
_,-; ·) 3oo6J. ~ 
r-- -,, 

~ ·• •,' C:·..,,-''!,, ,I 
J ., •• 

UNIVERSIDAD , Li\' ~A~.~E 

ESCUELA DE QUIMICA 

INCORPORADA A LA U. N.A. M. 

UTILIZACION DE LOS RESIDUALES DE VAINILLA 
EN LA INDUSTRIA PANADERA Y DE POSTRES 

T E S 1 S 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE: 
QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO 

P R E S E N TA: 

IVONNE CECILIA SOUSA COMBE 

Director de Tesis 

DRA. RUBY NICKEL DE CASTREJON 

MEXICO, D.F. 1990 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



C O N T E N l O O 

6 

.9 

l. 6. 

! • 7 .. MAOURACION, EXTRACCION Y OLEORRESINAS' .. . 

1.8. RESIDUALES DE VAINILLA .....•...•..••. ~ .. . 

!. 9. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE OBTEÑCION DEf=': 

EXTRACTO DE 

RESIDUALES DE VAINILLA ...•• : •......••. ~:.~ 26 

!.!O.ESPECIFICACIONES DEL EXTRACTO DE VAiNILLA 28 

1.11.EXTRACTO DE VAINILLA ARTIFICIAL ••.•.... ~· 29 

1.12.USOS ..•..•.........•...•....••.•...•.•. ; •.• <.; .. .<,_ 33 



CAPITUlO II. PARTE E.XPER!MENTAL •• _ .••••••••• ,, ••••• ;.. 35 

~ .. ' 

2 .1. MATERIAL,.- •••• :- •• ·- ••.•• ,_,-,_,;~.,-,- •• 
- : .. ~; ., - -"- . -. - - . - •' ' 

2. 2. MATERIA PR-!MA.- •• :· •. .. -••• _ ••• __ •••• .- ••• 

2.3. DESARROLLO EXPERIMENTAL .......... -...... . 

2. 3. J. ELABORAC ION DEL EXTRACTO ......... . 

2.3:2. PRUEBA DEL UMBRAL DE SABORES.,. 

2.3.3. ELABORACION 

2.3.4. ELABORACION DE GELATINAS, PANQUES_Y 

2.4. CUESTIONARIO APLICADO •••••.•••••••• ;,,,,;, •• ;;;, 

2.4.!. PRUEBA DEL UMBRAL DE CONCENTRACION MINIMA· 

PARA LA IDENTIFICACIÓN DEL SAB.OR •••••••• ; 39 

2. 4. 2. RESULTADOS DE LAS PRUEBAS DEL UMBRAL DEL -

SABOR •••••••••••••••••••••• _ •••• _ •••• ; •••••• , ·-42--

2. 4. 3. ENTRENAMIENTO DE JUECES.................. 42 

CAPITULO ! !l. - RESULTADOS............................ 5.1 

CAPITULO IV. ION DE RESULTADOS ••••• , •••••••••• · 57 

4 .1. RESULTADOS OEL ENTRENAM l ENTO DE JUECES.......... 58 

4.2. ANALJSIS SENSORIAL DE LOS EXTRACTOS............. 58 





1 N T R o o u e e 1 o N 



Los sabores son ingredientes complicados que desemp~ 

ílan un papel i~portante en la aceptación de los alimentos

por los seres.~viv~,.s.·:Actualmente se emplean m~s de 1,100-

diferentes''.maferf.áles saborizantes, siendo éste el grupo -

m~s nu~eroso d~ áditivos para la industria alimentaria. E~ 

de alimen 

en el ex-

< ,·E·l:{;·~cimiento del uso de sabores artificiales o na

·.turáles a~adidos se atribuye a la necesidad de reponer los 

que se pierden total o parcialmente, debido a los diferen

tes métodos de procesamiento empleados: calentamiento, con 

centración, deshidratación y otros muchos procesos. (17) 

Entre los sabores de mayor demanda en la industria -

alimentaria se encuentra la vainilla. Cientos de perso--

nas, en diferentes partes del mundo, pudiendo elegir entre 

una gran variedad de sabores exóticos se inclinan a esco-

ger ·1 a vainilla. Sus caracterfsticas sensoriales la han -

llevado a ser uno de los sabores más populares. 

La situación económica actual del pafl, nos hace pe.!! 

sar en la necesidad de investigar y analizar la ~ejor for

ma de utilizar los residuales y asf obtener la recupera---



ci6n. 

En este trabajo se presentan diferentes usos que se

le pueden dar a estos residuos de la vainilla, benefician

do a la industria de la confiterfa, panaderfa y de repost~ 

rfa, ya que es aquf hacia donde se dirige la mayor parte -

de la producción de la misma. (50) 



O B J E T I V O S 



Los objetivos que se persiguen al,realizar este es--

to de los residuales de la vafnflla que tenga proµf~ 

dades técnicas y comercialmente aceptables. 

Aplicar el extracto obtenido a diferentes productos

al imentfcios del tipo de postres (gelatinas, paste-

les y helados). 

Evaluar y comparar las propiedades ffsicas de los -

productos elaborados con el extracto. 



C A P 1 T U L O 
-A N T E C E D E N T E S 



!.l. HISTORIA: 

La vainilla es.el fruto de una orquídea tropical na

tiva de México y ~e ¿ier~os. países tropicales de Sudaméri

ca. Antes del descubr.lm.lent~ del Nuevo Mundo la vainflla, 

como el chocolate·¡ eran ·desconocidos en Europa. 

Centro y 

vainilla 

- . -; ·~ -::: -

s.~dª,~fliD.~ti'.:~~,:~¡i~,l~s;lla~aba~}a ··1.as ~ai~as .. de _ 

Th i 1 x och i t 1 :., o·".';fl o r. L~~-g r,_ª::: ,--· · ;-~~<~,:~;_.: · 
::'.y.}: -;:;1t~~:i~~!r~-'-~ ~r~:;- ·'>:-'-' ~-~'.--~~- -,~; -: · 

_,'f¿,<~':·~:(,'~}/; ,-:/\': 
,.-~;·,;:· -, !;/"- •• 

'La us'alian(e'n\'la"priiparacj6n de un perfume al que se-

l e atribu(~'.~!j~;cult.id'és r~Juvenecedo~~s; así como en la --_;·+, 
preparaci6íl'de'\ocolatÍ (chocolate). 

