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INTRODUCCION



Los sabores soh inbfedientes complicados que desempe

»ﬁan un. papel 1mportante en 1a aceptacidon de los alimentos-

es sabprizantes, siendo éste el grupo -

os-para la industria alimentaria. Es

c1ﬁieﬁto del uso de sabores artificiales o na~
hles anadidos se atribuye a la necesidad de reponer los
:”due 'se plerden total o parcialmente, debido a los diferen-

tes métodos de procesamiento empleados: calentamiento, con

bycéntracién, deshidratacién y otros muchos procesos. (17)

Entre los sabores de mayor demanda en la industria -
atimentaria se encuentra la vainilla. Cientos de perso---
nas, en diferentes partes del mundo, pudiendo elegir entre
una gran variedad de sabores exGticos se fnclinan 2 esco--
gerla vainilla. Sus caracterfsticas sensoriales la han -

1levado 2 ser uno de los $abores mds populares,

La situacidn econémica actual del pafs, nos.néce pggi~
sar en la necesidad de investigar y analizar la mejor for-

ma de utilizar los residuales y asf cbtener la recuperaQ-f



cidn.

.En este trabajo se presentan diferentes:usos que se-
} le pueden dar a estos residuos de la vainilla, benefician-
do a la . industria de la confiterfa, panaderfa y de reposte
rfa, ya que es aquf hacia donde se dirige T2 mayor parte -

de la produccién de la misma. (50)



0BUETIVOS



VLos,objét{Qos‘qUe sé pgrsfguen'a1}feilizar este es-w

tudfoxsoqiz

'105“;és§dua1es-

el  bés5}r6 n’pfoégdimiento para obtener un extrac-

to deilbé'fESidha1es_de la vainilla que tenga propie
dadésitqgnicasy comercialmente aceptables.

e - Aplicar-el extracto obtenido aidiferentei-productos-
alimenticios del tipo de postres {gelatinas, paste--
les y_he]ados).‘

e Evaluar y comparar las propiedades ffsicas dé los. ~-

‘ productos. elaborados con el extracto.
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LARTECEDENTES



1.1, HISTORIA;

La va1nilla es el fruto de  una orqufdea tropical na-

“tiva de Méxicu y de c'ertos pafses trop1cales de Sudaméri-

ca’t Antes del descubr1mfento del Nuevo Munde Ta vainilla,

“como el chocolat' ‘eran desconoc1dos en Europa.

Fue. utiliz
Centro ¥ Suda

“vainiita

‘La.vainilla ya era conocida por otras civilizaciones

‘precolomb1nas, pues se encuentra como planta silvestre, -- -
ademds -de en Mé&xico, en Colombia, Perd, Ecuador, Brasil,-
Madagascar, Seychelles, Java, Hawaii, Tahitf y en las In--

dias Orientales Holandesas, pero, luego, con Ta vainilla -

sintética, decays el comercio, ya que su sabor y perfume

difieren del de la vainilla natural, siendo mds aceptada

ésta.



En e] Slglo XVL durante 1as expedrcuones de Cortés,

Muchos aﬁos después de Ia 1ntroducc16n de 1a vaini--

11a en e] V!eJo Cont1nente, se contlnuaba utitizando casi-
. exc1u51vamente para la preparacidn del chocolate. Se d& -
crédito a HughMorgen, boticarijo de la Reina Elizabeth I de
Inglaterra el haber descubierto el uso de la vainilla como
sabor en otras preparaciones, aunque existen evidencias de
que los cocineros franceses hicieron también este descubri
mignto. Independientemente, en cualquier caso, el consumo

de la-vainilla se acrecent6 enormemente en Europa.

: L'EYeprimer cultivo organizade de vainilla se hizo en-
México en el siglo XIX, En 1836, la orqufdea fue cultiva-
da- éxitosamente en ia Isla de Reunidn y por el afio de 1860

se introdujo en Madagascar.

Los primeros intentos para cultivar 1a vainilla fue-



ra de México fracasaron porque las plaantas no producfan -
vainas, Este misterio fue esclarecido por el botdnico bel
'g§~Char1es Murren en 1836, al descubrir que las flores de-
la planta de:la vainilla dnicamente podfan ser polinizadas
'por’uha:qbequ(Mellipoﬁe) s61o-existente en México, por Jo
’que'éufﬁyd lé fdéa de que deberfa ser usada la po]iniza---

cidn manual y, efectivamente, éste fue el camino por el --

”_ que se 1ogr6 e] primer cultivo ex1toso fuera de México

Cerca de 50 afos después, un-joven esclavo perfeccio
né un método -simple-de autopo]inizacidn de Tas orqufdeas -
de yatnilla y &sto abrid las puertas para la industria em-

bleéndose dicho método hasta nuestros dfas. (14)

1}2. -DESCRIPCION BOTANICA.

Es una planta herb;cea, saprofita o terrestre; ----- .
.perenne; con flores hermafroditas muy dorsiventrales; de -
perianto coralfneo con labelo, perfanto constltufdo por --
“dos vert1c1los. trimeros, generalmente peta]oides los dos-

androceo de dos verticilos estamjna1es y ovario fnfero.

