iN 2 8 ARTICULOS

DOI: 10.26461/28.01

Efecto de concentraciones de etanol

en las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales de un extracto
obtenido de Vainilla planifolia

Effect of ethanol concentrations on the physicochemical,
microbiological and sensory characteristics of an extract
obtained from Vanilla planifolia

Efeito das concentra¢des de etanol nas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de um
extracto obtido a partir de Vanilla planifolia

@ CARLOS JULIO TUBAY BERMUDEZ (1)

@ JOSE CEDENO VELASCO (2)

@ KAROL BRIGITTE MOREIRA JIMENEZ (3)

@ LUISA ANA ZAMBRANO MENDOZA (4)

@® GEORGE GARCIA MERA (5)

@® KAROL YANNELA REVILLA-ESCOBAR (6)

(1) Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Manta, Ecuador.

(2) Departamento de Posgrado, Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Manta, Ecuador.
(3) Universidade Da Beira Interior, Covilha, Portugal.

(4) Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez, Calceta, Ecuador.
(5) Facultad Ciencias de la Vida y Tecnolégicas, Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,

Manta, Ecuador.

—
o
-

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, Sede Esmeraldas, Ecuador.

RECIBIDO: 14/4/2024 - APROBADO: 21/6/2024 tubaycarlos21@outlook.es

RESUMEN

La vainilla es uno de los aromas de mayor importancia a nivel comercial y es empleada
en industrias como la farmacéutica, aromaterapia, perfumeria y de alimentos. Sin
embargo, los procesos de fabricacion de estos productos podrian implicar operaciones
que pueden afectar el medio ambiente y la salud de los consumidores. El presente
trabajo tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales de extractos hidroalcohdlicos obtenidos de V. planifolia a concentraciones
de T1:25, T2:35y T3:45 % de solvente. Los resultados obtenidos demostraron que la
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concentracién de etanol si influyé en el pH, los sélidos solubles, la densidad y la acidez
titulable, observandose que a mayor concentracion del solvente T3 el pH fue mayor
(4,96). En el caso de los sélidos solubles, la acidez titulable y la densidad en el tratamiento
control, se obtuvieron niveles mas altos 20,10; 0,33 y 1,08 respectivamente. Los extractos
obtenidos presentaron niveles permisibles de mohos, levaduras, recuentos de aerobios

y ausencia de Salmonella spp, segun las normas internacionales; y finalmente el T3 tuvo
mayor aceptividad en caracteristicas sensoriales como color, textura y apariencia general,
mientras que el T2 obtuvo una mayor aceptacion en el aroma. Los hallazgos sugieren

que los extractos de V. planifolia, al cumplir con los estandares de calidad, podrian ser
utilizados como una alternativa viable de aromatizante natural en la industria alimentaria,
reduciendo la dependencia de productos sintéticos.

Palabras clave: beneficiada, esencia, microorganismos patégenos, organolépticos, solvente.

ABSTRACT

Vanilla is one of the most commercially important flavorings and is used in industries such
as pharmaceuticals, aromatherapy, perfumery and food. However, the manufacturing
processes of these products could involve operations that can affect the environment
and the health of consumers. The present work aimed to evaluate the physicochemical,
microbiological and sensory characteristics of hydroalcoholic extracts obtained from

V. planifolia at concentrations of T1:25, T2:35 and T3:45 % solvent. The results obtained
showed that the concentration of ethanol did influence pH, soluble solids, density and
titratable acidity, observing that the higher the concentration of solvent T3 the higher
the pH was 4.96, in the case of soluble solids, titratable acidity and density in the control
treatment, higher levels were obtained 20.10; 0.33 and 1.08 respectively. The extracts
obtained presented permissible levels of molds, yeasts, aerobic counts and absence

of Salmonella spp, according to international standards; and finally, T3 had higher
acceptability in sensory characteristics such as color, texture and general appearance,
while T2 obtained higher acceptability in aroma. The findings suggest that V. planifolia
extracts, when complying with quality standards, could be used as a viable alternative
natural flavoring agent in the food industry, reducing dependence on synthetic products.
Keywords: beneficiate, essence, pathogenic microorganisms, organoleptic, solvent.

