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Il potere degli odori o meglio degli aromi di un 
alimento è notevole sulla scelta da parte del 

consumatore . 

Un alimento caratterizzato da buone proprietà nutrizionali 
non viene infatti accettato e regolarmente consumato, se 
comunque non possiede buone caratteristiche sensoriali. 
La scelta di determinati alimenti nella dieta quotidiana è

largamente guidata dalle preferenze di gusto, ma 
soprattutto di flavor. 



r2 = 0.70  p>0.001
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Il rapporto aroma=alta qualità è ben radicato tra i c onsumatori:

studi precedenti rilevano la forte correlazione tra  aroma inteso come 
profilo aromatico e accettabilità da parte del consu matore 



L’olfatto è il più sensibile dei cinque sistemi sensoriali ; può infatti rilevare 

gli odori in parti per trilione mentre i recettori linguali possono rilevare i le 

sostanze in parti per centinaia. 

La prova più banale comunemente esperita del contri buto dell’olfatto al 

sapore degli alimenti è costituita dalla sensazione  di non sentire i sapori 

quando si è raffreddati , in realtà la capacità sensoriale delle papille gu stative 

non è compromessa o diminuita, mentre lo è quella o lfattiva

L’olfatto INFRANGE le apparenze percepite dagli occhi:

Una bella mela che odora di marcio non ci piace

dato che i gusti sono solo cinque (dolce, amaro, ac ido, salato e

umami), tutto il resto anche se lo chiamiamo sapore  è in realtà

odore o aroma, e può comprendere migliaia di aromi d iversi

Quando assaggiamo una fragola diciamo che sa di fra gola, ma in 

realtà il sapore di fragola non esiste 
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Le sensazioni olfattive sono dette odori o aroma
Gli stimoli che elicitano le sensazioni olfattive so no composti chimici  

Si tratta di varie centinaia di molecole impegnate a volare in formazione 
compatta

•Per essere percpeite devono essere VOLATILI: le sost anze odorose devono cioè trovarsi allo stato 

di vapore per essere inalate, attraverso le narici,  nella parte superiore delle cavità nasali e venire  in 

contatto con i recettori olfattivi. 
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L’olfatto viene stimolato attraverso due 

percorsi: per vi a diretta (ORTONASALE) e 

per via indiretta (RETRONASALE). La 

cavità nasale è collegata attraverso le 

narici all’aria esterna e attraverso la gola 

all’aria interna (rinofaringe). Gli odori 

raggiungono l’organo dell’olfatto anche 

tramite la bocca, cosa che avviene anche 

mentre mangiamo. 
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Contrariamente a quanto si pensa non è attraverso l e narici che si effettua la percezione 

degli odori, ma dietro la sella del naso, proprio s otto il cervello. In questa regione, un’area 

di circa 5 cm 2, l’epitelio olfattivo (“la retina del naso”), grande come un francobollo,  milioni 

di NEURONI (le cellule deputate alla trasmissione dei segnali nervosi), rappresentano un 

contatto diretto tra il mondo esterno e il cervello. Queste cellule hanno verso l’esterno, a 

diretto contatto con l'aria, delle minuscole protub eranze dette " ciglia “ che contengono i 

recettori olfattivi (i veri sensori). 
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Sulla superficie delle ciglia ci sono i recettori proteici che riconoscono e legano le sostanze odorose 

quando sono inalate attivando una cascata di eventi  biochimici che danno origine a un segnale 

elettrico (impulso nervoso) che………..

Trasformazione del segnale olfattivo  in impulso ne rvoso
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Il bulbo olfattivo è intimamente e direttamente collegato con IL SISTE MA LIMBICO del 

cervello, la sede delle EMOZIONI e RICORDI, mentre ha legami limitati e indiretti con  l'area 

del cervello che controlla pensieri e comportamenti  e soprattutto con i centri del linguaggio 

