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RESUMEN

La vainilla mexicana, que se cultiva en Papantla, Veracruz, y que actualmente
cuenta con denominacién de origen, es un producto poco conocido. A pesar de sus
grandes aportes a la salud y su sabor unico, lastimosamente productos artificiales
han venido a sustituir su uso original.

Si bien es cierto que es un ingrediente base de la reposteria, es minimo su consumo
dentro de esta area. Derivado de esto, se analizd el uso de pasta y extracto de
vainilla de Papantla, mediante la elaboracion de un producto de reposteria a través
de una prueba sensorial discriminativa asi como un estudio cuantitativo, con la
ayuda de una encuesta, los cuales fueron aplicados en una escuela de reposteria,
dentro de la Ciudad de Pachuca, Hidalgo, dirigidos a chefs y alumnos, con el
objetivo de determinar las caracteristicas sensoriales de un postre y asi promover su
consumo de la vainilla mexicana.

Los resultados demostraron que una minima parte de los panelistas, habian
probado la vainilla de Papantla, cuyo sabor evidentemente es muy agradable al

paladar y diferente al extracto artificial de vainilla.

ABSTRACT

Mexican vanilla, which is grown in Papantla, Veracruz, and currently has a
denomination of origin, is a little known product. Despite its great contributions to
health and its unique flavor, unfortunately, artificial products have come to replace its
original use.

While it is true that it is a basic ingredient in confectionery, its consumption in this
area is minimal. Therefore, the use of Papantla vanilla paste and extract was
analyzed through the elaboration of a confectionery product by means of a
discriminative sensory test and a quantitative study, with the help of a survey, which
were applied in a confectionery school in the city of Pachuca, Hidalgo, directed to
chefs and students, with the objective of determining the sensory characteristics of a
dessert and thus promote the consumption of Mexican vanilla.

The results showed that a minimum part of the panelists had tasted Papantla vanilla,
whose flavor is evidently very pleasant to the palate and different from artificial

vanilla extract.



1. INTRODUCCION

No hay duda que México es un pais lleno de riquezas en cuanto a su gastronomia,
razon por la cual es considerada Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de
acuerdo con la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y
la Cultura (UNESCO, 2020).

A pesar de esto, es evidente la falta de conocimiento que se tiene hacia algunos
productos y sobre todo la desvalorizacion que desafortunadamente se les da, como
es el caso de la vainilla.

Un ingrediente lleno de propiedades uUnicas y que justo solo en tierras mexicanas,

proporciona beneficios para la salud que en ningun otro lugar del mundo aporta.

La vainilla planifolia es una especie del género de vainilla; es una orquidea tropical,
la cual crece en forma de enredadera, en donde para lograr su fruto, cada flor
actualmente debe ser polinizada de manera manual por los productores de vainilla,
ya que las poblaciones de abejas que realizaban este trabajo de manera natural, por
distintas razones (entre ellos el cambio climatico y la misma mano del hombre al
terminar con los ecosistemas) se han ido acabando y por consecuencia ya no hay

suficientes abejas que puedan polinizar de manera natural (Rojas, 2021).

Es tan importante su valor que histéricamente la vainilla se ocupa en México desde
la época prehispanica, a un inicio especialmente de manera medicinal como
tratamiento para la cura de heridas o algun malestar, esto como pago de tributo de

los Totonacas hacia los Aztecas (Najera, 2023).

Posteriormente, el uso de la vainilla fue adoptado por frailes que llegaron de la
Nueva Espafa, al mismo tiempo que se extendia por el resto del mundo,
trasladando su cultivo hacia otros paises; como fue el caso de Indonesia, China y
Madagascar, donde en este momento tienen una producciéon mayor que en México,
logrando ser este ultimo, el primer proveedor de vainilla dentro del pais, utilizando

solo un 1% de nuestra auténtica vainilla mexicana (Menchaca, 2019).



Ciertamente la vainilla es fundamental en la cocina, sobre todo en la reposteria,
donde es imprescindible y se ocupa en la mayoria de las preparaciones.

A pesar de su uso frecuente e importancia, la utilizacion de la vainilla mexicana se
ha ido perdiendo dia a dia, sustituyéndola por “vainilla” artificial la cual se consigue
por medios sintéticos, principalmente por desechos de la celulosa (Menchaca,
2019), obteniendo un sabor muy parecido al de la vainilla natural, pero sin ninguna
de las propiedades que proporciona la auténtica vainilla que se cultiva en Papantla,
Veracruz. Ademas de que de ninguna manera tiene las notas olfativas y mucho

menos el sabor de la auténtica vainilla (Najera, 2023).

Por tal razén, es de suma importancia dar a conocer y determinar las caracteristicas
que tiene la vainilla de Papantla a diferencia del extracto artificial que se ofrece en el
mercado, para asi impulsar el consumo de la vainilla mexicana dentro una escuela
de reposteria, con el fin de dar a conocer sus caracteristicas y poder diferenciar una
de otra y promover el consumo de la misma mediante su incorporacion en productos
de reposteria, para que tanto en el aqui y el ahora, como hasta las futuras

generaciones, puedan seguir disfrutando del sabor original de la vainilla mexicana.



2. MARCO TEORICO

2.1. Historia de la vainilla

La vainilla es una orquidea de origen mexicano, especificamente de la region del
Totonacapan, un area que se situa principalmente en el norte del Estado de
Veracruz, la cual beneficia su cultivo por las condiciones climaticas y el tipo de suelo
ideal para su desarrollo (Tapia, 2020).

Esta zona abarca los limites de los estados de Puebla y Veracruz, asi como la
planicie costera de Papantla, Veracruz, donde actualmente es cultivada en la tierra
que fue habitada y en su momento también cultivada por los totonacas, llamada

Xanath, como se le nombra en su lengua, que significa “flor negra” (Ruiz, 2021).

Los totonacas fueron los primeros en usar los beneficios del aroma y sabor de la
vainilla en la cocina. Para ellos representd un papel esencial en su dia a dia, la
utilizaban en rituales y en el comercio. Eran obligados a rendir homenaje a los
aztecas, entregandoles la mayoria de las vainas que cosechaban. A su vez, los
aztecas la utilizaban para agregar sabor a diversos alimentos y bebidas

especialmente para la elaboracion del chocolate (Prieto, 2022).

Para obtenerla, los totonacas tenian que esperar que la orquidea fuera polinizada
por las abejas de manera natural y a su vez se diera el fruto, solo asi se podia
recolectar la vaina. Debido a la naturaleza de la planta, su estado maduro es verde,
por lo que desde sus inicios exponen sus frutos al sol sobre lienzos para conseguir
que se secara. Una vez que estaban calientes, se cubrian con mantas para hacerlas
sudar y obtener una textura rugosa y el color que la caracteriza hasta nuestros dias
(Prieto, 2022).

Para este pueblo, la vainilla representd una de las plantaciones de mayor
importancia, ya que no solo la veian como un alimento, si no como parte de su
cultura, incluso de sus tradiciones religiosas, en las que participaban todos. En
realidad representaba un simbolo que regia su vida cultural, similar a la forma en

que los aztecas veian al maiz (Menchaca, 2019).



La vainilla fue de suma importancia, puesto que la veian como esa relacion entre el
hombre y la naturaleza, de tal modo que cada elemento natural encarnaba
deidades, por lo que solian rendir solemnidad a los dioses antes de poder adquirirla.
De hecho antes de entrar a recolectarla, los totonacas debian de hacer todo un ritual

de agradecimiento, por lo que se consideraba como actividad religiosa.

Es cierto que los conquistadores espafoles encontraron en los pueblos
prehispanicos de México alimentos o productos que no existian en el Viejo Mundo,

los cuales revolucionaron a los europeos (Tapia, 2020).

México tenia un monopolio en el cultivo de la vainilla hasta mediados del siglo XIX,
cuando los franceses trasladaron las orquideas hacia algunas Islas del océano
indico, incluyendo Madagascar, donde suelen llamarla “Vainilla de borbén". Sin
embargo, su cultivo depende de una clase de abeja especial llamada “melipona", la
cual es quien logra su polinizacién. Cabe mencionar que esa abeja se encuentra
solamente en el pais, por tal motivo los franceses se vieron obligados a aprender
cémo polinizar las flores a mano y no solo por abejas, para asi lograr su existencia
(Menchaca, 2019).

Una vez que se la llevaron, le dieron a la vainilla diferentes usos, no solo en la
gastronomia, también en la perfumeria, pero sobre todo en la reposteria, ya que le
otorgd a la pasteleria francesa lujo y ostentosidad. También la usaban como

colorante y planta medicinal.

Los primeros vainilleros durante el periodo de la Colonia, datan del afio 1760 en
Papantla, Veracruz. Misantla fue un productor relevante durante el periodo
novohispano y es tan importante la vainilla que actualmente los escudos de los
municipios de Papantla y Misantla llevan lianas de vainilla, en representacion a la

época de oro que vivieron con el cultivo de la misma (Tapia, 2020).
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2.2. La vainilla

La vainilla Planifolia, del género Jacks ex Andrews, de la familia Orchidaceae, es el
fruto de la orquidea trepadora de origen mexicano desde tiempos prehispanicos,
caracterizada por sus grandes flores amarillas. Es una vaina verde a la que se le
atribuye su nombre, la cual se corta al concluir un mes y medio en la planta, una vez
que ha alcanzado de 15 a 20 cm (Cervantes, 2018).

Ya que se recolectd, se pasa por agua hirviendo, se seca y se cubre de tal manera
que se sude y posteriormente se seque., es ahi cuando su color cambia a café
oscuro, incluso en algunos casos se torna de color negro. Finalmente se envuelve
para que la esencia no se evapore, este ultimo paso es fundamental para conservar

su inigualable aroma (Mufoz, 2012).

4 ‘- y
7'
S // ) r

Figura 1. Vaina fresca de vainilla planifolia (Cruz, 2023).

Asimismo se le conoce como Xahanat, nombre otorgado por los totonacas, que
significa “flor negra”.

En esa época, la vainilla se convirti6 en un simbolo para sus dioses, donde la
utilizaban en la elaboracion de bebidas, e incluso como pago que ofrecian los
totonacas a los aztecas (Garcia, 2019).

La orquidea crece en los bosques tropicales perennes y florece durante gran parte
del afo, la principal entidad productora en México es Veracruz, especialmente en la
zona de Papantla, dado que el clima es idéneo para su plantacion. Anteriormente
las abejas se encargaban de polinizar la vainilla, pero actualmente este proceso no

es posible y se realiza de forma manual.
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Es un producto mundialmente reconocido ya que se utiliza principalmente como
saborizante para distintos fines; como licores, articulos farmacéuticos, pero sobre

todo en diversas preparaciones de la reposteria (Lopez, 2024).

2.2.1. Quimica de la vainilla

Bien es cierto que existen diversos tipos de vainilla y en México se reportan 10
especies de su género; Cribbiana, Hameri, Inodora, Insignis, Odorata, Perplexa,
Phaeantha, Pompona, destacando sobre todas estas la vainilla Planifolia siendo

esta ultima la de mayor cultivo dentro del pais (Menchaca, 2021).

Dentro de las semillas de la orquidea de la vainilla, existe un compuesto llamado
‘vainillina" al que se le atribuye su sabor. Es un tipo de aldehido fendlico, un
compuesto organico al que se debe el aroma caracteristico de muchas plantas. La
vainilla también contiene acido y alcohol de vainilla, asi como sustancias olorosas, al
igual que azucar, taninos, grasas y resinas (Garcia, 2019).

La combinacion de estas sustancias aromaticas es lo que diferencia la vainilla
artificial de la vainilla auténtica mexicana. Especificamente, la vainillina es el
principal encargado, representando asi un 95% de su perfil de sabor. Cabe
mencionar que la vainilla natural aparte de contener vainillina, tiene cientos de

compuestos distintos a esta (Mejia, 2020).

Es importante considerar que tanto el suelo asi como el clima, e incluso distintos
factores del entorno donde se cultive, pueden afectar el sabor de las vainas de
vainilla, he ahi la importancia que tiene el lugar donde se da, ya que de este

dependen las propiedades que se le otorguen.
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2.3. La vainilla como producto con Denominacién de Origen

El Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial es la autoridad encargada de otorgar
la declaratoria de proteccion de la denominaciéon de origen “Vainilla de Papantla”,

esto con fundamento en la Ley de la Propiedad Industrial.

La declaratoria de proteccion a la denominacion de origen de la vainilla de Papantla
fue publicada el 24 de febrero de 2009 en el Diario Oficial de la Federaciéon
(Rendon, 2020).

Comprende por denominacién de origen, al nombre que se le otorga a un lugar o
region especifica de un pais, con el propdsito de designar un producto auténtico de
origen, del cual, su calidad o caracteristicas son exclusivas del medio geografico, es
decir del contexto donde se da el producto, considerando los factores naturales y

humanos.

Su utilizacién y aprovechamiento producen ganancias econémicas de suma
importancia, tanto en su comercializacidon como en la exportacion de los productos.
Una vez otorgada la proteccion a una denominacion de origen, el estado mexicano
se convierte en el titular. Esta proteccion es posible solicitarla al gobierno estatal,
municipal o incluso a las asociaciones de productores.

