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Evaluación de 10s compuestos odoríferos dei jugo de maracuyá 
amarillo por GC-MS y GC-O (OSME) 

Assc~smcnt of íl:wor compounds 111 ycllow pas~lon írult julcc l>y GC-MS ;rnd GC-0 (OSME) 

Katiane A. Jah\s, Gernldo A. Maln, Debornh S. G:tmrti, M:tnoel A. Souza Neto, Natália S. Janzantti, Maria Regin,1 B. Franco 

Yellow p1mion fruil Is one of the most popular and best known tropica_l fruits, p~esenting a strong and well acceJ>­
tcd arom:i. TI,e ch:tracterization of the volatlle profile has been extensrvely studred, but the real contribution of 
e:ich componcnt to the :1roma can be determined only by gas chromatog_raphy~l~a~tometry _techniques. ln the 
prcsent work the vol:itile components from the headspace of yellow passron ~rurt JUrce were rsolated and concen­
trated, nnd identified by GC-MS. Four subjects evaluated the GC effluents usrng the Osme technique, in order to 
determine the importance of each compound to the characterislic passion fruit aroma. Esthers methyl butanoate, 
ethyl butanoate, ethyl hexanoate and hexyl hexanoate, together with some unidentified compounds were impor­
tant to the sweet, fruity and passion fruit-like aroma. Linalool played an important role, contributing with a 0oral 
note. The sensory panei perceived a strong plastic odor corresponding to a compound with retention índex near 
1100, which was tentatively identified as diethyl carbonate. Severa! terpenes were identified by GCMS but only a 
few could be perceived by the sensory panei. 
l<c" VVnr,•,: olf.i.tornetry, volatilcs, flavo1 chC'111i•,• ry, lt upic;,I frt"I' 

EI maracuyá amarillo es una de las frutas tropicales más populares y mejor conocidas. Tiene un aroma y un 
sabor muy agradables. La caracterización de su perfil de compuestos volátiles ha sido muy estudiada, pero la 
contribución real de cada componente ai aroma puede ser determinada solamente por técnicas de cromatografia 
de gases-<>lfatometría. En el presente trabajo, se aislaron e identificaron, mediante GC-MS, los componentes 
voiátiles dei headspace dei jugo dei maracuyá amarillo. Cuatro árbitros evaluaron los eíluentes dei GC, utilizando 
la técnica OSME, para det;erminar la importancia de cada compuesto dei aroma típico dei maracuyá. 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 ai aroma característico dei maracuyá, dulce y írutal. 
Un papel importante le cabe ai linalol, contribuyendo con una nota floral. EI panei de árbitros ha percibido un 
fuerte olor a plástico, correspondiente a un compuesto con un índice de retención de 1100, identificado de forma 
preliminar como carbonato de dietilo. Se identificaron varios tcrpenos por GC-MS, pero sólo algunos pudieron ser 
percibidos por el panei de árbitros sensoriales. J 

Pal:ibras clave: olfatomctria, volátiles, ciuímica dei sabor, frutas tropicale~ 

lntroducción 
EI maracuyá amarillo es una de las frutas tropicales más populares y mejor co­
nocidas. Su aroma y sabor son muy agradables y han !legado a ser muy bien 
aceptados en mercados muy diferentes. En virtud de su sabor único y delica­
do, el perfil aromático de esta fruta ya fue estudiado con intensidad, resultan­
do en la caracterización de un amplio espectro de constituyentes volátiles. 
Sin embargo, en la investigación dei sabor, el gran desafio ha sido identificar, 
entre todos los compuestos voiátiles, aquellos que son responsables de las 
propiedades sensoriales específicas dei producto, pues muchas veces el sabor 
característico 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 odorífico. 
J9rdan et.al. (2002) [1) utilizaron la técnica AEDA (Aroma Extract Dilution 
Analysis) en la caracterización dei perfil aromático dei jugo de maracuyá; ella 
permitió identificar algunos posibles odorantes en esta fruta. Entretanto, la 
contribu-:ión odorííera de cada compuesto a la formación dei aroma dei ma­
racuyá aún no fue estudiada por métodos de Tiempo-lntensidad. 
EI objetivo dei presente trabajo fue evaluar la importancia odorífera de los 
compuestos volátiles presentes por headspace dei jugo de maracuyá amarillo 
in natura (Passiflora edulis F. Flavicarpa degner) por medio de la técnica SG­
OlfatometrÍil der.ominada OSME (McDaniel et.al. 1990 [21). 
A través de esa técnica, cada efluente cromatográfico es mezclado con aire y 
!levado hasta una cavidad nasal dei árbitro sensorial, el cual describc ai mis-
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1 Filtro molecular 
2 Carbón activo 
3 Rotámetro 
4 Agua caliente 
5 Válvula 
6 Tubo de vidrio siliconizado 
7 Salida de la columna 

