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SOMMARIO

Gli oli essenziali sono presenti in piccole percentuali in una 
svariata quantità di piante; essi costituiscono la frazione nobile di 

piante medicinali e piante odorose e sono attualmente ottenuti 
attraverso l’impiego della distillazione semplice o in corrente di 
vapore. La composizione chimica è estremamente complessa e 

variabile a seconda di fattori quali la specie botanica, le condizioni 
agronomiche, il periodo di raccolta (periodo balsamico), il metodo 

di ottenimento dell’olio stesso. Nonostante ciò, i componenti 
principali che li costituiscono sono dei terpeni, che sono per la 

maggior parte degli isomeri di struttura o geometrici la cui unità 
fondamentale è l’isoprene. L’applicazione degli oli essenziali spazia 

dal campo farmacologico a quello medico, fino ad arrivare al settore 
alimentare dove sono usati come aromatizzanti e/o antimicrobici. 

L’obiettivo del presente lavoro è stato quello di caratterizzare, 
mediante gascromatografia accoppiata alla spettrometria di 

massa, gli oli essenziali ottenuti da 6 diverse piante che crescono 
spontaneamente nei campi situati sul territorio campano 

(Rosmarinus officinalis, Salvia officinalis, Thymus vulgaris, 
Melissa officinalis e Mentha spicata), con lo scopo di promuovere 

e di rilanciare il prodotto locale. I risultati hanno mostrato che 
la composizione degli oli essenziali è estremamente variabile, 

caratteristica della pianta dalla quale essi sono ricavati e tipica degli 
oli essenziali di buona qualità.

SUMMARY

Essential oils are present in small amounts in a wide variety of 
plants. They are the noble fraction of medicinal and aromatic 

plants and are currently obtained by the use of simple distillation or 
distillation in steam current. The chemical composition of essential 

oils is extremely complex and variable depending on factors such as 
the botanical species, agronomic conditions, the collecting period 

(balsamic period) and the method of producing the oils. Despite this, 
the main components from which they are constituted are terpenes, 

which are for the most part isomers of structure or geometry 
whose basic unit is isoprene. The field of application of essential oils 

ranges from the pharmacological field to the medical field, right 
up to the food industry where they are used as flavoring and/or 

antimicrobials. The objective of this work was to characterize, by gas 
chromatography coupled with mass spectrometry, the essential oils 

obtained from six different plants that grow wild in the fields located 
in the Campania region (Rosmarinus officinalis, Salvia officinalis, 

Thymus vulgaris, Melissa officinalis and Mentha spicata), with the 
aim of promoting and reviving local products. The results showed 

that the composition of the essential oils is extremely variable, 
which is characteristic of the plants from which they are derived and 

typical of good quality essential oils.

