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SOLUCIONS MOLECULA N2 3

OLEUROPEINA (CAS 32619-42-4 ): C35H3,013
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1. Esun compost natural present en una planta caracteristica de la conca mediterrania

L'Oleuropeina és un compost que es troba en el fruit i en la fulla de I'olivera i de I'olivereta junt amb altres
compostos estretament relacionats estructuralment. El terme oleuropeina deriva del nom botanic de
I'olivera: Olea Europaea

2. Actua com a metabolit secundari implicat en mecanismes de defensa de la planta contra patogens

Aquest compost és un metabolit secundari; es a dir, un compost organic sintetitzat per I'olivera que no te
una funcio directa en el creixement o reproduccié d'aquesta.

Es genera en concentracions elevades quan la planta es lesiona o com a conseqiéncia d’estrés ambiental.
La seva preséncia contribueix a la resisténcia de la planta davant d’infeccions bacterianes i fungiques, fet
que explica en part la capacitat de I'olivera per prosperar en climes calids i secs.

3. Aquest compost s'hidrolitza quan es tracta el fruit que el conté amb una solucid diluida d'hidroxid de
sodi generant-se un alcohol polifendlic i un acid.

A causa del seu sabor amarg, I'oleuropeina s’ha d’hidrolitzar perque les olives siguin comestibles. Com a

resultat d’aquest tractament de les olives amb solucié diluida d’hidroxid de sodi s’hidrolitza (saponificacio)

I'enllag tipus éster de I'oleuropeina, donant lloc a la formacié d’hidroxitirosol (I’alcohol polifenolic) i un

acid (el glucosid de I'acid elenolic). En les condicions emprades I'ester metilic que és més estable, no

s’hidrolitza. Les dades espectroscopiques proporcionades a la pista corresponen doncs a I’hidroxitirosol.
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glucosid de I'acid elendlic hidroxitirosol

o (ppm) integracié multiplicitat
9.48 2H singlet ample Ha : 20H fenolics
6.70 1H doblet (J=8.1 Hz) Hs : H aromatic, acoblament orto amb Hp
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6.68 1H doblet (J= 1.8 Hz) Hc : H aromatic, acoblament meta amb Hp
6.56 1H doble doblet (J=8.1, 1.8 Hz) Hp: H aromatic, acoblament orto i meta

4.58 1H singlet ample H hidroxilic

3.62 2H triplet (J= 7.1 Hz) He: H alifatics propers a atom electronegatiu,

3J (acoblament veinal) amb 2 protons (He)
2.62 2H triplet (J= 7.1 Hz) He: H alifatic,
3J (acoblament veinal) amb dos protons He

4. [’acid resultant de la saponificacio de la molécula incognita (veure pista 3) pot ser hidrolitzat per una
[-glucosidasa donant un carbohidrat i un compost que presenta, entre d’altres, les seglients
caracteristiques estructurals:

a. 2estereocentres (*)

b. un ester metilic (indicat a 'esquema)

c. undoble enllag C=C endociclic (indicat a I'esquema)
d. wun doble enllag C=C exociclic (indicat a I'esquema)

L’acid resultant de la saponificacid indicada a la pista 3 és el glucosid de I’acid elenolic, que presenta un
enllag glucosidic (unié amb glucosa) de configuracié beta i que per tant pot ser hidrolitzat selectivament

per una B-glicosidasa donant lloc a glucosa i I'acid elenolic.
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5. Durant la maduracid del fruit que el conté, aquest compost -de gran poder antioxidant- es degrada
en altres molécules que contribueixen al perfil organoléptic de I'anomenat or liquid.

Durant la maduracié de les olives te lloc una hidrolisi enzimatica que elimina en part el seu sabor amarg.
De fet, I'acid elenolic és un indicador del grau de maduracié de I'oliva. Els diferents productes resultants
de la hidrolisi de I'oleuropeina participen en el gust de I'oli d’oliva, 'anomenat or liquid. També sén
parcialment responsables dels efectes beneficiosos per a la salut de I'oli, degut les seves propietats
antioxidants. Concretament I’hidroxitirosol és un dels compostos amb més poder antioxidant dels
extractes d’oliva.

Podeu trobar més informacio a:
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