RESUMO

A baunilha é um dos aromas mais importantes do ponto de vista comercial e é utilizada em
industrias como a farmacéutica, a aromaterapia, a perfumaria e a alimentar. No entanto,
os processos de fabrico destes produtos podem envolver operacdes que podem afetar o
ambiente e a saude dos consumidores. O presente trabalho teve como objetivo avaliar as
carateristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais dos extractos hidroalcodlicos
obtidos de V. planifolia nas concentragdes de T1:25, T2:35 e T3:45 % de solvente. Os
resultados obtidos mostraram que a concentragdo de etanol influenciou o pH, os sélidos
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soluveis, a densidade e a acidez titulavel, observando-se que quanto maior a concentragdo
do solvente T3 maior foi o pH (4,96). No caso dos sélidos soluveis, da acidez titulavel e

da densidade no tratamento de controlo, obtiveram-se niveis mais elevados 20,10, 0,33

e 1,08 respetivamente. Os extractos obtidos apresentaram niveis admissiveis de bolores,
leveduras, contagens aerdbias e auséncia de Sa/monella spp, de acordo com as normas
internacionais; e, finalmente, T3 teve maior aceitabilidade em carateristicas sensoriais
como cor, textura e aspeto geral, enquanto T2 obteve maior aceitabilidade no aroma. Os
resultados sugerem que os extractos de V. planifolia, quando cumprem as normas de
qualidade, podem ser utilizados como um aroma natural alternativo vidvel na industria
alimentar, reduzindo a dependéncia de produtos sintéticos.

Palavras-chave: beneficiado, esséncia, microorganismos patogénicos, organolético, solvente.

INTRODUCCION

Vainilla planifolia es una planta que pertenece a la familia de las Orcidaceae, la cual esta
conformada por alrededor de 110 especies y es originaria de Centroamérica (Najera
Hernandez y Coutifio Cortes, 2023). Los principales paises productores son Madagascar,
Indonesia, China y México (Baqueiro-Pefia y Guerrero-Beltran, 2013). En Ecuador recién
se han identificado zonas que cuentan con las condiciones iddneas para su siembra, por
lo que su cultivo se encuentra en fase de desarrollo y exportacién en provincias de la
Amazonia, Santo Domingo y Manabi (Quintana Lombeida y Aguilar Herrera, 2020).

Los aditivos sintéticos han sido utilizados desde hace muchas décadas como un
ingrediente importante del proceso de los alimentos, donde son afiadidos ya sea de
manera directa o indirecta (ELshreif et al., 2023). Sin embargo, su uso inadecuado estaria
relacionado a problemas gastrointestinales, dermatoldgicos, neuroldgicos y respiratorios
en los consumidores (Sambu et al., 2024; Sulieman et al., 2023), lo que esta llamando la
atencion de la comunidad cientifica con respecto al consumo de estos productos.

Segun Gallage y Mgller (2018), la vainilla es uno de los aromatizantes mas apreciados
en industrias como la de alimentos, perfumeria, cosmética y medicina. Sin embargo, solo el
10 % del mercado mundial proviene de productos obtenidos de vainilla natural (D'Arrigo et al.,
2024), mientras que el 90 % es obtenido por via sintética, entre ellos mediante la oxidacién
de la lignina, donde la vainilla se obtiene por sulfonacién. Sin embargo, este tipo de procesos
podria generar impacto negativo en el medioambiente (Garcia-Rollan et al., 2024).

De la vainilla natural se pueden obtener productos como caviar, presentacion en polvo,
pasta, vainas beneficiadas y extracto de vainilla, siendo este Gltimo el de mayor demanday
el que puede ser obtenido por métodos como maceracion, percolacion y ultrasonidos (Salas
et al., 2017). Sin embargo, la calidad de los extractos de vainilla puede estar influenciada por
factores ambientales, genéticos y condiciones de extraccién. Esto ha sido corroborado por
autores como Razafimahatratra et al. (2023), quienes analizaron diferentes condiciones de
obtencion (tiempo de extraccion, concentracion de solvente y potencia de microondas) en
los extractos de V. planifolia en Madagascar, observando un mayor rendimiento a partir de
los 180 min, a una potencia de 480 w y a una concentracién de 70 % de etanol.
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Otro factor que puede condicionar la calidad de los extractos de vainilla es el tipo
de solvente y su concentracién. De acuerdo con Pardio et al. (2010) y Yeh et al. (2022),
el etanol es uno de los solventes mas empleados para la obtencion de extractos debido
a que es considerado un producto de bajo riesgo, seguro y econémico y, por ende,
es idéneo para la extracciéon de compuestos bioactivos (Mora-Barrantes et al., 2022).

