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RESUMEN 

Los componentes volátilea del aroma de la gufapa fueron extraktoe mediante el método de 
deadladón-extraoción simultánea uUNzando dtekxometano como aolventa orgánkx) y coTKen-
tréndok) hasta otiiener 0,2 mi. El extracto analizado por CG y CG-EM muestra que el aroma de 
Iaguk4»aetáoonatituklopor43ooniponenle86mayoritario8y34demenorconoentracton,de 
k>s cuales fueron totalmente klentiftoados 32 (el 97,78% del total del aroma) y no se pudieron 
klentlflcar 8 (el 2,22% del aroma). Ixe compórtenlas mayoritarioa encontrados en al aroma da 
la gukjpa aon: el butanoato de etlk), el butanoato de metik). el 2-butenoato de metik). tos hexa-
noatos de melHo y etito, y el 2-hexand. 

ABSTRACTS 

The volatile components d Qulupa (PsssHIora amlNomis), were ísdated by aimultaneous 
steam mtorodeatilatton-extractton using CH2CI2 as solvent and concentrated up to 0,2 mi. Ana-
lysia by GC arxt QC-MS ahowad at least 40 componenta 6 of whteh were ín Ngher concentra-
tton and 34 were In tower ooftoentratton. Tliirty two componetTts were Mentlfled (aboud 97.78% 
d the total volaliies) but 8 couW not ba klanüfled (about 2.22% d the total voiaUlaa). The mayor 
arome compounda were etfiyl, buUrato, metfiyl buUrate, melhyl 2-butsnoate, methyt and eúiyl 
hexanoataa and 2-hexand. 

INTRODUCCIÓN 

La gulupa es una fruta silvesta« que crece en ios dimas templados y cálkjos de los 
palaea de la América Tropical, pertenece al orden de las paaaifioráceas ai cual per­
tenecen también ia curutML ia badea y ei maracuyá. Morfológicamente ea una fnjta 
oblonga muy parecida «ü maracuyá, con una corteza de color amarílto que aunque 
delgada ea bastante reaiatente, la pulpa está constituida por un arito de color amari­
llo rojizo que rodea laa aemillaa de color negro. Por ser silvestre no se conocía nin-
gún tipo de eatudto aobre asta fnita, hasta que en 1984 se nonnaiizaron laa condi-
donea de cultivo y ae recomendó como un fruto promisorio para ia zona cafetera ya 
que su cascara tan dura ia hace reaistante a los daftos por manipulación (1). Ade-
máa poaee un exquWto aroma y sabor caractaríaticoa to que la hace muy apetecida 
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para conaumo nacional e internacional (2), razón por la cual el presente ttvbájo tuvo 
como objetivo principal extraer, fraccionar e identificar loa componentaa voláUlea 
del aroma de la gulupa Paaalflora mallfornila. 

METODOLOGÍA 

La falta ae recolectó en uno de loa cultivos tecnificadoe, en la población de Gar­
zón (Hulla). En el laboratorio la fruta fue aeleccionada por madurez, teniendo como 
cfiterioa de madurez: el color de la cáacara que varía de vento a amarilto cuando la 
fruta paaa del estado vento al maduro, al color del ailto que paaa de blanco a amari-
Ito y el cotor de la jSéfm que va de blanco a negro. Estos parámetros: el cotor amarilto 
de la cáacara, la pepa negra y ei arito color amarilto, fueron correladonadoa con los 
grados Brix y el pH de la fruta madura que varían entre 16 y 17 y 3,4 a 3,5 reapectiva-
mente, en frutas en estado óptimo de madurez. 

Extracción del Aroma 

A la pulpa de laa frutaa aeleodonadaa ae le hizo la extracción de loe aromaa por el 
método de Ukena Nidceraon modificado a aacala micro (3), partiendo de 100 g de 
fnita, con 2 mi de diclorometano como aoivente, durante 1 hora. Este procedimiento 
se repitió 8 veces. 

El extaado obtenido se secó con aultato de ao(io anhidro y ae concentró utilizan­
do una columna de vigreaux, eliminando el exceao de solvente por calentamiento 
suave (40<C) haata obtener 0,2 mi. 

UYMnaragmia oe 9aaaa 

Los extradoe ooncentradoa ae aomeUeron a fraccionamiento y análisis preliminar 
por cromatografía de gaaaa de alta resolución HRGC, utilizando ooiumnaa capila-
re8de25m.de largo por 0.31 mm de diámetro interno, de aíHca fundida entrecruza­
da con laa fasea eatadonariaa: DBwax, CDwax y OV-101. Se utilizó un prpgrama de 
temperatura de 40-170<C a 2°C por min., una temperatura de detactor de ionización 
de Hama de 250 grados oentígraitoe y de inyector de 200°C, como gaa de arraatira 
He a una velocidad da 1 mi por minuto, con una relación de apW 30:1 y como gaa au­
xiliar N2 a 30 mi por minuto. 