Las plantas de esta familia se conocen con los nom--
bres vulgares de “"pardsitas" y son muy apreciadas por su -

variedad y belleza de sus flores. En medicina sélo se usa-
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el siguiente género.de.la especies. . o

-i"lé,véinii1a'és una blanté dé iéi]oé suculentos, lar-
'§o} (m&s de 3m); trepadarés; con rafces adventiclias de tre
cho en trecho; hojas oblongoelfpticas hasta angosto Yanceg
Tadas de 11 a 17 cm de largo y de 2.7 a 7.5 cm de ancho, -
dpice agudo o cortamente acuminado, peciolo de t cm de lar
go; inflorescencia axilar racemosa con unas 20 flores, las
cuales no todas son fértiles; flores de color amariile ver
duzco, sépalos y pétalos ab]anceolados-ob1oﬁgos, obtusos -
de 4.5 a 7 cm de largo y 2 2 3 cm de ancho; labeto infundi-
buliforme con e} #dpice reflexo unido casi hasta el dpice «-
con la columpa en ta cual se envyelve, de 4 a 5 cm de largo
y 1.3a 5 cm de anche, disco con 1fneas longitudinates papili-
sas, columna encorvada pubescente en la parte ventral; fru-
- to capsular cilfndrico, dehiscente de 18 a 30 cm de largo,-

1 2 1.5 cmde didmetro, de color pardo negruzco y lustroso -~



e

cuando mad&ra,;semlllas numerosa de:color negro

brnllante de unos,

Ex1sten cuatro tupos dife inas. de. vaini--

@17a, s1endo todas e]las de importanc comercial debido a-
bjsus diferentes prop1edades organolépticas, tales como: sa-

bor, aroma Yy textura. c]asificéndose como sigue: (17)

B

: ié)r:s‘VéinfT!a”NeXiéana. .tsta es, sin lugar a dudas, Ta -
= m&s fina, distinguféndose por su suavidad, dulzura y
,ﬂﬁefsiétencia'en el aroma, Las vainas t{enen un lar-

Vgoihromédio de 20 a 25 cm y un didmetro de 6 a 9 mm,

La vainilla mexicana se produce en cantidades Timita
das y la mayor parte de ésta se exporta a los Esta--
dos Unidos de Norteamérica, es la mds cara y prdcti-

camente se consume en toda América.

b) Yainilla Bourbon. Esta variedad abastece aproximada
mente el 80% de la produccién mundial. Se cultiva -
en las Islas de Madagascar (hoy S$ri Lénka), Reunién-
(antes Bourbon), Seychelles y Cameridn. Su sabor es-

delicado y fino y las vainas son ligeramente menores



c) 

d)

1.4,

/ Mauﬁicio Se cultiva en --

“res. En cuanto a-su sabor es mis suave, por 1o que-

‘tiene | poca aceptac16n.

Vainilla Tahitf. Este tipo es muy diferente a las -
otras tres y generalmente es menos gustada por su sa
bor y aroma demasiado tenue. Las vainas son peque--
fias y e1 aroma puede reconocerse por su contrastante
olor floral de heliotropina. Este se usa en la in--
dustria de la perfumerfa y farmacfutica. (13, 14, --
34)

COMPOSICION DE LAS VAINAS DE VAINILLA.

Gilg & Brandt indican que el contenido de vainillina -

es de 1.5% a 2.75% que a menudo se encuentra cristalizada-

en la superficie del fruto en forma de agujas blancas y --

brillantes cuando el fruto estd inmaduro. Pero completa
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nente desarro]lado pu de cante

na, sino
La co nillina (sfn6nimo Vainilla-=
num) es:. 4=

oxj-yepzafﬂeﬂfdd;;a]deﬁfap'Véin{--f,

1fnico. (59)

e Es propiamente también &cido vaini]lfnico y alcanfor
de vainilla, que es el é&ster del aldehfdo prolocatéquico,

principjo activo de la vainilla.

La.vainillina, el principal componente de la vaini--

!ié tiene peso molecular de 152.14, cristaliza en prismas-

“.-acirculados monoclfnicos blancos o de color amarillo muy ~

pdtido y tienen olor aromdtico agradable, Se halla en pe-
quefias cantidades en muchos productos vegetales particular
mente en la vaina de l1a vainilla; en menores cantidades, -
se encuentra en la piel de las papas, en el benjuf de ---
Sjam, en la remolacha azucarera y en los bdlsamos y otras-

resinas naturales.



‘También es.un derivédo de la 1igniha qﬁe'ée obtiene-

en cant1dades‘aprec1ab1es ‘del 1Tquido sulfftlco desechadc-

ic 6Q6n3de Ja pu]pa ‘de . 1a ce]ulosa por el proce-

:;mayor ‘cantidad

udio realizado por Cooke & Martin, estab1ece -
para'el fruto de la.vainilla. planifo]]a Ia siguiente compo

:"51ci6n quTm1ca ‘una cantidad mfni a de aceites v015t11es,

flO% de ace1te fijo y resinas, azuca iy vaini]lina cuya. -

Férmula es CgHg0y que es el aldehfdo metils protoaotequico-
producto of1;1a1 en ]a»farmacope

Otros-auto i to verde antes de de
secarlp(gonpix 160ho1 gliconemflico, -

ue se~qésdob1a en forma de -

forma en;vainillina.”

Klimeé & Lamparsky, analizaron las vainas de Vaini--

11a Bourbon y encontraron los siguientes compuestos voldti
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les:

Honano, tetradecano. benceno. tolueno. 156méfos'de_

dimetx\ benceno, 3. 156meros dert
'irceno, paraetil to]ueno. estir
peno, butanol, hexano rylgudodecg

'nii, grenol:l

'run. Reunidn

_En la‘;ndia se producen’ en ciertas extensiones de --
Wynad, en el drea de Kerala, Nilgiris de Tam{l, Hadu y no-
es raro ver plantas vigorosas y muy productivas en Cuong y

otros distritos del Estado de Karanataka.