Actualmente México cuenta con diversas denominaciones de origen, entre las que
destacan la “Vainilla de Papantla”, considerando el gran y unico sabor que posee en

los municipios especificos de Veracruz y Puebla (Rendon, 2020).

Esta denominacion resguarda el fruto maduro de la orquidea Vainilla planifolia, al
igual que las mezclas de las subespecies caracteristicas.

De igual manera, se amparan sus extractos y derivados; como el extracto natural de
vainilla y el extracto natural de concentrado de vainilla, la vainilla en polvo y la
vainilla molida que hayan sido procesadas a partir de las vainas especificamente

producidas en las regiones que cubre.
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Este proceso abarca desde que se arranca la vaina, su clasificacion por su grado de

madurez, el horneado a 60°C por 36 horas, asoleado y sudado por un periodo de 11

a 25 dias, por otra parte es importante mencionar que se considera su grado de

humedad, el depdsito durante 45 dias para posteriormente su clasificacion por

tamano.

La Vainilla de Papantla se produce en un territorio de 7,751 km2 aproximadamente,

en conjunto, distribuido en 39 municipios correspondientes a los estados de

Veracruz y Puebla. Debido a los distintos relieves y a las condiciones de los mismos,

mantienen la unidad geografica y humana del espacio de su extraccion, asi como de

la produccion y elaboracién de la Vainilla de Papantla. El territorio protegido dividido

entre los dos estados, se limita de la siguiente forma:

En el Estado de Veracruz

Papantla

Cazones de Herrera
Castillo de Teayo
Chumatlan

Coatzintla

Coahuitlan

Coxquihui

Coyutla

Filomeno Mata
Espinal

Martinez de la Torre
Gutierrez Zamora
Poza Rica de Hidalgo
San Rafael

Mecatlan

San Rafael

Tihuatlan

Zozocolco de Hidalgo
Tecolutla

Tuxpan
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e Misantla (por debajo de los 300 metros de altitud)

En el Estado de Puebla:

- Pantepec

- Francisco Z. Mena

- Tenampulco

- Venustiano Carranza

- Ayotoxco de Guerrero

- Cuetzalan del Progreso
- Caxhuacan

- Hermenegildo Galeana

- Huehuetla

- Jonotla

- Jopala

- Olintla

- San Felipe Tapatlan

- Xicotepec

- Tuzamapan de Galeana
- Zihuateutla

- Hueytamalco

- Acateno

- Jalpan (por debajo de los 300 metros de altitud

VERACRUZ
PUEBLA
© OAXACA

Veracruz

Puebla . )
e Oaxaca

Figura 2. Principales estados productores de vainilla en México (Raya,2022).
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Por otra parte, las caracteristicas de sabor y aroma inigualables de la Vainilla de
Papantla, se definen por factores naturales entre los que se encuentran la altitud y el
clima, considerando que el fruto de la vainilla se obtiene en zonas que estan por
debajo de los 300 metros sobre le nivel del mar y la temperatura iddnea media anual
para su cultivo es de 23 a 25 grados centigrados. El factor climatico que es
caracteristico de estas zonas y contribuye a su sabor unico, es la presencia de los
vientos llamados “nortes”, los cuales consisten en frentes frios que entran en la

region, provenientes como su nombre lo dice, del norte (Renddn, 2020).

De igual forma, el factor humano impacta directamente en las caracteristicas de
calidad y al mismo tiempo favorece la formacion de componentes aromaticos, que
se le dan mediante el empleo del horno calorifico, esto para reducir el contenido de

humedad de las vainas.

Cada una de estas especificaciones se tienen que cumplir para poder tener la
Denominacién de Origen, desde el lugar donde se cultiva hasta el trato que otorga
cada vainillero a este fruto. De ahi la importancia de tener una denominacion de
Origen, de esta manera se valora realmente este producto que es unico e

inigualable, orgullosamente mexicano.

2.3.1. Cultura sobre su conocimiento como producto con Denominacion de
Origen dentro de México en la sociedad

Si bien es cierto que la vainilla es un cultivo de gran importancia, originaria de
México para el mundo, actualmente no figura en el mercado internacional.
Aproximadamente 2 mil productores la cultivan en el pais, de los cuales solo
generan si acaso un 1% de la produccién a nivel mundial (Aguilar, 2019).
Desgraciadamente, la auténtica vainilla se enfrenta a la gran posibilidad de
extinguirse por diversos factores; ya sea por la falta de apoyos gubernamentales,
aparicion de plagas, sobreexplotacion y sobre todo por la “competencia” que
simbolizan los extractos o esencias artificiales, citado en el libro, Denominaciones

de Origen, orgullo de México (Aguilar, 2020).
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Es importante mencionar que no toda la vainilla producida en el pais tiene la
proteccion de denominacion de origen, solamente la producida en Papantla
Veracruz, y la de los municipios anteriormente mencionados, al igual que algunos
del estado de Puebla. Su unico sabor y los métodos empleados unicamente en

México, son lo que la diferencia significativamente del resto (Aguilar, 2020).

Sin embargo, el motivo principal de la posible extincién de la vainilla, son los mismos
mexicanos Yy el poco interés en este tipo de temas, los cuales la mayoria de las

ocasiones se consideran comunes, pero realmente son muy relevantes.

Como sociedad, en México hay muy poco conocimiento sobre la vainilla como un
producto con denominacién de origen, incluso la mayor parte de los mexicanos no

tienen el conocimiento de lo que significa “Denominacioén de Origen”.

A pesar de que esta proteccidn da la garantia de consumir un producto de calidad, y
al mismo tiempo favorece a los productores para tener seguridad legal contra los
diversos productos con el mismo nombre elaborados en diferentes lugares,
desgraciadamente no se le da como sociedad la importancia que realmente merece,
incluso no se toma en cuenta que impacta en el precio final que se ofrece, pues se

puede vender con un valor agregado (Torres, 2024).

Pese a la apatia sobre el conocimiento de las denominaciones de origen, su
proteccion es sumamente importante y relevante en diversos aspectos; hablando de
temas de economia contribuye a la misma, reduciendo los costos que enfrentan los
consumidores al momento de elegir un producto, al mismo tiempo favorece el
desarrollo y emprendimiento de la region, apoyando el consumo local y una mejor
venta de los productores del lugar originario. Si se toma en cuenta desde una
perspectiva cultural, esta denominacion da el valor correcto a cada proceso de
produccion, incluso resalta las cualidades de una region determinada, tanto de su
tierra asi como de su poblacién, a la vez que se fomenta su conservacion (Obrador,
2020).
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Pese a ello, el gobierno de México determind que el 16 de diciembre de cada ano,
sera el dia nacional de la vainilla, sin duda alguna es un gran paso para difundir y
sobre todo dar a conocer la auténtica vainilla que tenemos en el pais, asi como para
poner en alto el principal lugar de donde es originaria, ya que hablar de vainilla es
hablar de Papantla, Veracruz, un lugar lleno de riquezas, cultura e historia.
Realmente un orgullo mexicano y una buena iniciativa para promover la vainilla de
Papantla (De la Rosa, 2024).

2.4. Cultivo de vainilla

La auténtica vainilla no solo es un ingrediente mas que México aporté al mundo, es
parte fundamental de la cultura del pais. Es una plantacién tan importante, que su
cultivo tiene aspectos especificos para lograr su aroma unico y sabor inconfundible
que la caracterizan.

Actualmente, existen diferentes tipos de sistemas de produccion actualmente para el

cultivo de vainilla (Rodriguez, 2023).

Acahual o tradicional: Es la forma mas antigua, se utilizaba desde la cultura
Totonaca, son zonas para recuperar la flor endémica, se basa en limpiar el terreno
de malezas o hierbas, con machetes, este proceso se realiza durante los meses de
mayo a junio, para que estén listos para la plantacion en época de lluvias a
principios de Septiembre. Es importante mencionar que las hierbas que se quitan a
la hora de hacer los chapeos (limpiar la tierra de hierbas y malezas con machete),
no se deben quemar o desechar, ya que es la composta de materia organica ideal

para la vainilla (Vargas, 2020).

Plantaciéon bajo tutores: Este sistema se da especialmente en arboles citricos.
Dentro de cada acahual hay diferentes tipos de vegetacidon secundaria de un
diametro considerado para poder ser un buen tutor para la vainilla, sin embargo,
pese a tener un tamafo adecuado, no todos cuentan con las condiciones para su
buen desarrollo, sobre todo porque algunas se encuentran muy cercanas entre si, 0

incluso tienen espinas y no es recomendable.
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Es importante seleccionar y organizar bien el terreno junto con todas las plantas que
se encuentran en el acahual, de tal manera que tanto la entrada como la salida
estén libres, sin riesgo a tropezar o caer por demasiados troncos.

Una vez que se identifican los arboles con un buen diametro, y especialmente que
ofrecen una sombra adecuada, se recomienda cortar las especies a una altura de
2m para usarlo como tutor, lo cual permite una mejor condicién para su cuidado de
las vainas, asi como para evitar que las guias crezcan mas de 5 metros de altura,
donde no seria posible la realizacion de la polinizacidn manual. Por otra parte, es
posible distribuir los arboles tutores para conseguir la sombra natural del bosque, lo
cual es mas conveniente para mejorar las condiciones adecuadas del acahual. En
cuanto a los terrenos, no se recomienda que sean planos, ya que los
encharcamientos afectan directamente al cultivo, favoreciendo los drenes para evitar

excesos de agua (Vargas, 2020)

VIR o7

Figura 3. Vaina de vainilla bajo plantacién por medio de arboles tutores (Rodriguez, 2020).

Sistemas semi-tecnificados: También conocidos como invernaderos con malla
sombra, este sistema de produccion busca asimilar las condiciones en las que se
desarrolla la vainilla natural. Se coloca una malla color negro al 50% para lograr
producir solo la mitad de la sombra. En cuanto a la humedad, se realiza por un
sistema de riego que satisface de agua, ya sea por goteo o aspersion, lo cual
permite un clima ideal semejante al que ofrecen los arboles para la vainilla en areas
pequenas. Con respecto a la temperatura, es idébneo mantener la malla a una altura
de 4 metros sin cubrir las paredes, con el propésito de mantener ventilado y que a

su vez sirva como regulador durante las épocas mas calurosas.
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Figura 4. Instalacion de la malla sombra para regular la temperatura (Nieto, 2020).

Dentro de los sistemas de instalacién por medio de malla hay actividades que se

tiene que realizar antes del cultivo de la vainilla:

-Construccion de camas de cultivo:
Se realizan con material del lugar o regién, pueden ser troncos o tallos,

dependiendo de la disponibilidad del productor o concreto.

-Colocacion de arboles tutores:

Los arboles tutores se pueden colocar vivos e incluso muertos, (dependiendo de la
disponibilidad del productor) para construir un poste de concreto o instalar tutores de
alambre galvanizado a una altura de 2 m para facilitar el manejo del cultivo durante

el periodo de polinizacion.

-Acomodo de materia organica:

La cama adecuada para la colocacion de materia organica es de 1m de ancho por
0.20 m de altura, el largo puede variar dependiendo del tamafio de la casa malla. La
cantidad idonea de materia organica es de 10 kg por metro cuadrado, o incluso
puede ser mas conforme a la disponibilidad del material. Se realiza a principios del
mes de febrero, preparandose para las épocas calurosas, todo esto va dentro de
dentro de la cama.
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-Instalacion de sistema de riego

Se pueden utilizar dos sistemas de riego; el primero por aspersion y el segundo por
riego por goteo. La primera suele ser muy eficiente, ya que se coloca a 3 m de altura
un riego uniforme dentro de la casa malla. Por otra parte, el sistema de riego por
goteo se coloca a 1 m de la superficie de forma fija sujeto a los tutores, para que a

su vez el riego se localice en la base de la planta de la vainilla (Vargas, 2020).

Método de plantacién

Antes de plantar los esquejes, se deben eliminar sus 3 hojas basales ultimas, esto
con la finalidad de impedir que sean obstaculo para su plantacion. Es posible
eliminarlas con la mano, cuidando no jalar el tallo, o provocarle heridas, ya que

podrian ser fuente de entrada de patdgenos.

Una vez que ya se realizé lo anterior, los esquejes se plantan entre 6 y 12 meses
después de haber plantado los arboles tutores, el mejor momento es un poco antes
de la época de lluvias preferentemente en lugares altos donde no se estanque el
agua. Lo mas recomendable es de abril a junio, ya que en estos meses se puede
obtener mas de un 90% de prendimiento de esquejes debido a las altas
temperaturas que ayudan a favorecer su enraizamiento y lanzamiento de brotes

vegetativos (Nufiez, 2019).

Densidad de plantacion

Dependiendo del sistema de plantacion sera la densidad de plantacion.

- Acahual o tradicional: Al ser el sistema mas tradicional y antiguo, su arreglo
de plantacion no es uniforme, ya que depende de la distribucion que tengan
los arboles tutores. Por arbol tutor se establece un esqueje con una densidad

promedio de 750 a 1,500 esquejes por hectarea.

