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Los componentes volétiles del aroma de la gulupa fueron extraidos mediante el método de
destilacién-extraccion simuitdnea utilizando diclorometano como solvente ongénico y concen-
tréandolo hasta obtener 0,2 mi. El extracto analizado por CG y CG-EM muestra que el aroma de
la gulupa esté constituldo por 43 componentes 6 mayoritarios y 34 de menor concentracién, de
los cuales fueron totalmente identificados 32 (el 87,78% del total del aroma) y no se pudieron
identificar 8 (el 2,22% del aroma). Loe componentes mayoritarios encontrados en el aroma de
la gulupa son: el butanoato de etilo, el butanoato de metilo, el 2- butenoato de metilo, los haxa-
noatos de metilo y etilo, y el 2- hexanol.

ABSTRACTS

The volatile components of Gulupa (Passifiora amiifornis), were isolated by simultaneous
steam microdestilation-extraction using CH,Cl, as solvent and concentrated up to 0,2 ml. Ana-
lysis by GC and GC-MS showed at least 40 components 6 of which were in higher concentra-
tion and 34 were in lower concentration. Thirty two components were ldentified (aboud 87.78%
of the total volatiles) but 8 could not be identified (about 2.22% of the fotal volatiles). The mayor
arome compounds were sthyl, butirate, methyl butirate, methyl 2-butenoate, methyl and ethyl
hexanoates and 2-hexanol.

INTRODUCCION

La gulupa es una fruta silvestre que crece en los climas templados y célidos de los
paises de la América Tropical, pertenece al orden de las passifiordceas al cual per-
tenecen también la curuba, la badea y el maracuya. Morfol6gicamente es una fruta
oblonga muy parecida al maracuyé, con una corteza de color amarilio que aunque
delgada es bastante resistente, la pulpa esté constituida por un arilo de color amari-
lio rojizo que rodea las semillas de color negro. Por ser silvestre no se conocia nin-
gun tipo de estudio sobre esta fruta, hasta que en 1984 se normalizaron las condi-
clones de cultivo y se recomendé como un fruto promisorio para la zona cafetera ya
que su céscara tan dura la hace resistente a los dafios por manipulacion (1). Ade-
més posee un exquisito aroma y sabor caracter(sticos lo que la hace muy apstecida
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para consumo nacional e intemacional (2), razén por la cual el presente trabajo tuvo
como objetivo principal extraer, fraccionar e identificar los componentes voldtiles
del aroma de la guiupa Passifiora maiiformis.

METODOLOGIA
Materia prima

La fruta se recolecté en uno de los cultivos tecnificados, en la poblacion de Gar-
z6n (Huila). En el laboratorio la fruta fue seleccionada por madurez, teniendo como
criterios de madurez: el color de la céscara que varfa de verde a amarillo cuando la
fruta pasa del estado verde al maduro, el color del arilo que pasa de blanco a amari-
llo y el color de la pepa que va de blanco a negro. Estos parametros: el color amarillo
de la céscara, la pepa negra y el arilo color amarillo, fueron cormrelacionados con los
grados Brix y el pH de la fruta madura que varian entre 168y 17 y 3,4 a 3,5 respectiva-
mente, en frutas en estado 6ptimo de madurez.

Extraccion del Aroma

A la puipa de las frutas seleccionadas se le hizo la extraccién de los aromas por el
método de Likens Nickerson modificado a escala micro (3), partiendo de 100 g de
fruta, con 2 mi de diclorometano como solvente, durante 1 hora. Este procedimiento
se repitié 8 veces.

El extracto obtenido se sect con sulfato de sodio anhidro y se concentré utilizan-
do una columna de vigreaux, eliminando el exceso de solvente por calentamiento
suave (40°C) hasta obtener 0,2 mi.

Cromatografia de gases

Los extractos concentrados se sometieron a fraccionamiento y andlisis preliminar
por cromatografia de gases de alta resolucion HRGC, utilizando columnas capila-
res de 25 m. de largo por 0.31 mm de diametro interno, de sflica fundida entrecruza-
da con las fases estacionarias: DBwax, CDwax y OV-101. Se utiliz6 un programa de
temperatura de 40-170°C a 2°C por min., una temperatura de detector de ionizacién
de llama de 250 grados centigrados y de inyector de 200-C, como gas de arrastre
He a una velocidad de 1 mi por minuto, con una relacién de spiit 30:1 y como gas au-
xillar N2 a 30 mi por minuto.

Cromatografia de gases - Espectrometria de Masas

Posteriormente se analizd el extracto concentrado por cromatografia de gases
acoplada a espectrometria de masas (CG-EM) para realizar la identificacién exacta
de cada componente. E! andlisis se lievd a cabo en un equipo Finnigan Mat 44, con
una temperatura en la fuente de ionizacién de 200 grados centigrados, una corrien-
te catidénica de 0,8 mA y una energlia de 70ev. Se utilizé la columna de DBwax y las
mismas condiciones cromatogréficas descritas en el paragrafo anterior.
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Andlisis Cuantitativo

Después de conocida la identidad de cada uno de los componentes del aroma de
la gulupa se realiz5 el andlisis cuantitativo de cada uno de ellos, utilizando los méto-
dos de porcentaje de drea relativa y estandar intemo (se usaron el butirato de amilo
y el undecanol), en las condiciones cromatogréficas ya descritas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Aplicando el método de destilacion-extraccion simultanea con solvente organico
a escala micro (3) se obtuvo un extracto con caracteristicas organolépticas simila-
res, a las de la fruta fresca. Para la identificacion preliminar de los componentes vo-
latiles extrafdos se utilizaron como criterios de identificaciéon los fndices de reten-
cion de kovats, que son tiempos de retencién relativos a las parafinas normales sa-
turadas y que minimizan al méximo los errores instrumentales. Para la identificacién
preliminar se calculé el Indice de Kovats (IK) para cada componente en dos colum-
nas polares: CBwax 20M y DBwax y una apolar de OV-101, con el fin de obtener una
identificacién preliminar confiable para lo cual se compararon con los IK reportados
en la literatura (4) y/o los IK determinados para patrones verdaderos.

