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Resumen

El presente trabajo tuvo como resultado el estudio de los componentes volatiles en dos variedades frutales altamente apreciadas
como fuente alimenticia en Ecuador. En la especie Vasconcellea pubescens A. DC, se logré identificar al 92,65 % de sus componentes
destacdndose: etil hexanoato con el 44,211 %; etil butanoato con el 12,352 %; 1-octanol 9,142 % y el linalol con el 6,529 %. En Passiflora
tripartita var. mollissima (Kunth), se identific6 al 98,233 % de sus moléculas aromdticas destacdndose: hexil butanoato 23,472 %; B-
ocimeno (Z) 19,435 %,; (S)-3,4-dimetil pentanol 17,709 %; y el hexil hexanoato 8,651 %.

Palabras claves: Componentes volatiles, Vasconcellea pubescens A. DC, Passiflora tripartita var. mollissima, HS-SPME, GC/MS.

Abstract

This work studied the volatile compounds in two kinds of fruit varieties in Ecuador, both highly-prized food sources. In the
Vasconcellea pubescens A. DC species, 92.65 % of its components were identified, to highlight: 44.211 % of ethyl hexanoate; 12.352 %
of ethyl butanoate; 9,142 % of 1-octanol; and 6,529 % of linalool. In Passiflora tripartite var. mollissima (Kunth), 98.233 % of its aromatic
molecules were identified, to highlight: 23,472 % of hexyl butanoate; 19,435 % of ?-ocimene (Z); 17.709 % of (S)-3,4-dimethyl pentanol;
and 8.651 % of hexyl hexanoate.?
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1. Introduccidon

Vasconcellea pubescens A. DC. y Passiflora tripartita
var. mollissima (Kunth), son dos especies frutales na-
tivas del Ecuador (Morales y Duque, 1987; Segura
et al., 2003). Sus frutos son usados en la alimentacién
de los pobladores en los paises andinos. En Ecuador
a V. pubescens se la conoce con el nombre comin de
chamburo, mientras que a P. tripartita se la denomi-
na taxo.

En ambas especies se han realizado diversos es-
tudios para conocer los componentes organicos pre-
sentes en sus frutos. En V. pubescens se han estudia-
do a los componentes de naturaleza fenélica, desta-
candose la quercetina, rutina y manghaslina, adicio-
nalmente se ha estudiado su actividad antioxidante
(Simirgiotis et al., 2009). Otros estudios se han eje-
cutado para conocer a los azticares y dcidos organi-
cos presentes, encontrandose sucrosa en mayor can-
tidad y en pequeiias cantidades inositol y sorbitol;
los acidos orgénicos presentes son madlico y citrico
(Silva et al., 1985).

En lo referente a su composicién aromatica se
tienen tres trabajos, el primero que usa la técnica
GC/MS, extrayendo del fruto los componentes aro-
maticos con diclorometano, y que muestra como
componentes mayoritarios al etil butirato, butano,
etil acetato, metil butirato y butil acetato (Morales
y Duque, 1987). El segundo estudio se encuentran
sustancias como: etil 3-mercaptopropanoato, etil 4-
hidroxibutanoato, etil 4-acetoxibutanoato, metil (E)-
2-octenoato, metil (E)-3-octenoate, butil, hexil (E)-2-
butenoato, butil 2-furoato y el butil nicotinoato (Ids-
tein ef al., 1985). Finalmente un tercer ensayo iden-
tifica como compuestos mayoritarios a: etil acetato,
metil butanoato y butil acetato, como los més abun-
dantes (Balbontin et al., 2007).

En P. tripartita, se han ejecutado estudios para
identificar a los flavonoides del fruto entre los que
se destacan orientina, vitexina, vicenina y schafto-
sido (Simirgiotis et al., 2013); otro estudio desata-
ca la identificacién de un flavonoide derivado de la
orientina (Ramos et al., 2010). Las hojas de la planta
contienen orientina, isoorientina, vitexina, isovitexi-
na, swertisina, y 2-vicenina Zucolotto et al. (2012).
Se tienen varios estudios de composicién volatil en
una especie emparentada, la Passiflora edulis conoci-

da mundialmente como la fruta de la pasién o mara-
cuyé (Jordan et al., 2002; Heusinger y Mosand, 1984).

Se puede apreciar que en los estudios de com-
ponentes voldtiles, en ninguna de las frutas se ha
experimentado con un proceso de espacio de ca-
beza y micro extraccién en fase sélida (HS-SPME),
como metodologia de extraccién previa al andlisis
GC/MS.

