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La tesi presentata riguarda un lavoro condotto alla Mastertaste, un’azienda che sviluppa e produce aromi di alta qualità e ingredienti per aromi destinati a diverse applicazioni per il salato, il dolce e le bevande.

La Mastertaste lavora per creare aromi e preparati da applicare a prodotti alimentari per migliorarne le caratteristiche organolettiche; le nuove tecnologie  e la ricerca permettono di costruire un profilo aromatico di quasi tutti gli alimenti e riprodurlo in modo che sia il più possibile simile al prodotto naturale di partenza.

Con questi aromi è possibile riprodurre gli effetti benefici prodotti dai processi di trasformazione, assicurare stabilità a processi termici e di conservazione e garantire il rispetto e il mantenimento dei principi nutritivi presenti nel prodotto naturale; per questo l’importanza dell’utilizzo di aromi da parte di industrie alimentari risulta sempre maggiore.

Lo studio si è rivolto in particolare alle componenti aromatiche nel litchi che sembra essere un frutto promettente da questo punto di vista, pertanto, si è voluto provare ad identificare i componenti della polpa del frutto per riprodurne in seguito l’aroma da applicare ad una bevanda.

Per individuare i composti ritenuti responsabili di contribuire alla formazione dell’aroma del frutto sono state scelte tecniche di estrazione differenti in modo da poter rilevare un maggior numero di composti. Il primo metodo, la distillazione in corrente di vapore, estrazione polare, ha permesso di separare una elevata quantità di acidi grassi normalmente presenti nel frutto che potrebbero interferire nell’estrazione di altre molecole; il secondo metodo utilizzato è l’estrazione a freddo con una miscela di etere/pentano in quanto discretamente polare, ha permesso la rilevazione di un gran numero di molecole polari ed infine l’estrazione mediante SPME (Solid Phase Microextraction) impiegata in quanti di facile utilizzo e perché esclude l’impiego di solventi.

I diversi estratti sono stati in seguito separati mediante gas-cromatografia e identificati mediante spettrometria di massa. Si è voluto quindi valutare la presenza di molecole non ancora identificate come componenti della polpa del frutto.

I diversi risultati ottenuti sono stati raccolti e suddivisi in base al metodo che ne ha permesso la rilevazione con l’indicazione della percentuale e dell’eventuale assenza nelle analisi già condotte trovate in letteratura. Dalle analisi svolte, solo 42 molecole delle 105 trovate in letteratura appartengono a questo elenco e le restanti 63 sono molecole che in varia misura contribuiscono a formare il profilo aromatico del frutto.

Probabilmente il particolare aroma del litchi non è conferito da un gran numero di composti solforati ma da un’elevata percentuale di derivati alcolici come etanolo e geraniolo che regalano un aroma fiorito con note alcoliche a da un elevato contenuto di terpeni che conferiscono note tanniche ed un aroma speziato di zenzero e curcuma, probabilmente dovuto ad una alta percentuale di alfa-zingiberene.