Figura 1: llustración dei sistema GC- Olfatometría (OSME) 

mo tiempo la cualidad y la intensidad dei aroma percibido, registrándolas di­
rectamente en un programa Tiempo-lntensidad computarizado. AI final dei 
análisis se obtiene un gráfico, semejante a un cromatograma. usualmente de­
nominado "aromagrama". A través de la intensidad y dei área de cada pico 
se puede hacer un análisis de los compuestos odoríferos que más contribu­
yen ai aroma o ai aroma y sabor característicos dei material bajo análisis (Da 
Silva et.al. 1994 [ 31). 
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Mat_erial y métodos 

Fuc utilizado el jugo de m.lracuyá ln natura, cxtrílldo cn el lal>oratorlo por 
un multiproccs.ldor. Los compucstos volálllcs f ucron alslados cn un sistema 
de headspacc dinámlco por asplritclón, us.lndo Pornpitq Q (Franco y Rodrl­
guez-Amaya. 1983 [41). Después de cuatro horas de captura, los compucs­
tos fueron eluídos dei polímero utillznndo 300 ~tL de .icetonn pura. Los pro­
duetos afslados fueron an:tlfzados en un cromt1lógr:tfo de g:tses V;irfan mo­
delo CP-3800, columna CP-WAX-52, lnycctor splltlcss A 250 ºC, gas de 
arrastre hldrógcno a 1,5 ml/mln. y dctector de lonlzaclón a !lamas (FIO) a 
250 ºC. La fdcntificaclón de los compucstos fue rc:tlizado por un GC/MS, 
cn un cromatógr:tfo SHIMADZU modelo QP 5000 y mediante los /ndices 
de rctención, c:tlcul:tdos con ayuda de una mczcla de patroncs de alcanos 
(C9 hasta C20). 

Cuatro árbitros. previ:tmcnte entrenados, evaluaron el efluente dei GC entres 
repeticiones utilizando la técnica dei OSME por GC-Olfatometrla (Figura 1 ). 
Los valores de llcmpo-lntendisadad de cada olor fueron rcglstrados y arch;. 
vados cn un sistema de software dcnomldado SCDTI (Sistema de colección de 
datos Ticmpo-lntensidad) desarrollado por la Unicamp. Fueron suministrados 
por el programa SCDTI: el pico dei olor de cada percepción de ese olor, el 
tiempo de duración dei olor percibido, la intensidad máxima de ese olor, el 
tiempo correspondiente a la intensidad máxima y el área dei pico. 

Resultados 

La figura 2 muestra el aromagrama sensórico comparándolo con el croma­
tograma de los vapores aislados por headspace dei jugo de maracuyá. En la 
Tabla 1 se resumen los compuestos con importancia odorífica, detallándose 
el área relativa dei pico en el cromatograma y la intensidad dei aroma perci-
bido por los árbitros. · 
Los compuestos volátiles dei jugo de· m_aracuyá fueron predominantemente 
ésteres, seguidos por terpenos. alcoholes, aldeídos y quetonas. Compuestos 
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Figura 2: Comparación dei cromatograma (A) con el aromagrama sensóri­
co (B) dei jugo de maracuyá S2 solvente, PI • patrón interno. Compuestos 
identificados por letras en el aromagrama no fueron detectados por el FID. 
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Pico IR ldentiíicaciôn Dcscripclón ¾ Á:ea lmax 

mayoritarlos, como butanoato de etllo, hexanoato de etílo, (E}-beta-ocime­

no y 1-hexanol, se caracterlzaron por una lntensfdad odorffera baja. Entre 

los compuestos mayorltarios, solamente el beta-mlrceno dispone de una ln­

tensldad odor/fera superior ai valor medio de la escala ( 4,5). 

n < 1000 ND mcrtlofato.~cldo 

b < 1000 ND alcohólico 
1,77 

e < 1000 

d < 1000 
ND solvente. N.1. 

