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SUMMARY 
 
Methylisoborneol (MIB), the alleged Robusta flavour key compound, was quantified by 
GC-MS in a range of green coffee. Higher levels of MIB were found in Robusta green coffees 
(0.03-0.3 ppb), as well as in one batch of Colombia Arabica (2.2 ppb). MIB was completely 
removed from coffee by steam heating or roasting.  
 
RÉSUMÉ 
 
Le méthylisobornéol (MIB) décrit comme l’un des composés clés de la note Robusta, a été 
quantifié par GC-MS dans différents café verts. Les plus hautes teneurs ont été trouvées dans 
des cafés verts Robusta (0.03-0.3 ppb) ainsi que dans un lot de Colombie (2.2 ppb). Le 
méthyl-isobornéol n’est plus détecté dans le café vert traité à la vapeur ou dans le café 
torréfié. 
 

 