INTRODUZIONE

Gli oli essenziali sono una preziosa 
frazione di composti aromatici bas-
so bollenti, contenuti in una svariata 
quantità di piante, tradizionalmente 
ottenuti per distillazione in corrente 
di vapore. La composizione chimica 
è molto complessa e varia in base 
alla specie botanica e alle caratteri-
stiche specifiche della pianta come, 
ad esempio, le condizioni ambienta-
li e di conservazione, la stagione di 
raccolta, il metodo di frazionamento 
applicato (1).
Nonostante la loro eterogeneità, è 
possibile riunire i componenti degli 
oli essenziali in tre gruppi fondamen-
tali: i) composti contenenti carbonio 
e idrogeno (idrocarburi monoter-
penici alifatici ed aromatici insaturi, 
idrocarburi sesquiterpenici, idrocar-
buri diterpenici, azuleni); ii) compo-
sti contenenti carbonio, idrogeno 
e ossigeno (alcoli, aldeidi, chetoni, 
eteri, esteri, acidi organici, fenoli); 
iii) derivati solfocianici e solforati. 
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Anche se i meccanismi che regolano 
la sintesi delle molecole che contri-
buiscono alla formazione degli oli 
essenziali sono ancora poco chiari, è 
stato ipotizzato che la biosintesi dei 
terpenoidi avviene a partire da due 
precursori metabolici primari: l’iso-
pentenil pirofosfato (IPP) e l’isomero 
dimetilallil pirofosfato (DMAPP). Una 
transferasi specifica (prenil pirofo-
sfato sintetasi) accoppia il numero 
opportuno di unità IPP e DMAPP 
portando alla formazione di mole-
cole “prenil pirofosfati” omologhe. 
Tali precursori sono poi soggetti ad 
un metabolismo secondario, durante 
il quale avvengono reazioni di ossi-
dazione, riduzione, isomerizzazione, 
coniugazione e derivatizzazione che 
portano alla sintesi della miriade di 
terpenoidi presenti in natura (2).
Il ruolo biologico degli oli essenziali 
è ancora poco chiaro, probabilmen-
te essi giocano un ruolo importante 
nell’attrarre gli insetti che promuo-
vono la dispersione di pollini e semi 
o per respingerne altri indesiderati 
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e, ancora, rappresentano un ottimo 
deterrente contro alcuni erbivori.
Gli oli essenziali trovano una larga 
applicazione in ambito farmacolo-
gico, farmaceutico, nella medicina e 
nella cosmetica. Si pensi alla recente 
nascita dell’aromaterapia, ossia l’uso 
di oli essenziali per il benessere emo-
tivo di soggetti ospedalizzati, che ne 
prevede l’applicazione topica con 
massaggi o per semplice inalazio-
ne. L’impiego degli oli essenziali in 
questi settori è legato anche alla loro 
capacità di combattere radicali liberi 
e all’azione antinfiammatoria che gli 
stessi possiedono. Per esempio, l’olio 
essenziale di camomilla è stato uti-
lizzato, fin dai tempi antichi, come 
anti-infiammatorio e per alleviare i 
sintomi associati ad eczema, derma-
titi o forti irritazioni (3). Inoltre, nel 
settore alimentare, gli oli essenziali 
recuperati da spezie e piante aroma-
tiche sono sempre più diffusi come 
aromattizzanti naturali, venendo così 
incontro alle crescenti richieste dei 
consumatori, oltre che per le dimo-
strate caratteristiche antimicrobiche 
ed antimicotiche che tali oli posseg-
gono (4-6). È stato infatti dimostrato 
che alcuni oli essenziali sono efficaci 
nella riduzione del numero di micror-
ganismi o sull’inibizione della cresci-
ta di alcuni patogeni responsabili di 
gravi intossicazioni alimentari, quali 
Salmonella spp. e E. coli O157:H7 (7).
L’obiettivo dello studio è stato quel-
lo di determinare la composizione 
chimica di oli essenziali ricavati da 
erbe aromatiche quali rosmarino 
(Rosmarinus officinalis), salvia (Salvia 
officinalis), timo (Thymus vulgaris), 
melissa (Melissa officinalis) e menta 
spicata (Mentha spicata) mediante 
tecnica gascromatografica abbinata 
alla spettrometria di massa. Le spe-

cie botaniche sono state seleziona-
te non solo per la nota importanza 
commerciale, ma anche con lo scopo 
di rilanciare delle piante locali che 
crescono spontaneamente nei cam-
pi situati nell’entroterra campano.

MATERIALI E METODI

Campionamento e distillazione
Tutte le piante analizzate (il rosma-
rino, la salvia, il timo, la melissa e la 
menta spicata) sono state raccolte 
nella zona di Acerno (SA), eccetto il 
campione denominato rosmarino-
B, raccolto invece nei campi situati 
a Capaccio Scalo (SA). Non è stato 
effettuato nessun tipo di trattamen-
to agronomico in quanto queste 
piante crescono spontaneamente 
nei campi. Subito dopo il raccolto, 
avvenuto manualmente, i campioni 
di rosmarino-A (Rosmarinus officina-
lis), rosmarino-B (Rosmarinus offici-
nalis), salvia (Salvia officinalis), timo 
(Thymus vulgaris), melissa (Melissa 
officinalis) e menta spicata (Men-
tha spicata) sono stati sminuzzati 
e successivamente sottoposti a di-
stillazione mediante distillatore in 
corrente di vapore da 20 litri (Albrigi 
Luigi srl, Varese, Italia).