- Plantacion bajo arboles tutores: Se dispone de 3 a 6 esquejes por arbol tutor,

obteniendo un total de 936 a 1,872 esquejes por hectarea.
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- Sistema semi-tecnificado o casa malla: Se utilizan grandes densidades de
plantacién de tutores de 254 a 2,500 y en cuanto esquejes de 1,524 a 2,500
por casa de sombra de 1,000 m2, lo que equivale de 15 a 20 mil esquejes por

hectarea, respectivamente.

Especificamente para el sistema de produccién tradicional o en acahual, asi como
para el sistema bajo arboles tutores, es importante la regulacion de la sombra, en
este caso cuando se excede la sombra lo mas indicado es cortan algunas ramas,
para dejar mayor luminosidad a las plantas de vainilla, este proceso se realiza una a

dos veces por ano.

Posterior a la plantacion se debe realizar un manejo de la misma, especialmente
para garantizar un buen crecimiento y desarrollo, asi como para evitar

malformaciones en el cultivo y controlar adecuadamente las plagas.

Asimismo, como la vainilla ya esta en el proceso de ser cultivada, podria lograr un
crecimiento que alcanzaria la copa de los arboles, esta altura no es ideal para su
cuidado, ya que imposibilita la polinizacién artificial o manual asi como incluso su

cosecha (Nufez, 2019).

Por tal razén, una vez que la punta de la planta alcance una altura de 1.60 m a 1.80
m, se tiene que doblar hacia abajo, de tal manera que una parte del tallo vuelva a
cubrirse con la tierra para que a su vez la planta eche nuevas raices. La punta se
guiara otra vez hacia arriba y nuevamente se atara al arbol tutor. Otro método
empleado para controlar el crecimiento, es recortar los brotes, conservando 60 cm a
partir de la base, se tendra que plantar inmediatamente junto al mismo arbol tutor y
se podran recortar los brotes fructificados. Gracias a este control, la vainilla
conserva su vigor y es menos sensible a las plagas. La poda favorece y fomenta el

crecimiento de nuevos brotes al mismo tiempo en que rejuvenece la planta.
Esta actividad es preferible que se realice en el mes de diciembre, cuando el

desarrollo de brotes es menor a comparaciéon al resto del afio y el bejuco ya esta

enraizado completamente.
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Otro punto importante a considerar es la fertilizacién; como toda planta, la vainilla
necesita de nutrientes que se pueden aportar a través de diversas coberturas
vegetales, incluso abonos organicos (lombriz y composta), asi como fertilizantes
quimicos y organicos, siempre y cuando estén certificados. Este proceso se sugiere
aplicar durante el periodo de junio a septiembre, cuando exista la humedad
suficiente, colocandola en la parte superior para evitar dafios a las raices. También
es recomendable aplicarlo una vez al mes para estimular su crecimiento asi como

la floracién de la planta.

Polinizacién manual

Anteriormente en la época de los totonacas, las abejas, especificamente las
meliponas, asi como ciertos colibries nativos, podian polinizar la flor de la vainilla, ya
que las abejas eran las mas efectivas. Hoy en dia la polinizacion se hace de forma

manual (Gonzalez, 2023).

Actualmente, sin la intervencion del hombre la flor no puede ser fecundada. Es entre
el tercer o cuarto afo de la plantacién, cuando la vainilla inicia a florecer. Es
importante mencionar que la vainilla es una planta autdégama, sin embargo la
autofecundacion no se presenta en ella, debido a su anatomia, ya que una pequefia
estructura impide el contacto entre sus érganos masculino y femenino. Para poder
tener una suficiente fructificacion se utiliza la polinizacion manual o artificial (Nufez,
2019).

Es de suma importancia que se lleve a cabo esta acciéon con la mayor eficiencia
posible, dado que de ella depende la produccién del fruto de la vainilla, en este caso
la vaina del cultivo. Por el tipo de flor que es la vainilla, es mas complejo que pueda
lograrse un buen rendimiento con la polinizacion natural, considerando que las
abejas meliponas son las que realizan este trabajo y de igual manera cada vez hay
menos especies de abejas, por lo cual es necesario manipular la flor para asi

asegurar la produccion de la vaina de vainilla.
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Para realizar la polinizacion de la flor de vainilla
el plantador debe manipular cada una de las
flores. En este paso se puede apoyar de un
palillo, un pedazo de bambu o incluso una vara
de limonero, o incluso cualquier otro material

delgado con punta.

Primero, se toma la flor abierta y con la punta
del palillo con cuidado se rompe el labelo, esto
es el pétalo modificado que tiene la flor en
forma tubular, con el propdsito de descubrir los

organos reproductivos de la flor.

Posteriormente, con la punta del palillo, se
levanta el rostelo, es esa membrana que separa
la parte masculina de la femenina de la flor,
para que la antera, esa parte donde se guarda
el polen, haga contacto con el estigma, esa
entrada del polen a las plantas con flores
(Ferrandiz, 2021).

Figura 5. Polinizacion manual (Blanco, 2020).

Inmediatamente con el dedo pulgar e indice, se presiona ligeramente la antera
(lugar donde se guarda el polen), para que el polen se adhiera al estigma (entrada

del polen) casi al mismo tiempo, por ultimo se retira el palillo (Nufez, 2019).
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Figura 6. Método de polinizacion manual de la flor de véinilla (Blanco, 2020).

Es importante considerar que esta polinizacion se debe realizar de 6 a 8 flores por
maceta, esto para asegurar que las vainas lleguen a la madurez, y que su tamano
sea de mediano a grande, sobre todo con el propdsito de que las plantas continden

produciendo durante los afios siguientes.

Adicionalmente, esta actividad se debe llevar a cabo desde las 6 de la mafiana
hasta las 11 de la mafana a mas tardar, que es cuando la flor abre naturalmente, se
podria realizar mas tarde siempre y cuando la flor no esté cerrada o en el peor caso,
marchita. La polinizacion manual, la debe realizar personal capacitado y con
experiencia, la mayoria mujeres, ya que tienen mas paciencia y a su vez mas
habilidad para hacerlo (Vargas, 2020).

Control de malezas

En la plantacion, la maleza se controla por medio de machete, pero en el caso de
los arboles tutores es diferente, ya que se arranca con cuidado a mano para no
dafar la raiz de la vainilla, ya que su crecimiento es superficial.

Una vez que se corta la maleza, se puede aprovechar en el mismo vainillal como
composta.

Como en todo cultivo, la presencia de plagas es un punto importante a considerar, a
menudo las plagas se hacen por un mal manejo en los vainillales. Evaluar las plagas

con muestreos es necesario para determinar el método mas idoneo.
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Cosecha

Una vez que las vainas alcanzan su madurez por completo, es el momento indicado
para cosecharlas, esto ocurre cuando el apice (punta del fruto) cambia de color
verde a amarillo, esto en la mayoria de las veces ocurre a los 8 0 9 meses después

de la polinizacion.

Se requiere contemplar y tomar en cuenta el momento exacto de la cosecha, pues si
se corta demasiado pronto, la calidad del fruto sera mala, su peso sera menor y sera
mucho mas susceptible a ataques de hongos, y una vez beneficiadas, el contenido
de vainillina sera menor. Por el contrario, si se corta después del tiempo de
maduracion, esta cambiara de color amarillo a café o incluso negro. Las vainas
sobre maduradas si es posible beneficiarlas, pero su precio es menor (Nufez,
2019).

Rendimiento

En cuanto a su rendimiento, este se dara dependiendo del sistema de produccién
por el que se haya optado; en acahual, plantacion bajo tutores o sistemas
semi-tecnificados. Atendiendo de igual manera puntos basicos para su cosecha,
como lo es; la conduccion de guias, las podas para regular adecuadamente las
sombras, el enraizamiento, la polinizacidn manual con personas capacitadas, la
humedad e incluso la materia organica que se le agregue. Todo esto tiene que ver

con lograr 6ptimos resultados para conseguir una vaina verde (Vargas, 2020).

Sistema de produccion Rendimiento en kilos por hectarea
Acahual o tradicional 70 a 100 kg/ha
Plantacion bajo tutores 484 a 800 kg/ha
Sistema semi-tecnificado o casa malla 1,655 a 2,453 kg/ha

Tabla 1. Rendimiento de la vainilla clasificado por sistema de produccién (Autoria propia).
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La proporcion entre la vaina verde y la vaina comercial beneficiada, es
generalmente de 5:1, esto quiere decir que por cada 5 kg de vainas verdes, solo
resulta 1 kg de vainas listas para su venta, esta relacion puede tener alguna
excepcion dependiendo del peso, la madurez y el tamaio de las vainas verdes
(Vargas, 2020).

2.4.1. Lugares de mayor cultivo de vainilla

Como anteriormente se menciona, las primeras plantaciones de vainilla se dieron
gracias a la cultura totonaca en el Estado de Veracruz, esta region logré que México
se convirtiera en su momento, en el productor de vainilla mas importante del mundo,
pues durante la Nueva Espafa, el pais era el unico que tenia este cultivo.
Posteriormente, esto cambié debido a que el cultivo fue llevado a diferentes paises.
Dentro del pais, la vainilla se cultiva principalmente en 4 entidades, la mas relevante
ciertamente es Veracruz, la cual aporta el 77% de la produccion del total nacional,
seguida del Estado de Puebla con un 11%, posteriormente Oaxaca con el 10% de
la produccion y por ultimo el estado de San Luis Potosi con unicamente el 2% a

nivel nacional (De la Rosa, 2024).

Especificamente en la zona del totonacapan, en Veracruz, es donde el cultivo de la
vainilla es mayor, aunque es importante destacar el municipio de Papantla, ya que
ahi es donde existen la mayoria de los vainillales, desde los acahuales hasta las
casa malla, asi como las empresas mas importantes que conservan y sobre todo

protegen la auténtica vainilla.
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Figura 7. Zona del Totonacapan en el Estado de Veracruz (Santillan, 2020).
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Es importante mencionar que durante el periodo de 2017-2021, el gobierno federal

resaltdé que la produccion promedio a nivel mundial de la vainilla, fue de 6 mil 961

toneladas, encabezada por Madagascar, con un aporte del 43.9%, seguido de

Indonesia con un 23.4% vy finalmente México con tan solo el 7.8% (Gonzélez, 2023).

Actualmente, el porcentaje de cultivo de vainilla mexicana es tan solo del 1% a nivel

mundial, como se muestra en la imagen, siendo Madagascar lider de esta

plantacién seguido de Indonesia (Onorio, 2019).
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Figura 8. Produccién de vainilla en el mundo (Vargas, 2022).
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2.4.2. Importancia de su beneficiado y produccion
Si bien es cierto que el cultivo de la vainilla es todo un proceso en el que se tienen
que respetar con mucha cautela cada uno de sus pasos, una vez que ya se

cosecho, tiene que pasar por la etapa del beneficiado o curado de las vainas.

El beneficiado que se le da a la vainilla, conserva y aumenta su valor del fruto para
su comercializacion, por eso la importancia de que se realice correctamente, esto

con el propdsito de desarrollar y aprovechar su aroma y sabor unicos.

Para procesar las vainas verdes existen diferentes métodos, todos con el mismo
objetivo, obtener el olor, color y sabor caracteristico que tiene la vainilla para su
consumo. El beneficio o curado, requiere que se realice por una persona
especializada, especificamente de obreros que se forman paulatinamente en cada

una de las etapas que conlleva el manejo de las vainas (Cervantes, 2018).

Dependiendo de su experiencia adquirida, estas personas, agricultores se clasifican
en 3; aprendices, tenderos, oficiales, ya sea de primera o de segunda y por ultimo
maestros. Estas personas tienen que tener muy bien desarrollados los sentidos del

olfato, la vista, el tacto e incluso el oido para obtener una alta calidad en el producto.

El fruto verde, como tal carece de las caracteristicas Unicas de la vainilla, en cuanto
a color, olor y sabor. Para obtenerlos, es necesario que las vainas verdes pasen por
procesos fisicos y quimicos, el proceso del beneficio se basa en deshidratar
gradualmente las vainas verdes, exponiéndolas al calor del sol, para después
recogerlas y posteriormente protegerlas en bodegas, esto con la finalidad de
favorecer las reacciones enzimaticas y quimicas responsables de su aroma y sabor
caracteristico que la mayoria conoce de la vainilla comercial, ya que como tal,
cuando el fruto esta verde carece de estas propiedades, y solo después de que se

expone a este proceso de curado es cuando las adquiere (Vargas, 2020).
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Método mexicano antiguo

Se utilizé por primera vez en el pais, consiste en la exposicion de las vainas
directamente al sol, sobre una frazada de algodon, se deshidratan paulatinamente al
calentarse una vez que alcanzan una temperatura entre los 30°C y los 40°C,
posteriormente se colocan en cajones de madera para continuar marchitandose y
después el sudado. Luego de algunos dias se exponen nuevamente al sol,
extendidos sobre la frazada, se enrollan y se ponen en una caja hermética con el
proposito de que continuen transpirando, esta etapa es recomendable repetirla
entre 8 y 30 veces.

