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Si definisce “aroma” ogni insieme di sostanze naturalmente presenti in un alimento semplice o in una preparazione alimentare di origine vegetale o animale, che sia atto a produrre sensazioni positive e negative percepibili attraverso i sensi del gusto o dell’olfatto.

La definizione di “aromatizzante” spetta invece ad una miscela di sostanze che addizionata volontariamente ad una preparazione alimentare, è atta a produrre effetto sensoriale positivo.

L’art. 2 del D.L. 25 gennaio 1992 n° 107 considera “aroma” le sostanze aromatizzanti, le preparazioni aromatiche, gli aromatizzanti di trasformazione e gli aromatizzanti di affumicatura, nonché le loro miscele.

E’ sostanza aromatizzante una sostanza chimica, dotata di proprietà aromatizzanti, che sia ottenuta:

· Con procedimenti fisici, previa distillazione ed estrazione con solventi, oppure per via microbiologica o enzimatica, a partire da una materia prima di origine vegetale o animale allo stato naturale, oppure in seguito a trasformazioni, per l’impiego in alimenti e bevande come l’essiccazione, la liofilizzazione, la tostatura, la fermentazione,

· Mediante sintesi chimica con procedimenti chimici, però identica a una sostanza naturalmente presente in un prodotto di origine vegetale o animale;

· Per sintesi chimica, ma non identica chimicamente ad una sostanza naturalmente presente in una materia di origine vegetale o animale. Sono questi gli aromi sintetici o artificiali.

Gli aromi sono miscele di sostanze molto complesse; vi si possono trovare molecole di tutte le famiglie della chimica organica: idrocarburi, specialmente terpenici, alcoli, aldeidi, chetoni, esteri, acidi carbossilici, eteri, ammine, ammidi, mercaptani, solfuri e polisofuri, composti eterociclici di ossigeno, azoto e zolfo, ecc.

Dovendo separare miscele così complesse le tecniche cromatografiche quali la gascomatografia su colonna capillare e la cromatografia liquida ad alte prestazioni (HPLC) sono le più utilizzate, mentre l’identificazione dei picchi è normalmente condotta mediante spettrometria di massa.

Altre tecniche complementari utilizzate nell’analisi degli aromi sono la risonanza magnetica nucleare (NMR), la spettroscopia ultravioletta – visibile (UV-VIS) e quella infrarossa (IR).

Unitamente a queste utilizzano anche tecniche più tradizionali che portano alla determinazione di numerosi parametri quali la densità, l’indice di rifrazione, il punto d’infiammabilità, il potere ottico rotatorio, il colore, la percentuale di acqua, il grado alcolico, il contenuto in ceneri, il residuo secco, la viscosità, il pH, ecc.

Durante l’attività di tirocinio, svolto all’interno della “San Giorgio Flavors SpA”, che è il leader italiano nella produzione di aromatizzanti per l’industria alimentare, sono state eseguite su vari prodotti, le determinazioni chimico – fisiche di base così come previsto dal sistema di qualità aziendale.

Una particolare attenzione è stata poi rivolta alla determinazione di cumarina, fencone e tujone in tre materie prime.

 L’interesse verso queste molecole è legato ai limiti (nei prodotti alimentari) imposti dalla vigente normativa, a salvaguardia del consumatore.

Per la determinazione della cumarina è stato utilizzato un metodo HPLC, mentre per quella del tujone e del fencone si è fatto ricorso alla gascomatografia.

Nella relazione vengono descritte le procedure seguite per le diverse determinazioni ed i risultati ottenuti che sono stati utilizzati per la predisposizione del manuale aziendale di autocontrollo ai sensi del D.L. 155/97