(neocorteccia sinistra).
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Le percezioni olfattive sono spesso ASSOCIATE a ambi enti, 

persone, precedenti situazioni ed esperienze personal i registrate 

nella nostra memoria, ci fa riandare ad emozioni lie ti o tristi 

vissute nel passato

UN ODORE SCATENA REAZIONI DI TIPO 
EMOTIVO ED ISTINTIVO



Nonostante siamo bravi a discriminare gli 
odori buoni da quelli cattivi, non siamo in 

grado di dargli un nome

Il legame tra odore e descrizione verbale è 
intrinsicamente debole



Per le definizione linguistica degli odori, spesso si ricorre 
a:

•Citazione delle fonti di provenienza degli odori stessi (odori 

solforosi, fruttati, di caffè, di rosa)

•A termini presi in prestito da altri domini sensoriali (odori dolci, 

pungenti, forti,…)

•Alla descrizione della sensazione che l’odore provoca in noi 

(nauseante, gradevole, eccitante, balsamico, gentil e, delizioso,

ecc...)



L’olfatto è il senso MUTO , l’unico privo di parole  (Diane Ackerman 1992)

Gli odori non sono solo difficili da descrivere ma anche da CLASSIFICARE
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Come analizziamo e scomponiamo i 
componenti di un aroma?



L’IBIMET di Bologna ha sviluppato metodologie speci fiche sia di 

campionamento delle sostanze aromatiche volatili med iante la tecnica 

rapida e non distruttiva dello spazio di testa dinam ico
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GAS CROMATOGRAFIA-SPETTROMETRIA DI MASSA

I metodi chimico-fisici analizzano la totalità dei co mposti aromatici 
presenti  nell’olio e che potrebbero determinarne i l flavour

E mi indicano CHI sono e in quale QUANTITA’



Methanol
Ethanol
n-Propanol
2-Propanol (iso-propanol)
n-Butanol
2-Butanol
2-Methyl-1-propanol (iso-butanol) 
n-Pentanol (amyl alcohol)
2-Pentanol 
2-Methyl-1-butanol
2-Methyl-2-butanol
3-Methyl-1- butanol (iso-pentanol)
3-Methyl-3-buten-2-ol
n-Hexanol
(E)-2-Hexen-1-ol
2-Methyl-1-pentanol
n-Heptanol
3-Ethyl-1-pentanol
n-Octanol
n-Octen-3-ol
(E)-2-Octen-1-ol
Octane-1,3-diol
(Z)-5-Octene-1,3-diol
2-Ethyl-1-hexanol
6-Methyl-5-hepten-2-ol
n-Nonanol
n-Decanol
(E)-3-Decen-1-ol
(Z)-3-Decen-1-ol
(Z)-4-Decen-1-ol
(E)-2-Decen-1-ol
(E,E)-2,4-Decadienol
n-Dodecanol
n-Hexadecanol
2,3-Butylenglycol
2,6,10-Trimethyldodeca-2,7-(E), 
9(E),11-tetraen-6-ol
Benzenethanol
Phenylethanol
Aliphatic aldehydes
Methanal (formaldehyde)
Ethanal (acetaldehyde)
Propanal
Butanal
Pentanal
Hexanal 

2-Hexenal
(E)-2-Hexenal
(E,E)-2,4-Hexadienal
Heptanal
(E)-2-Heptenal
2-Methyl-2-pentenal
(E,E)-Ethyl-4-pentenal
Octanal
(E)-2-Octenal 
Nonanal
n-Nonenal
2-Nonenal
(E)-2-Nonenal
(E,Z)-2,6-Nonadienal
Decanal
2,4-Decadienal
(E,E)-2,4-decadienal
(Z,E)-2,4-decadienal
2-Butyl-2-octenal
Aromatic aldehydes 
Benzaldehyde
Phenylacetaldehyde
Acetone
2-Butanone 
3-Hydroxy 2-butanone 
2-Pentanone 
1-Penten-3-one
2-Methylcyclopentanone
2-Heptanone
6-Methyl-5-hepten-2-one
2-Undecanone 
3,4-epoxy-3-ethyl-2-butyl ketone
2,3-Butanedione (diacetyl)
Geranylacetone
Methyl formate
Ethyl formate
iso-Propyl formate
Butyl formate
Hexyl formate
Methyl acetate
Ethyl acetate
Propyl acetate
Butyl acetate
iso-Propyl acetate
Pentyl acetate (amyl acetate)
iso-Butyl acetate
tert-Butyl acetate
3-Methylbutyl acetate 
2-Methylbutyl acetate
3-Methyl-2-butenyl acetate
Hexyl acetate
(E)-2-Hexenyl acetate 