La Técnica Headspace solid-phase microextraction-
Gas chromatography/mass spectrometry HS-SPME-
GC/MS es ampliamente utilizada para la identifica-
cién de los componentes volétiles en diversas matri-
ces procesadas o no entre las que se destacan: frutos
(Mota et al., 2012), alimentos diversos (Balasubra-
manian y Panigrahi, 2011), vinos (De la Calle et al.,
1998), aceites esenciales (Hashemi et al., 2009), e in-
clusive andlisis ambientales de compuestos volatiles
como VOCs y pesticidas (Rodrigues M. Reyes, 2005;
Dermietzel y Strenge, 1999).

La Técnica de micro extraccién en fase sdlida
(SPME) combinada con la generacién de vapor en
espacio de cabeza (HS) es una innovacién analitica
que facilita la extraccién de componentes voldtiles,
empleando pequeiias fibras absorbentes que captu-
ran a las moléculas volétiles en fase de vapor dan-
do como resultado tiempos breves de extraccién, no
interferencia de otro tipo de moléculas y un casi
inexistente uso de solventes, facilitando el proceso
extractivo (Pawliszyn, 2002). La extraccién se hace
en caliente provocando la evaporacién de los com-
ponentes volitiles, luego se pone en contacto al va-
por generado con la microfibra por varios minutos.
Posteriormente en el inyector del gas cromatégrafo
se introduce la microfibra y se deja que se desorban
las moléculas por algunos minutos a una elevada
temperatura, para finalmente inyectar en la colum-
na cromatogréfica (Figura 1).

2. Materiales y métodos

2.1 Material vegetal

Los frutos de V. pubescens, fueron recolectados en
una propiedad privada del norte de Quito; los de
P. tripartita se adquirieron en el mercado central de
la ciudad de Quito.

IA GRANJA: Revista de Ciencias de la Vida 19(1) 2014: 5-11.
(© 2014, Universidad Politécnica Salesiana, Ecuador.
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PROCESO DE EXTRACCION DE
LOS COMPONENTES VOLATILES

PROCESO DE DESORCION DE
LOS COMPONENTES VOLATILES

Figura 1. Proceso de Extraccién-Desorcién de compuestos volatiles.

2.2 Extraccién y andlisis HS-SPME-

GC/MS

Se tomaron 2 gramos del fruto lavado y se coloca-
ron en un vial cerrado junto con 10mL de agua. Para
la extracciéon de los componentes aromaticos se usa-
ron fibras SPME marca Supelco de poly (dimetilsi-
loexano)/divinilbenceno), el sistema se calent6 has-
ta ebullicién y se puso en contacto la fibra y el vapor
generado en espacio de cabeza por 20 minutos. Pa-
ra la desorcién de los componentes se colocé la fibra
en el inyector del GC por 5 minutos a una tempera-
tura de 220°C, para posteriormente dar la orden al
equipo para iniciar el andlisis.

Para la separacién y andlisis de los componen-
tes se empleé un equipo de cromatografia gaseosa
marca Varian modelo 3900 acoplado a un espectré-
metro de masas Varian modelo Saturn 2000 que ope-
ra con ionizacién electrénica. La columna empleada
fue una Varian FactorFour VF-5ms (5 % phenyl, 95 %
dimethylpolysiloxane, 0,25mm, 30m, 0,10ym).

Como gas transportador se utilizé He a un flujo
de 1mL/min; se inyecté en modalidad split: 70. Las
condiciones en la columna fueron: se inicia a 40°C
por un tiempo de 2 minutos, se eleva la temperatu-
ra hasta 180°C a una velocidad de 5°C/min, para
posteriormente alcanzar los 220°C a una velocidad
de 10°C/min, dejando finalmente a esa temperatu-
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ra por tres minutos, el tiempo total de andlisis fue de
38 minutos.

Los compuestos fueron identificados por compa-
racién con la base de datos NIST/02, y verificacién
en la mayoria de los compuestos de su indice de re-
tencion tedrico (Adams, 2009).

3. Resultados

Para Vasconcellea pubescens A. DC, fueron detectados
un total de 38 compuestos, se identificaron a 20 de
ellos, lo que equivale al 92,65 % (Tabla 1). Los com-
puestos mds abundantes identificados son: el he-
xanoic acid, ethylester; butanoic acid, ethylester; 1-
octanol y el linalol (Figura 2).