La vainilla ya era conocida por otras civilizaciones 

precolombinas, pues se encuentra como planta silvestre, -

ademh de en México, en Colombia, Perú, Ecuador, Brasfl ,

Madagascar, Seychelles, Java, Hawaii, Tahití y en las In-

dias Orientales Holandesas, pero, luego, con la vainilla -

sintética, decayó el comercio, ya que su sabor y perfume -

difieren del de la vainfl la natural, siendo m~s aceptada -

ésta. 
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En el Siglo -XVI. durante las expediciones de Cortés, 

los espafioles ~prendie~on los usos de la vainilla en la -

preparÚidndel :c'hcicolateL uso's .farmaééuÚcos, etc.; y la

lle~ar.o~·a_,E_s~~\iai;jLnto: con sémi-llas .de :cacao y otros pro-

duc -t·o·s-.' {: ';:· ".;:::... " ' ~ r >-
·:~· :-.;~~-:- :0;~;1:~·: '--. ""·····- '!.'.}?- --~-

:-.'~~~:.~ ,~~~:~~- ·,:~;{:.::. h)Y-; ·:'.(-~- .-:,,,:.'~-- - .¿-,_o· 

:..: ·· '.:·J·.-:
0

·-·· Y}~i· . .:·· ,, .. --. ·-\- : . -

Ai~HzJ,e~~~s~~~~fs -~f)j~~n ,qlle f~e Fra_~~i scoHern~_n-
dez qll i~H ie; di~ ·eY noín°b re de va inn 1 ª- ( PE!Q ueña vaina). 

--=--" _,,_..,.,_--____ '. 

Muchos anos después de la introducc~6n de la vaini-

lla en el Viejo Continente, se continuaba utilizando casi

exclusivamente para la preparación del chocolate. Se d~ -

crédito a HughMorgen, boticario de la Reina Elizabeth I de 

Inglaterra el haber descubierto el uso de la vainilla como 

sabor en otras preparaciones. aunque existen evidencias de 

que los cocineros franceses hicieron también este descubr1 

miento. Independientemente, en cualquier caso, el consumo 

de la vainilla se acrecentó enormemente en Europa. 

--El primer cultivo organizado de vainilla se hizo en

México en el siglo XIX. En 1836, la orqufdea fue cultiva

da éxitosamente en la Isla de Reunión y por el año de 1860 

se introdujo en Madagascar. 

Los primeros intentos para cultivar la vainilla fue-
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ra de México fracasaron porque las plantas no producfan -

vainas. Este misterio fue esclarecido por el botánico bel 

ga Charles Murren en 1836, al descubrir que las flores de

la planta de la vainilla únicamente podfan ser polinizadas 

por u~a abeja (Mellipone) s6lo existente en México, por lo 

que surgf6 la idea de que deberfa ser usada la poliniza--

ci6n manual y; efectivamente, éste fue el camino por el 

que se logr6 el primer cultivo exitoso fuera de México. 

C~rca de 50 afies después, un joven esclavo perfecciQ 

n6 un método. simple de autopolinizaci6n de las orqufdeas -

de· vaini1la·y ésto abrid las puertas para la industria em

pleándose dicho método hasta nuestros dfas. (14) 

1.2. OESCRIPCION BOTANICA. 

Es una planta herbácea, sapr6fita o terrestre¡ -----. 

perenne¡ con flores hermafroditas muy dorsiventrales¡ de -

perianto coralfneo con labelo, perianto constitufdo por -

-dos verticilos, trfmeros, generalmente petaloides los dos¡ 

androceo de dos verticilos estaminales y ovario fnfero. 

Las plantas de esta familia se conocen con los nom-

bres vulgares de "parásitas" y son muy apreciadas por su -

variedad y belleza de sus flores. En medicina s6lo se usa-
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el siguiente g~nero.de .la especie: 

La vainilla es una planta de tallos suculentos, lar

gos (más de 3m); trepadoras; con rafees adventicias de tr~ 

cho en trecho; hojas oblongoelfpticas hasta angosto lance2 

ladas de 11 a 17 cm de largo y de 2.7 a 7.5 cm de ancho, -

ápice agudo o cortamente acuminado, peciolo de l cm de la~ 

go; inflorescencia axilar racemosa con unas 20 flores, las 

cuales no todas son fértiles; flores de color amarillo ve~ 

duzco, sépalos y pétalos ablanceolados-oblongos, obtusos -

de 4.5 a 7 cm de largo y 2 a 3 cm de ancho; labelo infundi

bul iforme con el /ipice reflexo unido casi hasta el ~pice -

con la columna en la cual se envuelve, de 4 a 5 cm de largo 

y l.3a 5 cm de ancho, disco con l{neas longitudinales papili

sas, columna encorvada pubescente en la parte ventral; fru

to capsular cil fndrico, dehiscente de 18 a 30 cm de largo,

¡ a J.5 cm de di/imetro, de color pardo negruzco y lustroso --
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cuando madura; semi.1 las numerosas, es.fér.!Cas·, de<color .negro 

bri liante de unos .0.25 mm de diám~t~d. 

l. 3. CLASÍFICACION. 
. . .:~~'.:: ~ ·:~~!~.:~ 

: ' ... ~: ,-" 

. ~ ._~· .. ·:;':_: ~- >: .~\--. --~. 
~xisten cuatro tipos diferentes Ci/vafrias de vaini-

lla. siendo todas ellas de impor~anc:la co~erclal debido a-

sus diferentes propiedades· organolépticas, tales como: sa

bor, aroma y textura·, clasfficándose como sigue: (17) 

a} Vainilla ~exicana. Esta es, sin lugar a dudas, la -

más ffna, distinguiéndose por su suavidad, dulzura y 

per.sistencia en el aroma. Las vainas tienen un lar

go promedio de 20 a 25 cm y un diámetro de 6 a 9 mm. 

La vainilla mexicana se produce en cantidades limit! 

das y la mayor parte de ésta se exporta a los Esta-

dos Unidos de Norteamérica, es la más cara y prácti

camente se consume en toda América. 

b} Vainilla Bourbon. Esta variedad abastece aproximad! 

mente el 80% de la producci6n mundial. Se cultiva -

en las Islas de Madagascar (hoy Sri Lanka), Reuni6n

(antes Bourbon), Seychelles y Camerún. Su sabor es

delicado y fino y las vainas son ligeramente menores 



c) 

12 

en tamaño que laM.exicana. 

Esta espe~ie consi\i:~>e t~inb;~n una buena especie C.Q 

merci al. La_s ~¿~f~sc~i de~ de 18 a 22 cm de 1 ongitud 
;.,'1 

sobre 6 a 8 miHmÚr~f d~'ancho. 
-·,':\- - .: .. -,-<· '·";'.·~~:: 

VainilÍa des~};;~~1'1~; y Mauricio. Se cultiva en --

Marruecóscy's.u· fcirina es menos larga que las anterio

res. En cuanto a su sabor es más suave, por lo que-

·tiene poca aceptación. 

d) Vainilla Tahitf. Este tipo es muy diferente a las -

otras tres y generalmente es menos gustada por su S! 

bor y aroma demasiado tenue. Las vainas son peque-

ñas y el aroma puede reconocerse por su contrastante 

olor floral de heliotropina. Este se usa en la in-

dustria de la perfumerfa y farmac~utica. (13, 14, --

34) 

1.4. COMPOSICION OE LAS VAINAS OE VAINILLA. 

Gilg & Brandt indican que el contenido de vainlllina -

es de 1.5% a 2.75% que a menudo se encuentra cristalizada

en la superficie del fruto en forma de agujas blancas y --

brillantes cuando el fruto está inmaduro. Pero complet! 



mente desarrol~ado 

El 

na, sino 

La 

num) es: 

11 fnico. 