4-Hexen-1-ol acetate 
3-Hexen-1-ol acetate
(Z)-3-Hexen-1-ol acetate
(Z)-3-Hexenyl acetate 
2-Methylpentyl acetate
5-Hexenyl acetate
Heptyl acetate
3-Hepten-1-ol acetate
Octyl acetate
4-Octen-1-ol acetate
3-Octen-1-ol acetate
2,4-Octadien-1-ol acetate
(E)-2-Octenyl acetate
Nonyl acetate
Decyl acetate
(E)-3-Decenyl acetate
Prenyl acetate
Phenylethyl acetate
b-Phenylethyl acetate
2-Phenylethyl acetate
Propanoates
Methyl propanoate
Ethyl propanoate
Ethyl-2-propenoate
Propyl propanoate
Butyl propanoate
Hexyl propanoate
Ethyl-2-methyl propanoate
Ethyl-2-methyl propenoate
3-Methylbutyl-2-methylpropanoate
1-Methylbutyl-2-methyl propanoate
Pentyl-2-methylpropanoate
Hexyl-2-methylpropanoate
2-Methylhexyl propanoate
Methyl butanoate
Methyl-iso-butanoate
Methyl-4-oxytransbutenoate
Ethyl butanoate 
Ethyl-iso-butanoate
Ethyl-2-butenoate
Ethyl-(E)-2-butenoate
Methyl-2-methylbutanoate
Ethyl-4-oxytransbutenoate
Ethyl-3-hydroxybutanoate
Ethyl-3-acetoxybutanoate
Propyl butanoate
Ethyl-2-methyl butanoate
Ethyl-(E)-2-methyl-2-butenoate
Butyl butanoate
Butyl-iso-butanoate
iso-Butyl-iso-butanoate
1-Methylpropyl butanoate
2-Methylpropyl butanoate
Propyl-2-methyl butanoate
Methyl-2-ethyl-2-methyl butanoate
Pentyl butanoate
Butyl-2-methyl butanoate
Hexyl butanoate
Hexyl-iso-butanoate

Ethyl decenoate
Ethyl-4-decenoate
Ethyl-(E)-2-decenoate
Ethyl-(E)-3-decenoate
Ethyl-(Z)-4-decenoate
Methyl-2,4-decadienoate
Methyl-(E,Z)-2,4-decadienoate
Methyl-(E,E)-2,4-decadienoate
Methyl-(Z,Z)-2,4-decadienoate
Ethyl-2,4-decadienoate
Ethyl-(E,Z)-2,4-decadienoate
Ethyl-(E,E)-2,4-decadienoate
Ethyl-(Z,Z)-2,4-decadienoate
Propyl-(E,Z)-2,4-decadienoate
Butyl-(E,Z)-2,4-decadienoate
Hexyl-(E,E)-2,4-decadienoate
Hexyl-(E,Z)-2,4-decadienoate
Ethyl decatrienoate
Ethyl-(E,E,Z)-2,4,7-decatrienoate
Ethyl-(E,Z,Z)-2,4,7-decatrienoate
Ethyl dodecanoate
2,4,6-trimethyl dodecanoate
Methyl-(E)-2-dodecenoate
Ethyl-11-dodecenoate
Ethyl-(?)-dodecenoate
Ethyl-(E)-2-dodecenoate
Ethyl dodecadienoate
Methyl-(E,Z)-2,6-dodecadienoate
Ethyl-(E,Z)-2,6-dodecadienoate
Ethyl-(E,Z,Z)-2,6,9-dodecatrienoate
Methyl tetradecanoate
Ethyl tetradecanoate
Methyl-(?)-tetradecenoate
Methyl-(Z)-5-tetradecenoate
Ethyl-(?)-tetradecenoate
Ethyl-(Z)-5-tetradecenoate
Methyl-(Z,Z)-5,8-tetradecadienoate
Ethyl-(Z,Z)-5,8-tetradecadienoate
Methyl-(E,E,Z)-2,4,8-tetradecatrienoate
Ethyl-(E,E,Z)-2,4,8-tetradecatrienoate
Methyl hexadecanoate
Ethyl hexadecanoate
Methyl hexadecenoate
Methyl-(Z)-7-hexadecenoate
Ethyl hexadecenoate
Methy hexadecadienoate
Methyl octadecanoate
Methyl-(Z)-9-octadecenoate
Methyl-10-octadecenoate
Methyl-2,4-octadienoate
Ethyl-2,4-octadienoate
Methyl-2,4,6-octatrienoate
Dibutyl phthalate
Diethyl carbonate
Ethyl benzoate
Butyl benzoate
Hexyl benzoate
Ethyl tiglate
Methyl linoleate
Methyl linolenate
Ethyl linolenate
Methyl oleate