Analisi gascromatografica abbinata 
alla spettrometria di massa
9 µL di olio essenziale sono stati di-
luiti con 991 µL di esano per gascro-
matografia. 0,2 µL della soluzione 
sono stati direttamente iniettati nel 
gascromatografo (Agilent Techno-
logies, Palo Alto, CA) equipaggia-
to con uno spettrometro di massa 
Agilent Technologies mod. 5973 e 
con una colonna HP-5MS (Agilent 
Technologies I=30 m; i.d. = 0,25 

mm; 0,25 µm di spessore del film). 
L’elio ad un flusso di 1,2 mL/min 
(velocità lineare: 33 cm/s) è stato 
utilizzato come gas carrier; la pro-
grammata di temperatura applica-
ta alla camera è stata la seguente: 
45°C per 5 min.; incremento di 7°C/
min. fino a 100°C, mantenuta per 
15 minuti; da 100°C a 150°C con 
un incremento di 5°C al minuto e 
sosta di 10 minuti. La transfer line 
è stata impostata alla temperatura 
di 250°C. Gli spettri di massa sono 
stati realizzati con energia di sor-
gente pari a 70 eV e l’acquisizione 
è stata fatta nel range compreso tra 
35 e 300 m/z. L’identificazione dei 
singoli picchi cromatografici è stata 
fatta comparando la frammenta-
zione di massa ottenuta rispetto a 
quelle disponibili su due librerie: la 
NIST 02 e la WILEY 275.

RISULTATI E DISCUSSIONI

Lo scopo del seguente lavoro è stato 
quello di determinare la composizio-
ne chimica di oli essenziali ricavati 
da erbe aromatiche quali rosmarino 
(Rosmarinus officinalis), salvia (Salvia 
officinalis), timo (Thymus vulgaris), 
melissa (Melissa officinalis) e menta 
spicata (Mentha spicata). La com-
posizione di ciascun olio essenziale 
analizzato è riportata nella Tab. 1.

Olio essenziale di rosmarino (A)
In Fig. 1 è riportato il gascroma-
togramma relativo all’olio essen-
ziale di rosmarino (Rosmarinus of-
ficinalis). Dalla Tab. 1 si evince che 
sono stati identificati 26 composti 
appartenenti a diverse specie chi-
miche. La classe degli idrocarbu-
ri è stata quella più abbondante 



14 - Industrie Alimentari - LIII (2014) marzo

Tabella 1 - Composizione (g/100 g) degli oli essenziali ottenuti da rosmarino (Rosmarinus officinalis) (R-A e R-B), salvia (Salvia officinalis) (S), timo (Thymus vulgaris) (T), 
melissa (Melissa officinalis) (M) e menta spicata (Mentha spicata) (Msp).
	
	 Molecola	  Composizione (g/100 g)
					   