En este punto la transpiracién genera mucho calor e inicia la formacion de aroma, y
a su vez se forma la masa aceitosa tipo balsamo, que se forma en la parte inferior
de la vaina y que contiene vainillina. Posteriormente se reparten las semillas de la
pulpa asi como las sustancias oleaginosas, las vainas se estiran una por una y se
alisan. Si se llegara a presentar moho, sera el momento justo para retirarlo. Ya que
termind el procedimiento, las vainas se tornan del tipico color negro, son flexibles,
suaves y su aroma es fuerte, a lo que se conoce como vainillina. Este método es el

mas lento, puesto que la humedad se va perdiendo gradualmente (Vargas, 2020).

Este proceso consta de varias etapas:

e 1.- Acopio: Consiste en contar el volumen de las vainas, asi como conocer el
su estado de madurez y su calidad

e 2.- Despezonado: Es una de las etapas mas importantes, realizadas por
personal capacitado. En esta etapa se separa manualmente el pedunculo de
la vaina, con un poco de presion girando, evitando romper la punta del fruto

e 3.- Lavado del fruto: Los frutos se deben sumergir en agua con cloro es
importante considerar que esta solucion debe ser por cada 10 ml de cloro
comercial al 0.6 % de concentracion seran en 100 ml de agua

e 4.- Marchitado: Consiste en parar la actividad fisiolégica de la vaina verde.
Lo mas comun es utilizar agua caliente, después de su inmersion el color de
la vaina cambia entre verde y café, esto es el indicador de que se realiz6 bien
el marchitado

e 5.- Sudado: Posterior al marchitado, los frutos se ponen en cajones de

madera, puede variar el tipo de madera, ya sea pino o cedro, se cubren con
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una frazada, ya sea algodén o lana, asi como petates (hoja seca en su
mayoria de palma) y al ultimo una lona. Las vainas reposan toda la noche,
esto provoca que transpiren, a este paso se le conoce como primer sudor. Al
concluir este paso, las vainas deben tener un color café chocolate y un suave

aroma.

6.- Secado/soleado: Después del sudado, todas las mananas los frutos se
sacan del cajon y se colocan sobre lonas o tarimas al aire libre para que
entren en contacto con el sol y asi conseguir incrementar su temperatura
entre los 45°C y 60°C, por lapsos de 30 minutos hasta 2 horas. Al medio dia
se recogen las vainas y por la noche se vuelven a depositar en el cajén en el
cual estaban durante el sudado, este paso de sacar al sol y posteriormente
guardar, se debe de realizar 2 o 3 veces a la semana, hasta completar los 25
sudores, este paso logra que las vainas queden homogéneas y desarrolle en
ellas por completo el color café oscuro, asi como su brillo y a su vez una

textura rugosa (Vargas, 2020).

7.- Descanso/Enfriamiento: Se basa en extender los frutos bajo la sombra
por 3 hasta 8 dias, y en casos extremos hasta en 1 mes, para verificar que no

haya hongos dentro de las vainas

8.- Seleccidén por textura, humedad o tamaino: Esta etapa es importante ya
que las vainas se separan por su tamafio, humedad o calidad, aqui es donde
se decide si las vainas ya estan listas para empacarse o necesitan continuar

deshidratandose.

9.- Empacado: Radica en colocar, acomodar y sellar las vainas ya
beneficiadas, siempre y cuando cumplan con las caracteristicas que pide la
Norma Oficial Mexicana (NOM-182-SCFI-2011). Ya clasificadas se envuelven
en papel encerado y el empaquetado se hace en bolsas de plastico, el resto

se guarda al vacio hasta su comercializacion.

31



e 10.- Comercializaciéon: Dependiendo de la calidad organoléptica de la
vainilla ya beneficiada, se destinara para diferentes mercados, ya sea para
exportacion, venta a empresas, artesanias, venta de extractos o directamente
para productos de reposteria, asi como a su vez de la industria refresquera y

de cosméticos (Vargas, 2020).

Hoy en dia, para la produccion de vainilla dentro del pais, la mejor opcion es su
comercializacion de la vaina verde, considerando los problemas estructurales de la
agricultura en México. De igual manera, evitar costos durante el procesamiento en el
mantenimiento, el almacenamiento, asi como en el manejo de la deshidratacion o
beneficiado de las vainas, debido a que en el proceso las vainas se vuelven mas
fragiles, puesto que en esta etapa es donde se presenta una mayor facilidad de

hongos y por ende es donde existe la posibilidad de una mayor pérdida de vainas.

El cultivo de la vainilla no es un trabajo facil, es una labor intensa para los
productores, pues se enfrentan a un recurso financiero limitado hacia esta
agroindustria, y debido al escaso o nulo equipamiento, tienen que tomar decisiones

para sacarle el mayor provecho al cultivo (Rodriguez, 2023).

Por estas razones es muy limitado el crecimiento a nivel nacional en el mercado en
comparacion con la competencia internacional asi como a los saborizantes

sintéticos y el gasto que representa la etapa del procesamiento.

Si bien es cierto que la produccion de vainilla es consumida dentro de México asi
como en el mundo, también es cierto que presenta problemas graves en cuanto a su
conservacion, debido a las principales dificultades a las que se enfrenta; como la
deforestacién, el poco conocimiento sobre sus beneficios, incluso la venta ilegal y
sobre todo el impacto que tienen los sustitutos de saborizantes de “vainilla” en la
industria. Esto es lo que esta afectando directamente a la auténtica vainilla

mexicana (Rodriguez, 2023).
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2.4.3. El impacto de la vainilla en la industria y en la economia del pais

El impacto que tiene la vainilla en la industria es de gran importancia, la vainilla
como tal es una plantacion bastante delicada, como se menciona anteriormente
para conseguir 200 gramos de vainilla seca es necesario 1 kg de vainilla verde, es
decir vainas verdes. Sin mencionar que se tiene que esperar casi un afio y medio

una vez que se fecunda y se venda.

Ahora bien, para la vainilla natural, que se cultiva en plantaciones y que es curada
por métodos tradicionales, su mayor competidor desde hace muchos afios y que
actualmente se ha incrementado en gran parte del mundo, es la vainilla sintética,
esta se produce a partir de diversas sustancias similares y es mucho mas barata
que la vainilla natural.

Por esta razdn, en México, la mayor parte de la vainilla que se consume es sintética
y es preocupante que al menos la industria de los helados no utilice vainilla natural.
Estos productos sintéticos con sabor a “vainilla” a un precio mucho mas econémico

han causado la desaparicién de gran parte de vainillales.

El volumen de produccion total dentro del pais es de 20 a 30 toneladas anuales, y
desafortunadamente no tiene comparacion con la produccion anual de 800 a 1200
toneladas de Madagascar, seguidas por Indonesia con 600 toneladas producidas y
asi diversos paises (Nufiez, 2019).

La cuestion con la vainilla es que se considera un producto caro. Es la segunda
especia mas cara a nivel mundial, después del azafran, debido a que su produccion
requiere mucha mano de obra.

Dentro del pais, en Papantla Veracruz, lugar nativo de la vainilla, las encargadas de
polinizar la flor son las abejas meliponas y ocasionalmente el colibri, cada flor
permanece abierta unicamente 24 horas, por lo cual solo en este periodo se puede
polinizar, después de este tiempo, si no se poliniza, se marchita, muere y cae al
suelo, siendo realmente una pérdida (Raya, 2022).

En el mercado mexicano, lo que esta acabando a la auténtica vainilla son todos los

extractos, saborizantes y esencias artificiales.
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Pues es lo que se ofrece en todas las tiendas de autoservicio, es un producto
muchisimo mas barato, pero de una calidad minima a comparacion de la vainilla
mexicana natural.

La vainillina, ese compuesto que contiene la vainilla de manera natural, se puede
hacer a partir de productos petroquimicos, la mayoria de los productos que se
consumen en los supermercados, estan hechos de esto, de la lignina, un
subproducto de la industria del papel, asi como de pulpa de madera. Incluso en
algunos casos se ha detectado que se puede producir a partir del castoreo, una
secrecion similar a la melaza de las glandulas anales de los castores, en una menor
parte (Raya, 2022).

La vainillina que se ofrece en la industria es al menos veinte veces mas barata que
la auténtica vainilla, esto explica el por que su fabricacién asi como su venta suman

20,000 toneladas por ano.

A pesar del valor socioeconémico, asi como cultural que representa la vainilla para
el pais, México ocupa el tercer lugar como productor de este cultivo a nivel mundial,
es importante mencionar que las primeras plantaciones se dieron por la cultura
Totonaca, y gracias a ellos en su momento México se convirtié en el productor mas

importante del mundo.

Como pais productor, recuperar el primer lugar a nivel global, depende realmente de
muchos factores, cada uno perjudica la produccion y sobre todo el valor econémico,

los principales son:

e Oferta excesiva de vainilla en el mercado: derivado de la polinizacion artificial,
lo que por consecuencia provoco una disminucion en el precio internacional

de esta especie.
e Los diversos saborizantes artificiales que se ofrecen: con un precio mucho

menor, en conjunto con una calidad deficiente, pero al mismo tiempo

accesible, para los hogares.
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e E| impacto del cambio climatico: por consecuencia un aumento de la
temperatura, lo que a su vez provoca sequia, afectando directamente a las
zonas de cultivo. O por el contrario, el exceso de lluvias que ahoga a estas

plantaciones, comprometiendo de manera muy negativa a la vainilla.

Cabe mencionar que en la ultima década, la produccion en México no impacto en el
ambito internacional, ya que su aporte es de 20 toneladas de vainilla beneficiada

para su exportacion, no alcanza el 1% del total mundial (Gonzélez, 2022).

En el mercado mexicano, la vainilla alcanzé un valor de alrededor de 75,949
millones de dodlares en el afio 2023. Se prevé que crezca en el mercado a una tasa
de crecimiento anual del 2% entre 2024 y 2032, para lograr alcanzar un valor de
90,766 millones de dolares para el ano 2032 (Flores, 2021).

2.5. La vainilla, amigable con el medio ambiente

Ciertamente uno de los principales ingredientes utilizados en la gastronomia asi
como en la industria farmacéutica es la vainilla, preservar su suministro de calidad
no es una tarea facil. Es necesario actuar de manera sustentable, para evitar agotar

este valioso recurso (Givaudan, 2020).

Lo mas importante a considerar, es respetar a las comunidades locales, asi como al
ecosistema en el que se desarrolla, crece y se comercializa.

Comprender la importancia de cuidar este recurso, va de la mano con asegurar una
obtencion sustentable, esto se refiere al respeto tanto al medio ambiente como a las

personas que viven de su produccion.

Actualmente la creciente demanda del consumo local, asi como consumir productos
naturales, organicos y sobre todo si estan vinculados con el origen de una cultura da
una mayor probabilidad de compra. Adicionalmente se corre el riesgo de sobre

explotar los recursos naturales (Givaudan, 2020).
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Es de suma importancia que en ese sentido las empresas encuentren posibles
alternativas para dar respuesta de manera sustentable y atender a la demanda de

los consumidores.

La agricultura sostenible dentro del pais considera la idea de mantener la
produccion agricola por un tiempo considerable sin agotar los recursos naturales
existentes, destaca ciertas practicas amigables con el medio ambiente, sobre todo
para evitar la degradacion del suelo, hablando de los acahuales o lugares donde se
cultiva la vainilla, asi como evitar la contaminacion del agua y a su vez la pérdida de

la diversidad como es el caso de la abeja melipona.

Existen algunos aspectos en la agricultura sostenible de la vainilla en México que

incluyen:

e Uso adecuado de agua: En lugares especificos de la republica donde la
escasez de agua es un problema grave, la agricultura sostenible es
fundamental. En cuanto a la vainilla, se fomenta su cuidado utilizando
técnicas como el riego por goteo, lo que aparte de cuidarla también permite

tener un control adecuado del agua para cada plantacion.

e Concientizar a los agricultores: Cada vainillero, esas personas que se
dedican al cultivo de vainilla, sobre el cuidado del suelo, la prevencion de
incendios forestales dentro de los acahuales y casa malla, para evitar dafos

en terrenos agricolas.

Es oportuno mencionar que actualmente esta planta esta catalogada como
amenazada segun la Norma Oficial Mexicana ECOL-059-SEMARNAT-2010 y la
vainilla esta en la lista de categoria de alto grado de erosion genética, esto hace
referencia al proceso continuo de pérdida de especies. Conforme la Organizacién de
las Naciones Unidas, para la agricultura y alimentacion, por lo que preservarla es

muy importante (Gonzalez, 2023).
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2.5.1. Efectos en el entorno ambiental en el cultivo de vainilla

En los ultimos afios, los agricultores de vainilla, han percibido variaciones en el
clima que afectan directamente a este cultivo. Existen diversas formas en que se
manifiestan alteraciones climaticas en el ambiente, las principales son dos

extremos; por una parte el exceso de lluvia y por la otra las sequias prolongadas.

En el estado de Veracruz, se ha percibido un cambio de clima dentro de la region,
lo que ha ocasionado el aumento de plagas, mas sequias y calor, al igual que el

desfase en los ciclos del cultivo (Pérez, 2021).