Methyl benzene (toluene)
Dimethyl benzene (xylene)
n-Undecane
n-Pentadecane
n-Hexadecane
n-Heptadecane
n-Octadecane
n-Nonadecane
n-Methylnaphtalene
Valencene
Undecatetraene
1-(E,Z)-3,5-Undecatriene
4-Methyl cyclohexene
1-Methyl-4-(1-methylethyl)-1,3-cyclohexadiene
Benzeneacetonitrile
4-Allylanisole (estragole)
4-Propenylanisole (anethole)
Tributylmethyl borane 
Limonene
b-Phellandrene
3-Carene
a-Farnesene
(Z)-a-Farnesene
(E,E)-a-Farnesene
(E,Z)-a-Farnesene
(E,E)-3,6-a-Farnesene
Copaene
(E)-Linalool oxide
(Z)-Linalool oxide
a-Terpineol
Terpinen-4-ol
(E,E)-Farnesol
(E,E)-3,6-Farnesol
Eugenol
Acetic acid
2-Methyl butanoic acid
3-Methyl butanoic acid
Hexanoic acid
Nonanoic acid
Hexadecanoic acid
Ethylmethylthio acetate
Ethyl-3-methylthio propanoate
3-Methylthiopropyl acetate
Ethyl-3-methylthio-(E)-2-propenoate
Ethyl-3-methylthio-(Z)-2-propenoate
3-Methylthio-propanal (methional)
b-Damascenone
3,4-Dehydro-b-ionol
2-Ethyl furan
Pentyl furan
Biphenyl
2-Methoxy-3-iso-propyl pyrazine
Diethyl phosphine
3-Hepta alkyne-2,6-diketone-5-methyl-5-(1-methyl ester)
1-Methyl-4-(1-methylethylidene)-cyclohexane
1,3-Dioxanes

Rapparini and Predieri 
Horticoltural review 2003
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L'acetato di linalolo caratterizza l'aroma del bergamotto ��  

L'acetato di esile ha l'aroma delle pere. ��
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LATTONI ( esteri ciclici, molto importanti in profumeria )

Il caratteristico aroma della polpa bianca del cocc o è dovuto 

principalmente a composti quale

(R)-(+)-delta esalattone

(R)-(+)-delta ottalattone

(R)-(+)-decalattone

(R)-(+)-dodecalattone

Gamma e delta lattoni

Il caratteristico aroma 

della pesca è dovuto 
principalmente a composti 

quali gamma e delta lattoni
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La menta spicata è caratterizzata dall'odore del carvone. ��
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1-(4-idrossifenil)-3-butanone

Alpha-ionone

Beta - damascenone
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ALDEIDI
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Note verdi: aldeidi C6

FRUTTI ACERBI



NOTE FRUTTATE = esteri alifatici, acidi carbossilic i, chetoni e lattoni

NOTE VERDI = alcoli e aldeidi C6

NOTE di CARAMELLO = 2,5-dimetil-4-metossi-3(2H)-fur anone

2,5-dimetil-4-idrossi-3(2H)-furanone

NOTE FLOREALI = linalolo e neridolo

NOTE SPEZIATI-FLOREALE = metil antranilato ed eugenol o



ACIDI 
GRASSI

(acido 

linolenico e 

linoleico)

