metodo rapido per la caratterizzazione degli aromi da chicchi di caffè" A.A. 2015-2016

Cromatogramma del volatiloma di un caffè crudo



Selezione di 19 molecole tra cui 3 alcani, 3 alcoli, 3 aldeidi, 4 composti aromatici, un lattone, un terpene, un furanone, un 
fenolo e 2 composti non identificati, caratterizzati solo tramite spettro di massa

butane-2,3-diol (Dol)

5-ethyl-2-methylheptane (Alc1)

2,6-dimethylnonane (Alc2)

Dodecane, 4,6-dimethyl (Alc3)

Exanal (Ald1)

Heptanal (Ald2)

Octanal (Ald3)

Nonanal (Ald4)

p-xilene (Ar1)

1,2,4,5-tetramethylbenzene (Ar2)

1,2,3,4-tetramethylbenzene 
(Ar3)

Limonene (Trp)
γ-Butyrolactone (Lact) 3-methyl-3H-2-

benzofuran-1-one (Fur) 2,4-ditert-butylphenol (ArOH)

Tesi Triennale M.Gasparini "Sviluppo di un metodo rapido per la caratterizzazione degli aromi da chicchi di caffè" A.A. 2015-2016



Esp. 7: ANALISI QUALITATIVA DEL VOLATILOMA DI CHICCHI CAFFÈ 
CRUDO MEDIANTE TECNICA HS-SPME-GC-MS

Strumentazione:
• Gascromatografo Agilent HP 6890 accoppiato 

allo spettrometro di massa Agilent 5973 
implementato con sistema di 
autocampionamento Gestel MPS22-Twister.

Tecnica di estrazione del campione:
• Microestrazione in fase solida da spazio di 

testa

Tesi Triennale M.Gasparini "Sviluppo di un metodo rapido per la caratterizzazione degli aromi da chicchi di caffè" A.A. 2015-2016