Adicionalmente, hay afectaciones por lluvias o inundaciones, perjudicando a la
infraestructura y ocasionando dafos directos en parcelas llenas de agua, lo que
provoca la caida de frutos y plantas. Ademas de eso, el cambio de uso de suelo, por
supuesto la contaminacion, el uso excesivo de agroquimicos, incluso iniciativas de

gobierno no adecuadas estan perjudicando directamente.

Ante esta situacion, muchos vainilleros, toman en cuenta producir de forma
tecnificada e industrial, aunque en su mayoria prefieren producir vainilla de forma
tradicional es decir en acahuales, ya que consideran que cada uno es distinto, en
ellos crece de forma natural y el mismo ecosistema ofrece lo necesario para que se
desarrolle, desde biodiversidad hasta el mismo suelo de bosques perennes (Pérez,
2021).

Hoy por hoy, diversos factores amenazan a la vainilla, desde la pérdida de zonas de
cultivo, los precios cambiantes, el cambio climatico, el abandono de los vainillales,
incluso diferentes plagas y enfermedades. Estas ultimas son de suma importancia,
ya que reducen la calidad y cantidad de los frutos producidos y de no tener un

control a tiempo, pueden acabar con todo el cultivo (Barreda, 2021).

Son distintos los organismos que pueden afectar a la vainilla , algunos insectos que
se alimentan de brotes tiernos que tiene la planta cuando esta tierna, estos insectos
limitan su crecimiento y al mismo tiempo da oportunidad a diversos organismos que

provocan enfermedades en la planta.
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La vainilla puede tener enfermedades causadas por bacterias, virus, y sobre todo
hongos, ya que estos ultimos causan infeccién y en su mayoria terminan matando a
la planta, incluso de no tener un control, facilmente pueden acabar con el cultivo

entero en cuestion de dias.

El principal enemigo de la vainilla es el hongo Fusarium, un patégeno a combatir
sumamente mortal. Este hongo provoca lesiones negras en la planta y pudricion de
la plantacién completa, incluso causa una infeccion iniciando con ennegrecimiento
de las raices que terminan secandose. Una vez que no hay raices, la infeccion
avanza hacia el tallo y comienza a secarse, se torna de color amarillo a café y
posteriormente la enfermedad llega hasta las hojas, aqui lo mejor es que la planta
tenga mecanismos de defensa, de no ser asi la planta termina secandose y muere a

los pocos dias de que fue infectada (Barreda, 2021).

Figura 9. Cultivo de vainilla infectado por el hongo Fusarium (Cortés, 2019).

Una vez que se detecta el hongo es sumamente dificil erradicarlo, ya que los
tratamientos terminan acabando primero con los hongos que son benéficos para la

vainilla, provocando aun mas dafio.
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Ante esta situacion lo mejor a realizar es la cultura de prevencién, y una vez
detectada, retirar en ese momento y quemar toda la plantacién que presenta el

hongo o incluso sintomas del patégeno para evitar su propagacion.

Cada uno de estos factores afectan directa o indirectamente, la mejor solucion es

tener organismos, plantaciones resistentes para tener un cultivo organico.

En esto se basa la agricultura sostenible, en conservar el ambiente, enfocado en
una vision integral, tomando en cuenta no solo los ecosistemas, sino también
considerar el bienestar econémico y sobre todo social, que finalmente en conjunto

son fundamentales (Gonzalez, 2023).

2.6. Impacto de los saborizantes artificiales en el area de salud

Previamente, los saborizantes son un aditivo alimentario capaces de modificar el
aroma y sabor de un alimento, causando modificaciones y actuando sobre el sentido

del gusto y el olfato del consumidor (Vega, 2023).

Su funcion principal es intensificar el sabor propio o principal que posee un alimento,

incluso le da un nuevo sabor o aroma para hacerlo mas apetecible al consumidor.

Los saborizantes trabajan en conjunto con diversos aditivos alimentarios, como
edulcorantes o colorantes, para modificar las propiedades organolépticas de los

alimentos se agregan durante su produccién (Olascoaga, 2021).

Especificamente los saborizantes artificiales son obtenidos, derivados de sustancias
no naturales, cuya realizacion es elaborada en laboratorios a través de procesos

quimicos, su objetivo es imitar los sabores naturales.

En Estados Unidos la Organizaciéon Environmental Working Group, sefala que las

sustancias sintéticas resultan nocivas para la salud (Lirola, 2022).
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Este tipo de saborizantes artificiales como se presenta en el caso de la vainilla, se
suelen utilizar para camuflar muchas veces la calidad del producto, en personas
sensibles puede llegar a provocar dolor de cabeza, problemas de aprendizaje,
incluso si su consumo es cotidiano puede provocar enfermedades como asma,

cansancio, somnolencia, taquicardia, asi como dolores en el pecho (Walter, 2021).

Por otra parte, los saborizantes artificiales pueden llegar a generar una adiccién a
los sabores intensos y por ende a lo artificial, desplazando gradualmente la
apreciacion de los sabores naturales, asi mismo se corre el riesgo de perder la
capacidad de degustar la autenticidad de los alimentos naturales (Hernandez,
2023).

2.6.1. Beneficios de la vainilla en el cuerpo humano

Desde la época prehispanica, la vainilla ha sido utilizada de diferentes formas como
medicamento, puesto que estimula el sistema nervioso central, relaja los musculos
del cuerpo, mejora el estado de animo y por consiguiente alivia el estrés y ayuda a

disminuir la inflamacién y el dolor (Garcia, 2021).

Las diversas partes de las planta, como flores, tallos, hojas y por supuesto la vaina
son recomendables para aliviar infecciones, dolor de cabeza, fiebre, célicos, dolor
en el vientre, asi como ayuda a cicatrizar, incluso acelera el parto, es eficiente

contra la depresion, inclusive para el cancer.

Estudios quimico-farmacoldgicos recientes, comprobaron diversas acciones
biolégicas de la vainillina, como la antioxidante, antidepresiva, ansiolitica y
principalmente antimicrobiana. Uno de sus principales efectos biologicos es

disminuir la carcinogénesis (Sanchez, 2021).

La vainilla ayuda a reducir los niveles de colesterol, previniendo la inflamacién de las
arterias y los coagulos en la sangre. Adicionalmente ayuda a perder peso, debido a
sus propiedades que ayudan a suprimir el apetito, ademas de reducir los niveles de

colesterol, provocando que el metabolismo sea mas eficiente.
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Asi mismo el aroma de la vainilla tiene la capacidad de aliviar la sensacién de
nauseas, una infusién alivia la inflacion en el intestino y a su vez previene diarrea,

vomitos y dolores estomacales (Espinoza, 2020).

Y no solamente incluye benéficos en la salud, estudios realizados demostraron que
el olor a vainilla favorece a la alimentacién oral en bebés prematuros, debido a la
estimulacion olfativa con vainilla y su aroma, incluso mas que con el olor a leche
materna. Los bebés prematuros mas pequefios se beneficiaron de la estimulacién
(Gellrich, 2024).

Por lo tanto, la vainilla posee propiedades medicinales, comprobadas
experimentalmente, asi como estimulantes para fortalecer el cerebro, procesos
infecciosos como tos asi como las fiebres altas. Sin embargo, a pesar de todos sus
aportes a la salud, lamentablemente el uso medicinal de la vainilla, actualmente se
ha reducido, debido a su alta demanda como aromatizante y saborizante (Cortez,
2020).

2.7. Valor de la vainilla dentro de la reposteria

La vainilla es un ingrediente que desde sus inicios, ha cautivado paladares, no solo
es conocida por su aroma y sabor, si no también por su versatilidad en la
gastronomia y especificamente en la reposteria. Desde sus inicios, tanto esta como
el chocolate se ocupaban para darle sabor a la bebida que el emperador

Moctezuma ofrecié a Hernan Cortés (Ortiz, 2024).

A lo largo de los afos, la vainilla se ha convertido en unos de los ingredientes mas
valiosos y populares en el area de la reposteria. Su sabor y aroma inigualable la

convierten en una eleccién perfecta para helados, pasteles y postres (Melgar, 2023).

Esta es capaz de transformar cualquier postre y dar un toque especial. Ya sea
desde un flan cremoso, hasta un pastel de vainilla, sea cual sea el postre, siempre

deleita los sentidos.

Tiene el objetivo de potencializar el sabor y el aroma de diferentes preparaciones,
en el caso de productos horneados, tiene la capacidad de mantener sus
propiedades, después de someterse al calor, es ideal para panes, galletas y

pasteles, asi como es fundamental para betunes y merengues.
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Es importante mencionar que el aroma en las preparaciones influye hasta un 80%
en la percepcion de los alimentos. Dependiendo si es en pasta o extracto, la vainilla
se puede disolver en liquidos (leche, jarabes) o agregar en masas, incluso en

coberturas en menor cantidad, por lo que tiene un buen rendimiento.

Se utiliza desde las vainas hasta las semillas que tiene en su interior y se ocupan
para diversas preparaciones. Es un elemento principal en la reposteria (Cebrian,
2022).

2.8. Versatilidad de la vainilla.

Aparte de todos los beneficios que la vainilla aporta a la salud, también es un cultivo
con multiples usos, y en todos siempre da un toque muy especial. Gracias a sus
propiedades, su principal funcion es en la industria alimentaria, sobre todo en la
confiteria. Sin embargo se usa en diferentes sectores (Campos, 2022).
Gastronomia: Desde tiempos antiguos, la vainilla fue utilizada para darle sabor a
diferentes recetas de cocina, indispensable para la reposteria, asi como la
panaderia y por supuesto en los helados, sin descartar las preparaciones saladas.
Medicina: En esta area es recomendable para calmar dolores, desinflamar encias
asi como para prevenir infecciones. En cuanto al cancer ayuda a prevenirlo, debido
a sus propiedades antioxidantes. En la farmacéutica se le afade vainillina a los

medicamentos para disfrazar el sabor amargo.

Cosméticos: En la perfumeria, realza las fragancias, al mismo tiempo en que anula
los olores indeseables. Esta presente en geles de duchas, desodorantes, lociones,
jabones asi como en geles de bafio, asi mismo en los productos para labios, se
utiliza para darles sabor. Gracias a sus efectos calmantes y suavizantes en la piel,
hidrata a la vez que fortalece los vasos sanguineos (Rodriguez, 2020).
Aromaterapia: Es fundamental, para la elaboracion de inciensos, ambientadores y
especialmente en aceites relajantes. Cabe mencionar que se ha comprobado que la
vainilla ayuda a prevenir la muerte de cuna, gracias a su aroma tan especial, que
hace que los bebés recién nacidos no se cansen del olor y se mantengan todo el

tiempo respirando (Garcia, 2021).
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3. JUSTIFICACION

Si bien es cierto que la vainilla es uno de los productos mas utilizados en la
reposteria, su consumo en su mayoria es de forma artificial, ya sea por medio de
saborizantes o0 esencias. Dejando de lado la vaina endémica mexicana,
convirtiéndose en una minima parte de lo que se consume a nivel nacional.

La vainilla mexicana especificamente la que se cultiva en el municipio de Papantla,
en el estado de Veracruz, es un producto unico, su sabor y sus propiedades no se
dan de la misma manera en ningun otro lugar del mundo, pero a pesar de eso, en el
mercado nacional se consume en mayor parte vainilla de otros paises, como es el
caso de Madagascar, provocando un impacto socio econdmico muy fuerte, orillando
a que las personas que se dedican a su cultivo se vean obligadas a reemplazar la
vainilla por alguna otra plantacion que se venda mayormente y generen mas

ingresos.

No obstante, la falta de conocimiento sobre sus beneficios y propiedades, incluso
acerca de su cultivo, es un factor que impacta en la sociedad para adquirir una vaina
natural a un precio justo, mas que un extracto artificial que se vende a muy bajo
costo en el mercado. De igual forma abordar de qué manera influye la vaina natural
en el resultado dentro de cada preparacidon dulce en cuanto a su sabor, textura y

aroma.

Por consiguiente se utilizara como objeto de estudio, una prueba sensorial asi como
una encuesta, la cual estara dirigida a chefs y alumnos que la utilicen de manera
profesional para elaborar preparaciones en una escuela de reposteria en la Ciudad
de Pachuca. Con el fin de identificar cuantas personas saben realmente diferenciar
el uso de la pasta de vainilla de Papantla por medio de un producto de reposteria y
a su vez saber cual es el conocimiento que tienen acerca de sus propiedades y el
proceso que se requiere para su consumo.

La presente investigacion busca determinar las caracteristicas sensoriales de la
vainilla mexicana para promover su uso entre chefs y reposteros, y sean ellos los

primeros que impulsen la vainilla de Papantla.
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4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

e Determinar las caracteristicas sensoriales de un producto de reposteria
mediante una prueba discriminativa para promover el consumo de la vainilla

mexicana.