Se sabe que el promedio anual mundial de produccién-
de vainilla en vainas fue de unas 1,500 toneladas en 1986,

Gitimo afic en que se determind este dato. {37}

En virtud de su gran demanda, Yos fabricantes de ali
mentos tienen que utilizar el sustituto de.la vainilla, o-

sea, un saborizante artificial,
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) Dos formas hay para obten'r e\ sustibuto' niés>m§n-f

cionado

se’a; 1a c1fra dada anteriormente se entiende --

que con 1a‘producc16n de vainas de vaini]la, sdlo se po--<
:drTan obtener 30 tone]adas de va1n111a. de ahf que el gus=
7to de] consumidor muchas veces se distorsione, y se prefie
ran. sabores sintéticos de vaini111na al sabor auténtico de

Ia misma. (17)

1.6, CONDICIONES DE CRECIMIENTO.

En estado natural la vainilla planifolia se encuen--
tra cominmente como planta trepadora sobre ‘1os drboles en-
terrenos pantanosos, bosques hdmedos y bosques mixtos de -

baja altitud; crece mejor entre los 10 y 20 grados de lati



tud norte v sur, desde el nive) del mar; hasta.los 70 m.de

“excesivas

‘rrolla meaor en’ regiones insulares o costeras de clima in-

,su]ar,Lcon ﬂxcepcién de México, todas las grandes planta--

zciones_se”encuentran en islas,

_'En‘un,c11ma tomb el del sureste de Mé&xico, Madagas--
car, las. Islas Maséareﬁas, las Sychelles, Indias Occidenta
"1es, Tahitf, Fidji, han probado ser ideales para el culti-

“ilvoidela vainillai.

En estas regiones la temperatura varfa de 21° C a --
31°C con un promedio de alrededor de 26° C y la precipita-
cién anual va de 2,000 a 2,500 mm y estd m§s o menos dis--
tribufda en los diez primeros meses del afio obteniéndose -

un desarrollo exuberante de las plantas y, como consecuen-
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c1a, una produccidn de grandes frutus, los ‘dos meses. res--
tantes, re1ativamente secos, serdn para detener el creci--

m1e’t0 vegetativo y:provecar 1a f\oracidn de lus bejucos.

‘La regularidad de las condiciones climiticas se con-
:sjdera>un bunto muybimportanta en el cu]tfvo de la vaini--
‘Ila;'ya-que‘1a temperatura, humedad y otros factores ecolg

gicos-afectan su.calidad y-aroma. (37)

CUADRO N° 1

FACTORES DE CRECIMIENTO

CONPICIONES

Altitud 0-150m
Precipitacisn pluvial 1 500 = 3 000 mn
Temperatura 10° C - 45° C

Vientes Moderados
- Humedad 50% - 95%

Luz Filtrado por 1a vegstacién
Topograffa Terreno de suave pendiente

FUENTE: INIREB ( ]NSIITUTO NACIONAL DE INVESTICACIONES REGIONALES PARA ESTUBIOS
BOTANICOS ).
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1.6. 'POLINIZACION. -~

: La inflorescenc1a consiste de 1572 20 flores amari--
',Tln verdoso ¥ nacen en la axile: de \as hojas.' El saco po-
11n1co “de la flor esté cubierto por una estructura semejan
te a un capuchdén 1lamado “cdpsula de la antera". EI estig
ma se breviene-de ponerse en contacto con la antera por me
“dio-de uUna estructura de protecci6n semejante a un labio -

1lamado "labelo" o "rostelo”.

Comercialmente, 1a fructificacién se obtiene mediante
Ta polintzacidén manual que se efectda provocando la salida
del polen al subir la cdpsula de la antera con ayuda de ~-
una vera puntiaguda o con forma de palillo de dientes y po
niéndola en contacto con la viscosa superficie estigmdti--
ca. Un trabajador experto puede polinizar chilmente en--
tre 600 y BOO flores diarias. Se puede obtener un rendi-
miento de poiinizacidén del 50% al 85% si ésta se hace en--
tre las 6:00 y las 13:00 horas. Si la fertflfzacién no -~

ocurre, el c4liz y el estigma se caen al cuarto dfa.

Es importante hablar de Ja polinizacfdn~nétura1”qye;
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se dé& en:Méxicolpor medio ‘de la abeja.(Mellipone), siﬁ ne-
.cesidad dé{recdrrir_ak1a polinizaci6n manual que se .df .en-

“otros pafses. (11, 12,734, 37,°61)

1.7,'MADURACION; EXTRACCION Y OLEORRESINAS.

a) = Méaurédidn

‘Laﬁrfioheé.soﬁ.hermafrbditas, de un‘c610r qﬁe varfa--

deTTBJaﬁto al amarillo verdoso; si la polinizacidn se hace
a-mano con un palo pequefio se rompe la membrana gque separa
el pistilo de los estambres y se sacude ligeramente; entre
4 y 6 meses después de la polinizacién el fruto est; listo
para cosecharse. En este punto di comienzo el proceso que
se conoce con el nombre de “curado” que consiste en un tra
bajo laborioso y cuyo resultado df motivo a la apariciQn'-

de compuestos sdpidos dentro de las vainas.

Como se.verd mds adelante, hay tres factores primor--
diales ‘qua intervienen en las reacciones enzimdticas due:-

se producen: temperatura, humedad y luz infrarroja.
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En el curado, se pEincipia'por exponer al sol las vai
nas verdes, hasta que camhiap.a'un color amariliento, pier
den humedad y se concentﬁan 105 §o]utos contenidos, des---
pués se humedecen las: vainas. se; envuelven en hojas de pld

tano y-se meten en,u""rno que estd a 45° C toda la no---

che; a1 dfa siguienteive vueTven a asolear y por la noche-

se rep1te 1a humeqtacidn y e] calentamiento en un horno «-

11amado "sudado dé 1as, vatnas", este proceso dura entre --
6'y 8 dqu en que laS'vainas pierden un 80% de su peso, -~
Vcambiandd.ﬁ ﬁn color café obscuro, torn;ndose brillantes y
uﬁtunsa§ al.tacto.y adquiriendo propiedades sensoriales --

muy caracterfsticas.:

El ffﬁtb dejlanéiﬁifié‘antes de la maduracién es ing
“doro, pero se. encuentra en. él un fermento oxidante y otro-

'h1dratante. ,"

Para madurar la vaihilla' se apiica el proceso de hi--

“drélisis y oxidacién que a qonﬁihdacidn se menciona. (18,-

=59 ) e s



OH . - o oH
i : : o4 ocH
HIDROLIS!S 3

Ofe gy 0 + ty0 HIDROLISIS o .
: : OH CHyOH

ContFERINA. AGUA g o .

