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Un nou sistema biocatalitic per a la
produccio de vainillina a partir d'acid
ferulic

L'Us de la vainillina és d'importancia cabdal a la indUstria dels aromes tant per la seva amplia
versatilitat en I'aromatitzacié de diferents aliments, com per l'increment de la demanda, amb
preferéncia en la forma natural. El preu de la vainillina natural és elevat a causa dels costos
de produccid, l'escassetat i el transport. A més, en ser importada es generen residus
d'embalatge i transport que sén prescindibles. Una de les tendéncies avantguardistes al
mercat de la industria alimentaria és la disposicié d'ingredients i aromes obtinguts de forma
natural, per tal d'indicar-ho al producte final.

Investigadors del grup ENG4BIO del Departament d'Enginyeria Quimica, Biologica i
Ambiental de la UAB han desenvolupat un procés biotecnoldgic per a la sintesi de vainillina
a partir de fonts de carboni reutilitzat, concretament de closca d'arrds, en el marc d'un
projecte de col-laboracié amb I'empresa Hausmann, especialista en el desenvolupament i la
fabricacié d'extractes vegetals, aromes, antioxidants i productes funcionals. L'objectiu
principal és desenvolupar vainillina natural que sigui classificada com a tal, segons les
normatives de la Unié Europea i els Estats Units. Els investigadors de la UAB han dut a
terme tant la produccié dels enzims requerits com el desenvolupament i optimitzacié del
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sistema multienzimatic.

El procés de transformacié de l'acid ferdlic a la vainillina que han desenvolupat els
investigadors es basa en un procés biotecnologic, alternatiu al quimic, més respectués amb
el medi ambient. Es tracta d’un sistema multienzimatic que proposa dues etapes per ignorar
la necessitat de cofactors, molécules amb alt cost econdmic. Gracies al nou enfocament
enzimatic, s'obté una ruta optimitzada en comparacié amb I'is de microorganismes, que sén
els sistemes més estudiats avui dia per obtenir vainillina natural a través de processos
biotecnologics. La via enzimatica plantejada representa una via més econdomica en
comparacio de les vies enzimatiques dependents de cofactors, ja que aquests presenten un
cost elevat. També representa un sistema més econdmic en comparacié amb els processos
microbians degut a una reduccié en la complexitat dels processos de purificacié. A més, el
fet que la vainillina s'obtingui en forma enzimatica permet considerar-la com a natural.

La investigacid s'ha dut a terme en el marc del projecte “Desenvolupament de vainilla
mitjangant una nova via enzimatica a partir de closca d'arrds”, finangat pel CDTI i els fons
FEDER, a iniciativa de I'empresa Hausmann, pionera en el desenvolupament de begudes
refrescants i productes a base d'extractes vegetals al sector de l'alimentacié dietética,
farmacia i cosmeética, i compromesa amb el desenvolupament de processos més sostenibles
per al medi ambient, en linia amb les directrius europees quant a economia circular.
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Referéncies

El projecte “DESARROLLO DE VAINILLINA MEDIANTE UNA NUEVA VIA ENZIMATICAA
PARTIR DE CASCARA DE ARROZ” (ENZIVANIL; expedient IDI-20210755) dut a terme a
Abrera amb un pressupost de 235.920,00€, va comengar |'octubre de 2021 i va finalitzar el
setembre de 2023. Ha estat cofinancat pel CDTI i per fons FEDER.
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