Para esta variedad frutal se encontré que los
componentes mayoritarios son los ésteres en un
69,432 %, seguido de los alcoholes en un 19,186 %,
4cidos en un 2,670 %, hidrocarburos en un 0,780 %,
cetonas en un 0,319 %, y aldehidos en un 0,144 %.

Para Passiflora tripartita var. mollissima, fueron de-
tectados 20 compuestos e identificados 17, que equi-
vale al 98,233 % (Tabla 2). Las principales molécu-
las identificadas fueron: butanoic acid, hexylester;
ocimene Z; 1-pentanol 2,3-dimethyl; hexanoic acid,
hexylester (Figura 3).
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Tabla 1. Compuestos volatiles presentes en Vasconcellea pubescens A. DC.

Tiempo de retencién

N° (min) Nombre del compuesto Percentaje  Indice de retencién  Grupo funcional
1 2,369 2-butanona, 3 hidroxi - 0,319 Cetona
2 4,925 Etil butanoato 12,352 802 éster
3 6,464 Etil 2 butenoato 4,328 éster
4 6,739 NI 0,428
5 7,374 Etil ciclobutano 0,780 hidrocarburo
6 8,083 NI 0,156
7 9,726 NI 0,509
8 10,662 Benzaldehido 0,144 952 aldehido
9 11,508 Acido hexanoico 2,670 967 acido

10 11,767 Etil hexanoato 44,211 997 éster

11 12,817 NI 0,432

12 13,294 Etil 2 hexenoato 0,586 1038 éster

13 13,72 NI 0,406

14 14,19 1-octanol 9,142 1063 alcohol

15 14,699 linalol oxido 0,272 1067 alcohol

16 14,809 p-isopropenil tolueno 0,124

17 14,876 Etil sorbato 0,462 1092 éster

18 14,978 NI 0,154

19 15,089 Linalol 6,529 1095 alcohol

20 15,962 3 etil hidroxihexanoato 0,562 1121 éster

21 17,313 Etil benzoato 1,908 1169 éster

22 17,945 Etil octanoato 4,478 1196 éster

23 18,356 NI 0,229 éster

24 18,898 Citronelol 0,460 1223

25 20,178 NI 0,486 alcohol

26 21,497 metil geranato 0,115 1322

27 21,622 NI 0,316 éster

28 22,228 NI 0,122

29 22,921 NI 0,114

30 23,394 etil decanoato 0,430 1395

31 23,749 NI 0,348 éster

32 23,9 NI 1,614

33 24,487 NI 0,455

34 25,103 NI 0,164

35 25,421 NI 0,157

36 25,996 NI 0,128

37 26,201 hidroxytolueno butilato 2,782 1514

38 29,491 NI 1,126 alcohol

1D 92,65 %
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Figura 2. Principales moléculas volatiles de Vasconcellea pubescens A. DC.
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Figura 3. Principales moléculas volatiles de Passiflora tripartita var. Mollissima.
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Tabla 2. Compuestos volatiles presentes en Passiflora tripartita var. Mollissima.

N° Tiempo de. retencién Nombre del compuesto Percentaje fndice.c,le Grupo funcional
(min) retencion

1 4,554 Hexanal 0,809 801 Aldehido

2 4,986 Butil acetato 2,0642 807 Ester

3 6,933 (S)-3,4-dimetil pentanol 17,709 Alcohol

4 11,304 Butil butanoato 0,627 993 Ester

5 11,849 hexil acetato 4,992 1007 Ester

6 12,61 -phellandreno 0,639 1029 Monoterpeno
7 12,947 -ocimeno (Z) 19,435 1032 Monoterpeno
8 13,815 1-octanol 3,718 1063 Alcohol

9 14,042 NI 0,216

10 14,307 1,3,8 -p-mentatrieno 2,731 1108 Monoterpeno
11 15,375 NI 1,262

12 15,559 ocimeno neo allo 1,360 1144 monoterpeno
13 15,635 é,,%—dimetil—l,3,5,7—0ctatetraen0 4533 monoterpeno
14 15,935 alfa-Pironeno 4,270 monoterpeno
15 17,434 hexil butanoato 23,472 1191 éster

16 17,685 -terpineol 0,945 1199 alcohol

17 18,877 hexil-n-valerato 0,349 éster

18 18,947 hexil 2-E-butanoato 1,929 1238 éster

19 21,332 NI 0,288

20 22,77 hexil hexanoato 8,651 1382 éster

1D 98,233
En esta variedad frutal tenemos que los com- Referencias
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4. Conclusiones
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