; L o 1l

' ‘ GLUCUSA ‘l:“

GO

ALCOHOL CONIFERILICO
]

ACIDQ SHIQUINICO

Y en el segundo paso:

o oH
oty _ ocHy
OXIDACION
cH tH=0
1
- VAINILLINA
]
CH,OH -

ACIDO SHIQUIMICO

22
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“uracidn Yas' vainas contig
‘bajo 1a accibn de las --
. Esta reaccin se confir

2 glucosa en el proceso.

fIa conifer1na que “se saca del alcohol coniferflico que se-
iencuentraren_Iarsav1a de las ramas frescas de algunas coni
feraé,'para 1o cual se hierve la savia con el objeto de --
coagular 103 aTbuminoides y, después por tratamientos en -
suspénsidn con Va enzime emulsina, se obtiene el alcohol,-
el cual se oxida con dicremato sddico y &cido su?f@rico ob

teni&ndose la vainillina.

"Dufahte'él broée&o fgrmentativo de las vainas de vai-
nilla se obtienen pequefas cantidades de dcido vainillfni-
coy de-isovainillina.

-Taﬁbiéﬁ dentro del laboratorio, al someter a las vai-
nas ve}des al proceso sefialado pero modificando la tempera
‘tura de sudado se 1leva a cabo una débil reaccifn obtenidn
dose vainas maduras muy quebradizas, pobres en sabor y ---
olor. Si se modifica la luz solar con jdmparas ultraviole

ta u otros que no tengan ingerencia dentro del espectro in



-untyosas.' y. br1llantes, sin embargo, en abor;y olor s1guen,f

siende pobres,

to de vainilla

s0s

I1.

24

frarroJo se. producen valnas con mEJores caracterfstlcas,«7

razones que_lnducen#a

j6n-de)extrac

Quientes pa

Se pa}ten las v&inashdé‘1a~va1f Taien. trozos peque--

fios y .se mezclan con alcoh01 puro 'n.una proporcidn -

,de 225 g de trozos de va1n111a con 4 6?3 litros de al

cohol. Esta mezc1a se ag1ta durante algunas horas. --
diariamente par un perfodo de cuatro semanas. De es-
te proceso se extrae un ]fqu1do claro que es la prime

ra extraccidn; despues se vue]ve a. repetlr e17proceso

- dos veces mis para formar Ia segunda y tercera extrac

616n.7(20 35)

Percolacién: ‘es un procest acelerado en el que se ha-
ce circular alcohol al vacfo sobre y a través de las-

vainas, Este proceso puede durar de 4B a 72 horas, -
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obtenIéndose asf un extracto ‘de vainiila de hasta 4 -

fo]d o sea, 4 veces .m&s concentrada. T

II1. Oleorresina:

Para obtener un extracto hasta 10 veces més concentra

terior (10 fo]d), e sigue el procesu de -

'vainas a] vacfo a una temperatura de-115° F {46° c) -

'l xiste un exceso de alcohol, se remueve por vapori

'zacidnt:‘Estg,proceso dura de 8 a-9 dfas.

- Elfférmfnb‘fola se refiere a la fuerza relativa de-
’Ia:vaini11é'y‘es~muy utilizadd“eh“la'fndustria alimen
tarla al’ referirse a la fuerza del sabor, o sea, que-

un extracto de vaini]la de 2 fon es doble concentra-

ci6n que un’ senci]lo Las disposiciones Jegales re

gulan que un galdn‘de;vainilla sencilla puede ser de-

de vainas de vainilla, entonces,

rlv;dordg 133.5
un géldn'de‘yajnijla 10 fold se deriva de 1,335 onzas

de vainas de.vainilla —.

La vainilla debe ser almacenada a una temperatura de-

65°F.a B5°F (18.3° C a 29.5° C) y se debe proteger de la -
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ifuz directa. A temperaturas menores de 4b° F (4.4° C);{og
man pequefios cristales Tos cuales se funden al calentarse-
gradualmente hasta 90° F (32.2° C). Si se almﬁcenan ade--
cuadamente la vida de anaquel del extract§ de vainilla es-
indefinida, entre mds tiempo se tenga, mds afejo y mejor -

es el-sabor y el aroma. {41)

1.8. RESIDUALES DE VAINILLA.

o )
Los res1dua]es de vainilla son la parte de la vaina-

;:en trozos de va1ni11a que quedan después de haber realiza-
"do;1as_tres extracciones con alcohol al 40%. S§1 se dejan-
‘durante unos meses con alcohol al 40%, en maceracidn, se -
‘puede obtener un extracto con menor fuerza, la cual se pue
de potenciar agregdndole la tercera extracci6n de un ex-«=

tracto normal (ver parte experimental).

1.9. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE QBTENCION DEL EX---
TRACTO DE VAINILLA NATURAL Y DEL EXTRAGTO DE RESIDUA
LES DE VAINILLA.

Ver en la siguiente pdgina el Dibujo Ne 1.,



Dibujo N° 1.