2,87 

e < 1000 
ND mnracuyá, mertlolato 

3,62 

ND ílornl 
4,21 

1,62 
, 1000 

g < 1000 
ND caramelo, quemado, catingoso 

ND solvente, plást1Co 

'·),b9 

h < 1000 ND indefinido 
4,03 

< 1000 
1,48 

< 1000 
ND hojas 2,04 

< 1000 
ND maracuyá, fruta! 

butanoato de guayaba, repugnante, 
4,95 

metilo fruta! ácido 

2 < 1000 
0,40 4,07 

3 < 1000 
NI qucso, caramelo tr 4.30 

NI acetona, endulzado tr 0,73 

4 < 1000 NI almendra rancla 0,13 1,60 

5 1009 

7 

0.20 5,13 

1045 
2-pentanona cola. plástico 

butanoato de esmalte de uiia, piiia, 

etilo maracuyá, chiclet 43,30 2.75 

9 1080 hexana! maraiión verde, bosque 0,08 1,64 

10 1085 NI dcsagradable 0,09 1.,67 

12 1105 carbonato de dietilo plástico, cola 0,38 6,56 

13 1110 butan--1-0I dulce de guayaba, maracuyá tr 2,70 

20 1157 crotonato de etilo maracuyá, fruta! tr 3,42 

21 1162 betz-mirceno fruta! artificial 2,02 4,59 
--------------- ·---------
24 1192 D-hmoneno jat>ón en polvo, fresco, flora! 0,88 O, 77 

25 1197 isobutirato de esmalte, desagradable 

k 

29 1235 

30 1241 

34. 1272 

35 1277 

36 1290 

37 1290 

38 1292 

39 1294 

49 1378 

51 1394 

53 1414 

55 1439 

56 1448 

57 1460 

59 1482 

64 1549 

66 1565 

67 1582 

69 1603 

73 1682 

74 1695 

76 1745 

77 1831 

78 1855 

•' 79 1900 

80 1978 

amilo 

ND 

ND 

hexanoato de etilo 

gama-terpineno 

acetato de hexilo , 

acetoína 

terpinoleno 

acetato de 
Z-3-hexenilo 

NI 
octana! 

(Z)-3-hexen-1-0I 

hexanoato de butilo 

butanoato de hexilo 

octanoato de etilo 

NI 
1-heptanol 

alfa<opaeno 

!inalo! 

gama butirolactona 

NI 
hexanoato de 

hexilo 

NI 
acetato de benzilo 

NI 
alcoholbenzílico 

NI 
C19 

Nl 

solvente, desagradable 

quemado (moho) 

bosque, fruta!, floral 

menta 

perfume, floral 

mertiolato 

metálico 

guayaba 

plástico quemado 

hoja, verde, bosque 

bosque 

íloral 

plástico • 

té 

indefinido 

fruta!, ácido 

limón, mertiolato, floral 

perfume, flor 

almendra rancia 

abéjorro, desagradable 

.yerba 

indefinido 

repugnante 

repugnante (remédio) ' 

desagradable, sudor, 
ropa sudada 

dulce quemado, quemado 

desagradable, repugnante 

reactJvc Guímlco 

0.31 1,50 

2,77 

3,81 

29,24 3,69 

0,25 4,54 

tr 0,79 

0,79 1,27 

0,03 0,73 

1,31 0,95 

0,06 3,98 

0,34 3,42 

0,96 1,44 

tr 0,39 

0,53 0,90 

0,16 1,49 

0,06 1,02 

0,13 0,99 

0,04 0,76 

0,06 3,54 

0,04 2,78 

0,03 5,87 

0,41 2,32 

0,13 1,63 

tr 3,23 

0,14 2,32 

0,48 2,44 

0,04 3,55 

0,06 3,53 

0,09 2,24 

Por otro lado, los compuestos con una área relativa pequefla, se caracteri­

zaron por una considerable lmportancla odorífera. EI maracuyá mo'stró 

tener en su headspace compuestos muy potentes, que se encuentran en con­

centraciones por debajo dei límite de detecclón dei FIO, pero que fueron 

sentidos por los árqitros (compuestos identificados por la letra s, en 

minúscula). 