Luego de esta caracterizacion preliminar el extracto se analizo por CG-EM, para
lograr la identificacion total de cada componente con base en un andlisis minucioso
de cada una de las sefiales dadas en su respectivo espectro de masas y en su com-
paracion con los espectros de masas reportados en la literatura (4, 7).

Los resultados se muestran en la tabla 1, en donde aparecen los indices de reten-
cién reportados y experimentales para cada componente en la columna polar de
CBwax 20M y en Ia apolar (OV- 101), el porcentaje relativo de cada componente en
el extracto obtenido, los mg de cada uno de ellos por kilogramo de frutay en la figura
1 se muestra el perfil cromatogréafico del aroma de la gulupa obtenido en la columna
de DBwax. (Los numeros de la tabla son correspondientes a los de |a figura).

Como puede verse el aroma de la gulupa estéa constituido por 43 componentes
que en su mayor(a son ésteres (70.89%): 12 metilicos y 5 etilicos de 4cidos mono y
dicarboxilicos saturados e insaturados, 1-propllico, 1-butilico y 1-fenflico de acidos
monocarboxilicos saturados. 5 alcoholes en su mayoria secundarios, que constitu-
yen el 6,17% del aroma y 4 acidus carboxilicos (2,95%), 2 hidrocarburos y 6 compo-
nentes que no se pudieron identificar y que poseen atomos de cloro en su estructura
molecular.

Entre los ésteres encontrados los mas importantes son los de la serie metilica, de
los cuales se destacan el butanoato y el hexanoato, que son dos de los seis compo-
nentes mayoritarios del aroma de la gulupa y que se presentan normalmente en el
aroma de frutas tropicales, especialmente en la familia de las passifioraceas. Se en-
cuentran también ésteres metilicos insaturados: el E-2 butenoato, el E-2 hexenoa-
to, el E-2 octenoato y el E-3 nonenoato, también comunes en este tipo de extractos
a excepcion del 3- nonenoato que es la primera vez que se reporta, pero que se ha-
lla en muy baja concentracion. Ademaés se detectaron dos ésteres metilicos de 4aci-
dos dicarboxilicos el oxalato y el malato, componentes minoritarios de baja volatili-
dad que se encuentran por primera vez en el aroma de frutas tropicales, al igual que
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el malato de dietilo y el acetoacetato de etilo, Unicos ésteres etilicos de los reporta-
dos poco comunes en frutas tropicales, puesto que los demas ésteres etllicos, el
butanoato y el hexanoato, que son bastante importantes en cuanto a la concentra-
cion en el extracto y el E-2 butenoato, se reportan normaimente en la literatura como
constituyentes de dichas frutas, dentro de las passifloraceas se han detectado en el
maracuya, pero no en la curuba (2, 4, 5, 6).

El butanoato de propilo, Unico éster propilico detectado es un compuesto comtn-
mente encontrado en el aroma de la familia de las passifioraceas (6).

Aunque los ésteres méas comunes en las frutas son los de las series butllica y he-
xflica, en el aroma de la gulupa solo se encontré el acetato de butilo en mediana pro-
porcion.

Se identificaron 5 alcoholes, 3 de ellos secundarios, siendo el 2-hexanol el més
importante por ser uno de los constituyentes mayoritarios y encontrado como cons-
tituyente volétil de la mayoria de frutas tropicales. Los demaés alcoholes: el 2 metil 2
heptano!, el 4-metil-3-pentanol y el 4-tiopentano! se reportan por primera vez en
aromas frutales. Aunque en ia curuba se reportaron dioles del tipo 1,6 insaturados
es la primera vez que se detecta 1,2 butanodiol en passifiordceas.

Los 2 hidrocarburos mostrados en la Tabla 1 (2-clorohexano y 4,4-dimetil 2-buten
1-ino), se encontraron en muy baja concentracién y aunque se han encontrado
como componentes de algunos aromas, no son comunes en los de fruias.

Se encuentran ademéas dos componentes clorados que pueden ser artefactos
producidos simultaneamente por el solvente y la temperatura de calentamiento de
la pulpa durante la extraccion (92°C), por lo que se recomienda hacer el estudio del

aroma utilizando una extraccién con fluidos supercriticos (como por ejemplo el di6-
xido de carbono).

Dejaron de identificarse 8 componentes, pero éstos sdlo constituyen el 2,22% del
aroma total de la gulupa.

La compeosicién poco comiin del aroma de la Gulupa, es lo que hace que éste sea
exotico y diferents, por lo que la fruta se ha utilizado, en principio, como aromatizan-
te de alimentos inertes (1) y se encuentra entre los renglones actuales de exporia-

cién.
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