CUARENT(RA

vy
NALLAIENTD

le



1.10. ESPECIFICACIONES DEL EXTRACTO DE VAINILLA. -

-a)r

CUADRO N°® 27

ESPECIFICACIONES DEL EXTRACTO DE VAINILLA'3 Fo

REFERENCIA UTILIZADA: EXTRACTO NATURAL DE-VAINiLLA:3:FOLD DE LABORATORIOS
HIXIH, 5.A. Bk s -

SOLIDOS P/V T YEL

DENS |DAD 10,995

ALCOHOL : ] : 24 s 408

PH ST e Com 526

CUADRD N° 3
b) | ESPECIFICACIONES DE EXTRACTO DE VAINILLA ARTIFICIAL,

REFERENC|A: EXTRACTO DE VAINILLA 10 FOLD DE LABORATORIOS MIXIM, S.A.

DENSIDAD . q2s° €/ 25°7C)

CPH

SoL100S /v S-S {108° € 4 2 HRS.) L= IS
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1.11. ~EXTRACTO DE VAINILLA ARTIFICIAL. -

formu]amdn, mezc]éndose en cahente los 1ngred1entes.

CUADRD N° 4

COMPQNENTES DE LA VAINILLA ARTIFICIAL

COMPONENTES DE FORMULA

CANTIDAD EN PORCENTAJE

HELIQTRQPINA

ETIL VAINILLINA

VAINILLINA

ETIL MALTOL

PROPILEN GLICOL

AGUA DESTILADA

COLOR CARAMELO

TIPQ K"

1.00

2.40

0.02

32.80

* 50,90 EESEE i B

5.00
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NOTA:

En e] extracto art1f1c1a1 de vain111a antes se ut111

‘;zaba en la fdrmu1a como componente 1a cumarina, 1a cual -

: es can er{gena, Ta: que, tamb1en se - ut

’za.como,anticoa-

lgulante Y ‘en la. fabrlcacidn de rat1c1das‘ ﬁé"éduf que se

:ﬁv16 ta neces1dad de encontrar a]gun sust1tuto, el is usa

ode- es e] 6 ‘meti] cumarina - 0

CUMARINA

En el Cuadro N° 5 se mencionan los sustitutos de la --
cumarina qﬁe pueden ser utilizados en la industria alimenta

ria. (61)



CUADRO N° 5
DERIVADOS DE LA CUMARINA

FoO RMULA FORMULA CONDENSADA PROPIEDADES FISICAS | PROPIEDADES QUIMICAS usos
3-Metil Cumarina- -
Alfa Metil Cumarina
! T - . FORMA; Cristales 1 P.F, =91°C .
eeh Cyatie2z incoloras g?LUBILIDAD. insolus | En perfumeria
'3 . -] e en agua, poca 9 )
b0 PH = 160,17 OLOR:  Dulee luble en aleohol =-<
0/ SABOR: A haba - frio, y 5olyble en -
Tonka alcohol caliente,
4 Metil Cumarina
Beta Hetil C;limal'ind FORMA: Cristales P.F. = 82°C
ccs €10"a2; incolores SOLUBILIDAD: Insolu= | En perfumeria
. ble en agus, poco so
eou OLOR: Dulce a luble en algohol ===
1 - PM = 160.17 frio, soluble en al-
_A=0 cohol y aceite ca-=-
0 liente,
5 Metil Cumarina
o FORMA: Cristales P.F. = 66° C
3 CH . SGLUBILIDAD: Insolu- En. perfumerya -
N ) 10"802 . OLOR:  Dulce ble en agua, saluble~ T =
’Lo - b "P" ‘ 7 P SABOR: Haba-Tonka en alcoho) y aceite,
=
0 =607

(%]
[



CUADRO N° 5

DERIVADOS DE LA CUMARINA

FORMULA

FORMULA CONDENSADA

PROPIEDADES FISICAS

PROPIEDADES QUIHICAS

Us0s

6 Hetil Cumarina nombre
comercial tankarine o 6
Metil benzopirona,

e H CH

C1a%3%

PH = 160.17

FORMA: Cristales en

forma de agu |

Jjas.

Simitar al -
haba-tonka,-
mis delicado
que €] de la
cumaring.

COLOR: Blanco.

OLOR!

En perfumerfa,
En sabores.
Caramelos,man
tequilla y en
sabores de vai
nilla. -
Aprobade por-
la G.R.A.5.5,
y FLE.HALH,
Concentracidn
1 a 40 pppm.

=160.17

FORMA: Cristales
OLOR: A coco.
SABOR: A coco
COLOR: Blanco

P,F. = 305° C
Insoluble: en agua
rfa.
Soluble:  en agua
calien-
te.
P.F. = 130° C

Inseluble en agua.

Poco solyble en al-
cohol frio.

Soluble en alcohol
caliente,

En perfumerfa

8 Metil Cumarina--

cH
Sen

~t=0
0

cy

10tp%

PH = 160.17

FORMA: Cristales
QLOR: Dulce
SABOR: Dulce
COLOR: Blanco

P.F. = 110° C
[nsaluble en agua.

Soluble en alcohol.

En perfumerfa

FUENTE: (.5.C. (62)
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' La. va1n111a, sus extractos y esencias son uno de ---}
los saborizantes naturales mas emp]eados en la fndustrfa -

: 5a]1mentar1a de bebldas ¥ confiterfa

El .uso .de la-vainilla o sus extractos depende deT -
pafs de que. se, trate. Por-ejemplo, en Francia 'y Alemania-
se usan m&s las vainas como tales, mientras que en América

se utilizan m&s en forma de extractos.