13 

de-

1-

dehfdo;c aijjehfdo vairii--

Es propiamente también ácido v~lnlllfni¿o y alcanfor 

de vainilla, que es el éster del aldehfdo prolocatéquico,

prlnclplo activo de la vainilla. 

La vainillina, el principal componente de la valnl-

lla tiene peso molecular de 152.14, cristaliza en prismas-

- acirculados monoclfnlcos blancos o de color amarillo muy -

pálido y tienen olor aromático agradable. Se halla en pe

queñas cantidades en muchos productos vegetales particular 

mente en la vaina de la vainilla; en menores cantidades, -

se encuentra en la piel de las papas, en el benjuf de --

Siam, en la remolacha azucarera y en los bá1samos y otras

reslnas naturales. 
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También es un derivado de la lignina que se obtiene

en cantidades· apreciables del lfquido sulfftico d~sechado

en la fabdcaci6n ·de ·la pulpa de la celulosa por el proce-

dimientó sulfftico; Este 1 fquido es fuente principal de -

vafniÚina:· siendo el s~bor sintético .el que se produce en 

ni ª>'~·r •. c;n ti'd ad~ 

rjalizado por Cooke & Martin, establece -

pa.ra el ·fruto de la vainilla planifolia la siguiente comp.Q. 

sici6n qufmica: una cantidad mfnlma d~ aceiies vb15tiles,-
;- -_ -

10% de aceite fijo y resirias>aztl~~res y vainill ina cuya -

f6rmul~ es c8H8o3 que es el aldehfdo ~etÜ-protocotéquico

producto oficial en )a 

: .. ',-- '. ::, __ ~, :· ' 

Otros autores ind.tcfr\~~~ ~J. frúto verde antes de d! 

secarlo contiene fre's'!lfu(;'~s;JdÓ.5:.alcohol gliconemflico, -

glucovainillina yÜn ~;;Jc'~io: ~·~e s~desdobla en forma de -

emulsina en uri ésf~;;,'.~)\•:;/~~Í.··· 
- ·~-~~~~·~-'.~~~~'. \,~,rr.:::-~·{~~-:~ 

El aic'oho:1·9yúC:ovaníllco por hidr61tsis se desdobla

en dextrosa y ill~ohÓl v.in6Lico el cual se oxida y se tran1 

forma en vainillina. 

Klimes & Lamparsky, analizaron las vainas de Valnl-

lla Bourbon y encontraron los siguientes compuestos voláti 
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1 es: 

Nonano, tetradei:ano; benceno,.tolueno,·3 is6meros de 

dimetil benceno, 3 is6meros de tr'.i~etili~ben·i'enii, etil ben-
··,--

ceno, paraetil tolueno, esti~6ho,;n~ftaJinaJ pireno, ter-

peno, butanol, hexanol, 3~~,e,fW:?1f~~'~:~~o}~'.-heptano1, dodec! 

nil, prenol 1,, alcohol-~benzOiéo,',,iúitr'e';'otriff. {39,59) 
····-"-'.'~:,_~:'~~> '~t::s,:~-~:sf+~.t"'. ;;-.~~~~-,_~~e_~~ 

- '._ ... :,·-; . ¡'¡~ .--:~ -' :. -~-- ~-~:~;~ ~:'~-~5'.;~~~~·- "-'":,•;;;- ' 
Las freas dé p~odué,fJ6n'.~más;,1mj¡6rtantes·de vainilla-

·~~.,. ~-

de las espe~ies _an_t_és ~lll~néiÓ~~dás-'soií: · Madagascar, Came--

rún, Reuni6ri, México, Índ:~e·ar. t~hitf y la India. 

En la India se producen en ciertas extensiones de -

Wynad, en el frea de Kerala, Nilgirls de Tamil, Nadu y no

es raro ver plantas vigorosas y muy productivas en Cuong y 

otros distritos del Estado de Karanataka. 

Se sabe que el promedio anual mundial de producción

de vainilla en vainas fue de unas 1,500 toneladas en 1986, 

último año en que se determin6 este dato. (37) 

En virtud de su gran demanda, los fabricantes de ali 

mentes tienen que utilizar el sustituto de.la vainilla, o

sea, un saborizante artificial. 
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Dos formas hay para obten~r el s~sti~.uto.antes men-

ci.ona.do: 

a) 

b) 

dada~anteriormente se entiende -

que con· la producci6n de vainas de vainilla, s61o se poc.: 

drfa~·obteder 30 toneladas de vainilla, de ahf que el gus. 

t'o del consumidor muchas veces se distorsione, y se prefi~ 

ran sabores sintéticos de vainillina al sabor auténtico de 

la misma. (17) 

1.5. CONDICIONES DE CRECIMIENTO. 

En estado natural la vainilla planifolia se encuen-

tra comOnmente como planta trepadora sobre ·los árboles en

terrenos pantanosos, bosques hOmedos y bosques mixtos de -

baja altitud; crece mejor entre los 10 y 20 grados de lati 
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tud norte y sur,· desde el _nivel del mar, hasta los 70 m de 

_sular; con 

la vainilla se desa-

insulares o costeras de clima in

de México, todas las grandes planta--

cienes se.encuentran en islas. 

En un clima ~orno el del sureste de México, Madagas-

car, las !~las Mascareñas, las Sychelles, Indias OccidentE. 

les, Tahitf, Fidji, han probado ser ideales para el culti

. vo de· la vainilla. 

En estas regiones la temperatura varfa de 21º e a --

3lºC con un promedio de alrededor de 26° C y la precipita

ción anual va de 2,000 a 2,500 mm y está más o menos dis-

tribufda en los diez primeros meses del año obteniéndose -

un desarrollo exuberante de las plantas y, como consecuen-
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eta, una producción de grandes frutos; los dos meses res-

tarites, relativamente secos, serán para detener el creci-

mierito vegefativo y provocar la floración de los bejucos. 

La regularidad de las condiciones climáticas se con

sidera un punto muy importante en el cultivo de la vatnt-

lla; ya que la temperatura, humedad y otros factores ecol~ 

gicos afectan su calidad y aroma. (37) 

CUADRO N11 1 

FACTORES DE CRECIMIENTO 

CONO 1C1 DNES 

Altitud D·1500m 

Precipttaci6n pluvhl 1500•3000mm 

Temperatura 10° e .. 45º e 
Vientos Hoderados 

Humedad 50\ • 95\ 

Luz Filtrado por la vegetac16n 

Topografta Terreno de suave pendiente 

FUENTE: INIREB ( INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES REGIONALES PARA ESTUDIOS 

BOTANICOS ) , 
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1.6. POLINIZAC!ON •.. 