En los ultimos afios, estos extractos han ganado mayor popularidad debido a
que, segun estudios como el realizado por Sinsuebpol et al. (2023), poseen actividad
antioxidante y antiinflamatoria, por lo que no solo pueden mejorar las cualidades
sensoriales de los alimentos sino mejorar sus caracteristicas nutricionales. Ante lo
expuesto, se propone la siguiente investigacion, la cual tiene como objetivo analizar el
efecto de concentraciones de etanol en las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas
y sensoriales de un extracto obtenido de Vainilla planifolia.

MATERIALES Y METODOS
Recoleccion del material vegetal

Las vainas beneficiadas fueron recolectadas en la finca La Esperanza, ubicada en la
parroquia San Placido, en cantén Portoviejo, provincia de Manabi, Ecuador.

Obtencion de los extractos

La extraccion de los extractos se realiz6 por triplicado, para ello se pesaron 50 g de vaina
beneficiada previamente trituradas y diluidas en 500 mL de etanol a concentraciones de 25,
35y 45 % por tratamiento. La obtencidn se realizé por el método de bafio ultrasonido en un
equipo marca Branson modelo 3510 por un tiempo de 180 min a 40 kHz de potencia a una
temperatura de 40 °C. Posteriormente, los extractos fueron filtrados en papel Whatman n° 1
y finalmente almacenados en envases color ambar a 4 °C hasta su posterior analisis.

Caracterizacion fisicoquimica

Se realizaron analisis de caracterizacién fisicoquimica a los extractos naturales y una
esencia de vainilla comercial marca El Sabor, de la industria Alimensabor, la cual fue
adquirida en un centro de abastos de la ciudad de Manta.

Densidad

La densidad se evalud por gravimetria segun el método de referencia establecido en la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 391. En una balanza analitica marca Kalstein, modelo
YR05568, se tomaron los pesos de un picnémetro (15 mL) vacio, con agua destilada y con
extracto (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion-INEN, 2012).
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Para determinar la densidad de los extractos se considerd la siguiente ecuacién que
se detalla a continuacion:

d= —2 "9 41 (1)

Donde,

d = la densidad.

m; = la masa de picnémetro con muestra.
mq = la masa de picnémetro con agua.
mp = la masa de picnémetro vacio.

pH

Se determiné segun lo establecido por la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 0181.
Para ello se introdujo el electrodo de un potenciémetro marca HANNA en los
extractos, y posteriormente se realizaron las lecturas de pH (Servicio Ecuatoriano
de Normalizacién- INEN, 1991).

Solidos solubles

Para la determinacion de sélidos solubles se utilizé el método AOAC 981.12, para lo cual
se tomaron dos gotas de extracto y se depositaron en el prisma de un refractémetro
(HANNA), se esperé un tiempo de 5 segundos y se realizé la lectura de los sélidos solubles
(AOAC International, 1980a).

Acidez titulable

Se empled el método de referencia AOAC 942.12. Para ello se utilizaron 5 mL de extracto,
se afadid alcohol etilico al 96 % en un volumen igual a 5 veces el peso de la muestra

y 5 gotas de solucién indicadora de fenolftaleina. Se agité hasta alcanzar una total
disolucién y se valoré con solucion alcohdlica de hidroxido de potasio KOH 0,1 mol/L
(AOAC International, 1980b). El indice de acidez se calculé de la siguiente manera:

56.1*V*Z (2)
9

AcT =

Donde,

V =mL de KOH 0,1 mol/L consumidos.

Z = concentraciéon molar en equivalentes de la solucién de KOH.
56,1 = miliequivalentes de KOH expresados en mg.

m = masa de la muestra en gramos.
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Analisis microbiolégico

La presencia de Sa/monella, recuento de aerobios, mohos y levaduras en los extractos
hidroalcohdlicos de V. planifolia se llevé a cabo segun la metodologia establecida por
Baez-Martinez (2014).

Analisis sensorial

Para el andlisis sensorial se organizé un panel de 30 jueces aleatorios no entrenados,
utilizando un test de preferencia por ordenamiento para evaluar la aceptabilidad y
seleccionar el tratamiento con mejores caracteristicas segun las categorias evaluadas:
aroma, sabor y astringencia. Al panel se le solicité que después de la catacién
respondieran cuanto les gusté o disgusté cada uno de los tratamientos. Siendo: 1= Me
disgusta extremadamente y 9 = Me gusta extremadamente. En este andlisis se incluyd
la comparacién de los tratamientos en estudio mds una muestra de esencia de vainilla
comercial marca El Sabor.