Los productos horneados y la reposterfa son las in--
dustrias que utilizan en mayor peurcentaje la vainilla, se-
guida por la industria de ldcteos, helados, postres y cho-

colates.

) El -extracto de vainilla es utilizado en un 80% como-
saborizante., Recientemente ha cobrado gran importancia su
-~ uso dentro de Ta licorerfa y 1a perfumerfa, donde actlGa co

ﬁar}fj}ﬁbr y modificador.

Dentro de Ta industria farmacéutica, pueJe emplearse
para darle suavidad a cualquier tipo de olor, en tanto que

su aroma caracterfstico queda encubierto.
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También es usado com amento.‘en-el histerismo y

la anemia y, como excifépﬁ ﬂeﬁéﬁiﬁémia ya que. ~
presenta propiedadéﬁv H digé;tfvag,y afrodigfa;
cas. o

En 1o'que?resbéttai Ih‘fé nii]fna;rprinc1pa1 compo-
nente de 1afﬁa1hjﬁj};;§;téhplg;da industrialmente para la-
prevencidn d§ pgpuma en']oﬁ aceites tubricantes, prepara-;
cidn-de sintanos para el curtido de la piel, como abrillan
tador éhilosﬂbaﬁbs'9§Ianoplﬁst1cos de zinc, asimismo, co-
Mo auki]kar pafa la oxidacién de aceite de 1inaza y como -

agente solubilizante de riboflavina.

La;?aini]]é también ha sido empleada en la sfntesis-

de papaverina. (13, 20, 34)



CAPITULO I
PARTE EXPERIMENTAL
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2.1. MATERIAL.

TET material que se utilizé consiste en el bdsico de-
laboratorio, asf como de los utensilios necesarios para la-
elaboracién de productos de la industria panadera y de pos-

tres,
2.2, MATERIA PRIMA.

. 7' Reéidua]es de vainilla: son los.trozos de vainas de-
~vainilla que quedan'despuésfdé haber realizado las -
tres extracciones. 'Actua}i comq_éaborizante princi

-pal.de diferentes prbducf&g

del sabor del

dulcorante. ‘en
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2.3. DESARROLLO EXPERIMENTAL.

tractés}é]éth i
‘mo‘var1abr :

,agqu}KCuéﬁrdi
“He 6,)f;r

abéfér'cﬂépbd dfasvh ieﬁpg '
S sé”f}{t}drf se ‘sometis a
un anglis1s galizar. el andlisis senso--~
}1§]'sé;§‘: ostueces mediante un andlisis de
qet{¢§iqhv¢ espués_se'entrenaron con pruebas --

triéhguléhes
2.3.2. PRUEBA DEL. UMBRAL DE_SABORES.

%Para poder ‘saber a qué cantidad de extracto de resi-
duales de vaini]]a se percibfa e) sabor, se realtz6 la si-

“gulente prueba:

- Se colocaron tres concentraciones diferentes para ==

probar el sabor,
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Jfras-a’cada reaccidn:

: dua]es de --

eche azucara-

extractu,dé residuales de -

-‘f:éﬁflbo mi de leche azucara-

"5921'_';;“f“ i ‘iBVmJ'de,extracto de residuales de -

vainilla-en 100 ml de leche azucara-

da al 2%

- -La mayorTa de 1as personas encuestadas (80%) Ja perci--if
: b\d a 15 ml, por lo tanto, se conc]uye que ]a concentra---
cién que se deberfa emplear en las distfntas formulaciones .

era la de 15 ml. (29, 35, 47)

" Nota: el orden de las muestras presentadas en la Figura N°
1 se debe a que la concentracién va de menor a mayor
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2.3.3. ELABORACION D)

2.3.4. ELABORACION DE" GELATINAS PANQUES Y HELADOS.

UtiYizando el extracto mis aceptado seie1aboraron formy
»1aéidnes de gelatinas, panqués y helados respectivamente,-
que- fueron comparados sensorialmente contra formulaciones-
que contenfan extractos comerciales ya fueran artificiales

o naturales. (Cuadros N° 8, 9 y 10)

2.4, CUESTIONARIO APLICADO.

2.4.1. PRUEBA_DEL UMBRAL DE CONCENTRACION MINIMA PARA LA _-
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CFiguraiNei

CUESTIONART

Nohbfé;

Muestra en

Nota: (*) Se les -pidi6 en ese orden pues.va de menor a =]
mayor concentracidn. :
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,Figuranuf 2.

CUESTIONARIO. PARA-LA PRUEBA-DE TDENTIFICACION

DEL

‘Nombre: . -

Fecha:

Instrucciones:
Pruebe, por favor, una de las soluciones en el orden-
presentado, y anote en el espacio correspondiente, sg
gin la clave, el sabor percibido.

Escriba solamente el sabor que percibié.

Clave: Sabor que percibid..




‘el mercado
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2.4.2. ‘RESULTADOS:DE LAS PRUEBAS DEL UMBRAL DEL SABOR.

ron fueron. para evaluar --

residuales,-los cuales fueron de me--
as formu1ééjbheszi'y 2-del (Cuadro N°-

fﬁ,fdrﬁu]acidn Ne 3.

: La Prueba del umbra] fuela encuesta que se realizé pa-

ra ‘comprobar o ver1f1car s el extracto de residuales -

' de~va1n111a (Cuadros N° 6 y7)y el licor tenfan un sa-

bor parecido al de la vainilla.. Se probaron en 100 ml-
de leche azucarada al 2% con 2 ml de extracto y se com-

pararon contra el natural y el artificial.

El 11cor se compafé contra con el que estd de venta en-

'~el sabor fue agradable y positivo.

"2.4.3. ENTRENAMIENTO DE JUECES.

