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'EXISTENCIA de nombrosos components organics vola-
tils dels aliments fa que aquests siguin mes agradables
per menjar. Aixo fa que el coneixement s'aquests com-
ponents tingui molta importancia per valorar un pro-
ducte alimentari, encara que la seva aportacio nutritiva
sigui nul•la. Amb aquest article, es volen comencar una
serie de treballs que permetin coneixer aquests compo-

nents, aixi com la forma d'aillar-los de /'aliment que els conte, se-
parar-los i identificar-los.

UNA MICA D'HISTORIA

Per comencar amb una mica d'historia es
pot dir que des dels temps mes antics els
components organics volatils (VOC) de les
plantes han tingut un pes especific conside-
rable en relacio amb ('aroma i l'olor. El perk
ode durant el qual els VOC aIllats de les
plantes es van utilitzar com a materia prime-
ra de perfumeria i alimentacio va durar fins
a la meitat del segle passat. Es tractava d'un
centenar, aproximadament, d'olis essencials
obtinguts per arrossegament amb vapor,
une poques oleoresines obtingudes per ex-
traccio amb dissolvents, uns pocs resinoides i
algun producte de procedencia animal.

L'any 1963 es va publicar una Ilista amb
uns centenary de components volatils, ac-
tualment la Ilista conte mes de sis mil pro-
ductes, especialment a causa del desenvolu-

pament de les tecniques d'espectrometria
de masses acoblada a la cromatografia de
gasos; la figura 1 mostra I'evolucio amb el
temps de la identificacio dels VOC. Historica-
ment , el benzaldehid es aillat a comenca-
ment del segle xix i, uns cinquanta anys mes
tard , la vainillina va ser aillada, identificada i
sintetitzada i va marcar el comencament de
la industria del flavor.

Ja en el primer terc del segle xx, s'aillen els
VOC de la maduixa, i es va
ficar-ne dotze. Tambe

s'aconsegueix identificar
vint-i-nou components

del cafe. Si ho compa-
rem amb els avencos
mes recents, /'any 1970
s'identifiquen 130 nous
components en la ma-

duixa i I'any 1975 s'iden-
tifiquen 145 nous com-
ponents en el cafe.

aconseguir identi-

Els avencos dels
darrers trenta

anys han permes
identificar una

gran quantitat de
nous components

volatils.
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COM SON LES MOLECULES
VOLATILS?

Aquests components volatils organics son
molecules de pes molecular no massa elevat,
inferior a 400; amb una pressio de vapor a
temperatura ambient que es suficientment
elevada com per

Els components
volatils

corresponen a
grups molt variats

de la quimica
organica.

permetre que es trobin
parcialment en estat de
vapor a I'atmosfera i
provoquin un estimul en
la mucosa olfactiva. Co-
rresponen a grups molt
variats de la quimica
organica, com ara hidro-
carburs (generalment
terpenics), alcohols,
titers, aldehids, cetones,
esters, amines, amides i

molts heterociclics. S'ha d'indicar que cap
Wells aporta cap mena de valor nutritiu a
('aliment que els conte. Un component vola-
til representa una part molt petita de ('ali-
ment que els conte i representa, de mitjana,
de 10 a 100 ppm, encara que es molt habi-
tual trobar concentracions mes baixes.

UNA FRONTERA RELATIVA:
EL LLINDAR DE DETECCIO

Els diversos components volatils d'un pro-
ducte alimentari es detecten de dues mane-

res diferents: en primer Iloc, per via nasal di-
recta, despres, quan ('aliment es a la boca,
per via retronasal, i es I'olfacte qui interve
en tots dos casos. Totes dues formes de per-
cepcio defineixen respectivament l'olor i ('a-
roma del producte, i agrupades amb as-
tringencia i pseudocalor (sensacio de canvi
de temperatura de la boca provocada per
certs aliments) reben el nom de flavor.

El poder odorifer d'una molecula s'acos-
tuma a avaluar segons el seu Ilindar de de-
teccio, que no es que sigui una concentracio
limit inferior per sota de la qual no es per-
cep cap estimul, i per sobre es percep sem-
pre; sing que la probabilitat de deteccio d'u-
na aroma va augmentant amb la concentra-
cio i s'acostuma a definir el Ilindar de detec-
cio com la concentracio que permet una de-
teccio amb una probabilitat del 50%. Com
es pot imaginar, hi ha una forta intervencio
dels metodes estadistics.

El Ilindar de deteccio presenta valors
molt diferents segons de quin component es
tracti, a mes de dependre del medi en que
es troba, aquest medi,
en el cas de fer proves
acostuma a ser afire i
aigua . Uns valors po-
den il-lustrar la gran
diferencia entre els
Ilindars de deteccio
d'alguns components
volatils en aigua a 20
°C: vainillina, 0,02
ppm; 2-isobutil-3-me-
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El Ilindar de
deteccio es una
concentracio

que permet una
deteccio amb una

probabilitat
del 50 %.
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tilpirazina, 0,000002 ppm; maltol, 35 ppm.
S'ha de tenir en compte I'efecte sinergic
quan hi ha la presencia de diferents volatils.
Les interaccions fisicoquimiques entre un
component volatil i la matriu de ('aliment
que el conte poden tenir una influencia di-
recta sobre el Ilindar de deteccio.