Los picos con la máxima intensidad odorífera (lmax) fueron descritos con 

términos desagradables como quemado (pico 0, cola, plástico (picos 5 'f 12) 

y abejorro (pico 67). No obstante, una gran cantidad de picos presentó una 

calidad de olor agradable, descrita como maracuyá, verde, fruta!, floral Y 

perfume entre otros. 

Conclusiones 
Los ésteres butanoato de ctilo, r:rotonato de et:,o, butan-1-ol, y los picos d. 

j, fueron directJmente asoc,ados ?I J'"011?. de rna_1.-3cuyá. Al?unos de eso5 

compuestos, juntamente ,:on el b:JtJno.:im de met110, beta-m,rceno y nexa­

noato de etilo, entre otros, fuemn im?crtar,te,; 02ra el aroma dulce Y fn:ta1 

dei maracuyá. 
Los compucstos hexana!, h,~x;rno:i:o (;e h.::xilo, gama terpineno. octana! '/ 

(Zj-3-hexan-1-ol fueron r~s;,c•nsablcs de IJ nota ve,.de, e:-i tarto que el aro­

ma floral fur. asodado 2 :os rnrnp:Jcs:o~ lin,:1lol '/ il comp.;esto e. 

Referencias: 

1.Jé-rdan, M. J.; (;ooancr, K. !....; Shaw, P. E. 2002. 

Characterization d the aromatic profile in aqueou5 esserice and fruit jui­

ce of yellow passion fru:t ~?assif.ora edulis Sims F. Flav:carpa degner) b/ 

GC-MS and GC-O. J. Agric.'Food Chem. 50: 1523-1528. 

2. McDaniel, M.R.; Miranda-Lopez, R.; Watson, B.T.; Micheals. N.J.; Libt:e'/, 

L.M. 1990. 

P;not Noir aroma: a sensory/gas chromatographic approach. ln: CH.A.­

RALAMBOUS, G., Ed. Flavors and off-flavors. Amsterdam: Elsevier. 

p.23-36. 

3. Da Silva, M.A.A.P.; Lundhal, D. S.; McDaniel, M.R. 1994. 

The capability and psychophysics of Osme: a new GC-olfactometry tech­

nique. ln: MMRSE, H.; Van der HERG, D.G .. eds. Trends in Flavor Rese­

arch Amsterdan: Elsevier. p. 191-209. 

4. Franco, M.R.B.; RODRIGUEZ-AMAYA. D.B. 1983. 

Trapping of soursop (Annona muricata) juice volatiles on Porapak Q.by 

suct. Journal of Food Agriculture. 34:293-299. 

Agradecimientos 

Los autores agradecen ai Banco MundialjPRODETAB por el finanr:iamiento 

de la investigación y a la FUNCAP por la concesión de una beca de maesrría. 

■ 

Deborah S. Garruti: deborah@cnpat.embrapa.br 

Katiane A. Jales1. Geraldo A. Maia 1. Deborah S. Garruti2, Manoel A. Souza 

Neto2
, Natália S. Janzantti3

, Maria Regina B. Franco3• 

' Departamento de Tecnologia de Alimentos-UFC, FortalezJ, Brasil 

2 Embrapa Agroindústria Tropical. C.P. 3761, 60511-110.Fortaleza, Brasil 

3 Faculdade de Engenharia de Alimentos-Unicamp. Campinas, Brasil 

Nota dei editor: A este trabajo le fue otorgado el 2° P:-em:o durante el 

X COLACRO, Octubre 2004 en la Categoría "Productos Naturales de la 

Biosfera". 



{"type":"Document","isBackSide":false,"languages":["pt-br"],"usedOnDeviceOCR":false}




{"type":"Book","isBackSide":false,"languages":["pt-br"],"usedOnDeviceOCR":false}




{"type":"Document","isBackSide":false,"languages":["pt-br"],"usedOnDeviceOCR":false}