. La florac.i6.n .de. la gúfa comien.za gener.almente al ter 

cer a_ño d~~puéi ~e la si.embr.~. 

La inflorescencia consiste de.15 ·a, 20 flores amari-

llo-verdoso y nacen en la axila de l~s hojas. El saco po-

1 fnico de la flor está cubierto por una estructura semeja~ 

te a un capuchón llamado "cápsula de la antera". El esti.![ 

ma se previene de ponerse en contacto con la antera por m! 

dio de una estructura de protección semejante a un labio -

llamado "labelo" o "rostelo". 

Comercialmente, la fructificación se obtiene mediante 

la polintzación manual que se efectaa provocando la salida 

del polen al subir la cápsula de la antera con ayuda de 

una vera puntiaguda o con forma de palillo de dientes y p~ 

niéndola en contacto con la viscosa superficie estigm~ti-

ca. Un trabajador experto puede polinizar fácilmente en--

tre 600 y 800 flores diarias. Se puede obtener un rendi-

miento de polinización del 50% al 85% si ésta se hace en-

tre las 6:00 y las 13:00 horas. Si la fertilización no -

ocurre, el cáliz. y el estigma se caen al cuarto dfa. 

Es importante hablar de la polinización natural que-
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se dá en México por medio de la abeja (Mellipone), sin ne

cesidad de recurrir a la polinización manual que se ~á en

otros países. (11, 12, 34, 37, 61) 

1.7. MADURACION, EXTRACCION Y OLEORRESINAS. 

a) Maduración. 

Cada ~úfrrn llt~'~u~'~ c_~'rcademédio kilo de· vainas_ve.r: 

verdes,;¡ Sé:~n;¿"~Z~'~{r~"Cen ~ondi~io~~s adecuad~as (Cuadro Nº 
·-·-·· •• ;:_-.ó:._"·· 

1). 

Las-flores son hermafroditas, de un color que varía-

del blanco al amarillo verdoso; si la polinización se hace 

a mano con un palo pequeño se rompe la membrana que separa 

el pistilo de los estambres y se sacude ligeramente; entre 

4 y 6 meses después de la polinización el fruto está listo 

para cosecharse. En este punto dá comienzo el proceso que 

se conoce con el nombre de "curado" que consiste en un tr~ 

bajo laborioso y cuyo resultado dá motivo a la aparici6n -

de compuestos sápidos dentro de las vainas. 

Como se verá más adelante, hay tres fa~tores primor-

diales que intervienen en las reacciones enzimáticas que -

se producen: temperatura, humedad y luz infrarroja. 
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En el curado, se principia por exponer al sol las vaj_ 

nas verdes, hasta que cambian-a un color amarillento, pieL 

den humedad y se concentran los solutos contenidos, des--

pués se humedecen la~ vainas, se- envuelven en hojas de pl! 

tano y se meten en un horno que est~ a 45° C toda la no--

che: al dfa siguiént'é" se vuelven a asolear y por la noche

se repite la humectación y el calentamiento en un horno 

llamad-o ,,-sudad'o de li;s -vainas": este proceso dura entre 

6 y 8 dfas-eri -que las vainas pierden un 80% de su peso, 

cambiando a un color café obscuro, torn~ndose brillantes y 

untuosas al ta~to y adquiriendo propiedades sensoriales -

muy caracterfsticas. 

El fruto de ·la vainilla antes de la maduración es in_Q 

doro, pero se encúerítra en. él un fermento oxidante y otro

hidratante. 

Para madurar la vaiñilla se aplica el proceso de hi-

dr6lisis y oxidación que a continúaci6n se menciona. (18,-

59) 



OH 

HIOROLISIS OHA 

>oHyctt2oH 
OH 

COlllFERIUA ACUA 

Y en et segundo paso: 

OH 

CH 

11 
CH 

ACIDD SHIQUIHICO 

CLUCOSA 

OXIDACION 

OH 

OH 

00CH¡ 

CH 

11 
CH 

1 

CH¡OH 

ALCOHCL CONIFERILICO 

ACIOO SHIQUIHICO 

CH• O 

VAINILLINA 

22 
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Durante _el proce~o-~e 1~ maduración las vainas contig 

nen alcohol c;ni.feríl\éodelque, bajo la acci6n de las -

oxidasas se o~i1~'~~- l;a·v-~inillina. Esta reacción se confi! 

ma por, la pr~s'~~cf~ c~n~iante dé glucosa en el proceso. 
;':'-\. ··.>·i. ·:~·.',_~· ~- ;-~>~ 

Otra form'~ de obtener vainill1na es mediante la reac

ci6n que _s_e::pu'e-de realizar en el laboratorio partiendo de-

- la conHerina que se saca del alcohol coniferflico que se

encuentra en la savia de las ramas frescas de algunas con~ 

feras, para lo cual se hierve la savia con el objeto de -

coagular los albuminoides y, después por tratamientos en -

suspensi6n con la enzima emulsina, se obtiene el alcohol,

el cual se oxida con dicromato sódico y ácido sulfQrico o~ 

teniéndose la vainillina. 

Durante el proceso fermentativo de las vainas de vai

nilla se obtienen pequeñas cantidades de ácido vainillfnf

co y de l~ovainillina. 

También dentro del laboratorio, al someter a las vai

nas verdes al proceso señalado pero modificando la temper~ 

tura de sudado se lleva a cabo una débil reacción obtenléfl 

dose vainas maduras muy quebradizas, pobres en sabor y --

olor. Si se modifica la luz solar con lámparas ultravfolg 

ta u otros que no tengan Ingerencia dentro del espectro in 
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frarrojo se producen vainas con mejores caracterfsticas, -
. . 

untuosas y brillantes, sin embargo; en sabór;y olo.r siguen 

siendo pobres, razones que 

las reacciones enzimSti~as CO,!! 

b) 

sos: 

I. Se parten las vainas 

ños y se mezclan con proporción -

de 225 de trozos de vainilla eón 4 6 5 litros de al 

cohol. Esta mezcla se agifa :durante algunas horas 

diariamente por un periodo de cuatro semanas. De es

te proceso se extrae un liquido claro que es la prim~ 

ra extracción; después se vue_lve a repetir .cel_proceso 

dos veces· niSs--para formar la segunda y tercera extra~ 

ci6n. (20, 35) 

rr. Percolaci6n: es un proceso acelerado en el que se ha

ce circular alcohol al vacío sobre y a través de las

vainas. Este proceso puede durar de 48 a 72 horas, -
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obteniéndose así un extracto de vainilla de hasta 4 -

fold, o sea, 4 veces más concentrada. 

!!!. Oleorresina: 

. . . . . )• - ···~ 

Para obtenerUn extra.cto\as~a ,10 ve~es-más concentr2, 

do que e 1 anterior ( i'o fol d ), se sigue el proceso de -
-·- ·- -- . . 

oleorre.siQaS.- --Este método· consiste _en pulverizar las 
~ - ·.·_ ._-_· - - - -

va-fnas enteras y liacer circular el alcohol sobre Jas-

vainas al vacío a una temperatura de 115° F (46° C);

si ex.iste-un exceso de alcohol, se remueve por vapor,! 

za~.i6n. E~te proceso dura de 8 a 9 días. 

