Revista ISSN 2007-6940 Vol TNo. 1

] ) Agfwria Editorial Asricola Timpan Enero-Tutio
Tuxpa~ hitps://doi.org/10.47808 revistabioagro.v7il.158 2019

Exploracion de beneficios de vainilla en el Area Natural Protegida Sierra de Otontepec, Veracruz
en busca de coliformes

Exploration of vanilla benefits in the Sierra Otontepec Protected Natural Area, Veracruz in search of
coliforms

Ramirez Juarez Sharon?, Elorza Martinez Pablo!, Garcia Mufioz Silvia Amanda?, Villareal Ramirez Victor H.?,
Uranga Valencia Luisa P.?

Facultad de Ciencias Bioldgico Agropecuarias, Universidad Veracruzana. ?Facultad de Ciencias
Agrotecnoldgicas, Universidad Auténoma de Chihuahua.

“/Autor para correspondencia: pelorza@uv.mx

Recibido: 15/04/2019 Aceptado: 15/05/2019

RESUMEN

La vainilla mexicana (Vanilla planifolia Andrews) es utilizada en la industria agroalimentaria,
refresquera, licorera, farmacéutica, cosmética, tabacalera y artesanal por su excelente calidad aromatica
con notas dulces e intensas y olor a tabaco con un caracter cremoso (Tenailleu et al., 2004). Su
beneficiado es un proceso de conservacion del fruto, que se realiza mediante la deshidratacion y
fermentacion del fruto verde sin aroma al fruto beneficiado, el cual adquiere un olor suave y agradable
ante nuestro paladar. Al analizar las muestras de los cinco sitios ubicados en la Sierra de Otontepec se
pudo comprobar que no se obtuvo presencia de colonias precursoras de coliformes dando negativa esta
prueba, este resultado fue comparado con lo que marca la NOM-182-SCFI-2011 dentro de los parametros
de especificaciones microbioldgicas para la vainilla, lo que refleja que no hay resto de microorganismos
dafinos en vainas, obteniendo vainas de muy buena calidad. Todas las muestras obtenidas de los cinco
sitios tienen las mismas condiciones, en cuanto a manejo y procesamiento de las vainas en el beneficio
ademas de tener las mismas caracteristicas de suelo y agua.
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ABSTRACT

Mexican vanilla (Vanilla planifolia Andrews) is used in the food industry, soft drink, liquor,
pharmaceutical, cosmetics, tobacco and craft for its excellent aromatic quality with sweet and intense
notes and smell of tobacco with a creamy character (Tenailleu et al., 2004). Its benefit is a process of
conservation of the fruit, which is done by dehydrating and fermenting the green fruit without aroma to
the beneficiated fruit, which acquires a soft and pleasant smell before our palate. When analyzing the
samples from the five sites located in the Sierra de Otontepec it was possible to verify that no presence
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of coliform precursor colonies was found, giving negative this test, this result was compared with what
the NOM-182-SCFI-2011 marks within the parameters of microbiological specifications for vanilla,
which shows that there are no remaining harmful microorganisms in pods, obtaining pods of very good
quality. All the samples obtained from the five sites have the same conditions, in terms of handling and
processing the pods in the benefit as well as having the same soil and water characteristics.
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INTRODUCCION

La vainilla mexicana (Vanilla planifolia
Andrews) es utilizada en la industria
agroalimentaria, refresquera, licorera,
farmacéutica, cosmética, tabacalera y artesanal
por su excelente calidad aromética con notas
dulces e intensas y olor a tabaco con un caracter
cremoso (Tenailleu et al., 2004).

El beneficiado de vainilla es un proceso de
conservacion del fruto, que se realiza mediante
la deshidratacién y fermentacion del fruto verde
sin aroma al fruto beneficiado, el cual adquiere
un olor suave y agradable ante nuestro paladar.
Los totonacas practicaban el beneficiado y ha
sido mejorado a través del tiempo por
productores mexicanos, italianos y franceses
(Reyes et al., 2008).

Los microorganismos coliformes constituyen un
grupo heterogéneo con hébitat primordialmente
intestinal para la mayoria de las especies que
involucra. Cuando los coliformes llegan a los
alimentos, no so6lo sobreviven, sino que se
multiplican, por lo que en los alimentos el grupo
coliforme adquiere un significado distinto al que
recibe en el agua. En productos alimenticios que
han  recibido un tratamiento  térmico
(pasteurizacion, horneado, coccion, etc.), se
utilizan como indicadores de malas practicas
sanitarias (Camacho et al., 2009).

La NOM-113-SSA1-1994 explica que los
microorganismos coliformes son el grupo que

mas se utiliza en la microbiologia de alimentos
como indicador de practicas higiénicas
inadecuadas.

El uso de los coliformes como indicador
sanitario es aplicado para:

« La deteccion de préacticas sanitarias deficientes
en el manejo y en la fabricacion de los alimentos.
« La evaluacion de la calidad microbiologica de
un producto, aunque Su presencia no
necesariamente implica un riesgo sanitario.

