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Piante e Odori - Piante e sapori

Ø

Olii

 essenziali

Ø

Esteri

Ø

Esperienze di laboratorio

Œ

Isolamento di

 olii

 essenziali da

spezie

�

Preparazione di una sostanza

aromatizzante (salicilato di metile)
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[image: image2.wmf]Generalità

Ø

Quello che viene generalmente definito

“SAPORE” risulta in realtà da una

combinazione di tre fattori:

Œ

gusto

�

sensazione

Ž

odore

Trasmessi dai recettori

della bocca (recettori

gustativi) e del naso

(recettori olfattivi)
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Segue 

Generalità

Ø

I quattro gusti basilari (dolce, acido,

salato e amaro) vengono percepiti da

quattro diverse zone della lingua

Ø

L’uomo possiede ben 9.000 papille

gustative
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Segue 

Generalità

Ø

E’ possibile riconoscere 

olfattivamente

certe sostanze anche in concentrazioni di

un 

decimilionesimo 

di grammo (10

-7

 g)

Ø

Teorie sull’odore

 (v. teoria di Lucrezio

sul “vapori di atomi”)
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[image: image5.wmf]Teoria 

stereochimica

dell’odore

Ø

Un composto, per avere odore, deve

possedere determinate caratteristiche

fisiche (volatile, idrosolubile, liposolubile

Ø

Ipotesi di 

Moncrieff 

(1949)

®

sistema cellulare recettore

®

ad ogni sito recettore corrisponde un

diverso tipo di odore primario

®

molecole con odori complessi attivano

recettori di tipo diverso
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Segue

 

Teoria 

stereochimica

dell’odore

Ø

Lavori di 

Amoore

 (1960)

®

esistenza di sette odori primari

fondamentali

®

composti formati da molecole con

struttura grossolanamente simile hanno

odori simili (stesso 

tipo

 di odore ma diversa

qualità

)

®

recettori 

chirali 

fanno si che gli

enantiomeri 

di una molecola abbiano odori

diversi
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[image: image7.wmf]Olii 

essenziali

Ø

Sostanze responsabili dell’aroma di

molte piante e spezie (aglio, alloro, anice,

basilico, cannella, cumino, eucalipto,

ginepro, pepe, timo, violetta…)

Ø

Usati come aromatizzanti nei cibi e nei

profumi

Ø

Possiedono anche azione antibatterica,

antifungina

 e “repellente”
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Segue

 

Olii

 essenziali

Ø

Gli 

olii 

essenziali sono costituiti

principalmente da:

¥

esteri

¥

idrocarburi

¥

alcooli

¥

composti 

carbonilici

TERPENI

FENILPROPANOIDI
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Segue

 

Olii

 essenziali

Ø

Esempi:

¥

terpeni e 

fenilpropanoidi
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Segue
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[image: image11.wmf]Esteri

Ø

Sostanze responsabili delle qualità

organolettiche di molti fiori e frutti (ananas,

banana, mela…)

Ø

Usati per conferire odore e sapore a

molte bevande e dessert

Ø

Impiegati in alcuni cibi per imitare

l’aroma di un ingrediente non presente

fisicamente (

es

. rum nel budino)
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Segue

 

Esteri

Ø

Formula generale:
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Segue

 

Esteri

Ø

Esempi:
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Segue

 

Esteri

Ø

Gli aromi fruttati dovuti agli esteri,

pur essendo i più piacevoli, non

vengono impiegati per la preparazione

dei profumi poiché instabili (a

differenza degli 

olii 

essenziali) al

sudore
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Segue

 

Esteri

Ø

Tali esteri danno infatti vita ai

corrispondenti acidi organici, dall’odore

piuttosto sgradevole, per idrolisi:
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[image: image16.wmf]Esperienza di laboratorio:

I

solamento 

olii 

essenziali da spezie

Œ

Estrazione  mediante distillazione in

corrente di vapore 

dell’eugenolo 

dal pepe

�

estrazione del distillato con cloruro di

metilene

Ž

anidrificazione 

dell’estratto con solfato

sodico anidro

�

decantazione  e riduzione del volume
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[image: image17.wmf]Esperienza di laboratorio:

Preparazione del salicilato di metile

Ø

Il salicilato di metile è un estere che, oltre

a possedere un forte odore, ha anche

proprietà analgesiche ed antipiretiche simili a

quelle  dell’acido salicilico (aspirina)
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[image: image18.wmf]Esperienza di laboratorio:

Preparazione del salicilato di metile

Ø

Esterificazione dell’acido salicilico con

alcool metilico in ambiente acido

Ø

la presenza dell’acido serve a catalizzare

la reazione; l’eccesso di 

metanolo

 a spostare

l’equilibrio verso destra
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[image: image19.wmf]Esperienza di laboratorio:

Preparazione del salicilato di metile

Ø

acido salicilico e alcool metilico in un

distillatore a ricadere

Ø

aggiunta cauta e graduale di acido

solforico

Ø

estrazione con cloruro di metilene

Ø

essiccazione con solfato di magnesio anidro

Ø

decantazione