- El término fold se refiere a Ja fuerza relativa de

la vainilla y es muy utilizado- en la industria alimen 

taria al referirse a Ja fuerza del sabor, o sea, que

un extracto de vainilla de 2 fold es doble concentra-

ci6n que un sencillo. Las disposiciones legales r~ 

gulan que ~n ga16n~de vainilla sencilla puede ser de

·rivado- de -133.5 onzas -de vainas de vainilla, entonces, 

un gal6n de vainilla 10 fold se deriva de 1,335 onzas 

de vainas de vainilla-. 

La vainilla debe ser almacenada a una temperatura de-

65ºF a 85ºF (18.3º C a 29.5° C) y se debe proteger de Ja -
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luz directa. A temperaturas menores de 40° F (4.4º C) for 

man pequeños cristales los cuales se funden al calentarse

gradualmente hasta 90° F (32.2º C). Si se almacenan ade-

cuadamente la vida de anaquel del extracto de vainilla es

indefinida, entre más tiempo se tenga, más aílejo y mejor -

es el sabor y el aroma. (41) 

1.8. RESIDUALES DE VAINILLA. 

Los_ residuües de vainilla son la parte de la vaina

en_ trozos-de vainilla que quedan después de haber realiza

do las ~res extracciones con alcohol al 4D%. Si se dejan

durante unos meses con alcohol al 40%, en maceración, se -

puede obtener un extracto con menor fuerza, la cual se PU! 

de potenciar agregándole la tercera extracción de un ex--

tracto normal (ver parte experimental). 

1.9. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE OBTENCION DEL EX--

TRACTO OE VAINILLA NATURAL Y DEL EXTRACTO DE RESIDUA 

LES DE VAINILLA. 

Ver en la siguiente página el Dibujo Nº !. 



Dibujo Nª 1 



!.llL ESPECIFICACIONES DEL EXTRACTO DE VAINILLA. 

CUADRO Nº 2 

a) ESPECll'ICACIONES OEL EXTRACTO OE VAINILLA 3 FOLO. 

REFERENCIA UTILIZADA: EXTRACTO NATURAL DE VAINILLA•3 FOLD DE LABORATORIOS 

SOLIDOS P/V 

DENSIDAD 

ALCOHOL 

PH 

HIXIH 1 S.A. 

'(2s• c·.1 :26-~:ci 
•• (2s•' ;;./ 2;; C) •• 

120•.c¡ 

CUADRO Nº 3 

·.; 

b) ESPECIFICACIONES DE EXTRACTO DE VAINILLA ARTIFICIAL, 

'10 ' 1S\ , 

0,995 

24 ' 40\ 

5 ' 6 

REFERENCIA: EXTRACTO DE VAINILLA 10 FOLD DE LABORATORIOS HIXIH, S.A. 

SOLIDOS P/V (los• c I 2 HRS.) B - 9\ 

DENSIDAD (25° C I 25° C) LOS, 

PH 

28 
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1.11. EXJRACTO DE VAINILLA ARTIFICIAL. 

El extracto de vainilla artif~~ial es 10 veces más

concentra.do y se fabrica con produc·i:'os.sintéticos, siendo

más barato que el natural. A;continifa¿ión s~ me.nciona la

formulación, mezclándose en ialiente ~os ingredientes. 

CUADRO Nº 4 

COMPONENTES DE LA VAINILLA ARTIFICIAL 

COMPONENTES DE FORMULA CANT 1 OAD EN PORCENTAJE 

HEL 1OTROP1 NA 1.00 

ETIL VAINILLINA 1.00 

VAINILLINA 2.40 

ETI L HALTOL 0.02 

PROP 1 LEN CL 1 COL 19,80 

ACUA DES T l LADA 50.90 

COLOR CARAMELO 

TIPO 11K" s.oo 
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NOTA: 

En el extracto artificial de v.ainilla antes se_ util.i 

zaba en l~ fórmula como componente la cumarina, la cual -

es'.-cancerígena, la que también· se utiliza como anticoa

gulante y en la fabricación de raticidas. lle aquí que se 

vi6 la necesidad de encontrar a]gún __ sustituto, el más US! 

·do es el 6 me_tiJ cumarina-o tonkiírine. 

CUMARINA 

En el Cuadro Nº 5 se mencionan los sustitutos de la --

cumarina que pueden ser utilizados en la industria aliment! 

ria. (61) 



CllADRO Nª 5 

OE{t l VADOS DE LA CUMAR 1 NA 

FORMULA FORMULA CONDENSADA PROP 1 EDADES F 1S1 CAS PROP 1 EDADES OU 1H1 CAS usos 
3 Hetfl Cumarina 
Al fa Hetfl Cumarina 

C10Ha02 
FORMA: Cristales P.F. = 91ª C 

©::'1-CH3 
incoloros SOLUBILIDAD: /nsolu· En perfumer r a 

PH .. 160.17 OLOR: Dulce ble en agua, poco so 
luble en alcohol ---= /C=O frío, y soluble en • o SABOR: A haba -

Tonk<1 <11cohol caliente, 

4 Metil Cumarfna 
Beta Heti 1 Cumarina FORMA: Cristales P.F. =- 82ºC 

CH3 C10H802 
incoloros SOLUBILIDAD: lnsolu- En perfumerfd e ble en agua, poco so 

©X~1" 
OLOR: Dulce a 

nuez luble en alcohol ---= 
PM • 160.17 fria, soluble en al· 

_.,.c•o cohol y aceite ca-·-o lfente. 

S Hetfl Culndrfna 

FORMA: Cristales P.F. • 66° C 
CH3 SOLUBILIDAD: lnsolu- En perfumerf~_ @:).: C10H802 OLOR: Dulce ble en agua, soluble• 

--·'-'- --- - - SABOR; Haba-Tonka en alcohol y aceite, 
PM • 160-17 

-



FORMULA 

6 Hetfl Cumarfna nombre 
comercial tonkarlne o 6 
Hetfl benzopirona. 

H@(CH o ~CH 
).o 

o 

7 Hett 1 Cumarina 

8 Metfl C1..111arfna 

FUENTE: 1.s.c. (62) 

CUADRO Nº 5 

DERIVADOS DE LA CUHARINA 

FORMULA CONDENSADA 

PH = 160.17 

PH = 16-0.17 

PROP 1 EDADES F 1S1 CAS 

FORMA: Cristales en 
forma de agu 
jas. -

OLOR: Si mi lar di • 
haba·tonka,
m~s delicddo 
que el de la 
cumarfnd. 

COLOR: Blanco. 