Via della 

lipossigenasi
Composti C6

Beta-

ossidazione

Mela, ciliegia, 

oliva

Esteri 

decadienoati
Pera

Esteri 
butanoati

Banana

Lattoni
Pesche, 

albicocche, 
cocco



AMMINOACIDI

ESSENZIALI

(leucina, 

isoleucina, 

fenilalanina)

Alcoli e 

aldeidi a 

catena 
ramificata

Fragole e 

mele

CAROTENOIDI
CHETONI

(beta 

damascenone)

Piccoli frutti, 

mele e uva



….infatti, che gli odori fluiscano e si 

stacchino dall'interno delle cose, lo dimostra 

il fatto che da tutte le cose il profumo ci 

giunge più forte quando esse sono spezzate , 

quando sono triturate ,quando sono sciolte 

dal fuoco; …………… ..E infatti questi 

simulacri sono di tessuto molto più sottile, in 

confronto a quelli che occupano gli occhi e 

provocano il vedere, poiché questi penetrano 

per i pori del corpo e dentro destano la sottile 

natura dell'animo e ne provocano la 

sensibilità……

“De Rerum Natura” Libro IV Lucrezio

La maggior parte degli aromi si 

formano al progredire della 
maturazione, con incrementi di 10-

50 volte da frutto acerbo a frutto 

molto maturo.

Quindi la maturazione comporta la 

conversione di precursori ad alto 
peso molecolare (grassi, 

amminoacidi, zuccheri) in 

composti aromatici

Quindi il loro rilascio segnala non 

solo il grado di maturazione del 
frutto ma di conseguenza anche la 

disponibilità di nutrienti, essendo 

indiretti indicatori di essi.



1- Come è percepita una sostanza volatile aromatica? 

2- È percepita sì o no a quella concentrazione? 

3- E quanto? Ovvero qual è l’intensità della percezione ?

Molti composti volatili non sono olfattivamente atti vi, mentre altri presenti 

anche in tracce possono contribuire significativame nte all’aroma del 

prodotto agroalimentare. 

IMPATTO OLFATTIVO



Una sostanza aromatica è caratterizzato oltre che da u na QUALITA' che 

permette di identificarlo e lo distingue dagli altr i, anche da 

.

ne determinano il suo IMPATTO OLFATTIVO

VALORE SOGLIA
indica la 
concentrazione minima 

necessaria per 

produrre una risposta 
olfattiva

INTENSITA’

Essa quindi è una misura 

della grandezza della 

SENSAZIONE olfattiva che 

la sostanza genera.

Valore aromatico o 
unità odorosa, o 
valore di attività 

odorosa

[Concentrazione ]

Valore soglia 

Generalmente si considera che i composti presenti i n quantità superiori al loro valore soglia 
contribuiscono all’aroma del frutto analizzato, men tre quelli che sono in concentrazione minore 
rispetto al valore soglia hanno un effetto minimo o  nullo.



I singoli composti volatili sono analizzati contemporaneamente alla rivelazione 
da parte dello strumento analitico e gli assaggiatori forniscono una valutazione 

sia dell’ INTENSITA’ che dell’ IDENTITA’ dell’odore.

GAS-CROMATOGRAFIA OLFATTOMETRICA

In corrispondenza di ciascun 

picco un assaggiatore può 

“infilare” il naso in un apposito 

punto dell’apparecchio ed 

annusare mentre passano le 

diverse molecole, una alla volta .

Quando si annusa una molecola 

in uscita da un gas-cromatografo

si annusa solo quella molecola

In tale sistema è l’uomo a percepire direttamente g li aromi in contemporanea 
all’analisi della struttura chimica e delle concent razioni da parte dello strumento 
analitico.
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2-metil propanolo Simile all’etilacetato

1-penten-3-olo Terra bagnata

1-penten-3-one Dolce, fragola, pomodoro, verde

3-pentanone Dolce

2-metil-1-butanolo Olio di pesce

(Z)-2-penten-1-olo Banana 

Esanale Verde, mela, erba tagliata, dolce

8E)-2-esenale mandorla, verde,  fruttato

(Z)-3-esenolo Banana, erba tagliata di fresco, verde

(E)-2-esenolo Verde, tagliata di fresco, dolce, floreale, 
fruttato, pomodoro

1-esanolo Fruttato, aromatico, soffice

8������ �� ����
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Trasforma gli odori in parole



Esteri dell’acido 
decadienoico

3(Z)-octenyl propionate

PEARLATE®

4(E),7(-octadienoate) 

ANAPEAR®



La composizione degli aromi può variare quali-quantitativamente ovvero sia 

come tipologia sia come quantità dei singoli componenti.

