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Introduccién. La produccion de célices es de gran potencial
econémico debido a sus diversos usos en los alimentos como
fuente de colorante rojo y saborizante natural de jamaica.
Ademas, la jamaica es antioxidante, diurética, digestiva y
sedativa (1). El sabor y aroma 4cido de la jamaica es generado
por los &cidos organicos (principalmente malico y ascorbico) y
por compuestos volatiles (terpenoides, ésteres y aldehidos), que
contienen los célices (1,2). Los constituyentes volatiles se
identifican por Cromatografia de Gases-Espectrometria de
Masas (GC-MS); sin embargo, deben extraerse previamente del
alimento (2). Debido al potencial de aplicacion de los célices
en la industria alimentaria y dado que la calidad del aroma y
sabor depende en gran medida de su composicién volatil (1),
este estudio pretende contribuir en la identificacion y
cuantificacién de los principales compuestos aromaticos de
jamaica cultivada en México.

El objetivo fue evaluar diferentes métodos de aislamiento de
compuestos volatiles en un extracto de jamaica con base en los
resultados cualitativos y cuantitativos por GC-MS.

Metodologia. Se elaboré un extracto de jamaica por
maceracion (variedad Diamante, pH de 3.4). Se evaluaron tres
métodos de aislamiento de compuestos volatiles del extracto: 1)
Extraccion Liquido-Liquido (LL), se evalué un tratamiento de
Diclorometano/Eter (DCM/E), (3:1). 2) Extraccion-Destilacion
Simultanea (SDE), se evalud el mismo tratamiento anterior. 3)
Microextraccion en Fase Sélida (SPME), se evalu6 una Fibra
gris de divinilbenceno/carboxen (DVB/CAR/PDMS 50/30 pum).
Se identificaron y cuantificaron los compuestos volatiles de las
muestras en un GC-MS HP-5890, con una columna HP-1. Se
realiz6 un ANOVA (p<0.05) en las concentraciones totales de
volatiles determinadas en los métodos y se aplicaron las
comparaciones de medias de Diferencia Minima Significativa
(DMS de Duncan con p<0.05) en el SAS (3).

Resultados y discusion. Se identificaron 20 compuestos
volatiles relacionados con el aroma y sabor de la jamaica, entre
los tres métodos de aislamiento (Cuadro 1). Las diferencias
encontradas en la composicién volatil de la jamaica, entre este
estudio y el trabajo de (1), se deben a que se utilizaron
diferentes variedades de jamaica y distintas metodologias.
Hubo diferencia significativa (p<0.05), entre los métodos de
aislamiento y se encontrd por DMS que el mejor fue la SPME
(méas compuestos identificados, en particular terpenoides y
ésteres, con una mayor concentracion total de ellos).

Cuadro 1. Compuestos volatiles identificados en jamaica.
Area normalizada (%):
a) LL b) SDE c) SPME

Nombre del compuesto:

- Terpenoides:

1) gamma-Terpineno n.d. n.d. 3.82
2) Linalool nd. 138 1.50
3) alfa-Terpinoleno n.d. nd. 17.86
4) gamma-Terpineol n.d. n.d. 6.66
- Esteres:

5) Formato de etilo 1.86 11.92 15.84
6) Linoleato de etilo n.d. n.d. 3.60
7) Hexadecanoato de etilo n.d. nd. 18.42
8) Acetato de etilo nd. 176 n.d.
9) Dietil malonato 0.82 0.15 7.60

10) Dietil succinato 0.96 n.d. n.d.

- Derivados de los azUcares:

11) Furfural n.d. 1.50 n.d.
- Diversos:

12) 1-Propanol nd. 146 n.d.
13) 2-Metil-2-butenal 128 1.14 6.96
14) Metil-2-pentenal 1.75 n.d. 1.42
15) Acido benzoico nd. nd. 2.96
16) 2-Butenal 0.89 3.02 5.00
17) Acido léctico 210 1.36 n.d.

18) 2-Metil-2-butanol 526 6.81 n.d.
19) Acido butanoico 1.60 0.62 n.d.
20) Acido pentanodioico 209 nd. 4.81

Conclusiones. Los métodos de aislamiento difieren en la
recuperacion de compuestos volatiles, ya que ellos se aislaron
por afinidad quimica a las condiciones, materiales y equipos
empleados en cada proceso. La SPME fue el mejor método.
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