Objetivos Especificos

e Conocer las caracteristicas de la vainilla de Papantla Veracruz, mediante una

revision bibliografica para destacar su denominacion de origen.

e Especificar el consumo de vainilla de Papantla mediante una encuesta

estratificada.

e Elaborar productos de reposteria (éclair) mediante la incorporacion de pasta y

extracto de vainilla para su evaluacion sensorial.

e Fomentar el consumo de vainilla mexicana mediante su incorporacion en

productos de reposteria.
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5. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Autores como Azuero sefialan que el marco metodoldgico es el conjunto de hechos
designados a describir y analizar el fondo del problema planteado, por medio de
procedimientos especificos en donde se incluyen técnicas de observacién y
recopilacion de datos, determinando el “cédmo” se realizara el estudio (Azuero,
2019).

5.1. Diseio de la investigacion

De acuerdo con el objetivo del presente estudio, el cual es determinar las
caracteristicas sensoriales de un producto de reposteria mediante una prueba
discriminativa de comparacion de pares, para promover el consumo de la vainilla
mexicana.

Se recurre a un disefio de investigacion experimental en un primer plano; aplicando
una prueba sensorial a los alumnos y chefs de una escuela de reposteria, cuyo
objetivo fue comprobar si un producto o alimento es diferente a otro,

significativamente (Guerrero, 2020).

Por otra parte se aplicdo en segundo plano una investigacién de enfoque cuantitativo
midiendo por medio de encuestas que se aplicaron de manera transversal,
considerando que el tema de investigacion tiene un sustento tedrico suficiente, y a
su vez se realizé una investigacion de tipo descriptiva, para conocer a profundidad
qué tanto realmente los alumnos y chefs de la escuela conocen la vainilla mexicana
asi como sus beneficios en la salud y el impacto social, economico y ambiental

dentro del pais, y por consecuencia en cada preparacion dulce.

Este tipo de investigacion se caracteriza por no manipular las variables, sino mas
bien, se observan los fenbmenos como tal y el como se dan en un contexto natural,
para posteriormente analizarlo.

Segun los autores Hernandez, Fernadez y Baptista, el disefio de investigacion
transversal, recolecta datos en un solo momento y tiempo unico, su objetivo es
describir las variables y a su vez analizar su interrelacion en un momento dado
(Hernandez, 2020).
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5.2. Enfoque de la investigacion

La presente investigacion esta disenada bajo el planteamiento metodoldgico con un
enfoque cuantitativo, dado que es el que mejor se adapta a las caracteristicas y

necesidades de la misma.

Es importante mencionar que el enfoque cuantitativo emplea la recoleccién vy
analisis de datos para responder preguntas que pueden ayudar a la investigacion y
a su vez se pueda probar hipotesis establecidas anteriormente. Como su nombre lo
menciona, se basa en la medicion por medio de numeros, asi como en el conteo, y
en su mayoria en el uso de estadistica para establecer de manera exacta, patrones

de comportamientos en cierta poblacién (Hernandez, 2020).

Del enfoque cuantitativo se tomara la técnica de encuestas, para medir el
conocimiento que tienen sobre la vainilla, asi como de la forma en que la utilizan, y
si es el caso saber la manera en que la promueven los alumnos y chefs, asi como

se aplicara la prueba sensorial discriminativa.

5.3. Poblacion

La poblacion se define como el conjunto de personas y/o elementos que son objeto
de estudio, debido a que comparten una caracteristica en comun y a su vez es

relevante para una investigacion en especifico (Lopez, 2024).

La poblacion de estudio fue conformada por alumnos de una escuela de reposteria

en la Ciudad de Pachuca.

5.4. Muestra

Se considera una muestra a un subgrupo de una poblacién, es decir, un grupo
seleccionado de un conjunto mas grande, que permite analizar y comprender
fendmenos, sin la necesidad de examinar a cada miembro de una poblacién (Lopez,
2024).
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En esta investigacion se utilizé un método de muestreo probabilistico, una técnica
en donde se establece una seleccidén de criterios especificos, en el cual todos los
miembros tienen la misma oportunidad de ser parte de la muestra con un parametro
de ser seleccionados (Ortega, 2023). Puesto que la encuesta se realizara a ciertos

alumnos seleccionados.

De igual forma se solicito el apoyo de las autoridades correspondientes de la
institucion para poder contar con la participacion de los alumnos ya definida en la
investigacion para aplicar la encuesta, asi como principalmente la prueba sensorial,
en esta ultima solo se autorizé que se realizara a 23 alumnos que en ese momento

se encontraban tomando clases.

La muestra probabilistica con particularidad finita, se extrajo de una poblacion (N)

de 180 alumnos; mediante los siguientes parametros:
Identificar los valores:

e Poblacion finita (N): 180
e Margen de error (E): 5%
e Nivel de confianza (Z): 95%

Férmula para poblacion finita:

E(N-1)+7%p-q

n:

Donde:

N= Poblacion

n= Muestra

p= Probabilidad a favor
q= Probabilidad en contra
z= Nivel de confianza

e= Error de muestra
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Sustitucion de valores y calculo.
N= 180 alumnos

n= Muestra

p= Se asume .50

q= Se asume .50

z= Valor critico de la distribucion normal estandar para el nivel de confianza 95% es

igual a 1.96

e= Margen de error 5% que se convierte en 0.05

1.96% 0.50 * 0.50 180
05°(180-1)+1.960.50* 0.50

n

3.84 *0.50 * 0.50* 180
0025 (179) +3.84+0.50+ 0.50

172.8
1.40

n= 12342

La muestra nos dio un total de 123 alumnos a los cuales se les aplicara la encuesta.

5.5. Técnica de recoleccion de datos

La recoleccidén de datos es el proceso por medio del cual se captura la informacion

que se necesita, con el propésito de llevar a cabo el estudio (Westreicher, 2022).

La técnica de recoleccion de datos que se utilizara sera la encuesta, un instrumento
que sirve para recoger informacion cualitativa y/o cuantitativa de una poblacién, se
elabora por medio de un cuestionario en donde los datos obtenidos son procesados

con métodos estadisticos (Westreicher, 2022).
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5.6. Instrumento

Se aplicé una prueba sensorial discriminativa de pares con 6 puntos a 23 alumnos,

la cantidad fue definida por las autoridades correspondientes de la escuela.

Por otra parte se presentdé una encuesta elaborada de 12 preguntas, 2 de forma

general (sexo y edad) y las 10 posteriores enfocadas en el conocimiento que tienen

los alumnos y chefs sobre la vainilla de Papantla, Veracruz.

5.7. Producto

La prueba consistido en presentar a cada panelista
choux, rellenos de crema diplomatica, la diferencia
radicdé en que uno con codigo 2709 fue elaborado
con vainilla de Papantla Veracruz agregandole a la
crema pastelera que se presentaba en el relleno. Y
el segundo éclair con codigo 1204 que se realiz6
con saborizante de vainilla artificial, el cual también
fue agregado en la crema pastelera, ambos se
realizaron con el mismo procedimiento pero distinto
ingrediente principal. Se buscdé que el sabor
predominara en la crema pastelera de cada uno
para poder demostrar la diferencia de ambas

pruebas.

2 éclairs elaborados con masa

£

Figura 10. Eclairs presentados para prueba

sensorial (Autoria propia).

5.7.1. Receta de la preparacion presentada en la prueba sensorial

Ingredientes

Eclairs (50 piezas pequefias)
e 360 ml Agua

e 5gr Sal

e 20 gr Azucar

e 150 gr Mantequilla sin sal

e 220 gr Harina de trigo
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e 6 Huevos

Crema pastelera con vainilla de Papantla

e 250 ml Leche entera

e 3 Yemas de huevo

e 50 gr Azucar estandar

e 25 gr Fécula de maiz

e 20 gr Pasta de vainilla de Papantla, Veracruz

*Nota: Se ocupd la misma cantidad de ingredientes para la elaboracion de crema
pastelera con extracto artificial de vainilla, solo se sustituyé la vainilla mexicana por
el saborizante artificial.

Crema diplomatica

e 300 gr de crema pastelera

e 300 gr de crema de leche

Procedimiento

Eclairs

1.

© N o o

Se calentdé agua, sal y mantequilla, hasta que la mantequilla estuvo
completamente derretida y empezo a hervir.

Se afiadio la harina y se movidé constantemente, hasta que la mezcla se
despegd completamente del fondo.

Se retir6 del fuego y se colocé la masa en la batidora con la pala,
mezclandose poco a poco hasta que disminuyé su temperatura.

Se anadieron los huevos ya batidos en tres partes a la mezcla a velocidad
media, dejandose batir por 2 minutos.

Se colocd en una manga pastelera con una boquilla redonda y se reservé.

Se horned por 25 minutos a 180°C.

Se dejo enfriar hasta que estaban completamente frios.

Se hizo una abertura en la parte inferior del éclair y se rellené con crema
diplomatica por medio de una manga pastelera, hasta que estaban rellenos

completamente, se refrigeraron hasta el momento de presentar.
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9.

Se decord con crema de leche batida en la parte superior de cada uno.

Crema pastelera con vainilla de Papantla

1.

Se calento la leche con la pasta de vainilla de Papantla y se removié hasta
que empezo a hervir.

Se retir6 del fuego y se tapd, dejandose reposar por 10 minutos.

En un bowl aparte, se mezclaron las yemas junto con el azucar, batiéndose
hasta que su consistencia fue mas espumosa y su color mas claro.

Se anadié la fécula de maiz y se mezclé nuevamente hasta incorporar
completamente.

Una vez integradas las yemas, el azucar y la maicena, se aiadi6 la leche
reservada anteriormente sin que se dejara de mover con un batidor globo.

Se regreso toda la mezcla a fuego lento por 10 minutos, hasta que se redujo
para evitar grumos, sin dejar de mover con el batidor hasta que espesoé.

Se retir6 del fuego y se colocd en un bowl, tapandose con papel film tocando
directamente la crema para evitar que se secara, se dejo reposar a
temperatura ambiente.

Una vez que perdio calor se refriger6 por 4 horas.

*Nota: Se realizé6 el mismo procedimiento para la elaboracion de crema pastelera
con extracto artificial de vainilla, solo se sustituyd la vainilla mexicana por el
saborizante artificial.

Crema diplomatica

1.

Se batié la crema de leche hasta que estuvo bien montada y formd picos
firmes, se reservo.

Se batioé la crema pastelera hasta que consiguié una textura cremosa.

Se incorpor6é la crema de leche a la crema pastelera con movimientos
envolventes con ayuda de una espatula de silicona. Hasta que se formé una

crema homogénea.
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5.7.2. Ficha de cata

Catador Luis Hernandez Fecha | 03-Octubre-2024
N° de muestra 2709
Tipo de postre Eclair relleno de crema diplomatica.
Tipo de vainilla Vainilla de Papantla, Veracruz
ol 51 @
215|852 2
LRI
15 ol x|l &
x| = O ‘@
- A
Observaciones
Fase visual 5143|2110
Fase olfativa Intensidad 514312110
Calidad 5143|2110
Fase gustativa |Intensidad 51413|2|1|0
Calidad 5|14 1|3(2|1]0
Armonia 5({4|(3(2]1]0
Puntuacion total

Figura 11. Ficha de cata (Autoria propia).

Un instrumento utilizado dentro de la evaluacién sensorial es una ficha de cata, una
hoja en la que se plasma la evaluacién de un producto, se utiliza para llevar un
registro de las percepciones sensoriales de un alimento. Una cata sensorial de
alimentos, como tal es un proceso analitico que ayuda a describir y sobre todo

analizar las caracteristicas organolépticas (Cardenas, 2018).

Indudablemente el tener la posibilidad de medir el grado de satisfaccion que brinda

la vainilla de Papantla, permite anticipar la aceptabilidad que ésta tendra.

La cata o degustacién, es un procedimiento en el cual se tiene que coordinar
diferentes estimulos que, al involucrar los sentidos, generan diversas sensaciones;
especialmente el reconocimiento asi como la interpretacion para poder llegar a la
percepcion.

La cata principalmente se lleva a cabo a través de la vista, el olfato, el gusto y el

tacto. Referente a la cata que se presenté a los alumnos y Chefs instructores en la
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escuela de reposteria, para la evaluacion de la vainilla de Papantla por medio de un
éclair elaborado a base de crema pastelera en donde se incluyé el producto
principal en la misma, se opt6 por resaltar dos atributos especificamente; por medio

del olfato y sobre todo el gusto.

En la fase olfativa y gustativa se les cuestion6 el grado de intensidad asi como la
calidad que ellos percibian, es importante mencionar que lo que se buscé destacar
fue justo la diferencia entre la vainilla de Papantla y la vainilla comercial, y fue por
medio del olor y su sabor que se pudo distinguir sus caracteristicas, dado como
resultado que evidentemente el sabor y el olor definitivamente son mucho mejor los

de la vainilla mexicana.

5.8. Prueba sensorial aplicada

Las pruebas discriminativas son usadas cuando el investigador busca determinar si
dos muestras son perceptiblemente diferentes (Stone & Sidel, 2004). Si bien es
cierto que aunque dos muestras tengan formulas quimicamente distintas, la
percepcion sensorial de las personas es incapaz de notar las diferencias. Cuando se
crea un nuevo producto o incluso mejorarlo es preferible que el consumidor logre

notar la diferencia entre el producto nuevo y el existente (Olivas, 2009).