FORMA: Cristales 

OLOR: A coco, 

SABOR: A coco 

COLOR: Blanco 

FORHA: Cristales 

OLOR: Dulce 

SABOR: Du 1 ce 

COLOR: Blanco 

PROPIEDADES OUIHICAS 

P,F. = 305° C 

Insoluble: en agua 
fría. 

Soluble: en agua 
calien
te, 

P.F. = 130° C 

Insoluble en agua. 

Poco soluble en al
cohol frío. 

Soluble en alcohol 
caliente, 

P.F ... 110° C 

Insoluble en agua. 

Soluble en alcohol. 

usos 
En perfumerfa. 
En sabores. 
Caramelos,man 
tequilla y eñ 
sabores de ""ª' 
nflla. -
Aprobado por· 
la C,R.A.S.S, 
y F,LH.A.N. 
Concentración 
1 a 40 pppm. 

En perfumerfa 

En perfumerf a 

w 
N 
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1.12. usos. 

La vainilla, sus extractos y esencias son uno de --

los saborizantes naturales más empleados· en la industria -

alimentaria de bebidas y confiterfa. 

El uso de la vainilla o sus extractos depende del -

pafs de que Je, trate. Por ejemplo, en Francia~ Alernanla

se usan más las vainas corno tales, mientras que en América 

se utilizan más en forma de extractos. 

Los productos horneados y la reposterfa son las in-

dustrias que utilizan en mayor porcentaje la vainilla, se

guida por la industria de lácteos, helados, postres y cho

colates. 

El extracto de vainilla es utilizado en un 80% corno

saborizante. Recientemente ha cobrado gran importancia su 

uso dentro de la licorerfa y la perfurnerfa, donde actúa CQ 

rno fijador y modificador. 

Dentro de la industria farmacéutica, puede emplearse 

para darle suavidad a cualquier tipo de olor, en tanto que 

su aroma caracterfstico queda encubierto. 
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También es usado como m~~i2afuento·en el histerismo y 

la anemia y, como excitant~. ~n' t'i~o.¿.~e-adinamia ya que -

presenta propiedades ca~iot~n_i_cas~ ·digestivas y afrodisfa

cas. 

En lo que·respecta'a·'facvainillina, principal compo

nente de la vainilla~ es empleada industrialmente para la

prevencl6n d.e !!Spuma en los aceites lubricantes, prepara-

cl6n de sintanos para el curtido de la piel, como abrilla.!l 

tador en los baños galvanoplásticos de zinc, asimismo, co

mo auxiliar para la oxldacl6n de aceite de linaza y como -

agente solubllizante de riboflavina. 

La vainilla también ha sido empleada en la sfntesls

de papaverina. (13, 20, 34) 



CAP TULO 11 

P A R T E X P E R I M E N T A L 
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2. l. MATERIAL. 

El material que se utilizó consiste en el b.fsico de

laboratorio, asf como de los utensilios necesarios para la

elaboraci6n de productos de la industria panaderl y de pos

tres. 

2.2. MATERIA PRIMA. 

Residuales de vainilla: son los trozos de vainas de

vainilla que quedan después d~ haber realizado las -

tres extracciones. 

pal de diferentes 

Vainillina: 

Actuar.! como saborizante princi 

d.el sabor del 

en 
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2.3. 

.. . 

2.3.1. fü~Q~~~!Q~~QiLmM~!Q· 

se ~labora~~·;'..'fW~'i~honbe;f;~clones d!Stintas de ex-

tractos a 1 co h6l.i ~·~/'ci~\.~~;{i'iíJ.~l~{d~-y~Íni lla, tomando co

mo variable la coh~,~~Ji~~f¿~~,sd~;'.~\c~ffL en' base al (Cuadro 
"o 6 .) . -•"' '-· .•'C"'''·.·3..:c,•··Ii:;;~ ..• :¿'C ·• :}.''i•· 
11 ,:;;-.>," .. ~ ~}~ 1~z.;~- ·,~~:. 

_,:;;~·';/~~:,.;::,~~~;-,~-··. . 
, -. " ~~t~~~· :'?,i~~--

" ,; ·· ':::(i;~i~1'f iJl~1€!,~i::r;:·;i ::::·; ::·:.:. :::·: 
un an§l.isis··sensorial'.':·· 'Par·a realizar el an~lisis senso--

rial se sel~;C:ci··~X~6~) ~ 10s jueces mediante un análisis de 

detecci6n de:u;b:~;l• y-'~~spués se entrenaron con pruebas 

triangul.lr.e~; 

~Para·póder saber a qué cantidad de extracto de resi

duales de vainilla se percibfa el sabor, se rea1iz6 la si

guiente prueba: 

Se colocaron tres concentraciones diferentes para -

probar el sabor. 
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Se le pusieron c.Jav.es de trés.-cifras a.cada r·eacci6n 

azucara-

en·100 ml de leche azucara-

da al 2%. 

18 ml de extracto de residuales de -

vainilla en 100 ml de leche azucara-

da al 2% 

La mayorfa--de las personas -encuestadas (80%). la perci·c..; 

bió a 15 ml, por lo tanto, se concluye que la concentra--

ción que se deberfa emplear en las distintas formulaciones 

era la de 15 ml. (29, 35, 47) 

Nota: el orden de las muestras presentadas en la Figura Nº 
1 se debe a que la concentración va de menor a mayo~ 
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•·-:,, ·¡. 

2.3.3. ELABORACION DEL:LICOR' DE \/ÁINILLA; --.. --.. ---.-·- .. .:. --~ :..( .. -.. ;;,·· .. · .. : ·::. .. .:.-~- -.-·~'_.. -

vaini.lla co~ mejore; propiedades ~e~só~ial~s. éste se ut1-
--- ·': .... _ _,< __ ;:.'.:: -~:::~i., = •• ~- ·.:· · ... -:_:' ·"·- . 

11 z6 en 1 a el aboraci6n :de :·Ú·n li cor:'cuyas ·formulaciones son 

presentadas en el (Cuad;~· ~t1¡~';::unr·v~iootenidos éstos, -
. ";:: ,_\: .. 

se realiz6 un análisis sensorial para ·determinar su acept_! 
- {-.~~ ·-,;:_- ::-- -

ci6n. 

2.3.4. ELABORACION DE GELATINAS, PANQUES Y HELADOS. 

Utilizando el extracto más aceptado se elaboraron form~ 

·laciones de gelatinas, panqués y helados respect1vamente,

que fueron comparados sensorialmente contra formulaciones

que contenfan extractos comerciales ya fueran artificiales 

o naturales. (Cuadros Nº 8, 9 y 10) 

2.4. CUESTIONARIO APLICADO. 

2.4.l. ~~~§ª~-º§~-~~ª~~~-º§-ºº~º§~!~~º!º~-~!~!~~-~~~~-~~-= 

!º§~I!f!º~º!Q~-ºg~-2~ªº~" 



Figura Nº. 1 

CUEST.lONAR!O PARA LA .PRUEBA DE DETECCION 

DEL UMBRAL DEl .. SABOR 

Muestras presentadas: 

Las muestras están en 

mayor concentración (a la 

40 

Nota: (*) Se les pidió en ese orden pues va de m•nor a -
mayor concentración. 



