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Evaluacion de los corhbﬁestos odoriferos del jy
amarillo por GC-MS y GC-O (OSME)

Assessment of flavor compounds in yellow passion fruit juice by GC-MS and GC-O (OSME)

g0 de maracuya

Katiane A. Jales, Geraldo A. Maia, Deborah §. Garruti, Manoel A. Souza Neto, Natdlia S, Janzantti, Maria Regina B, Franco

Yellow passion fruit is one of the most popular and best known tropical fruits, presenting a strong and well accep-
ted aroma. The characterization of the volatile profile has been extensively studied, but the real contribution of
cach component to the aroma can be determined only by gas chromatography-clalfactometry techniques, In the
present work the volatile components from the headspace of yellow passion fruit juice were isolated and concen-
trated, and identified by GC-MS. Four subjects evaluated the GC effluents using the Osme technique, in order to
determine the importance of each compound to the characteristic passion fruit aroma. Esthers methyl butanoate,
cthyl butanoate, ethyl hexanoate and hexyl hexanoate, together with some unidentified compounds were impor-
tant to the sweet, fruity and passion fruitlike aroma. Linalool played an important role, contributing with a floral
note. The sensory panel perceived a strong plastic odor corresponding to a compound with retention index near
1100, which was tentatively identified as diethyl carbonate. Several terpenes were identified by GC-MS but only a
few could be perceived by the sensory panel.
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El maracuyd amarillo es una de las frutas tropicales més populares y mejor conocidas. Tiene un aroma y un

sabor muy agradables. La caracterizacién de su perfil de compuestos volatiles ha sido muy estudiada, pero Ia
contribucién real de cada componente al aroma puede ser determinada solamente por técnicas de cromatografia
de gases-olfatometria. En el presente trabajo, se aislaron e identificaron, mediante GC-MS, los componentes
voiitiles del headspace del jugo del maracuyd amarillo. Cuatro drbitros evaluaron los efluentes del GC, utilizando
la técnica OSME, para determinar la importancia de cada compuesto del aroma tipico del maracuyd. Los ésteres,
el butanoato de metilo, el butanoato de etilo, el hexanoato de etilo y el hexanoato de hexilo, junto con otros
compuestos no identificados, aportan significativamente al aroma caracteristico del maracuys, dulce y frutal.

Un papel importante le cabe al linalol, contribuyendo con una nota floral, El panel de drbitros ha percibido un
fuerte olor a plistico, correspondiente a un compuesto con un indice de retencién de 1100, identificado de forma
preliminar como carbonato de dietilo. Se identificaron varios terpenos por GC-MS, pero sélo algunos pudieron ser
percibidos por el panel de arbitros sensoriales. ‘
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Introduccion

El maracuyé amarillo es una de las frutas tropicales mas populares y mejor co-
nocidas. Su arcma y sabor son muy agradables y han llegado a ser muy bien
aceptados en mercados muy diferentes. En virtud de su sabor dnico y delica-
do, el perfil aromatico de esta fruta ya fue estudiado con intensidad, resultan-
do en la caracterizacién de un amplio espectro de constituyentes voldtiles.
Sin embargo, en la investigacién del sabor, el gran desaffo ha sido identificar,
entre todos los compuestcs voiatiles, aquellos que son responsables de las
propiedades sensoriales especificas del producto, pues muchas veces el sabor
caracteristico no es dado por los compuestos que se encuentran en mayor
cantidad (es decir los picos mayoritarios), sino por aquellos que, incluso es-
tando en bajas concentraciones, poseen alto potencial odorifico.

Jordan et.al. (2002) [1] utilizaron la técnica AEDA (Aroma Extract Dilution
Analysis) en la caracterizacion del perfil aromatico del jugo de maracuyd; ella
permitié identificar algunos posibles odorantes en esta fruta. Entretanto, la
contribucién odorifera de cada compuesto a la formacién del aroma del ma-
racuyd aun ne fue estudiada por métcdos de Tiempo-Intensidad.

