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El extracto de vainilla es una solucion hidroalcohdlica obtenida a partir de vainas de vainilla
beneficiada. Los cuatro principales componentes aroméaticos responsables del aroma, color y sabor a
vainilla son: la vainillina (4-hidroxi-3-metoxibenzaldehido), el &acido vainillinico, el
p-hidroxibenzaldehido y el 4cido p-hidroxibenzoico. Los extractos secos presentan ventajas sobre sus
formas liquidas, como mayor concentraciéon de compuestos, aumento de su vida util y menor costo
de almacenamiento. Un método eficiente que limita la degradacion de los compuestos aromaticos es
la encapsulacion. Por lo tanto, el objetivo fue evaluar el efecto de la concentracion y tipo del material
de soporte sobre la degradacion térmica del extracto de vainilla liofilizado. El extracto se obtuvo por
extraccion sélido-liquido a contracorriente en multietapas, con una mezcla de etanol:agua al 60%
(v/v) (Castillo-Santos et al., (2016), posteriormente fue concentrado hasta eliminar el etanol. Para
preparar las muestras, se utilizaron 3 materiales de pared (B-ciclodextrina, maltodextrina DE-10 y
DE-6) y 3 relaciones (1:1, 2:1 y 3:1, material de pared:solidos en el extracto). El proceso de
liofilizacién fue llevado a cabo a -45 °C y 0.034 mbar usando un equipo LABCONCO, Modelo
FreeZone 1. Finalmente, se realizd un andlisis termogravimétrico del polvo liofilizado con una rampa
de calentamiento de 5 °C/minuto hasta 400°C en un TGA Q500. El andlisis se realizé por duplicado.
Los resultados mostraron que los materiales de pared presentan una perdida de peso inicial (hasta
112 °C aprox.), atribuida a la perdida de humedad. En el caso del extracto de vainilla, a 101 °C
empieza la volatilizacién de algunos compuestos y la degradacion de los azucares presentes. Un
segundo evento térmico se presenta para la maltodextrina DE-10 entre 180 a 350 °C y para la DE-6 y
B-ciclodextrina en un rango de 280 a 350 °C atribuido a la descomposicion térmica de compuestos de
cadenas largas. Se observo un efecto protector del material de pared sobre la estabilidad del
extracto de vainilla, a mayor concentracion de soporte, la velocidad de degradacion disminuyo,
siendo el extracto encapsulado con B-ciclodextrina a distintas relaciones, el que tuvo un
comportamiento mas cercano al material de pared puro, por lo tanto, el méas estable.
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