La prueba de entrenamiento de jueces se realizé utili--

zando un andlisis comparativo, el cual se 1levo a cabo por

duplicade., Entre una muestra y otra se Ies'd16 agua para-

enjuagarse la boca.
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PRUEBA N° 1.

Diferencias de concentraci6n de extractos de vaini--

11a en leche:

ontienen Tos mismos ingredientes-

obbFé an{4 hl'dé extracto de residua-
5¥iula N° 3) en 100 m} de leche --

aiucifédea]_é%)fv"‘

PRUEBA N° 2.

Esta contiene la mitad de la concentracién (2 ml de-
extracto de.vainilla 3 fold en 100 ml de leche azuca

rada al 2%)‘
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Cada una de 1as formu]aciones se probaron con dife--
‘rentes personas utilizando para e]1o el formato de la ngra
#° 3, :“s{guiendo el cuestionario de 1a Figura N° 4,
Quadro N° 6

DIFERENTES -FORMULACIONES DEL EXTRACTO
DE RESIDUALES DE VAINILLA

PORCENTAUIES

COMPONENTES Férmula Férmula Férmula
FORMULA N° g° N°
1 . 3

Residuates de

Vainilla 23,07 %

So]uﬁfﬁnes de
“alcohol 25%

Alcohdfwsb
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Ui CuadroiN°7

FORMULACION DE DIFERENTES LTCORES DE:VAINILLA = -

‘COMPONENTES'
FORMULA ™

Extfacté,de'
’yair{'_ﬂla
formulacién.

Nes oo ' 50%

Jarabe simple
de glucosa al |
~;sozi; ST ,‘50%;

‘Agua SR
Destilada S R
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* . Cuadro:N® 8‘,; -

"FORMULACTON DE HELADOS -

COMPONENTES -
FORMULACION:

Crema para

bq;i;, L
Huevos
M
Leche

3.57%

Extracto de. :
Textracto extracto

vainiita”
AR artificial de vaini
11a de -
residua-

les.
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yCuﬂdro?N"fB

COMPONENTE
FORMULACION:

Harina 36.61%

Azﬁcar‘rﬁ 18.31%
Huevos ' ; 1.83%
Manféqq%}1§}  i 18313
Leche - 3"[f . ";giasé" 22.88%

T2z

0.45%

| royal

‘Extracto 0.558° | 1.37%
e tkfrégfd | Extracto
vainilla | de residua-~

‘artificial] les.
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© Cuadro N° 10

* FORMULACION DE GELATINA -

Férmula
e
3

Azicar

Grenatin

Sl er s
Extraééé 'vExtracto
ﬂe.vaini- . de vaini-
172 arti- 11a de re

ficial, siduales.
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Figura N° 3

cuasnom\mo PARA LA EVALUACIOH DEL GRADO DE SATISFACCION
ARA VARIAS PROPIEDADES ‘

Prodhct¢:55‘~ {f'Fechaf

;qu}u§§j6ﬁ:dei §fqdo~¢§ sa€1;fécc16n segdn l1a siguiente eE:

cala:’
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: ngu%ayNi 4

‘ RIOZPARA ‘LA EVALUACION'DEL GRADO DE SATISFACCION“
s PARAZVARIAS: PROPIEDADES

’ac16n para cada grad de satis---

espond1ente 2 cada propiedad. segun fa -

scaia de:]a F1gura Ne 3.

Muestra Muestra Muestra

N° 1 Ne 2 N° 3

] %

|'Apariencia
Cotor

0lor
Sabor

Textura




CAPITULO III
R E S ULTADLOS



Cuadro N° 11

 ANALISIS FISICOQUIMICO . .

52

69.90

104740 %

' 0.8508 g/m

%




FICURA N® 5 ¥ N°® g

RESULTADOS DE LAS EMCUESTAS REALIZADAS

EDAD DE. LAS PERSOHAS,

ldO\ Personas entrevistadas
0%
aos BB oc 120160005 = 35%
70%
0% D De 16 a 25 afios = 42%
50% '
40% Hayores de 25 afios= 23%
30%
20%
10%
o]

SEXO DE LAS PERSONAS. .

Parsonas entrevistadas
. Femenino = 40%

{7 waseutine = 6os

—y
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100

(35 personas)

(42 personas)

{23 personas)

100
{40 personas)

{60 personas)

Aquf se nos d& a conocer a qué personas y de qud edad se realizaron las encuestas
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FIGURA N° 7 Y H® 8

RESULTADDS DE CADA FORMULACION DE EXTRACTO DE VAIRILLA EN HELADQS
SEGUN EIGURAS N 3 Y N° 4

EN CUANTO A LO ACRADABLE DEL SABOR:-

RESPUESTAS.,
100% Parsonay entrevistadas 100
90% ‘ . 7' .
80% . Extracto de vainilla paturs] = -~ 23%
0% - e s
603 D Extracto de vainil)a artificial= Aiv:
50% L A
40% Extracts de res(dualn do T
30% vainitle "= - 364
20%
10%
0
EN CUAKTG A LD ACRADABLE DE LA TEXTURA Y EL COLOR:
RESPUESTAS.
100% Parsonas entrevistadas 100
90%
a0% = Extracto de vainilla natur2) 3 folds  2u%
0%
60% o D Extracto de vatinilla artificial = 194
50% o7
40% Extracto de residuales de vainillas kXY
309
20%
10%
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fICURA N‘ 9y N° 10

CDRRESPONDIEN'(E A 10§ RESULTADOS DE LA EMCUESTA PARA EL PAN O PANQUE OF VAINILLA
' S_E,GMG_W_P!“_J_L_E

-RESPECTO AL SABOR MAS AGRADABLE:

RESPUESTAS.
100% Personas entrevistadas 100 V
LY . S B
50% I etracto e vainilla naturat:d fold = 348
70% N
&0% D Extracte de vainilla artificial
50% E
v
40% Extracto de resfduales de vainil)
0% Lok
20% =
0% :
¢ i
EN CUANTO A YEXTURA Y COLOR:
RESPUESTAS .
Persanas entravistadas : - 100
1008 L
50% . Extracte de ve(nﬂ!a natural 3 fold =" 33%
80y N -
70% D Extracto de vainflla artificisl l 28y
o0 72 « (duates. do vatnitis 5 106
So0 /A Extracto de residuales de vainilia =
woy ’ s
0%
20%
10%
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FICURA N®11 ¥ N° 12

CORRESPONDIENTE A LOS RESULTADOS OBTENIDOS PARA LAS DIFERENTES FORMULACIOHES DE LA CELATINA
SECUN FIGURAS N° 3 Y N° &

RESPECTO AL SABOR MAS AGRADABLE:

RESPUESTAS.

100%

90% - Extracto de vainilla natural 3 fold = 36%
B0%

70 E’ Extracto de vainilla artificial = 31N
60% ]
50% Extracto de resfduales de vainilla = 338
40% .
30%

0%

10%

o

PRUEBAS EN CUANTO A TEXTURA Y COLOR
RESPUESTAS,

100%

0% - Extracto de vafnilla natural 3:fold .= 364 -
BOS .
70% l:‘ Extracto de vainilla artificial = 318
£0%

50% Extracto de residuales de vainfila = 33%
40%

30%
20%
10%




CAPITULO 1V

DISGUSION DE RESULTADOS
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4.1. - RESULTADQS DEL -ENTRENAMIENTO.DE JUECES.

ejanalisls sensoria! de

105 EXTRACTOS.

Los resultados se pueden observar en el Cuadro N° 6,

donde nos damos cuenta que la muestra o el extracto m&s ---
aceptado fue el N°® 3, Este no presentabas sabores desagrada

‘bles como los otros dos casos.
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4,3, ANALISIS SENSORIAL DE LQS LICORES,

En el {Cuadro N°® 7)se puede observar que de las tres-

1a m&s aceptada fue

formulaciones realizadas para-el 11cor

'1a nimero 3, sin embargo, el producto no: podrfa ser conside

‘;rado como-licor, ya que la gradu cién altohdlica superaba -

por: el dob1e (50° G]) la concent.aci6n norma1 de dichas:be-

'bIdas en el mercado (23° s 30° Gl)

4,4, ANALISIS SENSORIAL DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA Y -
POSTRES (HELADOS, PANQUES O PANES Y GELATINAS).

) En este caso, 105 productos elaborades con el extrac
to obtenido resultaron ser mds agradables tanto en textura-
como en sabor que aquéllos que incluyeron en su formulacién
extractos comerciales; ya que el sabor era Intermedio entre
el de la vainiila natural y el de Ta art1f1c1a1. es decir,-
mds delicado pero caracterfstiqo. y no hostigaba como pudie
ra ocurrir con el abtificiél{’pr anterfor se repitid en ca

da producto.
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4.5, DIFERENCIAS ENTRE LOS-EXTRACTOS DE VAINILLA.

Como se puede cobservar al comparar']oéjextEéctos que

“sa encuentran en el mercado con el extractd/dé'residua1es -
de.vainilla, es que el extracto natural 3 fold con reséecto

al extracto de residuales s6lo concuerda en las especifica-

ciones del PH, mientras que comparando estas dos.bon el arti

ficial no tienen ninguna semejanza entre sf. por.ser-este -«

G@1timo una mezcla de componentes sintéticos‘fil'y éomo”se -

muestra en el Cuadro N° 4.



CAPITULO vV
¢c 0N C L U ST O NE S
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CONCLUSIONES'Y RECOMENDACIONES.

JVﬂfhiJia:qU;;anfes i-
hora tiene un uso y -
e ‘cuanﬁo a‘costos,

;ngorJformardé}utinz{r Tos residuales de vaini--
:kfféié§ eﬁjla'e]aboracién de un éxtracto con base al-
f: ;oh&iica;'que.pueda ser utilizado en la fabricacifn-

de productos de panaderfa y reposterfa,

3. .Otra forma de utilizar Tos residuales de vainilla es
dejdndolos macerar en alcohol al 40%. Este extracto
después de unos seis meses se utilizard para darle -
fuerza o aumentar la concentracién de un extracto de
vainilla natural, utilizdndolo en la dltima extrac--

cién como lavados de vainilla.

4. A’medida que se eleva la concentracifn alcoh6lica, -
desaparecen los sabores desagradables que dejan los-

-residuales de vainilla al macerarse.

5, E1 extracto de residuales de vainilla que present6 -
las mejores propiedades ffsicas, .qufmicas y sensoria

les fue el que se obtuvo ¢oh una ‘graduacién alcoh6li



,tiflciales, est
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ca del 75%.

;'va1n111a que se en

,ua1es sun naturales y ar

extracto de residua1es de vainilla-

»obtenidn:pre;entd propiedades satisfactorias.

e Unq dé 1os usos ﬁué se debe dar al extracto de resi-

duales de vainilla es Va utilizacidn de &ste como sa

borizante en la industria panadera y repostera,.

Es importante notar que el rendimiento del producto-
desarrollado en esta tesis, es de 10 litros de ex---
tracto por 2.3 k de residuales de vainilla, lo cual-

es considerado como un buen rendimiento.

E1 empleo de residuates de vainilla en la industria-
de 1a panaderfa y reposterfa es importante, ya que -
constituye el principal mercado y representa un aba-
timento en cuanto a costos, pues se trata de un sub-

producto que d4 buenos resultados sensoriales.
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