CromaloQraHa da Qaaas * Eapactromabí a da 

Posteriormente ae analizó el extracto concentrado por cromatografía de gaaea 
acoplada a aapectromeü la de maaa8(CG-EM) para realizar la ktenlHIcadón exacta 
de cada componente. El anáNaia ae llevó a cabo en un equipo Flnnigan Mat 44, con 
una tamperaiura an la fuente da Ionización da 200 gradoa centígradoe, una oonton-
to canónica da 0,8 mA y una energía da TOev. Se utiNzó la columna da D&ivax y las 
miamaa oondtoionea croiradográflcas deacrttaa en el iiarágrato anterior. 
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Anállala CuantltaUvo 

Después de conocida ia identidad de cada uno de loe componentes del aroma de 
la gulupa se realizó el análisis cuantitativo de cada uno de elk», utilizando ios méto­
dos de porcentaje de área relativa y estándar interno (se usaron el butirato de amito 
y el undecanol), en las condkáones cromatográficas ya descritas. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Aplicando el método de destilación-extracción simultánea con solvente orgánico 
a escala micro (3) se obtuvo un extrado con caraderísticas organolépticas simila­
res, a las de la fruta fresca. Para la identificación preliminar de los componentes vo­
látiles extraídos se utilizaron como criterios de ídentificadón tos índices de reten­
dón de kovats. que son tiempos de retención relativos a las parafinas normales sa­
turadas y que minimizan al máxinH) los enores instrumentales. Para la identificación 
preliminar se calculó el índice de Kovats (ÍK) para cada componente en dos colum­
nas polares: CBwax 20M y DBwax y una apolarde OV-101. con el fin de obtener una 
ídentificadón 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 caraderizadón preliminar el extrado se analizó por CG-EM. para 
logreu* la ídentificadón total de cada componente con base en un análisis minucioso 
de cada una de las seftales dadas en su respectivo espedro de masas y en su com­
paración con los espectros de masas reportados en la literatura (4, 7). 

Los resultados se muestran en la tabla 1, en donde aparecen los índices de reten­
dón reportados y experimentales para cada componente en ia columna polar de 
CBwax 20M y en la apelar (OV-101), el porcentaje relativo de cada componente en 
el extrado otitenido, tos mg de cada uno de ellos por kitogramo de fiuta y en la figura 
1 se muestra el perfil cromatográfico del aroma de ia gulupa otitenido en la columna 
de DBwax. (Los números de la tabla son correspondientes a los de la figura). 

Como puede verse ei aroma de la gulupa está constituido por 43 componentes 
que en su mayoría son esteres (70.89%): 12 metílicos y 5 etílicos de ácidos mono y 
dtoartx>xílicos saturados e insaturados, 1 -propílico, 1 -butíítoo y 1 -fenilico de áddos 
monocartx>xflicos saturados. 5 alcoholes en su mayoría secundarios, que constitu­
yen el 6,17% del aroma y 4 ácklus cartwxílicos (2,95%), 2 hidrocartHiros y 6 compo­
nentes que no se pudieron identificar y que poseen átomos de ctoro en su estrudura 
mdecuiar. 

Entre los esteres encontrados los más importantes son los de la serie metílica, de 
los cuales se destacan el butanoato y el hexanoato, que son dos de los seis compo­
nentes mayorítaríos del aroma de la gulupa y que se presentan normalmente en el 
aroma de frutas tropicales, espedalmente en la f £unilia de las passifloráceas. Se en­
cuentran también esteres metílicos insaturados: el E-2 butenoato, el E-2 hexenoa-
to, el E-2 odenoato y el E-3 nonenoato. tamt>ién comunes en este tipo de extrados 
a excepdón del 3- nonenoato que es la primera vez que se reporta, pero que se ha-
lía en muy t>aja concentradón. Además se detectaron dos ásteres metílkx)s de áci­
dos dtoartx}xílkx>s 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 díetilo y el acetoacetato de etito, únicos esteres etílicos de tos reporta­
dos poco comunes en frutas tropicales, puesto que tos demás ásteres etíltoos, el 
butanoato y el hexanoato, que son bastante importantes en cuanto a ia concentra­
ción en el extrado y el E-2 butenoato, se reportan normalmente en la literatura como 
constituyentes de dichas frutas, dentro de las passifloráceas se han detedado en el 
maracuyá, pero no en la curuba (2.4.5,6). 

El butanoato de propito, único éster propflico detectado es un compuesto común­
mente encontrado en el aroma de ia familia de las passifioráceas (6). 

Aunque ios esteres más comunes en las hutas son tos de las series butíltoa y he-
xílica, en el aroma de ia gulupa soto se encontró el acetato de butito en mediana pro­
porción. 

Se identificaron 5 alcoholes, 3 de ellos secundarios, siendo ei 2-hexarK>i ei máa 
importante por ser uno de tos constituyentes mayoritarios y encontivdo como cons­
tituyente vdáUI de ia mayoría de frutas tropicales. Los demás alcoholes: el 2 metii 2 
heptanol. el 4-metil-3-pentanol y el 4-tiopentanoí se reportan por primera vez en 
aromas frutales. Aunque en la curuba se reportaron dioiea del tipo 1,6 insaturados 
es ia primera vez que ae detecta 1,2 butanodtol en paasifioráceas. 

Iu>s 2 hidrocartxjros mostrados en ia Taliia 1 (2-ciorohexano y 4,4-dimetii 2-t)uten 
1-ino), se encontraron en muy tMja concentración y aunque se han encontrado 
como componentes de algunos aromaa, no son comunes en k» de frutas. 

Se erxxjentran además dos componentes dorados que pueden ser artefactos 
producidos simultáneamente por ei solvento y la temperatura de calentamiento de 
la pulpa durante la extracción (92?C), por to que se recomienda hacer el eatudto del 
aroma utilizando una extracción con fluidos supercríticos (como por ejempto ei dió-
xkto de cartx>no). 

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

La composición poco común del aroma de ia Gulupa, es to que hace que éato aea 
exótico y diferente, por to que la fruto se ha utilizado, en prindjsto, como aromatizan­
te de alimentos inertes (1) y se encuentra entre tos renglones actuales de exporto-
dón. 
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