Las pruebas discriminativas son de mayor utilidad cuando solamente se tienen dos
productos para evaluar, es importante resaltar que no se debe confundir con el
numero de muestras que se utilizan en distintos procedimientos, ya que es posible
realizar pruebas que presentan mas de dos muestras a los panelistas, pero solo se
evalua la diferencia entre dos productos. Es posible realizar pruebas discriminativas
de mas de dos productos, pero no son eficientes y carecen de fondo estadistico
(Olivas, 2009).

Referente a lo anteriormente mencionado se opté por aplicar una prueba
discriminativa de comparacion de pares. La cual consistio en presentar pares del
producto en este caso dos éclairs elaborados con masa choux rellenos de crema
diplomatica donde el producto principal fue la vainilla, incorporado en el relleno, se
presentdé cada muestra la primera con cédigo 2709 en la cual fue elaborado con

vainilla de Papantla, Veracruz.
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Y la segunda muestra con codigo 1204 el cual fue elaborado con saborizante
artificial de vainilla.

En esta prueba los panelistas tuvieron la opcién de determinar si podian notar la

diferencia entre cada uno, o a su percepcion eran iguales.

Margue con una “x” la muestra con mejor sabor.

2709 1204

Marque con una “x" la muestra mas agradable en cuanto aroma.

2709 1204

Marque con una "x” la muestra mas dulce.

2709 1204
Marque con una "x" la muestra mas amarga.
2709 1204

Margue con una "x" |la muestra con mejor textura.

2709 1204

Margue con una “x"” la muestra mas agradable en cuanto apariencia.

2709 1204

Figura 12. Prueba sensorial de comparacion de pares (Autoria propia).
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

La prueba realizada se aplico a una
muestra de 23 alumnos y chefs, de las 8%
cuales 18 participantes eran mujeres con

un 78% y a su vez 5 de ellos fueron

hombres con un 22% del total. o

Hombre Mujer

Figura 13. Sexo de encuestados (Autoria propia).

Asimismo, la prueba se realiz6 a 11

personas entre los 36 y 50 afios de edad,

e siguiendo con 7 personas en edades de

18 a 25 anos y finalmente se conté con la

30% participacion de 5 personas con edades
22%

de entre los 26 a 35 anos. Haciendo una

notoria participacion con un 48% en

18 a 25 afios 26 a 35 afos 36 a 50 afios personas con mayor edad.

Figura 14. Edad de encuestados (Autoria propia).

En el primer apartado se solicit6 comparar la prueba 2709 con la prueba 1204
especificamente en cuanto a sabor, 21 de los panelistas, mostraron su preferencia
hacia la prueba 2709 (éclair elaborado con vainilla de Papantla). Comentaron que el
sabor es muy diferente a comparacion del saborizante artificial, muy sutil, pero con
mas duracion en boca, dejando un sabor muy agradable en el paladar. Sin embargo,
2 personas difirieron de la mayoria, argumentando que el sabor fue mas agradable
refiriéndose al saborizante artificial de vainilla. Es importante destacar que el sabor

unico que tiene la vainilla de Papantla que hace la diferencia entre la pasta natural y
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el extracto artificial, se debe al proceso de beneficiado, dado que es fundamental
para obtener su sabor caracteristico debido a la liberacion de vainillina y otros
compuestos volatiles responsables de su sabor unico, puesto que si no fuera por el
proceso del beneficiado, la vaina verde no tendria las cualidades que la
caracterizan, estas reacciones suceden en el secado y sudado del beneficiado
(Mendoza, 2024).

91%

9%
2709 1204

Figura 15. Muestra con mejor sabor (Autoria propia).

Posteriormente se les pidi6 que identificaran segun su criterio cual de las muestras
tenia mejor aroma, 17 de los encuestados, con mas del 70% comentaron que la
prueba 2709, tenia mejor aroma, mas suave pero al mismo tiempo con notas

agradables que se podia detectar una vez que se olia el producto.

Segun estudios realizados en la Universidad Auténoma Chapingo acerca de
Atributos tangibles e intangibles y diferenciacion sensorial de la vainilla mexicana,
los aromas que presenta la vainilla de Papantla, corresponden sobre todo a tabaco,
anis, madera asi como aromas florales, destacando sobre todo el primero, aromas

que a diferencia del extracto artificial no se encuentran presentes (Barrera, 2022).

No obstante 6 personas mostraron su preferencia hacia el aroma de la prueba 1204,
justificando que al ser un producto artificial por su composicién quimica era mas
notorio las notas aromaticas en la prueba, aunque es cierto que no son aromas

naturales.
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74%

26%

2709 1204

Figura 16. Muestra con mejor aroma (Autoria propia).

Al identificar cual de las pruebas mostraba mayor dulzor, 16 de las personas optaron
por la muestra 1204, es decir el extracto artificial de vainilla, argumentando que a su
parecer se detecta mas dulce, y solo 7 personas con un 30% comentaron que la
muestra 2709 presentaba un dulzor considerable, se cuestionaron si tal vez se
debia a que era un sabor que no habian probado antes y de alguna manera ya
estaban acostumbrados al sabor “comun” de vainilla que la mayoria conocen. Es
importante destacar que muchas veces al extracto artificial de vainilla, se le agregan
ingredientes como sacarosa lo cual ayuda a percibir un mayor dulzor en los

productos al que se le agregue (Apablaza, 2022).

70%

30%

2709 1204

Figura 17. Muestra con mayor dulzor (Autoria propia).
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Los resultados de la prueba en cuanto a mayor grado de amargura, fueron
realmente muy parecidos, la diferencia radicé en solo una persona de distincién,
mencionaron que como tal no se mostré en ninguna de las pruebas tanto en la 2709
como en la 1204 un nivel de amargura, por tal motivo marcaron la prueba que a su
parecer era la mas amarga. Cabe destacar que el proceso de elaboracion del
extracto de vainilla artificial que se ofrece en el mercado, no proviene de la vaina
natural, incluso de ninguna variante parecida, mas bien es un conjunto de elementos
quimicos que dan como resultado la “vainilla” comercial que se conoce actualmente
(Tubay, 2024).

52%
48%

2709 1204

Figura 18. Muestra mas amarga (Autoria propia).

Referente a la textura de cada una de las muestras, 21 personas con mas del 90%
mencionaron que tenia una mejor textura la prueba 2709 pues se mostraba con
mayor suavidad y solo 2 de los participantes consideraron que la prueba 1204

presentaba una mejor textura.

El aspecto de la vaina de vainilla natural cuando es de calidad, se muestra con
flexibilidad nunca quebradiza esto con relacion a la parte exterior de la vaina, de
forma interna las semillas que se extraen deben de tener un color oscuro y dejar una

textura granulada una vez abierta (Barrera, 2022).
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91%

9%
2709 1204

Figura 19. Muestra con mejor textura (Autoria propia).

Finalmente se les pididé que eligieran cual muestra segun su perspectiva tenia una
mejor apariencia, la mayoria con mas de un 95% opt6 por la prueba 2709, pues
mencionaron que a su parecer tenia una mejor presentacion en cuanto a la forma en

que se decoro.

Y solamente una persona consideré que tenia una mejor apariencia en la prueba

1204, |a diferencia fue muy notoria entre ambas pruebas.

La apariencia de los alimentos es tal vez la caracteristica mas importante para un
consumidor a la hora de elegir un producto de otro, es la primera impresién incluso
antes del sabor que tenga, en el caso de los alimentos es fundamental, debe ser

muy atractivo para lograr que el comensal lo prefiera (Barrera, 2022).

96%

4%
2709 1204

Figura 20. Muestra con mejor apariencia (Autoria propia).
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6.3. Datos generales de la muestra de estudio; encuesta

La primera pregunta que se presento, fue
referida a la edad de los alumnos asi como de
los chefs que la contestaron, en ella se demostrd
gue en su mayoria son personas entre los 18 y
25 afnos, posteriormente dieron respuesta 53
personas con edades entre los 36 y 50 afios y
por igual un total de 15 personas en cada rubro
respondieron personas en edades de 26 a 35
anos, asi como de 51 a 68 anos. Si bien es
cierto que son edades variadas, en cada una
respectivamente mostraron gran interés en

responder la encuesta.

Edad

18 a 25 afios 26 a 35 afios

[ 36 a 50 afios 51a 68 afios

29%

47%

12%

Figura 21. Edad de los encuestados (Autoria propia).

Sexo

Mujer Hombre

Posteriormente se pregunt6é el sexo de cada

una de las personas que respondieron la

encuesta, resulté que un 70% fueron mujeres

20% y un 30% hombres, es importante destacar

que ambos porcentajes ayudaron a realizar al

100% la encuesta, y desde la perspectiva de

70%

cada uno, se obtuvo respuesta para objeto de

estudio.

Figura 22. Sexo de los encuestados (Autoria propia).
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6.4. Identificacién del conocimiento que tienen los alumnos acerca de la

vainilla de Papantla, Veracruz

Con el objetivo de determinar, el consumo de la
auténtica vainilla con denominacion de origen de
Papantla, Veracruz, ya sea en esencia, extracto o
pasta, se les pregunto, si alguna vez la habian
consumido, a pesar de que la mayoria respondi6
que no, 51 personas respondieron que
efectivamente la han consumido, es importante
mencionar que muchas personas no saben
diferenciar entre la vainilla de Papantla y la
“vainilla” que consumen el en mercado, por tal

razon para algunos resulta ser la misma.

Si No

58%

42%

Figura 23. Consumo de la auténtica vainilla (Autoria propia).

A pesar de ser 51 personas las que respondieron que si, se les cuestiond acerca de

con qué frecuencia la utilizan, 32 de ellas respondieron que solo una vez al ano, lo

qgue realmente implica un consumo minimo que afecta directamente a los productos

de vainilla, luego con 14 respuestas se demostré que la utilizan al menos una vez al

mes, si bien es cierto, que es mas frecuente que la respuesta anterior, aun es un

consumo bajo, y finalmente en un menor porcentaje con solo 5 respuestas

comentaron que la consumen tres o mas veces al mes, lo que explica porqué

actualmente la compra de la auténtica vainilla ha ido en disminucién dia a dia.

(Martinez, 2021). A pesar de ser uno de los productos que mas se utiliza dentro de

la reposteria su uso original, es minimo.
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Una vez al afio Una vez al mes

Tres o mas veces al mes

10%

27%
63%

Figura 24. Frecuencia del consumo de la vainilla de Papantla (Autoria propia).

Una vez que se identifico qué tanto la consumen y con qué frecuencia, fue
importante destacar si los encuestados realmente conocen el proceso por el que
tiene que pasar la vainilla; desde su cultivo con todos los cuidados que conlleva,
incluyendo la fertilizaciéon manual, su cosecha, y una vez cosechada, el beneficiado
que debe de tener para conseguir sus propiedades y asi llegar hasta su
comercializacion.

Los resultados arrojaron que mas de un 75% desconocen todo por lo que pasa la
vainilla de Papantla, incluso la mayoria coment6 que no tienen conocimiento de que
es un cultivo de Veracruz, es decir desconocen su origen, aun cuando cuenta con la
denominacion de origen (Cruz, 2019).

La produccién de vainilla dentro del pais sigue diferentes métodos, entre ellos y el
mas tradicional, por medio de acahuales, esta practica fue desarrollada por la
cultura totonaca, en estos espacios se prepara el suelo para plantar arboles tutores
los cuales serviran como soporte a las enredaderas de vainilla, actualmente existen

diversos métodos de plantacion (Mendoza, 2024).
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24%

76%

Figura 25. Conocimiento del proceso de la vainilla de Papantla desde su cultivo hasta su
comercializacion (Autoria propia).

Parte fundamental de la vainilla implica el conocimiento de los beneficios que aporta
a la salud, como aliviar el estrés y ayudar a disminuir la inflamacién y el dolor
(Garcia, 2021). En el aspecto econdmico, México ocupa el tercer lugar como
productor de este cultivo a nivel mundial y finalmente en el ambito ambiental, cada
vainillero, que se dedica a su cultivo, tiene conocimiento sobre el cuidado del suelo,
la prevencion de incendios forestales dentro de

los acahuales y casa malla, para evitar danos en

terrenos agricolas (Givaudan, 2020).

Estos son solo algunos argumentos acerca de 24%

los beneficios que proporciona la vainilla, al

preguntarle a los encuestados si tenia

conocimiento de esto, 93 personas respondieron 76%
que no, que realmente desconocian esta

informacion y 30 de ellas contestaron que si

sabian los beneficios que aporta en cada uno de

los ambitos anteriormente mencionados.

Figura 26. Beneficios que tiene la vainilla en la salud,
la economia, y el medio ambiente (Autoria propia).
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Ciertamente no hay duda de que la vainilla es un cultivo de gran importancia
biocultural en México, se ha utilizado desde la época prehispanica como planta
medicinal y aromatica, y hoy en dia es un producto muy relevante para las
comunidades rurales por sus grandes aportes (Juarez, 2020).

