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NA de les plantes aromatiques i culinaries més utilitzades és I'alfa-
brega (Ocimum basilicum L.). El seu nom grec vol dir ‘rei’, fet que
demostra I'estima que se li ha tingut des de temps antic. Les pro-
pietats de les fulles de I'alfabrega s6n ben conegudes i el seu us és
més o menys estés. En canvi, les propietats dels olis essencials no
sén gaire conegudes, comparat amb altres plantes de la mateixa fa-
milia que han estat ampliament estudiades. Per aixo s'han dut a
terme extraccions (métode de Likens i Nickerson) de | ‘oli essencial i se'n han deter-
minat els components mitjangant I'acoblament entre la cromatografia de gasos i
I'espectrometria de masses. S'han identificat, com a components majoritaris, lina-
lol, estragol, cineol, cinamat de metil i eugenol.

INTRODUCCIO

L'alfabrega va ser introduida a Europa
procedent del seu pais d'origen, I'india, des
de I'antiguitat. En la zona mediterrania, s'ha
cultivat des de fa molts anys com a planta
ornamental en torretes. Com a medicina la
tradicié I'associava amb I'odi i la desgracia;
d'altres la consideraven un signe d'amor.
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També existien contradiccions com la de
considerar-la aconsellable com a col-liri per
calmar el dolor en els ulls i perniciosa pels
organs de la visio si era ingerida. Actual-
ment es considera estimulant i antiespasmo-
dica. Sota un altre punt de vista presenta
una accié insectifuga. El seu conreu actual
s'orienta cap a l'extraccio d'olis essencials.
Pertany a la familia de les labiades, clas-
sificada com Ocimum basilicum L., presenta
flors blanques o rosades que apareixen du-
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rant ['estiu. No és una planta espontania, de
mitja ombra que necessita un reg abun-
dant, pero no pas excessiu, de periodicitat
anual. Fa de 20 a 50 cm d'alcada, te la tija
quadrangular i les fulles ovalanceolades i
molt verdes, les quals tenen una longitud
de 3 a 5 cm. També s6n de la mateixa fami-
lia I'orenga, la menta, el romani i la salvia,
entre d'altres.

Es indispensable a la cuina mediterrania;
la fulla fresca presenta un gust entre dolc i
picant i es combina molt bé amb el toma-
quet fresc o cuinat i I'oli d'oliva. Es pot afe-
gir a amanides d'arros i també fent una
barreja amb mongetes i bolets. Juntament
amb I'all, sén la base de la salsa al pesto,
que és una salsa italiana feta d'alfabrega,
all, formatge i pinyons. La seva naturalesa
picant s'incrementa en cuinar-la. En I'alfa-
brega seca predomina un gust més mento-
lat que no pas en la fresca. Les fulles fres-
ques mantenen millor I'aroma si es conser-
ven amb oli o vinagre. Es millor arrencar
que tallar les fulles quan s'han d'utilitzar
per a les amanides.
Les fulles d'alfa-

brega s'escampen no
tant sols en amanides,

Extraccio de
I'oli essencial

Mitjancant I'arros-
segament de vapor,
s'ha quantificat I'oli
essencial, tot i que el

Juntament amb
I'all, son la base de
la salsa al pesto,
que és una salsa
italiana feta
d‘alfabrega, all,
formatge i pinyons.

L'alfabrega seca
no té el mateix
sabor que la
fresca, ja que
en la primera
predomina un
gust més mentolat.

sind també en pastes,
plats que continguin
ou i salses de toma-
quet. Si es trituren
amb mantega, pebre
negre molt i pell de Ili-
mona ratllada servei-
Xen per acompanayar
els filets, el pollastre o
el marisc a la planxa.

El creixent consum de plats preparats,

conserves, etc., es manifesta en un augment
de la demanda dels olis d'aquestes plantes.
Aquesta propietat conservant de I'oli essen-
cial de I'alfabrega fa que s'utilitzi també en
la industria conservera de peix. A més, les
especies i aromes serveixen per fer més agra-
dables els aliments i els regims sense sal.

La quantitat
i la composicio
dels olis essencials
de l'alfabrega
varien segons
la procedéncia
de la planta.
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MATERIALS
| METODES

La materia prime-
ra utilitzada han estat
fulles seques d'alfa-
brega procedents d'E-

gipte.

pobre contingut d'a-
quest en la planta ha

obligat a emprar un
dissolvent (penta) per retenir-lo. La relacio
alfabrega/aigua ha estat d'1 a 6.

Extraccio dels
components volatils

$'ha dut a terme mitjancant el métode
de Likens i Nickerson amb la disposici6 per
dissolvents menys densos que I'aigua; el dis-
solvent emprat ha estat n-hexa. La relacié
alfabrega/aigua ha estat d'1 a 7. La durada
de l'operacié ha estat de quatre hores. No
s'ha concentrat |'extracte perqué s'ha utilit-
zat una quantitat molt petita de dissolvent.
S'ha descartat I'aplicacié del métode d'arros-
segament de vapor, molt més simplificat, a
causa del poc contingut d'oli essencial
d'alfabrega, cosa que fa que sigui necessaria
una gran quantitat d'aquesta per a una bo-
na formacio de les dues fases entre I'oli i I'ai-
gua. Aixo pressuposa, que en el cas d'una
extraccié industrial, hi haura una variacio re-
lativa dels components volatils, desaparicio
dels parcialment solubles en aigua, etc.