Rappresentano quindi degli specifici marcatori che descrivono l’alimento 

stesso lungo tutta la sua filiera produttiva, e quindi consentono di verificarne e 

ottimizzarne la qualità. Inoltre tali analisi consente di identificare anomalie di 

composizione dell’aroma correlabili a fenomeni degradativi



Fattori intrinseci: specie, cultivar, clone

Fattori ecologici: origine geografica 
(latitudine e altitudine), condizioni 

climatiche (ora solare, fotoperiodo, 

temperatura,ecc..) e pedologiche, 
fattori biotici (attacchi da insetti)

Fattori tecnologici: tecniche di 

coltivazione, tipologia dei processi di 
raccolta, condizioni di conservazione, 

tecnologie di trasformazione



La composizione aromatica è strettamente legato all a disponibilità di 
SUBSTRATI e agli ENZIMI che portano alla formazione degli aromi

Livelli degli enzimi Attività degli enzimi

QUALI composti QUANTITA’ composti

caratteristiche genetiche
Ambiente
Raccolta
Fisiologia del 
frutto



DIFFERENZE DI NATURA 
GENETICA

L’impronta aromatica di un frutto viene assegnata d al corredo 
genetico varietale che si evidenzia attraverso la sin tesi in un rapporto 

precostituito e costante delle numerose molecole ar omatiche 



C O N F E R E N C E W I L L I A M H A R R O W  S W E E T A B A T E  F E T E ' L

p e n t a n a l X X X X
e t h y l  p r o p a n o a t e X X X
p r o p y l  a c e t a t e X X X X
m e t h y l  b u t a n o a t e X X
b u t y l  f o r m a t e X X X X
3 - m e t h y l  1 - b u t a n o l X X X X
2 - m e t h y l - 1 - b u t a n o l X X X X
e t h y l ,  2 - m e t h y l  p r o p a n o a t e X
1 - p e n t a n o l X X X
i s o b u t i l  a c e t a t o X X X X
h e x a n a l X X X X
e t i l  b u t a n o a t e X
b u t i l  a c e t a t o X X X X
h e x a n e  1 - m e t h o x y X X
t r a n s - 2 - h e x e n a l X X X X
e t i l - 2 - m e t i l  b u t a n o a t e X X
1 - h e x a n o l X X X X
1 - b u t a n o l ,  3 - m e t h y l  a c e t a t e X X
1 - b u t a n o l ,  2 - m e t h y l  a c e t a t e X X X X
h e p t a n a l X X
p r o p y l  b u t y r a t e X
E t h y l  p e n t a n o a t e X
B u t y l  p r o p a n o a t e X X X
p e n t y l  a c e t a t e X X X X
m e t h y l  h e x a n o a t e X
h e x y l  f o r m a t e X X
6 - m e t h y l - 5 - h e p t e n - 2 - o n e X X
3 - o c t a n o n e X
b u t y l  b u t n a o a t e X X X X
e t h y l  h e x a n o a t e X X
h e x y l  a c e a t e X X X X
m e t h y l  h e p t a n o a t e X
b u t y l ,  2 - m e t h y l  b u t a n o a t e X X
1 - h e x a n o l X X
p r o p y l  h e x a n o a t e X
e t h y l  h e p t a n o a t e X
n o n a n a l X X X
H e x y l  p r o p i o n a t e X X
H e p t y l  a c e t a t e X X X X
u n d e c a n e X X X
m e t h y l  o c t a n o a t e X
m e t h y l  t r a n s - 2 - o c t e n o a t e X
b u t y l  h e x a n o a t e X
h e x y l  b u t a n o a t e X X
e t h y l  o c t a n o a t e X
d e c a n a l X X
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Conference
pentanal

ethyl propanoate

propyl acetate

methyl butanoate

butyl formate

3-methyl 1-butanol

2-methyl-1-butanol

ethyl, 2-methyl propanoate

1-pentanol(?)