		  t. r. (min)	 R-A	 R-B	 S	 T	 M	 Msp

1	 ottano	 3,37	 -	 -	 0,14	 -	 -	 -
2	 ciclopropan, 1,1, dimetil-2-(2-metil-2)propenil	 4,15	 -	 -	 0,34	 -	 -	 -
3	 triciclene	 5,39	 0,31	 0,38	 -	 -	 -	 -
4	 origanene	 5,47	 0,46	 0,21	 0,54	 1,97	 -	 0,32
5	 1-α-pinene	 5,60	 19,06	 28,77	 2,17	 0,62	 -	 1,12
6	 camphene	 5,90	 7,97	 7,74	 3,17	 0,28	 -	 0,12
7	 sabinene	 6,37	 0,14	 0,00	 0,57	 0,30	 -	 3,90
8	 L-β-pinene	 6,45	 4,01	 4,18	 4,16	 -	 -	 21,33
9	 3-ottanone	 6,59	 0,00	 1,42	 -	 0,60	 -	 -
10	 β-myrcene	 6,70	 -	 -	 4,22	 0,89	 -	 1,76
11	 β-pinene	 6,70	 1,36	 3,35	 -	 -	 -	 -
12	 α-phellandrene	 6,99	 3,61	 0,25	 0,10	 0,27	 -	 -
13	 α-terpinene	 7,23	 1,07	 0,52	 0,47	 4,17	 -	 -
14	 o-cymene	 7,40	 0,70	 0,27	 0,37	 19,61	 -	 -
15	 limonene	 7,49	 0,00	 3,59	 -	 -	 -	 25,06
16	 2-thujene	 7,50	 8,38	 0,00	 -	 0,63	 -	 -
17	 β-cis-ocimene	 7,64	 -	 -	 -	 0,14	 0,35	 1,01
18	 β-trans-ocimene 	 7,87	 -	 -	 -	 -	 0,63	 0,22
19	 γ-terpinene	 8,10	 1,86	 0,92	 0,83	 20,01	 -	 1,00
20	 cis-sabineneidrato	 8,30	 0,29	 -	 0,21	 1,37	 -	 0,79
21	 α-terpinolene	 8,80	 1,11	 1,17	 0,59	 -	 -	 -
22	 2-isopropil-1-metossi-4-metilbenzene	 14,58	 -	 -	 -	 3,89	 -	 -
23	 copaene	 24,74	 -	 -	 -	 -	 2,30	 -
24	 β-bourbonene	 25,35	 -	 -	 -	 -	 0,49	 -
25	 1,8 isopropenil-1,5-dimetil-1,5-ciclodecadiene	 25,90	 -	 -	 -	 -	 0,13	 -
26	 β-caryophyllene	 27,45	 2,87	 4,62	 5,74	 1,34	 28,77	 9,94
27	 aromandrene	 28,45	 -	 -	 0,31	 -	 -	 -
28	 α-caryophyllene	 29,15	 0,35	 0,45	 2,26	 -	 2,50	 -
29	 β-farnesene	 29,62	 -	 -	 -	 -	 0,86	 -
30	 τ-muurolene	 30,28	 -	 -	 0,14	 -	 -	 -
31	 α-cubebene	 30,40	 -	 -	 0,19	 0,47	 30,91	 -
32	 albaromandrene	 30,50	 -	 -	 -	 -	 -	 -
33	 epi-biciclosequifellandrene	 30,83	 -	 -	 -	 -	 0,19	 -
34	 viridiflorene	 31,00	 -	 -	 0,16	 -	 -	 -
35	 elixene	 31,05	 -	 -	 -	 -	 0,50	 -
36	 α-bergamotene	 31,21	 -	 -	 -	 -	 2,80	 -
37	 8-isoprenil-1,5-dimetilciclodeca-1,5-diene	 31,36	 -	 -	 -	 -	 0,85	 -
38	 β-bisobolene	 31,64	 -	 -	 -	 2,41	 -	 -
39	 α-farnesene	 31,69	 -	 -	 -	 -	 1,86	 -
40	 β-cadinene	 32,12	 -	 -	 0,20	 -	 4,17	 -
41	 γ-muurolene	 33,89	 -	 -	 -	 -	 1,32	 -
42	 cariofillene ossido	 34,14	 -	 -	 -	 -	 0,62	 -
43	 viridiflorene	 34,48	 -	 -	 -	 -	 -	 1,98
 	 ∑ idrocarburi 	 	  53,55	 57,84	 26,87	 58,96	 79,24	 68,53

Continua.
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44	 τ-verbenolo	 6,00	 0,20	 0,53	 -	 -	 -	 -
45	 amilvinilcarbinolo	 6,43	 -	 -	 -	 1,09	 -	 
46	 3-ottanolo	 6,76	 -	 -	 -	 0,25	 -	 0,51
47	 β-linalolo	 9,04	 0,50	 1,71	 0,32	 0,43	 -	 
48	 trans-pinocarveolo	 10,23	 -	 -	 -	 -	 -	 3,65
49	 sabinolo	 10,28	 -	 -	 0,18	 -	 -	 -
50	 cis-verbenolo	 10,29	 0,00	 0,16	 -	 -	 -	 -
51	 borneol	 11,12	 3,23	 4,67	 0,71	 0,54	 -	 -
52	 4-terpineolo	 11,54	 0,98	 0,90	 -	 0,32	 -	 -
53	 carvomentolo	 11,55	 -	 -	 0,48	 -	 -	 -
54	 γ-terpineolo	 12,05	 1,43	 0,95	 0,33	 -	 -	 -
55	 myrtenolo	 12,30	 -	 0,12	 -	 -	 -	 -
56	 3-ciclopenten-1-etanol, 2, 2 ,4-trimetil	 12,56	 -	 0,54	 -	 -	 -	 -
57	 2-octen-1-olo,3,7-dimetil	 13,70	 -	 -	 -	 0,55	 -	 -
58	 trans-shisool	 14,16	 -	 0,36	 -	 -	 -	 -
59	 etanol, 2-(3,3-dimetilcicloesildiene)	 14,47	 -	 0,55	 -	 -	 -	 -
60	 timolo	 17,71	 -	 -	 -	 20,08	 -	 -
61	 carvacrolo	 18,37	 -	 -	 -	 8,50	 -	 -
62	 γ-cadinolo	 36,65	 -	 -	 -	 -	 1,44	 -
63	 carotolo	 -	 -	 -	 -	 -	 -	 -
64	 γ-muurarolo	 37,24	 -	 -	 -	 -	 1,55	 -
 	 ∑ alcool	 -	 6,36	 10,48	 2,02	 31,75	 2,98	 4,16
								      