Figura Nº 2 

Instrucciones: 

Pruebe, por favor, una de las soluciones en el orden

presentado, y anote en el espacio correspondiente, s~ 

gún la clave, el sabor percibido. 

Escriba solamente el sabor que perclbj6. 

Clave: Sabor que percibl6.· 

41 
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2.4.2. RESULTADOS-DE LAS PRUEBAS DEL UMBRAL OEL SABOR. 
' .. <. ... --- ~ .. .:"-;. ~ .. ·.:· .. ·:_- .. :.. .. - .. --~ .. - .. · .. -- .. - - - - - - - .... - .. - - - - - - .. 

''\:: 
... ~. :·A}::~ ~\~~~- .:;· .. 

Los ~esultad~~; ~ó~e~~:e ollfovieron fueron para evaluar -

los extr~:~¡'¿¿·d1~~1.?V~esiaua1es, los cuales fueron de me--
. ~·, 

nor :~cepJacJ~nYp:~r~.~J~'~\f'ormulaciones 1 y 2 del (Cuadro Nº-

6~ Y.de mayci ac~pfa,ci6n pata la formulaci6n Nº 3. 

La prueba·' del umbral fue la encuesta que se real iz6 pa

ra comprobar o verificar si el ext~acto de residuales -

de vainilla (Cuadros Nº 6 y 7) y el licor tenfan un sa

bor parecido al de la vainilla. Se probaron en 100 ml

de leche azucarada al 2% con 2 ml de extracto y se com

pararon contra el natural y el artificial. 

El licor se comparó contra con el que es U de venta en

el mercado y el sabor fue agradable y positivo. 

2.4.3. ENTRENAMIENTO DE JUECES. 

La prueba de entrenamiento de jueces se realiz6 utili-

zando un análisis comparativo, el cual se llevo a cabo por 

duplicado. Entre una muestra y otra se les di6 agua para

enjuagarse la boca. 
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PRUE3A N º l. 

Diferencias de concentración de extractos de vaini-

lla en leche: 

gular. 

azucarada al 2%). 

PRUEBA Nº 2. 

ingredfentes

extracto de residua

de leche --

Esta contiene la mitad de la concentración (2 ml de

extracto de vainilla 3 fold en 100 ml .de leche azuci 

rada al 2%) 



44 

Cada una de las formulacio~es se probaron con dife-

rentes personas utilizando para ello el formato.de la Figura 

Nº 3, siguiendo el cuestionario de la Figura Nº 4. 

Cuadro Nº 6 

DIFERENTES FORMULACIONES DEL EXTRACTO 

DE RESIDUALES DE VAINILLA 

COMPONENTES 
FORMULA 

Residuales de 

Vainilla 

Soluciones de 

alcohol 25% 

O R N T A 

Fórmula 
Nº 
1 

Fórmula 
Nº 
2 

Fórmula 
Nº 
3 

0.025%. 



Cuadro Nº 7 

FORMULACION DE D.IFERENTES L.ICORES .DE VAINILLA 

FORMULA 

Extracto de 

vainilla 

formulaci6n 

Nº 3 

Jarabe simple 

de glucosa al 

. 60% 

Agua 

Destilada 

50% 

45 



COMPONENTES 
FORMULACION 

Crema para 

batir 

Huevos 

Azúcar 

Leche 

Extracto de 

Vainilla~º 

Cuadro Nº 8 

1.46% 

extracto 

artificial 

46 

2.38% 

3.57% 

extracto 

de vainj_ 

11 a de -

residua-

1 es. 



Harina 

Azúcar 

Huevos 

Mantequll la 

Leche 

Cuadro Nº 9 

22.88% 

o. 22%. 

18.45% 

23.07% 

--o.úi 

18.31% 

22.88% 

0.22% 

0.45% 

l. 37% 

Extracto 

47 

de residua

l es. 



Cuadro Nº !O 

FORMULACION DE .GELATINA 

Crema 

Azúcar 

fi ci a 1. 

T A J 

F6rmula 
Nº 
3 

Extracto 

de vaini-

11 a de r! 

si duales. 

48 
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Figura Nº 3 

CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DEL GRADO DE SAT!SFACC!ON 

--PARA VARIAS- PROPIEDADES 

- Evaluaci6n del, grado de satisfacci6n segan la siguiente e.! 

cala: 

.................. 5 ~·~ A'·: 
. . ...,,. ...,,.. 

s.~ .... tyftf lltt•f'!"" 

~ f4 A 
'·~ ··~t.~ 

' "I 

F1.. . 'F1-.J ", ~ 

~ -
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Figura N~ 4 

CUESTIONARIO. PARA LA EVALUACION .DEL GRADO DE SATISFACCION 

- ,. . . 
a cada propf edad, según· 1 a -

3. 

Muestra Muestra Muestra 

Nº 1 Nº 2 Nº 3 

• D ~ 

Ap.arfencfa 

Color 

Olor 

Sabor 

Textura 



C A P l T U l O III 

R E S U L T A O O S 
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Cuadro Nº 11 

ANAL!S!S F!S!COQU!M!CO 

Hf:I 

EXTRACTO .OE RESIDUALES DE VAINILLA 

l. 4740 ~ 

o.8508 g/ml 

69.90 

5.9 



EDAD DE LAS PERSD,,AS, 

100\ 

90\ 

80\ 

70\ 

60\ 

50\ 

40\ 

30\ 

20\ 

10\ 

SEXO DE LAS PERSONAS. 

100\ 

90\ 

80\ 

70\ 

60\ 

50\ 

40\ 

30\ 

20\ 

10\ 

FICURA Nº 5 Y Nº 6• 

RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS 

Personas entrevistadas 

• De 12 a 16 años . 35\ 

o De 16 a 25 años . 42\ 

~ Hayores de 25 años• 23\ 

Personas entrevhtadu 

11 Femenino • 40\ 

O Hucul fno • 60\ 

53 

100 

{35 personas) 

(42 personu) 

(23 personas) 

100 

(tiO personas) 

(60 personas) 

Aquf se nos d! a conocer a qu6 personas y de qu6 edad se realharon las encuestas 
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FICURA Nº 7 Y N" B 

RESULTADOS DE CADA FORHUlJICIOH DE EXTRACTO DE VAIHILLA E>I HELADOS 

SEGUN EJ GURAS U" 3 Y Nº 4 

Ell CUANTO A lO ACRADABlE DEl SABOR.-

RESPUESTAS, 

100\ Personu entrevhtadu 100 
90\ 

80\ • Extl"acto de vainf11a natural • 23\ 
70\ 

60\ o E,, tracto de vafnil 1a artificial_• \1\ 

SO\ 

~ 40\ €11.tracto de re$fduales de 

30\ v"inilla . 36\ 

20\ 

10\ 

EH CUANTO A lO ACRADABlE DE 1.A TEXTURA Y El COlOR: 

100\ 

90\ 

80\ 

70\ 

60\ 

50\ 

'º' 
30\ 

20\ 

10\ 

RESPUESTAS, 

Ponionas entrevht<ldas 100 

11 El-tracto d& vainf11a natural 3 fo1d• 24\ 

O E.w:tracto de valnf11<l arttfich1 • 39\ 

~ E:..tracto de residuales de v.1dn'1la• 37\ 
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FIGURA N'' 9 Y N'' 10 

CORRESPONOIEllTE A LOS RESUlTAOúS DE l.A ENCUESTA PARA EL PAN O PAllQUE DE VAINILLA 

SEGUN FiC\JRA N~ 3 't' 4 

RESPECTO AL SABOR MAS AGRADABLE: 

100\ 

90\ 

80\ 

70\ 

60\ 

SO\ 
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~ Extracto de re~ddualcs de vainilla- • 38\ 

RESPUESTAS. 