isobutil acetato

hexanal

etil butanoate

butil acetato

hexane 1-methoxy(?)

trans-2-hexenal

etil-2-metil butanoate

1-hexanol

1-butanol, 3-methyl acetate

1-butanol, 2-methyl acetate

heptanal

propyl butyrate

Ethyl pentanoate

Williams

Abate FetèlHarrow Sweet
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I contenuti e i rapporti delle diverse sostanze aro matiche rappresentano un criterio per 
l’identificazione e la classificazione varietale



Localizzazione degli aromi e degli enzimi preposti alla loro sintesi 

Le sostanze volatili non sono prodotte omogeneamente  in tutto il frutto, ma in 
particolare nell’epidermide e nei tessuti vicini 

Maggiore quantità di substrati 
(esteri degli acidi grassi C18)

Maggiore attività enzimatica
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DIFFERENZE VARIETALI E DI TESSUTO

L’aroma della polpa di Fuji contiene livelli elevati  di 2-metilbutil acetato  
(fruttato, tipo banana).

L’aroma della polpa di Granny Smith NON contiene ques to 
composto, mentre la buccia è ricca dell’estere esil acetato che 
ha odore di pera-mela
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Jennings 1972

La massima produzione 

degli esteri dell’acido 

decadienoco si ha 1-2 

giorni dopo la massima 

produzione di etilene e di 

anidride carbonica, nel 

momento in cui si 

apprezzano le migliori 

qualità gustative.
giorni



Verde-acerba Alcoli ed esteri a catena 
lineare e basso PM

matura Eteri fenolici: eugenolo

seccata Furanoni



Il sistema di produzione

alcoli

0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

1,20

1,40

1,60

1-propanol 2-metil-1-
propanolo

1-butanolo 2-metil-1-
butanolo

1-esanolo

ug
/L

/K
g 

P
F

SYSTEM A
SYSTEM B
SYSTEM C

aldeidi

0,00

0,05

0,10

0,15

0,20

0,25

0,30

0,35

0,40

butanale pentanale esanale (E)-2-esenale

ug
/L

/K
g 

P
F

SYSTEM A
SYSTEM B
SYSTEM C

Abate Fetel
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Atmosfera 
controllata

[O2] e [CO2]

��)/'-�+���1)'-+

In generale l’aroma dei frutti è ridotto dalla conservazione in 
atmosfera a bassa [O2]:

21% [O2]                       1% [O2] 
si ha una riduzione di circa il 50% dell’aroma

In generale l’aroma dei frutti è ridotto dalla conservazione in 
atmosfera a bassa [O2]:

21% [O2]                       1% [O2] 
si ha una riduzione di circa il 50% dell’aroma

In generale l’aroma dei frutti è ridotto dalla conservazione in 
atmosfera a bassa [O2]:

21% [O2]                       1% [O2] 
si ha una riduzione di circa il 50% dell’aroma

Se la [O2] è > 3%, aumentando la [CO2]determina alla fine 
della conservazione una minore produzione di aroma

A concentrazioni ancora minori di [O2]= 0.05% e di 
[CO2]=0.2% si sviluppano elevate quantità dei prodotti del 
metabolismo anaerobico(etanolo ed acetaldeide) con 
conseguente aumento di etilacetato e degli etil esteri non 
presenti nei frutti di controllo



TEMPERATURA

Il trasporto e conservazione dei frutti 
devono essere effettuati a non meno 
di 12°C per evitare i danni da freddo 
sui lipidi delle membrane subcellulari
e la conseguente mancata formazione 
di aroma.