65	 eucaliptolo	 7,55	 19,92	 8,61	 20,57	 0,21	 -	 -
66	 α-thujone	 9,32	 -	 -	 22,82	 -	 -	 -
67	 β-thujone	 9,58	 -	 -	 6,26	 -	 -	 -
68	 chrysanthenone	 9,80	 0,18	 1,18	 -	 -	 -	 -
69	 isothujale	 10,09	 -	 -	 0,11	 -	 -	 -
70	 camphora	 10,40	 13,92	 7,92	 20,04	 -	 -	 -
71	 pinocarvone	 11,03	 -	 -	 -	 -	 -	 4,40
72	 2-(1-ciclopent-1-entil-1-metiletil)ciclopentanone	 11,22	 0,00	 0,29	 -	 -	 -	 -
73	 3-pinanone	 11,45	 -	 1,15	 -	 -	 -	 13,75
74	 murtenale	 12,32	 -	 -	 -	 -	 -	 3,09
75	 cis-verbanone	 12,87	 1,26	 4,64	 -	 -	 -	 -
76	 nerale	 14,41	 -	 -	 -	 -	 2,44	 -
77	 geraniale	 16,19	 -	 -	 -	 -	 4,69	 -
 	 ∑ aldeidi e chetoni	 	  35,29	 23,79	 69,80	 0,21	 7,13	 21,24
								      
78	 β-citronella	 10,64	 -	 -	 -	 	  4,21	 -
79	 metiltimoletere	 14,09	 -	 -	 -	 4,06	 -	 -
80	 metilcitronellato	 15,57	 -	 -	 -	 -	 0,72	 -
81	 α-bornylacetato	 17,18	 4,41	 7,16	 -	 -	 0,22	 -
 	 ∑ altri	 	  4,41	 7,16	 0,00	 4,06	 5,15	 0,00
								      
 	 ∑ TOTALE	 	  99,61	 99,27	 98,68	 94,99	 94,50	 93,94

Note: R-A: rosmarino-A; R-B: rosmarino-B; S: salvia; T: timo; M: melissa; M S.: menta spicata.
-. Non rilevato

	 Molecola	  Composizione (%)
					   
		  t. r. (min)	 R-A	 R-B	 S	 T	 M	 Msp
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(53,5 g/100 g), seguita dalle al-
deidi e dai chetoni (35,29 g/100 
g), dagli alcoli (6,36 g/100 g) e 
da altre molecole (4,41 g/100 g).
Tra gli idrocarburi, l ’a-pinene, 
il b-pinene, l’a-phellandrene, il 
2-thujene ed il b-caryophyllene 
sono state le molecole presenti 
in maggiore percentuale e pari 
al 19,06; 4,01; 3,61; 8,38 e 2,87 
g/100 g, rispettivamente (e ten-
gono conto del 40% circa rispetto 
al totale). Tutti gli altri idrocarbu-
ri sono stati identificati in con-
centrazioni inferiori a 2 g/100 g. 
Tra gli alcoli, il borneolo è stato 
il più rappresentativo rilevato in 
quantità pari a 3,23 g/100 g. L’eu-
caliptolo, insieme alla camphora, 
sono tra le aldeidi più rappresen-
tative e le concentrazioni riscon-
trate sono del 19,91% e di 13,92 
g/100 g, rispettivamente. Tra gli 
altri composti si riporta la pre-
senza dell’a-bornilacetato (4,41 
g/100 g). Le principali molecole 
identificate sono presenti in con-
centrazioni confrontabili rispetto 
a quanto riportato in altri studi 
(8,9). È da tenere presente che nu-
merosi sono i fattori che possono 
incidere sulla composizione di un 
olio essenziale, quali l’origine della 
pianta, il mese di raccolta (periodo 
balsamico), i trattamenti agrono-
mici, la modalità di ottenimento 
dell’olio stesso.

