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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.

ALLEGATO I

CARATTERISTICHE DEGLI OLI DI OLIVA

Differenza:
Numero

ECN42 Valutazione | Valutazione
25t octart deoli ach L2 dei —ra 2 gliceril Stigmasta- N a . organolettica | organolettica
Categoria b;;:::‘:‘;& \il;la(r';";' (":/c;d":: perossidi mLJLk:,r:") monopalmitato dieni ”;:.!(,:1;:'4); Ka (%) lf:bx‘f) D"(I?"K Mediana del | Mediana del
. ° 3 B ko (1 NGL - 270 : i
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O./kg (*) rico) (Md) (*) (Mf) (*)

1. Olio extra ver- | EEAG <40 mg/ | <08 <20 C42 + C44 + C46 < 150 <09 se % acido | < 0,05 <002 <250 | £022 | £001 Md =0 Mf >0

gine di oliva kg (campagna palmitico totale
2013-2014) () <14%

EEAG < 35 mg/
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C42 + C44 + C46 < 150 <09 se % acido | < 0,05 <00.2) <260 | <025 | =001 | Md<35 Mf >0
palmitico totale
<14%

< 1,0 se¢ % acido
palmitico totale
> 14 %




segue dall'Allegato I:

Composizione in acidi grassi

|

| |
Composizione in acidi grassi (') Somma Composizione in steroli
Somma | degli
degli 'sorf'l‘.‘" Steroli to- | Eritrodiolo
Categoria Linole- Eicose- Lignoce- somert | transiin- Coleste- | Brassica-| Campe- | Stigmaste- P — sito- | Delia-7- tali e uvaolo
Miristico nico Arachico 10ICo Beenico Eico lran.so- olclc1_+ ml;) sterolo slcrolc?(’) gr:‘lo sterolo ap- | stigmaste- (mghkg) | (%) (**)
(%) (%) (%) (%) (%) (%) leici “’3"51_"_ (%) %) %) %) parente (*) | nolo (%)
° ° ° (%) | nolenici ° ¢ ° ° (%) (**) (%)
(%)
1. Olio extra vergine di oliva <003 |<100]=<060]<040|<020]<020]|=<005]|<005| <05 1] =<0, <40 | < Camp. | = 93,0 <05 [=1000 <45
2. Olio di oliva vergine <003 |<100]|=<060]<040]<020]=<020]|=<005]|<005]=<051]=<0, <40 | <Camp. | =930 <05 | =1000 <45




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

[...] Almeno un controllo annuale di conformita ¢ effettuato per mille tonnellate di olio d’oliva commercializzato
annualmente nello Stato membro.

5. Gli Stati membri verificano la conformita:

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 1 #r, fino a raggiungere una delle decisioni figuranti nel
suddetto albero decisionale.

ALLEGATO Iwx

SCHEMA DECISIONALE PER LA VERIFICA DELLA CONFORMITA DI UN Tabale 3

CAMPIONE DI OLIO DI OLIVA ALLA CATEGORIA DICHIARATA
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Andare all tabella 3 (criteri di purezza)




Esp. 6: DETERMINAZIONE DEGLI ACIDI GRASSI IN UN OLIO MEDIANTE
TECNICA GC-FID

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.

Reazione di transesterificazione:

CH,-O-COR CH,-O-H Me-O-COR
| KOH |
(|JH2—O—COR' +MecOH ——» (leZ—O—H +  Me-O-COR'

CH,-O-COR" CH,-O-H Me-O-COR"
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ESPERIENZE DI LABORATORIO CORSO CHIMICA ANALITICA II
(A.A. 2016-2017)

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




Il caffe

Varieta Coffea Arabica, Varieta Coffea Robusta

Chicco di caffe
Pellicola o silver skin

Pergamino (endocarpo)
Polpa (mesocarpo)
Buccia (esocarpo)

Processi post-raccolta

Lavaggio Naturale

* Sgusciamento meccanico * Ciliegie intere

* Lavaggio meccanico * Distribuzione su superficie
* 24-48h di fermentazione .

10-25 giorni di fermentazione essicazione al
* essicazione al sole sole

J
Y
10-12 % di umidita

Tesi Triennale M.Gasparini " Sviluppo di un metodo rapido per la caratterizzazione degli aromi da chicchi di cafté" A.A. 2015-2016
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* Segnali piu intensi entro i 26 minuti

Cromatogramma del volatiloma di un caffé crudo
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* Sono stati identificati una cinquantina di composti (confronto libreria NIST09, attendibilita >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 Ia caratterizzazione degli aromi da chicchi di caffé" A.A. 2015-2016



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



Esp. 7: ANALISI QUALITATIVA DEL VOLATILOMA DI CHICCHI CAFFE
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.

Vial ermetica Adsorbimento Fibra pronta per
con campione degli analiti sulla iniezione in GC-
all’equilibrio fibra MS

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

testa

Campione

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