Analisis estadisticos

Los resultados fueron evaluados aplicando una prueba no paramétrica de Kruskal
Wallis y una prueba post hoc de Dunn. Es necesario indicar que tanto la caracterizacién
fisicoquimica como la sensorial fueron analizadas por triplicado y los resultados fueron
procesados por el programa informatico Infostat y por Past 4 (Di Rienzo et al., 2008).

RESULTADOS Y DISCUSION
Caracterizacion fisicoquimica

Como se puede observar en la Figura 1, la concentracién de solvente influyé en el
pH de los extractos, evidencidandose diferencias significativas (p < 0,05) entre los
tratamientos. El T3 present6 un pH superior de 4,96 + 0,03, mientras que el tratamiento
de la marca comercial obtuvo un valor de 3,77 £+ 0,0. En el caso de los extractos obtenidos
de V. planifolia se puede observar que a mayor concentracion de solvente el pH se
incrementd. Estos resultados fueron inferiores a los presentados por Rivera Abascal et al.
(2020), quienes evaluaron el efecto de la obtencién por ultrasonidos de extractos de
V. planifolia a tiempos que variaron entre 20 - 40 min, utilizando etanol como solvente
a una concentracion de 40 %. Sin embargo, fue superior al presentado por el mismo
autor por el método de Soxhlet. Para Salah Eddine et al. (2016), el pH puede influir en la
capacidad antioxidante de extractos, observandose una mayor capacidad de eliminar
radicales libres a pH de entre 4-5; con esto concuerda Bayliak et al. (2016), quienes
observaron que en medios alcalinos la actividad captadora de radicales libres baja.

En el caso de los sélidos solubles (Figura 2), se evidenciaron diferencias significativas
(p < 0,05) entre los tratamientos, evidenciandose que este parametro aumento con
relacion a la concentracién del solvente. En el caso del tratamiento comercial, presentd
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una mayor concentracién de solidos solubles. Estos resultados fueron similares a

los presentados por Calva-Estrada et al. (2018), quienes evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas de extractos encapsulados de vainilla obtenidos por maceracién. De la
misma manera fueron mayores a los presentados por Suceveanu et al. (2018), quienes
reportaron un valor de 26,07 °Brix en extractos artesanales de menta obtenidos por
maceracion usando etanol al 60 %. Los autores recalcaron que la concentracién del
solvente y el tiempo de extraccién pueden incidir en la concentracion de solidos solubles.

Con relacidn al contenido de acidez de las muestras se situaron entre 0,11y
0,33, evidenciandose que a menor concentracién (T1), la acidez fue mayor, es decir
que la concentracién del solvente si influyé (Figura 3). Sin embargo, con respecto al
tratamiento de la marca comercial, fue el que presentd una mayor acidez. Es necesario
mencionar que la acidez cumple un rol importante en las caracteristicas sensoriales de
los alimentos (Qiu 2023).

En la densidad, se observaron diferencias significativas entre los tratamientos
analizados (Figura 4), sin embargo, se observé que en el caso de los extractos naturales
(T1, T2, T3), la concentracion del solvente no influyd en este parametro. Los valores
obtenidos se encontraron entre lo que especifica la norma ISO 5565-2, la cual establece
que la densidad de estos extractos debe ser superior a 0,83 g/cm3 | (Internacional
Organization for Standardization, 2011).

Estos fueron inferiores a los encontrados por Clarensia et al. (2020), quienes
analizaron el efecto de las condiciones y el tiempo de almacenamiento de esencia
de vainilla sintética en la densidad del producto, observando que a condiciones de
refrigeracion a cuatro semanas este parametro fue superior a la obtenida en condiciones
ambientales, lo cual también incide en la composicién y concentracion de algunos
componentes dentro del extracto y por ende en su actividad bioldgica, lo que también es
sustentado por Waszkowiak y Gliszczyriska-Swigto (2016).

5,60 -
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510 b 4,96
a 4,80
4,67
S 460
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T T2 T3 Marca comercial
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FIGURA 1. Resultados obtenidos en la variable pH. Letras diferentes representan
diferencias significativas (p < 0,05) + Desviacion estandar.
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FIGURA 2. Resultados obtenidos en la variable sélidos solubles. Letras diferentes
representan diferencias significativas (p < 0,05) + Desviacién estandar.
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FIGURA 3. Resultados obtenidos en la variable acidez titulable. Letras diferentes
representan diferencias significativas (p < 0,05) + Desviacion estandar.
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FIGURA 4. Resultados obtenidos en la variable densidad. Letras diferentes representan
diferencias significativas (p < 0,05) + Desviacion estandar.
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Caracterizacion microbiana

TABLA 1. Caracterizacién microbioldgica.