« Evaluacion de la eficiencia de préacticas
sanitarias e higiénicas del equipo.

* La calidad sanitaria del agua y hielo utilizados
en las diferentes areas del procesamiento de
alimentos.

« La demostracion y la cuenta de
microorganismos coliformes, puede realizarse
mediante el empleo de medios de cultivos
liquidos o s6lidos con caracteristicas selectivas o
diferenciales.

La vainilla puede presentar contaminacion por
agentes bacterianos, virales y especies fungicas,
causando pérdidas significativas en los frutos
verdes. Algunos de los generos aislados mas
importantes son Azotobacter sp., Enterobacter
sp., Fusarium, Rhizoctonia y Colletotrichum
(Odoux, 2011).

MATERIALES Y METODOS

El area natural protegida de la Sierra
Otontepec, se ubica dentro de la regidn huasteca,
al norte del estado de Veracruz (21°11'y 21°40'
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de latitud norte y 97°52' y 98°05 de longitud
oeste), a una altura de 30 a 1 300 msnm.
Representa una formacion montafiosa aislada de
la Sierra Madre Oriental (SEFIPLAN, 2014).

En esta area se realizé el cultivo y el
beneficiado de vainilla por el método de
congelacién, para posteriormente analizar la
presencia de microorganismos coliformes.
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Las muestras de vainas fueron
recolectadas en cinco sitios pertenecientes al
area natural protegida de la Sierra Otontepec,
Veracruz. De las cuales cuatro sitios realizaron
el beneficiado por congelamiento en vainas
durante seis meses, mientras que un sitio realizo
el beneficiado en un afio y seis meses, contando
con diferentes tipos de tutor, como se muestra a
continuacion:

Cuadro 1. Tutores de vainilla.

SITIO DURACION DE CONGELAMIENTO TUTOR
Estacion Un afio y medio Espalderas + malla sombra
Tamalinillo Seis meses Citrus aurantifolia
Xochitlan Seis meses Erythrina
Tancoco Seis meses Bursera simaruba+citrus
Agua salada Seis meses Citrus sinensis

Las vainas se mantuvieron dentro de una camara
de congelacion a -4 °C, después de cumplir el
periodo determinado para cada uno de los sitios,
se descongelaron, posteriormente se realizaron
35 soles; es decir sudado y secado al sol para
obtener el beneficiado y después evaluar asi en
laboratorio el efecto que causa la duracion del
congelamiento entre los contenidos de vainillina
y microorganismos coliformes.

Para realizar la determinacion de coliformes se
esterilizd material de cristaleria (matraz, filtro y
pinzas) durante 2 horas en un horno en seco,
esterilizando también el area de trabajo. Para
obtener la muestra a analizar, en 1 litro de agua
destilada y con ayuda de una micro pipeta se
retir6c 1 mililitro de esa solucion,
reemplazandolo por 1mililitro de muestra
homogenizandose perfectamente.

En la parte superior del aparato por el que pasa
un filtro se agregd con pinzas pequefias un
Millipore  sterilized, sobreponiéndole un
contenedor de vidrio donde se unié con una
pinza para mantenerlo fijo, una vez listo se
encendié la bomba de vacio para eliminar
cualquier presencia de aire y poco a poco fue
vaciandose la muestra obtenida. EI millipore
sterilized es una membrana cuadriculada que
absorbe la solucion al pasar por el filtro que cae
en el matraz.

Una vez filtrado el litro de muestra, se apago la
bomba de vacio y se retir0 la cristaleria que se
unié con las pinzas, con ayuda de unas pinzas
pequefias se retird el millipore, depositandolo en
una caja Petri y agregandole una sustancia la
cual agiliz6 el tiempo para observar en dado caso
la produccion de colonias.
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Este procedimiento se realizo con las 4 muestras
siguientes, se dejaron en una camara de
incubacién a una temperatura de entre 34- 36° C
durante 12 horas.

Transcurridas las 12 horas se revisaron las cajas
para ver si existia algun desarrollo de colonias.

RESULTADOS Y DISCUSION

Realizando la determinacién de las muestras
obtenidas de los cinco sitios, no se obtuvo
presencia de colonias precursoras de coliformes
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dando negativa esta prueba, este resultado fue
comparado con lo que marca la NOM-182-
SCFI-2011 dentro de los pardmetros de
especificaciones  microbiolégicas para la
vainilla, lo que refleja que no hay resto de
microorganismos dafinos en vainas, obteniendo
vainas de muy buena calidad. Todas las muestras
obtenidas de los cinco sitios tienen las mismas
condiciones, en cuanto a manejo Yy
procesamiento de las vainas en el beneficio
ademas de tener las mismas caracteristicas de
suelo y agua.

Figura 1. Cajas Petri sin presencia de colonias coliformes

CONCLUSION

Al realizar la determinacidn de microorganismos
coliformes no se mostré presencia de colonias
precursoras de coliformes en las muestras, lo que
indica un aspecto importante en la calidad que
tiene la vainilla que se cultiva y beneficia en la
sierra Otontepec, Veracruz.
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