LA NOTA AROMATICA:
CARACTERISTICA DELS ALIMENTS

Una aroma natural pot estar constituida
per centenars de components volatils; en el
cafe, per exemple, s'han arribat a identificar
mes de vuit-cents, encara que no tots tenen
el mateix efecte; per aixo s'ha de distingir
que la nota aromatica tipica d'un producte
es deguda, en moltes ocasions, a un unic
component, com es el cas de I'1-octen-3-ol
del xampinyo. En canvi, en altres casos, la
nota aromatica es deguda a un petit nom-
bre de molecules, com passa en la poma,
que s'aconsegueix amb una mescla de 2-etil-
butirat de metil, hexanal i de trans-2-hexe-
nal. De vegades, es necessari un nombre mes
gran de molecules diferents per tenir la nota
aromatica caracteristica, com es el cas del
pressec, en el qual intervenen 6-lactones de
C6, C8, i C10, alguns esters, acids i alcohols, a
mes de benzaldehid. Amb tot, moltes vega-
des cap dell components identificats sembla
aportar la nota caracteristica, tal i corn passa
amb el pebre.

Es molt complex descriure la qualitat
d'una aroma i calen molts descriptors per
poder arribar a una valoracio qualitativa; es
per aixo que s'ha de descomposar ('aroma
en unes determinades caracteristiques des-
criptives per poder indicar la intensitat de
cadascuna d'elles; tot aixo implica I'existen-
cia d'una Ilista dels descriptors i d'una esca-
la de valoracio. Recentment, entre altres
classificacions, s'ha proposat una Ilista de 41

Algunes vegades la
nota distintiva dun
aliment es deguda

a un sol tipus
de molecula; en
d'altres ocasions
es deguda a la
combinacio de
molecules de

naturalesa diferent

descriptors, en la qual
cadascun Wells es re-
presentat per una
molecula amb poder
aromatic fort. De ve-
gades s'han elaborat
Ilistes per descriure el
flavor de determinats
aliments, com ha estat
el cas del cafe, el vi, el
te, etc. L'establiment
d'una Ilista de descrip-
tors adaptada a les
aromes es una tasca

extremadament dificil dins de I'analisi sen-
sorial.

LA FORMACIO D'AROMES
EN ELS ALIMENTS

La generacio d'aromes que son presents
en els aliments pot ser, fonamentalment, se-
gons tres metodes diferents:

En primer Iloc, els productes aromatics
derivats biologicament, que es formen pels
motius seguents: per fermentacio micro-
biologica, per I'accio enzimatica d'enzims
endogens, per I'accio d'enzims addicionats
durant el proces i com a productes finals del
metabolisme de les plantes, dins d'aquest
grup es poden trobar els vegetals, les fruiter,
els olis essencials, les begudes alcoholiques,
etc.

En segon Iloc, es troben els productes
aromatics formats per ('aportacio de calor,
que es genera quan ('aliment es cuina o be
es processa amb aportacio calorifica, aquest
es el cas de les aromes de la carp, cafe, aus
de corral, etc. Es un proces no enzimatic i es
produeixen descomposicions termiques de
lipids, carbohidrats i proteines.

En tercer Iloc, es troben els productes
aromatics formats per ('aportacio de calor,
pero que depen de la formacio de precur-
sors durant una etapa previa de fermenta-
cio, corn exemples d'aquest cas es troben el
cacau i el pa.

UNA GRAN VARIETAT DE
COMPONENTS VOLATILS

Per indicar la gran quantitat i varietat de
components volatils que es poden identifi-
car en els aliments , ara veurem uns quants
exemples indicatius d'aquestes caracteristi-
ques. Un dels primers estudis realitzats amb
tecniques avancades , sense la perfeccio de
les emprades avui, va consistir en identificar
els components de I'oli de la pell de la Ilimo-
na, in es van trobar 9 monoterpens i un al-
dehid . El monoterpe d-Ilimone era el com-
ponent majoritari ; ja s'ha indicat previament
I'existencia de terpens en la majoria d'ali-
ments naturals.

Les varietats possibles d'un mateix ali-
ment fa que el nombre de VOC sigui molt
mes elevat , degut a la possibilitat que els
seus continguts siguin diferents per a cada
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varietat. Nomes com a exemple , es pot indi-
car els diferents tipus d'arros i veure com la
quantitat d'esters es molt diferent, depe-
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ESTUDI DELS DIFERENTS
COMPONENTS ORGANICS
VOLATILS

Went de la classe d'arros. La figura 2 presen-
ts una gran quantitat de VOC presents en el
Cava.

^ ^gi

^^ph ti^^^^^.^^^ll^^^^^^
e

I^^^^'^
4.+U^^ µ ^,hl,^,^^^! ^^;^.^^^

^U^., ^^n :. °Sn L.,.,

--1

72 96

(Min)

120

la intervencio de la cromatografia de gasos
d'alta resolucio i I'espectrometria de masses,
treballant acoblades, han permes arribar al
coneixement d'un Hombre tan elevat de
components organics volatile en els ali-
ments, pero aixo ja es un terra que comen-
tarem mes endavant.

Les petites quantitate en que es troben
presents els VOC fan que el seu estudi no si-

L'acoblament
cromatografia
de gasos -

expectrometria
de masses ha fet
que la identificacio
de nous VOC hagi

augmentat
de manera

extraordinaria.

gui un cami senzill, si-
no tot el contrari. Des-
pres del que s'ha indi-
cat abans es despren
que per aconseguir es-
tudiar-los s'han d'a^illar
de ('aliment que els
Conte, i aixo significa
la utilitzacio de tecni-
ques d'extraccio mes o
menys sofisticades; i a
continuacio s'han de
separar i identificar,
operaciones que, amb
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