Tratamientos Salmonela (UFC/g) Mohos (UFC/g) Levaduras (UFC/g) Recuento de aerobios (UFC/g)

T1 No detectado <1x10 1x10 1x10
T2 No detectado <1x10 <1x10 <1x10
T3 No detectado <1x10 <1x10 <1x10

Los resultados de analisis microbiolégicos arrojaron que en 25 g de cada muestra no
hubo presencia de Salmonella spp. En el caso de mohos y levaduras, los tratamientos 2y 3
presentaron < 1x10 ufc/g, mientras que el T1 mostré 1x10 ufc/g. Con ello se demuestra que
los extractos analizados cumplen con los requisitos de calidad establecidos en la norma
Draft Tanzanian Standard TZS AFDC 05 (6194) (Tanzania Bureau of Standards, s.d.) para
Salmonella spp, mohos y levaduras.

Analisis sensorial

TABLA 2. Caracterizacién sensorial de los extractos de vainilla vs marca comercial.

Tratamientos Textura Apariencia general
T1 5, 407 5, 87A 5,504 5,704
T2 5,6748 6,034 5,534 5,604
T3 6,27¢B 6,004 5,834 6,238
Marca comercial 6,600 7,238 6,578 6,708
K*W. (H) 10,80 13,84 8,66 10,80

Letras diferentes representan diferencias significativas (p < 0,05). K*W = Prueba de Kruskal
Wallis para datos no paramétricos.

Los resultados obtenidos en la caracterizacién sensorial se presentan en la Tabla 2,
donde se determiné que la marca comercial presenté mayor intensidad en las categorias
analizadas. Mientras que los tratamientos T1, T2 y T3 difieren significativamente en
el color, textura y apariencia general; en el aroma no se observaron diferencias en los
extractos naturales. Sin embargo, autores como Clarensia et al. (2020) indican que los
extractos naturales estan constituidos por una gran variedad de compuestos que tienen
un mayor potencial y por ende pueden brindar mejores caracteristicas sensoriales a los
alimentos, en especial con respecto al sabor.

ISSN 1688-6593 - INNOTEC 2024, N.° 28 (€657)
REVISTA DEL LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY


http://orcid.org/0000-0003-4129-5493
https://orcid.org/0009-0003-8709-1928
https://orcid.org/0000-0001-7873-8126
http://orcid.org/0000-0003-3498-9219
https://orcid.org/0000-0003-4180-5449
https://ojs.latu.org.uy/index.php/INNOTEC/article/view/657

TUBAY BERMUDEZ, CEDENO VELASCO, MOREIRA JIMENEZ, ZAMBRANO MENDOZA, GARCIA MERA, REVILLA-ESCOBAR
EFECTO DE CONCENTRACIONES DE ETANOL EN LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS,... DOI: 10.26461/28.01

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en la presente investigacién demostraron que la concentracién
del solvente influy6 en las caracteristicas fisicoquimicas (aroma, solidos solubles,
acidez), mientras que en el caso de la densidad no evidenci6 diferencias significativas.
Se pudo observar también que los extractos hidroalcohélicos obtenidos de V. planifolia
presentaron niveles permisibles de mohos, levaduras, Salmonella y recuento de
mesofilos, segun lo establecido en normas de calidad internacionales. Por otro lado, en
el andlisis sensorial se observé que el T3 presentd resultados similares al tratamiento
control (esencia de vainilla comercial). Es importante indicar que se deben continuar con
estudios que consideren otras condiciones de obtencién de extractos con la finalidad de
mejorar las cualidades sensoriales de este producto, asi como también el andlisis de su
composicién quimica y actividades funcionales.

Por su parte, es necesario mencionar que existe muy poca informacion sobre
extractos de V. planifolia, sus caracteristicas y actividades bioldgicas, lo que representd
una limitante durante el andlisis, la interpretacion y la discusion de las variables
estudiadas con otros autores. V. planifolia es un cultivo que se encuentra en desarrollo
vegetativo en la mayor parte del pais, por lo que aun no existen productos obtenidos
a partir de esta orquidea. Por tanto, en Ecuador todavia no hay una normativa que
establezca los requisitos de calidad para estos productos. Por esta razén se tomaron
como referencia normas internacionales y estudios realizados para la interpretacion y
discusion de resultados.
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