Pen;onas entrevl stadu- 100 

• E;iitracto de vainilla natural 3 fold • ll\ 

o Elltracto de vain11 la artffh:h-1 28\ 

~ E"'tract:o de residualu de vatnn la . 39\ 
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FICURA N° 11 Y Nº 12 

CORRESPONDIENTE A LOS RESULT AOOS OBTEN! DOS PARA LAS OJ FERENTES FORHULACI 01/ES DE LA GEL.Al INA 

SEGUN FIGURAS Nº 3 Y tlº ~ 

RESPECTO AL SABOR HAS ACRAOABLE• 
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C A P l T U L O IV 

DISCUSION DE RESULTADOS 
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4.1. 

Los. resultados del entrenamiento de jueces (inciso -

2.4.3.) muestran el naine~ó d~:~cfart~s a cada prueba de en-
' :,,·.:- .-.. , .. : ... ·: 

trenamfento·. No se ·enconfró :diferencia significativa entre 

los jueces, por lo_cuai~.se:_,c~nsiderll que se encontraban en

trenados para reáliz~r,'_fas:prÜE!~as de an&lisis sensorial de 

los extractos obteni.doS,;, ,: 

-- _ _,, 

ZrnisoRIAL~OE los EXTRACTOS. 

s'atío'rés que se obtuvieron se debieron a los resf 
:.:'·,·-.. :.·: '.'-"'.·. 

duales.de'.)ai~il la' que proporcionaron el sabor principal de 

lás muestras:; 

El: ~'ofv~~te empleado fue el alcohol en diferentes --
<- '· ,, :'· ._. :, 

proporciones y~a·vainillina que se empleó como potenciador 

para· ~esaltar las notas de vainilla. 

Los resultados se pueden observar en el Cuadro Nº 6, 

donde nos damos cuenta que Ja muestra o el extracto m~s --

aceptado fue el Nº J. Este no presentaba sabores desagrad! 

bles como los otros dos casos. 
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4.3. ANALISIS SENSORIAL DE LOS LICORES, 

En el (Cuadro Nº 7) se puede observar que de las tres

formulaciones realizadas para el licor, Ja más aceptada fue 

Ja número 3, sin embargo, el pro.dú'ct'o no 'po.drfa ser consid! 

rada como licor, ya que la graduaci6n.'alcoh6lica superaba -

por el .doble (50º Gl) la conce~tr~~t6n normal de dichas be

bidas en el mercado (23° a 30° Gl). 

4.4. ANALISIS SENSORIAL DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA Y -

POSTRES (HELADOS, PANQUES O PANES Y GELATINAS), 

En este caso, los productos elaborados con el extra~ 

to obtenido resultaron ser más agradables tanto en textura

como en sabor que aquéllos que incluyeron en su formulación 

extractos comerciales; ya que el sabor era intermedio entre 

el de la vainilla natural y el de la artificial, es decir,

más delicado pero caracterfstico, y no hostigaba como pudle 

ra ocurrir con el artificial. Lo anterior se repitió en C! 

da producto. 
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4.5. DIFERENCIAS ENTRE LOS EXTRACTOS DE VAINILLA, 

Como se puede observar al comparar los ·extractos que 

se encuentran en el mercado con el extracto.de residuales -

de vainilla, es que el extracto natural 3 fold con respecto 

al extracto de residuales sólo concuerda en las especifica

ciones del PH, mientras que comparando estas dos con el artl. 

ficial no tienen ninguna semejanza entre sf por ser este -

último una mezcla de componentes sintéticos ·tal y como se -

muestra en el Cuadro Nº 4. 



C A P 1 T U L O V 

e o N e L u s r o N E s 
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CONCLUSIONES 'y RECOMENOACIONES, 

2. 

Laut~Íi~:i'cr6'f~~~···r;~idúal ''de ~ainilla que.antes -

erI\un;d;tf~~~~y~:~¡~·; iiÍélusfrra1 ahora tiene un uso y -

. es{~ J6nsÚi~}e una<~eritaja<en cuanto a costos. 
- ;,\::: ,_'~~~'e·._ ._;·~') j',~~~:• 

La:inejor forma-de utilizar los resfduales de vaini-

lla es en la elaboracl6n de un extracto con base al

coh6lica, que pueda ser utilizado en la fabrfcacf6n

de productos de panaderfa y reposterfa. 

J. .Otra forma de utilizar los residuales de vainilla es 

dejándolos macerar en alcohol al 40%. Este extracto 

después de unos seis meses se utilizará para darle -

fuerza o aumentar la concentract6n de un extracto de 

vainilla natural, utilizándolo en la última extrac-

cl6n como lavados de vainilla. 

4. A medida que se eleva la concentracl6n alcoh6llca, -

desaparecen los sabores desagradables que dejan los

residuales de vainilla al macerarse. 

5. El extracto de res~duales de vainilla que present6 -

las mejores propiedades ffslcas, qufmlcas y sensor!~ 

les fue el que se obtuvo con una graduaci6n alcoh611 
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ca del 75%. 

li. Comparándolo con los· extrae.tos de vainilla que se en 

cuentra en. e
0

l me~cad;~·. }~s c'~al~s son naturales y ar. 

t1ficÍales, estecextracfo de.residuales de vainilla-. - . . 

o~ienido preie~t6 P!opfjdi~es satisfactorias. 

7. Uno de los usos que se debe dar al extracto de resi

duales de vainill1 es la utilizaci6n de éste comos~ 

borizante en la industria panadera y repostera. 

8. Es importante notar que el rendimiento del producto

desarrollado en esta tesis, es de 10 litros de ex--

tracto por 2.3 k de residuales de vainilla, lo cual

es considerado como un buen rendimiento. 

9. El empleo de residuales de vainilla en la industria

de la panaderfa y reposterfa es importante, ya que -

constituye el principal mercado y representa un ab1-

timentB en cuanto a costos, pues se trata de un sub

producto que dá buenos resultados sensoriales. 
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