1 Filtro molecular

2 Carbdn activo

3 Rotdmetro

4 Agua caliente

5 Viélvula

6 Tubo de vidrio siliconizado
7 Salida de la columna

Figura 1: llustracién del sistema GC - Olfatometria (OSME)

mo tiempo la cualidad y la intensidad del aroma percibido, registrandolas di-

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la importancia odorifera de los
compuestos volitiles presentes por headspace del jugo de maracuyd amarillo
in natura (Passiflora edulis f. Flavicarpa degner) por medio de la técnica SG-
Olfatornetria deriominada OSME (McDaniel et.al. 1290 [2]).

A través de esa técnica, cada efluente cromatogréfico es mezclado con aire y
llevado hasta una cavidad nasal del drbitro sensorial, el cual describe al mis-

rectamente en un programa Tiempo-Intensidad computarizado. Al final del
andlisis se obtiene un gréfico, semejante a un cromatograma, usualmente de-
nominado “aromagrama”, A través de la intensidad y del drea de cada pico
se puede hacer un andlisis de los compuestos odoriferos que més contribu-
yen al aroma o al aroma y sabor caracteristicos del material bajo andlisis (Da
Silva et.al. 1994 {3)).
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Material y métodos

Fue utilizado el jugo de maracuyd in natura, extraldo en el laboratorio por
un multiprocesador. Los compuestos volétiles fueron aislados en un sistema
de headspace dindmico por aspiracién, usando Porapaq Q (Franco y Rodrf-
guez-Amaya, 1983 [4]). Después de cuatro horas de captura, los compues-
tos fueron elufdos del polimero utilizando 300 jiL de acetona pura. Los pro-
ductos aislados fueron analizados en un cromatégrafo de gases Varian mo-
delo CP-3800, columna CP-WAX-52, inyector splitless a 250 °C, gas de
arrastre hidrégeno a 1,5 mL/min. y detector de lonizacién a llamas (FID) a
250 °C. La identificacién de los compuestos fue realizado por un GC/MS,
en un cromatégrafo SHIMADZU modelo QP 5000 y mediante los indices
de retencién, calculados con ayuda de una mezcla de patrones de alcanos
(G, hasta C,).

Cuatro drbitros, previamente entrenados, evaluaron el efluente del GC en tres
repeticiones utilizando la técnica del OSME por GC-Olfatometrfa (Figura 1).
Los valores de Tiempo-Intendisadad de cada olor fueron registrados y archi-
vados en un sistema de software denomidado SCDTI (Sistema de coleccion de
datos Tiempo—lntensidad) desarrollado por la Unicamp. Fueren suministrados
por el programa SCDT!: el pico del olor de cada percepcién de ese olor, el
tiempo de duracién del olor percibido, la intensidad méxima de ese olor, el
tiempo correspondiente a la intensidad méxima y el 4rea del pico.

Resultados

La figura 2 muestra el aromagrama sensérico comparandolo con el croma-
tograma de los vapores aislados por headspace del jugo de maracuy4. En la
Tabla 1 se resumen los compuestos con importancia odorifica, detallindose
el drea relativa del pico en el cromatograma y la intensidad del aroma perci-
bido por los 4rbitros. :

Los compuestos voldtiles del jugo de maracuy4 fueron predominantemente
ésteres, seguidos por terpenos, alcoholes, aldeidos y quetonas. Compuestos

4
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Figura 2: Comparacién del cromatograma (A) con el aromagrama senséri-
co (B) del jugo de maracuyd S= solvente, Pl = patrén interno. Compuestos
identificados por letras en el aromagrama no fueron detectados por el FID.
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‘Tabla 1z Compuestos voldtiles de importancia; odorffera en el jugo de maractiy