Por tal razén fue significativo preguntar por qué piensan que es un cultivo de gran
importancia dentro del pais; 33 personas consideran que es importante solo por ser
un producto 100% mexicano, por otra parte 12 de ellos creen que es trascendental
por ser un ingrediente que se ocupa en la mayoria de las preparaciones dulces. En
una minima parte, con 6 respuestas juzgan que su importancia radica en ser un
producto con denominacion de origen. Y finalmente mas del 50% considera que su
importancia se basa en todas las respuestas anteriores; desde ser un producto

mexicano hasta contar con una denominacion de origen.

Por ser un producto 100% mexicano.
Por su utilizacion en preparaciones.

Por ser un producto con Denominacion.

[ Todas las anteriores.

27%

10%

5%

Figura 27. Razoén por la que se considera la vainilla un cultivo de importancia (Autoria propia).
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Una vez que se dio a conocer la importancia de la vainilla dentro del pais, asi como
las razones por las que se estima de esa manera, se les cuestiond si tenian
conocimiento de que a nivel nacional solo se consume un minimo porcentaje con
exactitud un 1% de la vainilla de Papantla, Veracruz (Rojas, 2021), 106 personas
respondieron que desconocian este dato y solo 17 personas del total de
encuestados respondieron que si tenian conocimiento de ello. Cabe mencionar que
incluso algunos de los alumnos comentaron que ni siquiera sabian que habia
vainilla mexicana puesto que lo que se ofrece en el mercado es producto de otros

paises como Madagascar.

Si No

14%

86%

Figura 28. Conocimiento del consumo a nivel nacional de la vainilla mexicana (Autoria propia).

Los motivos por los que se consume solo en ese porcentaje pueden ser varios, de
acuerdo al criterio de cada una de las personas encuestadas: el 70% respondié que
se debe al desconocimiento de la vainilla mexicana (Rojas, 2021). Después con un
20% piensan que se debe a su precio en la industria, ya que no es tan accesible
como el que se ofrece en el mercado, comparando un extracto de vainilla natural de
Papantla de 120 ml a un precio de $180.00 con un extracto de vainilla artificial que
se encuentra en $15.00, misma cantidad en ambos, pero con una diferencia
significativa. Y finalmente, poco menos del 10% respondieron que el motivo principal
de que solo se consuma ese porcentaje es debido a los costos que conlleva su
comercializacién. A pesar de ser respuestas variadas, todas llegan a un mismo fin,

el bajo consumo de la vainilla a nivel nacional.
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El desconocimiento de la vainilla mexicana.
Su precio en el mercado.

Costos que conlleva su comercializaciodn.

10%

20%

70%

Figura 29. Motivos por su bajo consumo a nivel nacional (Autoria propia).

Después de analizar porqué el porcentaje tan bajo de su consumo, se les preguntd
en virtud de qué razon a la hora de comprar vainilla, en su mayoria prefieren adquirir
saborizantes artificiales en lugar de un producto natural y sobre todo nacional, 87
personas respondieron que se debe al desconocimiento de donde adquirir la vainilla
de Papantla, ya que aqui en la Ciudad de Pachuca, son minimos los lugares donde
se encuentra a la venta, derivado de las investigaciones, solo se encontré un lugar

dentro de la ciudad y hasta eso no es muy conocido.

Desgraciadamente las empresas que cuidan este cultivo se encuentran
especificamente en el Estado de Veracruz, y la Unica forma de adquirirla es por

medio de su tienda en linea, pero como tal aqui es muy dificil conseguirla.

Asi mismo, 28 personas consideran que realmente adquieren saborizantes
artificiales por un menor precio ya que es un producto que se consume
frecuentemente, especialmente por las personas dedicadas a la reposteria
(Menchaca, 2021). Y finalmente 8 de los encuestados, estan satisfechos con el
sabor de los saborizantes artificiales, puesto que desconocen el verdadero sabor de

la vainilla natural mexicana.
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Por desconocimiento de donde adquirirla.
Por un menor precio.

Por que estoy satisfecho con el sabor.

6%

23%

71%

Figura 30. Motivos por los que se prefiere adquirir saborizantes artificiales (Autoria propia).

Se les cuestioné de igual forma si consideran que es posible dar a conocer la
vainilla de Papantla para favorecer su preservacion, el 64% de ellos respondieron
que si es posible, siempre y cuando se den a conocer las ventajas de consumirla,
posteriormente con un 34% también consideran que si es factible darla a conocer,
concientizando a la sociedad sobre su uso. Y un minimo porcentaje, con un 2%
tiene la idea que ya no hay nada que hacer, pues ya es tarde para lograr su
preservacion. Es fundamental promover acciones para que los productores de
vainilla se vean beneficiados directamente, evitando intermediarios, y a su vez de
manera externa promover sus productos para lograr un comercio justo (Menchaca,
2021).
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Si, compartiendo las ventajas de consumirla.
Si, concientizando a la sociedad.

No, ya es tarde.

2%

34%

64%

Figura 31. Conocimiento de la vainilla para lograr su preservacion (Autoria propia).

Finalmente se les preguntd sobre qué acciones de manera personal se pueden realizar
para fomentar el uso de la auténtica vainilla en la reposteria. En su mayoria 61 personas
consideran que comprarla a empresas de Papantla Veracruz donde se verifique que su
produccibn es de manera adecuada para

Comprarla a empresas de Papantla Veracruz.

conservar la especie, es la opciéon mas factible . .
Promocionarla con demas personas.

para lograr su preservacion. Posteriormente 38 Utilizarla en cada preparacién que se realice.

de los encuestados comparten la idea de que

para lograr su conservacion deben promocionarla

20%
con mas personas para dar a conocer sus
beneficios, y por ultimo, 24 personas piensan que
para fomentar el uso de la vainilla de Papantla .
debe utilizarse en cada preparacion que se °0%
realice para a su vez aumentar sus ventas. e

Figura 32. Acciones para fomentar el uso de la vainilla (Autoria propia).
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7. CONCLUSIONES

Se determind las caracteristicas sensoriales de un producto de reposteria, por
medio de una prueba discriminativa, y a su vez se promovié su consumo de la

vainilla mexicana.

Se dieron a conocer las caracteristicas de la vainilla de Papantla, Veracruz,
mediante un estudio biografico en donde se destacé la importancia de su

denominacion de origen.

Por otra parte se especificd el consumo de la vainilla de Papantla con la ayuda de
una encuesta, donde mas del 70% de los referidos, mencionaron su

desconocimiento debido a la falta de difusion.

Se elaboraron dos éclairs en los cuales se incorporé la pasta y el extracto de
vainilla, por medio de una prueba sensorial, se evalué y se logré demostrar la
diferencia entre la vainilla mexicana y la artificial, distinguiéndose la primera por su
calidad en cuanto aroma y sabor, a diferencia del saborizante que dejé un retrogusto

amargo.
Finalmente se fomentdé el consumo de la vainilla mexicana entre reposteros con la

finalidad de que comprendan sus beneficios en sus caracteristicas sensoriales para

lograr su incorporaciéon en productos de reposteria.
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8. PERSPECTIVAS

Es importante considerar que para impulsar su utilizacion en la elaboracion de
postres, se debe dar a conocer, ofreciendo productos de empresas de Papantla,

Veracruz que efectivamente preserven la especie.

Asi mismo se recomienda realizar pruebas discriminativas no solo en las escuelas
de reposteria, sino también a posibles lugares donde se venden postres, como
pastelerias o cafeterias para que a su vez ellos la adquieran y su consumo sea

mayor cada dia.

Por ultimo, hacer un trabajo en equipo con las empresas de Papantla, Veracruz,
para lograr tener un punto de venta en la Ciudad de Pachuca, ya que aqui solo se
encuentra un lugar donde comprar la auténtica vainilla, y la mayoria de las personas
ya sean chefs, cocineros o reposteros, desconocen donde adquirir la original y se

reducen sus opciones a un saborizante artificial comercial.
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GLOSARIO DE TERMINOS

1.

Acahual: Lugar de vegetacién forestal que surge de manera natural en
terrenos de uso agricola en zonas tropicales. Lugar donde se cultiva la
vainilla con el método tradicional (Rodriguez, 2020).

Antera: Parte del estambre de las flores en donde se produce y se guarda el
polen (RAE, 2023).

Apice: Punta de una flor u hoja situada en el lado opuesto de donde se
origina (RAE, 2023).

4. Bejuco: Planta trepadora, propia de regiones tropicales (RAE, 2023).

Bosque perenne: Sitios formados por arboles muy altos de hasta 30 metros,
conservan su follaje todo el tiempo, con lluvias y temperaturas constantes
durante todo el afio (Roldan, 2020).

Cama de cultivo: Son espacios cuadrados o rectangulares, delimitados por
madera comunmente, rellenos de sustratos donde se cultivan especies o
vegetales, lo cual facilita su cuidado y crecimiento (Luengo, 2024).

Chapear: Limpiar la tierra de hierbas o maleza con machete para prepararla
(RAE, 2024).

Esqueje: Es el trozo de brote cortado de la planta, con el objetivo de enraizar
en el suelo o sustrato para formar una nueva planta (Ochoa, 2021).

Estigma de flor: Es la entrada del polen a las plantas, ubicada en los
pistilos, permitiendo la polinizaciéon y reproduccidén de las semillas (Garcia,
2021).

10.Hojas basales: Hojas ubicadas en la base de la planta, justo al tallo

(Fernandez, 2020).

11. Hongo Fusarium: Hongo filamentoso que ataca principalmente a la base del

tallo, provocando que las hojas de la planta se tornen color amarillo y a su

vez se marchiten asi como crecimiento retardado (Orozco, 2024).

12.Planta autégama: Son aquellas que se reproducen por autofecundacion es

decir que en la misma planta se encuentran el polen y el 6vulo (Mayek Pérez,
2020).

13.Vainilla: Es el fruto de la orquidea trepadora de origen mexicano desde

tiempos prehispanicos, caracterizada por sus grandes flores amarillas, un

fruto que proporciona sabor y aroma (Mufoz Zurita, 2020).
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10. ANEXOS

CUESTIONARIO DE TESIS
Introduccion:

Estimado alumno (a): El presente instrumento forma parte del trabajo de investigacion titulado:
“COMPARACION DEL USO DE PASTA Y EXTRACTO DE VAINILLA DE PAPANTLA
MEDIANTE LA ELABORACION DE UN PRODUCTO DE REPOSTERIA”. Tiene como
finalidad recabar informacion que sera utilizada para la metodologia planteada de la tesis profesional.
Los resultados seran utilizados especificamente para la investigacion.

Se le agradece anticipadamente su valiosa participacion.

Instrucciones:
A continuacion se presentan 10 preguntas que debera responder; marcando con una “x” el recuadro
que usted considera que es la mejor opcion segun su criterio, eligiendo una sola respuesta.

Edad:
Sexo:

1.- ¢Alguna vez ha consumido la auténtica vainilla con denominacion de origen de
Papantla, Veracruz, ya sea en esencia, extracto o pasta?

OJ Si

J No

2.- Si su respuesta anterior fue si. { Con qué frecuencia la consume?
[J 3 0 mas veces al mes
[J 1vez al mes
[J 1vezal afio

3.- ¢Conoce el proceso que tiene que pasar la vainilla de Papantla, desde su cultivo
hasta su comercializaciéon?

CJ Si

J No

4.- ; Sabe los beneficios que tiene la vainilla en la salud, el impacto social, econémico y
ambiental dentro del pais?

CJ Si

J No
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5.- ¢ Por qué razén considera que la vainilla es un cultivo de gran importancia dentro del
pais?
[J Por su utilizacion en la mayoria de preparaciones dulces.
[J Por ser un producto con Denominacion de Origen.
[J Por ser un producto 100% mexicano, cuidado durante todo el proceso de siembra y
cosecha hasta su comercializacion.
[J Todas las anteriores.

6.- ¢ Sabia usted que en México la vainilla auténtica mexicana solo se consume en un 1%
segun estudios realizados?

U Si

J No

7.- ¢Cual cree que sea el principal motivo para que solo se consuma ese porcentaje a
nivel nacional?

[J El desconocimiento acerca de la vainilla mexicana y sus bengficios.

[J Su precio en el mercado.

[J Por los costos del proceso que conlleva su cultivo hasta su comercializacion.

8.- ¢Por qué razén a la hora de comprar vainilla en su mayoria de las veces prefiere
adquirir saborizantes artificiales en lugar de un producto natural nacional?

[J Por un menor precio.

[J Por desconocimiento de dénde adquirir la original.

[J Porque estoy satisfecho con el sabor.

9.- ;Considera que es posible dar a conocer la vainilla de Papantla, para favorecer su
preservacion?
[J Si, compartiendo las ventajas de consumir un producto natural y de gran sabor.
[J Si, concientizando a la sociedad sobre su importancia en cuanto a la calidad del
producto natural.
[J No, ya es tarde.

10.- ;¢ Qué acciones cree que pueda realizar de manera personal para fomentar el uso de
la auténtica vainilla en la reposteria?
[J Utilizarla en cada preparacion que se realice.
[J Promocionarla con mas personas dedicadas a la reposteria
[J Comprarla a empresas de Papantla Veracruz donde se verifique que su produccién es
de manera adecuada para conservar la especie.
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Eclairs presentados durante la prueba sensorial discriminativa.
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Aplicacién de pruebas a Chefs instructores.
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