Etude d'un arôme : la vanille
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    L’arôme de vanille présente un grand intérêt dans l'industrie agroalimentaire. En effet, le goût et l’odeur de la vanille sont appréciés sur tous les continents et dans toutes les cuisines et ainsi, l’arôme de vanille est produit et commercialisé dans de grandes quantités.
    Dans la vanille, les chimistes ont démontré que le composé aromatique le plus puissant est la vanilline. Il existe plusieurs procédés pour obtenir ce produit. Dans le cas de la vanilline naturelle, la matière première est constituée des gousses de vanillier. Grâce à une méthode de percolation ( extraction d’un des constituants d’un composé par circulation d’un solvant à travers celui ci ) au cours de laquelle on fait couler un alcool, l’éthanol, sur les gousses parvenues à maturité, on obtient un extrait de vanille naturelle. Il s’agit généralement d’un liquide constitué à 95 % de vanilline, mais aussi de centaines d’autres molécules lui conférant ses caractéristiques gustatives. 
    Dans le cas de la vanilline de synthèse, on fabrique, grâce à des procédés chimiques une molécule strictement identique à celle extraite du vanillier. La vanilline est un composé cyclique avec six atomes de carbone, dont trois sont liés à un atome d'hydrogène et les trois autres, respectivement, à un groupe hydroxyle (OH ), à un groupe CHO et à un groupe OCH3 La synthèse de la vanilline, relativement simple, est effectuée suivant le schéma ci-après.
    La méthode consiste à mettre en présence deux réactifs, le gaïacol, produit dérivé du phénol, et l’iso-eugénol. On obtient alors de la vanilline pure sous forme de poudre. Les différences de saveurs entre l’extrait de vanille et la vanille synthétique s’explique par les nombreuses autres molécules d’origine naturelle présentes dans l’extrait de vanillier et qui ne figurent pas dans la composition du produit de synthèse. 
    Or, il existe une demande croissante des consommateurs pour les arômes naturels que la culture actuelle du vanillier ne peu satisfaire. C’est pourquoi on a récemment élaboré un procédé biotechnologique qui consiste à mettre en présence des champignons filamenteux avec certains coproduits agricoles comme la pulpe de betterave. Cette dernière contint de l’acide férulique, que l’action successive de deux champignons peut transformer en vanille. Il s’agit donc d’une deuxième catégorie de vanilline naturelle, dite biotechnologique. 
    En modifiant un peu la molécule de vanilline, les chimistes ont fabriqué une nouvelle molécule : l’éthylvanilline. Les aromaticiens estiment que ce composé a le même arôme que la vanilline mais en cinq fois plus intense. Ce nouveau composé, absent dans la vanille, est purement artificiel. 
1) Pourquoi l’arôme de vanille est important ?
2) Quelle le nom de la molécule contenue dans les gousses de vanille qui donne l’arôme  vanille ?

3) Sous quelle forme obtient t-on cette molécule, lorsqu’on obtient cette molécule de façon naturelle ?

4) Quelle est la différence entre la molécule de vanilline de synthèse et la molécule de vanilline naturelle ?
5) Ecrire le bilan de la réaction lors de la synthèse de la vanilline. Quels sont les réactifs et les produits ?

6) Comment peut-on expliquer la différence de goût entre la vanille de synthèse et la vanille naturelle ?

7) Qu’est-ce que l’éthylvanilline ? Expliquer les avantages.
1) L’arôme de vanille est très apprécié par les consommateurs et présente un grand intérêt industriel.

2) La molécule contenue dans les gousses qui donne l’arôme de vanille est la vanilline.

3) On obtient la vanilline par percolation, la molécule de vanilline est dissoute dans cette solution. Cette solution contient 95% de vanilline et 5% d’autres molécules aromatiques.

4) Il n’y a aucune différence entre la molécule de vanilline de synthèse et la molécule de vanilline naturelle.

5)   Gaïacol +  ’iso-eugénol. → vanilline. Les réactifs sont le gaïacol et l’iso eugénol.
6) La différence de goût entre l’extrait de vanille et la vanille synthétique s’explique par les nombreuses autres molécules d’origine naturelle présentes dans l’extrait de vanillier et qui ne figurent pas dans la composition du produit de synthèse.

7) L’éthylvanilline est une molécule de synthèse aromatique qui n’existe pas dans la nature, elle dite artificielle. L’éthylvanilline est facile à fabriquer et son pouvoir aromatique est 5 fois supérieur à la vanilline