Olio essenziale di rosmarino (B)
In Fig. 2 è riportato il gas-cromato-
gramma relativo all’olio essenziale 
di rosmarino (Rosmarinus officinalis). 
Sono state identificate trentadue 
molecole appartenenti alle classi 
degli idrocarburi (57,84 g/100 g), 
delle aldeidi e dei chetoni (23,79 

g/100 g), degli alcoli (10,48 g/100 
g) ed altri (7,16 g/100 g). Difatti, la 
percentuale dell’a-pinene in rosma-
rino-B è risultata essere superiore 
del 33,75 g/100 g, così come quella 
del b-pinene che è stata maggiore 

del 4,06 g/100 g. D’altra parte, le 
concentrazioni di eucaliptolo e di 
camphora rilevate in rosmarino-B 
(8,61 g/100 g e 7,92 g/100 g, rispet-
tivamente) sono state decisamente 
inferiori rispetto a quelle di rosma-

Fig. 1 - Gascromatogramma dell’olio essenziale di Rosmarinus officinalis: (Rosmarino-A): 1, a-pinene; 2, 
camphene; 3, b-pinene; 4, b-myrcene; 5, b-phellandrene; 6, eucaliptolo; 7, g-terpinene; 8, a-terpinolene; 
9, camphora; 10, borneolo; 11, bornylacetato.

Fig. 2 - Gascromatogramma dell’olio essenziale di Rosmarinus officinalis: (Rosmarino-B): 1, a-pinene; 
2, camphene; 3, b-pinene; 4, b-myrcene; 5, limonene; 6, eucaliptolo; 7, camphora; 8, borneolo; 9, 
verbenone; 10, bornylacetato; 11, b-cariofillene.
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rino-A (19,92 g/100 g e 13,92 g/100 
g, rispettivamente).

Olio essenziale di salvia 
In Fig. 3 è riportato il gascromato-
gramma relativo all’olio essenziale di 
salvia (Salvia officinalis). Sono state 
identificate trentotto molecole appar-
tenenti alle classi delle aldeidi e dei 
chetoni (68,90 g/100 g), degli idrocar-
buri (26,87 g/100 g) e degli alcoli (2,02 
g/100 g). L’eucaliptolo, l’a-thujone e 
la camphora, molecole appartenenti 
alla stessa classe chimica, sono state 
le più abbondanti e le rispettive sono 
state di 20,57; 22,82 e  20,04 g/100 g. 
La composizione determinata speri-
mentalmente è in linea con quanto 
riportato in letteratura. Difatti, la con-
centrazione di eucaliptolo, a-thujone 
e camphora in salvia spagnola (8) era 
pari a 12,82; 11,07 e 15,89 g/100 g ri-
spettivamente; mentre in salvia bra-
siliana a 14,81, 24,80 e 10,90 g/100 
g rispettivamente (10). Tra i compo-
sti presenti in qauntità superiori a 

3 g/100 g, sono stati identificati gli 
idrocarburi camphene (3,17 g/100 g), 
L-b-pinene (4,16 g/100 g), b-miricene 
(4,22 g/100 g) e b-caryophyllene (5,74 
g/100 g) nonché il chetone b-thujone 
(6,26 g/100 g). 

Fig. 3 - La composizione determinata sperimentalmente è in linea con quanto riportato in 
letteratura.

Olio essenziale di timo
In Fig. 4 è riportato il gascromato-
gramma relativo all’olio essenziale 
di timo (Thymus vulgaris). Sono sta-
te identificate ventisette molecole 
appartenenti a differenti specie 
chimiche. Fra tutte, quella degli 
alcoli è stata la classe più abbon-
dante (31,75 g/100 g), seconda 
soltanto a quella degli idrocarburi 
(58,96 g/100 g). Il timolo è stato tra 
gli alcoli rilevati in grandi quantità 
(20,08 g/100 g) insieme al carvacro-
lo (8,50 g/100 g). Infine, gli idrocar-
buri o-cymene e y-terpinene sono 
stati rilevati in concentrazioni ri-
levanti rispetto alla norma, pari a 
19,61 e 20,01 g/100 g rispettiva-
mente. 