Quantificacio dels
components volatils

S'ha realitzat a través de la cromatogra-
fia de gasos d'alta resolucio (HRGC/FID) amb
un equip CE seérie 8.000 i en les condicions
seguents; injeccié d'1 uL en split de 1:20,
temperatura de l'injector: 225 °C, tempera-
tura del detector: 250 °C, rampa de tempe-
ratura de 3 °CUmin a partir de 60 °C, columna
DB-5 (de 60 m de longitud i 0,25 mm de dia-
metre interior) i un detector d'ionitzacié de
flama.
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Identificacio dels
components volatils

El sistema escollit ha estat I'acoblament
cromatografia de gasos d'alta resolucio / es-
pectrometria de masses (HRGC/MS) en un
equip Fisons MD800. Les condicions de la cro-
matografia de gasos han estat les segtients’
injeccio split 1:20, temperatura de I'injeccio:
225 °C, rampa de temperatura de 4 °Umin a
partir de 60 °C, columna DB-5 (de 60 m de
longitud i 0,25 mm de diametre interior). Els
espectres s'han obtingut per impacte electro-
nic. (EI*) a 70 eV, amb un rang de masses de
45 a 450 a 1 s/década; i s'han comparat amb
els de dos bancs de dades d'espectres.

RESULTATS | DISCUSSIO

Contingut en oli essencial

El rendiment de I'oli essencial és real-
ment baix si es compara amb els rendiments
d'altres labiades (romani, espigol, etc.) en
queé el contingut en oli acostuma a superar
1,1 % en la majoria de les situacions. En el

Linalol

Estragol

Cineol
Cinamat de metil

(-bergamote

Eugenol

y-muurolé

12.19 24.39 36.58 48.78 60.98
(Min.)

cas de I'alfabrega procedent d'Egipte el con-
tingut d'oli essencial és de 0,19 %.

Components volatils identificats

La figura 1 mostra el cromatograma cor-
responent als components volatils en les
condicions indicades abans, i s'hi indiquen
els pics corresponents als components majo-
ritaris, de qué la figura 2 representa un dia-
grama de barres comparatiu. La taula 1 re-
cull els components volatils identificats d'a-
questa mostra d'alfabrega agrupats per fa-
milies quimiques, tal com ho mostren Maar-
se et al. El contingut en components majori-
taris té un percentatge molt elevat en linalol
(27,12 %), metilchavicol (14,34 %), 1,8-cine-
ol (8,84 %) i eugenol (4,34 %), la qual cosa
el situa dins del contingut mitja dels olis eu-
ropeus (mediterranis) estudiats per Vernin
etal.

El contingut de cinamat de metil concor-
da més amb els estudis de Brophy i Jogia, els
quals van analitzar els olis essencials de dos
xenotips de Fijian i van avaluar un contingut
de cinamat de metil proxim al que hem tro-
bat en el nostre estudi.

Els olis essencials d'Ocimum basilicum
procedents de Nigeria difereixen molt amb

FIGURA 2

Components volatils de I'alfabreqa
Percentatge dels majoritaris

Eugenol

Estragol l

1,8 cineol |
Cinamat de metil I
Linalol

gamma muurolé

alfa-bergamote

30

Cromatograma dels components
volatils de I'oli d‘alfabrega.

Preséncia de components volatils majoritaris
de I'oli d’alfabrega.
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TRULA 1

Components volatils identificats en les fulles seques
d'alfdbrega i la seva concentracié mitjana

COMPONENT VOLATIL COMPONENT VOLATIL

IDENTIFICAT mg/mk IDENTIFICAT mg/mk
Hidrocarburs nerol 2,2
o-ping 1.0 nerolidol 12/5
camfe 4,5 2

sabiné 15,5 Aldehids

B-pine 1.7 benzenoacetaldehid 7.3
B-mirce 17,6

(x.—terpline 3,6 Cetones

llimoneé 57

B-eleme 32,7 camfora 2,2
o-bergamote 61,2

o-guaié 12,6 Esters

B-farnese 0,7 )

o-humule 16,0 cinamat de metil 106,4
B-selineé 13,0

d-guaie 12,6 Eters
y-cubete 19,9 " .
y-muurolé 64.0 1,8-cineol (eucaliptol) 168,0
Alcohols Fenol

trans-sabiné hidrat 15,5 1-alil-4-metoxibenze

linalol 515,3 (estragol, metilchavicol) 272,5
isoborneol 10,0 eugenol 82,5
o-terpineol 28,1 metileugenol 30,0

el subjecte d'aquest estudi, ja que s'hi va
trobar un contingut molt elevat de metil-
chavicol (84 %), segons els estudis d'Ekun-
dayo et al.

Segons Maarse et al., la recopilacié de
tots aquests components volatils identificats
en els olis d'alfabrega agrupats en funcions
quimiques i de totes les procedencies, pre-
senta un resultat de 50 hidrocarburs, 19 al-
cohols, 6 aldehids, 8 ésters, 9 fenol i derivats

TAULA 2
Components volatils, agrupats en funcions quimiques
identificats en I'oli essencial de I'alfabrega

Grups components Nombre Percentatge aprox.
hidrocarburs 17 20,4
alcohols 6 37,1

aldehids 1 0,46
cetones 1 0,14

esters 1 6,7

eters 1 10,7

fenols 3 24,5
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i 1 fura. En el cas de I'alfabrega procedent
d'Egipte, els resultats globals s'han indicat
en la taula 2.
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