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Resumen

Ortega-Galeana, A., Tecnoldgico Nacional de México campus Tuxtepec. Abril, 2024
“Establecimiento de un protocolo para la determinacién del perfil de textura y
evaluacion fisicoquimica y aromatica de vainilla beneficiada de diferentes especies”.
Director: Araceli Pérez Silva Co-Director: Ernestina Paz Gamboa Co-Director

externo: Maribel Montero Lagunes.

El objetivo del presente estudio fue establecer un protocolo para determinar el perfil
de textura y analizar las caracteristicas fisico-quimicas y aromaticas de la vainilla
de diferentes especies. Se evaluaron 12 lotes provenientes de 4 especies de vainilla
comerciales (V. planifolia, V. xtahintesis, V. cribbiana y V. pompona). A los cuales
se les realizé la caracterizacion fisica, determinacion de color, perfil de textura,
analisis quimico proximal segun la AOAC, evaluacion del contenido de vainillina y
otros fenoles volatiles por HPLC-DAD. Todos los resultados se examinaron
utilizando el paquete estadistico, STATISTICA v.10. Las diferencias fisicas fueron
significativas entre los diferentes lotes evaluados (n=12). La diferencia minima de
color de las muestras correspondieron al color Pantone 438 EC establecido en la
NMX-074-2009. El contenido de humedad en las muestras oscil6 entre 11.48 y
33.46%; los valores de extracto etéreo entre 8.88-14.8 g/100 g m.s., ceniza 6.66-
13.23 g/100 g m.s., proteina 4.77-9.8 g/100 g m.s. y fibra 31.89-50.08 g/100 g m.s.
En el perfil de textura se determind: médulo de elasticidad que oscil6 entre 0.3-35.8
MPa, prueba de corte 7.2 - 24.5 N, prueba de puncién (fuerza de ruptura de 1.4-6.8
N y elasticidad de 1-3.6 mm), resistencia de 24.3 a 72.7 N y extensibilidad de 1.7 a
68.8 mm. El contenido de los compuestos aromaticos dependi6 de la especie: V.
cribbiana (3.2 g/100 g m.s), V. planifolia (1.91 g/100 g m.s.), V. xtahitensis (1.65
g/100 g m.s.) y V. pompona (0.85 g/100 g m.s.). La correlacién lineal de Pearson
para los datos analizados (n=12) muestra que el contenido de humedad tiene efecto
significativo (p<0.05) sobre las variables de textura, modulo elastico, (-0.59); firmeza
(-0.84) y fuerza de ruptura ( -0.75); y el contenido de fibra en la fracturabilidad (-
0.59). Se establecid y aplicé un protocolo para determinar el perfil de textura en las
vainas de vainilla de diferentes especies, determinando ademas sus caracteristicas

fisicas, composicion quimica y aromatica.
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Ortega-Galeana, A., Tecnoldgico Nacional de México campus Tuxtepec. April, 2024
"Establishment of a protocol for the determination of the texture profile and
physicochemical and aromatic evaluation of vanilla from different species". Director:
Araceli Pérez Silva Co-Director: Ernestina Paz Gamboa External Co-Director:
Maribel Montero Lagunes

The objective of the present study was to establish a protocol to determine the
texture profile and to analyze the physicochemical and aromatic characteristics of
vanilla from different species. Twelve lots from four commercial vanilla species (V.
planifolia, V. xtahintesis, V. cribbiana and V. pompona) were evaluated. Physical
characterization, color determination, texture profile, proximate chemical analysis
according to AOAC, evaluation of vanillin content and other volatile phenols by
HPLC-DAD were performed. All results were examined using the STATISTICA v.10
statistical package. Physical differences were significant among the different lots
evaluated (n=12). The minimum color differences of the samples corresponded to
Pantone 438 EC color established in NMX-074-2009. Moisture content in the
samples ranged from 11.48 to 33.46%; ethereal extract values ranged from 8.88-
14.8 g/100 g m.s., ash 6.66-13.23 g/100 g m.s., protein 4.77-9.8 g/100 g m.s. and
fiber 31.89-50.08 g/100 g m.s. In the texture profile were determined: modulus of
elasticity ranging from 0.3-35.8 MPa, shear test 7.2 - 24.5 N, puncture test (breaking
strength of 1.4-6.8 N and elasticity of 1-3.6 mm), strength from 24.3 to 72.7 N and
extensibility from 1.7 to 68.8 mm. The content of aromatic compounds depended on
the species: V. cribbiana (3.2 g/100 g m.s.), V. planifolia (1.91 g/100 g m.s.), V.
xtahitensis (1.65 g/100 g m.s.) and V. pompona (0.85 g/100 g m.s.). Pearson's linear
correlation for the data analyzed (n=12) shows that moisture content has a
significant effect (p<0.05) on texture variables (elastic modulus, firmness and
breaking strength) and fiber content on fracturability. A protocol was established and
applied to determine the texture profile in vanilla pods of different species, also

determining their physical characteristics, chemical and aromatic compaosition.