L’aumento di temperatura induce 
l’instaurarsi di fenomeni di 
fermentazione.
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L’esposizione alla luce delle fragole 
durante la conservazione aumenta 
la produzione di aromi
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Il profilo aromatico è come un’impronta digitale ad  alta 
definizione e fare un’analisi dell’aroma è come ric ostruire 

una sorta di codice a barre di quell’alimento che l o 
IDENTIFICA e lo rende RICONOSCIBILE



L’analisi chimica-sensoriale degli aromi fornisce 

numerose e precise INFORMAZIONI su:

le COMPONENTI NOBILI , che conferiscono al frutto l’aroma tipico

Precise informazioni sullo stadio di maturazione di un frutto (etanolo e acetaldeide)

condizioni pedo-climatiche legate all’annata e alle caratteristiche tipiche del luogo di coltivazione

Genuinità del prodotto

Riconoscimento di eventuali difetti del frutto che si sono sviluppati nel corso del processo di 

conservazione o di trasformazione (composti marcatori)

Indicazioni dell’insorgere e/o presenza di fisiopatie

Caratterizzazione di specie, cultivar e cloni



APPLICAZIONI

CONTROLLO QUALITA’ DELLA FILIERA

PROPRIETA’ E DIFETTI ORGANOLETTICI

CONSUMER SCIENCE

PACKAGING

MARKER

TIPICITÀ PRODOTTI

SVILUPPO DI SENSORI INNOVATIVI

Per la verifica e ricerca di marker della qualità, genuinità, 
tipicità, stabilità, conformità dei prodotti.



Chimica e fisica 
dell’alimento consumatore

Processo dinamico 

Tecniche di ricerca dinamiche 



Diversi sistemi sono stati sviluppati per consentire il 
campionamento dello spazio di testa dal naso e dalla bocca



Allo scopo di ottenere dati che meglio riflettano lo spettro dei
composti volatili presenti a livello del sistema di recettori 

olfattivi durante la degustazione, una serie diversa di 
dispositivi sono stati proposti che SIMULANO più o meno in 

dettaglio il processo di consumo

L’ultimo ritrovato è la “Retronasal Aroma Simulator” (RAS) che 
simula la masticazione dell’uomo consentendo l’estrazione di 

un campione molto più simile a ciò che il consumatore 
percepisce quando degusta il campione di alimento.



NASO ELETTRONICO

Riconosce non i singoli composti odorosi come fa il  gas cromatografo, 

ma gruppi di molecole che creano determinati patter n, 

Il segnale rilasciato dallo strumento ha significat o solo se correlato con 

altri metodi di indagine, in particolare con l’anal isi sensoriale, come 

strumento per DISCRIMINARE ma NON DESCRIVERE. 



E’ stata brevettata una sorta di etichetta che camb ia colore al progredire 

della maturazione del frutto. Questa etichetta “sente  gli odori” ovvero vira 

di colore in risposta agli aromi rilasciati dal fru tto, che diventano cosi’ dei 

marcatori della sua maturazione.



Ogni punto contiene un singolo colorante che virerà 
colore in maniera specifica quando esposto a singole 
sostanze o miscele di queste

Ne risulta che la combinazione di 20-30 coloranti 
ognuno con la sua specificità di virare colore in 

risposta al medesimo prodotto a cui sono esposti 
produrrà una sorta di 

IMPRONTA DIGITALE COLORATA



Esponendo a diverse sostanze o miscele si 
può creare una database che consentirà 

non solo di distinguere prodotti diversi ma 

anche di riconoscere prodotti sconosciuti.

Vantaggi:

È una sorta di decoder dell’odore invisibile

•Bassi costi

•Alta selettività 

•Alta sensibilità (10 -5 M)



TAINT TEST

Test per rilevare sapori e odori sgradevoli 
quando un prodotto (fungicida, 

fitoregolatori, inibitori di crescita) viene 
applicato ad un frutto 

Cambiamento di 
flavour

Odore estraneo

Off-flavor

Odore sgradevole 

Anche se è difficile definire i diversi 
livelli di percezione di un 

cambiamento, la rilevazione di una 
anomalia, che non necessariamente 
deve essere negativa, può essere un 

indicatore PRECOCE di un più 
importante cambiamento che può 

manifestarsi in seguito ad esempio 
durante la conservazione 



Piero Camporesi: Le officine dei Sensi, Garzanti

Alain Corbin: Storia sociale degli odori, Mondadori

Gusman Alessandro: Antropologia dell’olfatto

Annick Le Guerer, I poteri dell’odore, Boringhieri

Chandler Burr: L’imperatore del Profumo, Rizzoli

Gianni de Martino: odori: Entrate in contatto con i l quinto senso, 

Apogeo