{ amarillo, A
Pico IR Identificacion Descripcién Wihrea s
a <1000 ND mertiolato,dcido 1,77
b ' <1000 ND alcohélico 2,87
£ <1000 ND solvente, N.I. 3,62
d <1000 ND maracuyd, mertiolato 421
¢ . 5000 ND floral 1,62
f < 1000 ND caramelo, quemado, catingoso 7,09
R <1000 ND solvente, pléstico 4,03
h_ <1000 ND indefinido 1,48
1 < 1000 ND hojas 2,04
I <1000 ND maracuy, frutal 4,95
1 <1000 butanoato de guayaba, repugnante,
metilo frutal dcido 0,40 4,07
2 <1000 NI queso, caramelo tr 4,30
3 <1000 NI acetona, endulzado v 073
4 . <1000 NI almendra rancia 013 160
5 1009 2-pentanona cola, pldstico 020 513
¥ 1045 butanoato de esmalte de ufia, pifia,
etilo maracuyd, chiclet 4330 2,75
9 1080 hexanal marafidn verde, bosque 0,08 1,64
10 1085 NI desagradable 008 2.7
12 1105 carbonato de dietilo pldstico, cola 038 6,56
13 1110 butan-1-ol dulce de guayaba, maracuyd _tr 2,70
20 157 crotonato de etilo maracuyd, frutal tr 3,42
21 1162 beta-mirceno frutal artificial 2,02 459
24 1192 D-imoneno jabén en polvo, fresco, floral 0,88 0,77
25 197 isobutirato de esmalte, desagradable
amilo 031 150
k ND solvente, desagradable 2,77
i ND quemado (moho) 3,81
29 1235 hexanoato de etilo bosque, frutal, floral 29,24 3,69
30 1241 gama-terpineno menta 0,25 4,54
34 1272 acetato de hexilo . perfume, floral tr 0,79
39 1277 acetoina mertiolato 079, .. 1,27
36 1290 terpinoleno metdlico 0,03 073
37 1290 acetato de guayaba 1,31 095
Z-3-hexenilo
38 1292 NI pldstico quemado 0,06 3,98
29 1294 octanal hoja, verde, bosque 0,34 342
49 1378 (Z)-3-hexen-1-ol bosque 096 1,44
51 1394  hexanoato de butilo floral tr 039
53 1414 butanoato de hexilo . pléstico 0,53 0,90
55 1439 octanoato de etilo té 016 149
56 1448 NI indefinido 0,06 102
57 1460 1-heptano! frutal, &cido 013 099
59 1482 alfa-copaeno limén, mertiolato, floral 0,04 = 0,76
64 1549 linalol perfume, flor 006 3,54
66 1565  gama butirolactona almendra rancia 0,04 2,78
67 1582 NI abejorro, desagradable 003 587
69 1603 hexanoato de yerba 041 232
hexilo
73 1682 NI indefinido 013 163
74 1695  acetato de benzilo repugnante tr 3,23
76 1745 NI repugnante (remédio) 014 232
77 1831 alcohol benzflico desagradable, sudor,
ropa sudada 048 244
78 1855 NI dulce quemado, quemado 0,04 3,55
w9 1900 C19 desagradable, repugnante 0,06 3,53
80 1978 NI reactivo quimico 009 224
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mayoritarios, como butanoato de etilo, hexanoato de etilo, (E)-beta-ocime-
no y 1-hexanol, se caracterizaron por una intensidad odorffera baja. Entre
los compuestos mayoritarios, solamente el beta-mirceno dispone de una in-
tensidad odorifera superior al valor medio de la escala (4.5).

Por otro lado, los compuestos con una drea relativa pequefia, se caracteri-
zaron por una considerable importancia odorifera. €l maracuyd mostré
tener en su headspace compuestos muy potentes, que se encuentran en con-
centraciones por debajo del limite de deteccion del FID, pero que fueron
sentidos por los drbitros (compuestos identificados por la letra s, en
minuscula). '

Los picos con la mdxima intensidad odorifera (Imax) fueron descritos con
términos desagradables como quernado (pico f), cola, pldstico (picos 5v12)
y abejorro (pico 67). No obstante, una gran cantidad de picos presenté una
calidad de olor agradable, descrita como maracuyd, verde, frutal, floral y

perfume entre otros.

Conclusiones
Los ésteres butanoato de etilo, crotonato
j, fueron directamente asociados al aroma
compuiestos, juntamente con el butane
noato de etilo, entre otros, fuercn impcrtantes pard el ar
del maracuyd.

de ethio, butan-1-ol, y los picos d,
de maracuya. Algunos de esos
a0 de metiic, beta-mirceno y nexa-
cmadulce y fruta!

Los compucstos hexanal, haxanoiio ¢e hexilo, gama terpineno. octanal y
. e ( | 2w

(Z)-3-hexan-1-of fueron respensables de lanota verde, en tanto gue el arc-

ma floral fue asociado @ los compuestos linalol y al compuesto €.
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