Olio essenziale di melissa
La melissa (Melissa officinalis) è una 
pianta aromatica, ampiamente dif-
fusa nel Mediterraneo. Così come il 
Rosmarinus officinalis, essa appar-
tiene alla famiglia delle Laminaceae. 

Fig. 4 - Gascromatogramma dell’olio essenziale di Thymus vulgaris: 1, a-thujene; 2, a-terpinene; 3, 
p-cymene; 4, g-terpinene; 5, metiltimoletere; 6, 2-isopropil-1-metossi-4-metilbenzene; 7, timolo; 8, 
carvacrolo; 9, b-bisabolene.



18 - Industrie Alimentari - LIII (2014) marzo

Fig. 5 - Gascromatogramma dell’olio essenziale di Melissa officinalis: 1, trans-b-ocimene; 2, b-citronella; 
3, b-citrale; 4, geraniale; 5, b-cariofillene; 6, b-cubebene; 7, d-cadinene.

maggior parte dei quali apparte-
nenti alla classe degli idrocarburi 
(79,24 g/100 g) e delle aldeidi e che-
toni (7,13 g/100 g). Il b-caryophyl-
lene e l’a-cubebene sono state le 
molecole predominanti  e presenti 
in concentrazioni pari al 28,77 g/100 
g e 30,91 g/100 g, rispettivamente. 
Il nerale (2,44 g/100 g) e il geraniale 
(4,69 g/100 g) sono state le uniche 
aldeidi rilevate.

Olio essenziale di menta spicata
La menta spicata (Mentha spicata) si 
ibrida con la menta acquatica (Men-
tha aquatica) al fine di ottenere la 
famosa menta piperita (Mentha pi-
perita). Nell’olio essenziale di menta 
spicata sono state identificate di-
ciotto molecole (Fig. 6), la maggior 
parte di esse appartenenti alla classe 
degli idrocarburi (68,53 g/100 g) e 
delle aldeidi e chetoni (21,24 g/100 
g). Il limonene, presente in percen-
tuali pari a 25,06 g/100 g, è stata tra 
le molecole più abbondanti. Diversi 
studi hanno riportato la presenza 
del limonene in piante di menta di 
più specie (12). Il b-pinene è stato 
rilevato in concentrazione di 21,33 
g/100 g, seguito dal 3-pinanone 
(13,75 g/100 g) e dal b-caryophyllene 
(9,94 g/100 g).

CONCLUSIONI

Gli oli essenziali, ottenuti per distil-
lazione di diverse specie vegetali, 
trovano sempre più largo impiego 
nel settore alimentare come aro-
matizzanti naturali nonché come 
antimicrobici. Questo studio ha 
avuto come obiettivo la caratte-
rizzazione, mediante gascromato-
grafia associata alla spettrometria 

Fig. 6 - Gascromatogramma dell’olio essenziale di Mentha spicata: 1, sabinene; 2, b-pinene; 3, eucaliptolo; 
4, trans-pinocarveolo; 5, pinocarvone; 6, 3-pinanone; 7, b-cariofillene; 8, b-cubebene.

L’importanza economica della me-
lissa non è da sottovalutare in quan-
to essa è utilizzabile sia in campo 
erboristico come sedativo, antide-
pressivo, antivirale ed antibatterico 
che in quello alimentare, dove vie-

ne utilizzata come additivo oppure 
sottoforma di tè o infuso (11). In Fig. 
5 è riportato il gascromatogramma 
relativo all’olio essenziale ottenuto 
dalla pianta. Sono stati identificati 
ventiquattro composti chimici, la 
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di massa, di oli essenziali ottenuti 
da piante che crescono spontane-
amente nei campi situati nella pro-
vincia di Salerno. I risultati hanno 
mostrato che la composizione di 
ogni olio essenziale è dipesa dalla 
tipologia di pianta dalla quale esso 
viene ricavato. In particolare il pro-
filo aromatico di ciascun olio essen-
ziale ottenuto da piante spontanee 
è stato confrontabile rispetto a oli 
ottenuti da piante sottoposte a 
trattamenti agronomici controllati.
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