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Effect of traditional curing of Vanilla planifolia
on the phytochemicals of Vanilla pompona Schiede fruits
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ABSTRACT

Objective: To evaluate the effect of two Mexican traditional curing processes of Vanilla planifolia in the concentration of
total phenolic compounds (TPC), total flavonoids (TFLAV), total saponins (TSAP) and total triterpenes (TTRIT) in fruits of
Vanilla pompona from three localities in tropical Mexico.

Design/methodology/approach: Fruit maturity of 31 weeks were subjected to two curing processes (C1 and
C2). The phytochemicals in green fruits (GF) and cured fruits (CF) were quantified by spectrophotometric
methods. The data were analyzed under a completely randomized design, with an analysis of variance and
under a mean comparison by Tukey (¢=0.05).

Results: The concentration of phytochemicals in the fruits of V. pompona was reduced by the curing process.
The effect was more evident in the TPC and the TSAP, since in the CF of the three localities and of both curing
processes, the content decreased significantly. The concentration of TFLAV (1.255 and 1.238 g-100 g_l) and
TTRI(9.583and 8.536 g-100 g_l) showed no variation by the C2 process, since they had a similar concentration
in the GF and CF respectively. The CF of C2 conserved a higher concentration of the four phytochemicals
evaluated.

Limitations on study/implications: The two traditional curing processes used for fruits of V. pompona,
negatively affected the concentration of phytochemicals.

Findings/conclusions: The concentration of TPC and TSAP in the cured fruits from Cazuelas (B1), Morelos
(B1) and Puntilla Aldama (B2) was markedly reduced in comparison to that of the GF. The C2 process with

sun-killed had a minor effect in decreasing phytochemicals in the CF.

Keywords: vainilla, curing process, phytochemicals, fruits.

RESUMEN

Objetivo: Evaluar el efecto de dos procesos de beneficiado tradicional mexicano de Vanilla planifolia en la
concentracion de compuestos fenolicos totales (CFT), flavonoides totales (FLAVT), saponinas totales (SAPT)

y triterpenos totales (TRIT) en frutos de Vanilla pompona de tres localidades de la zona tropical en México.
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Disefio/metodologia/aproximacion: Frutos de 31 semanas de
madurez se sometieron a dos procesos de beneficiado (B1 y B2).
Los fitoquimicos en los frutos verdes (FV) y frutos beneficiados (FB)
se cuantificaron por métodos espectrofotomeétricos. Los datos se
analizaron bajo un disefio completamente al azar, con un analisis de
varianza y bajo una comparacion de medias por Tukey (¢=0.05).
Resultados: La concentracion de fitoquimicos en los frutos de V.
pompona se redujo por el proceso de beneficiado. El efecto fue mas
notable en los CFT y las SAPT, ya que en los FB de las tres localidades
y de ambos beneficiados, el contenido disminuyo significativamente.
La concentracién de FLAVT (1.255 y 1.238 g-100 g™%) y de TRIT (9.583
y 8.536 g-100 g_l) no mostro variacion por el proceso del B2, pues
tuvieron una concentracion similar en los FV y FB respectivamente.
Los FB del B2 conservaron una concentracion mayor de los cuatro
fitoquimicos evaluados.

Limitaciones del estudio/implicaciones: lLos dos beneficiados
tradicionales utilizados en frutos de V. pompona, afectaron
negativamente la concentracion de fitoquimicos.
Hallazgos/conclusiones: La concentracion de CFTy SAPT en los frutos
curados de Cazuelas (B1), Morelos (B1) y Puntilla Aldama (B2) se redujo
marcadamente en comparacion con la de los FV. El proceso del B2
con matado al sol tuvo un efecto menor en disminuir los fitoquimicos

en los FB.

Palabras clave: vainilla, beneficiado tradicional, fitoquimicos, frutos.

INTRODUCCION
a especie Vanilla pompona Schiede es una de las tres especies del
genero Vanilla que se producen comercialmente, crece de manera
natural en las islas Guadalupe, Martinica y Dominica (Ehlers y Pfister,
1997), en algunas regiones de Guyana y Surinam (DeFilipps et al.,
2004), Costa Rica (Azofeifa-Bolafios et al., 2014), Honduras, Panama (Soto
y Dressler, 2009) y México, en donde su cultivo es limitado, aunque se ha
documentado una distribucion natural importante en Oaxaca, Nayarit, Mi-
choacan, Guerrero, Veracruz y Jalisco (Herrera-Cabrera et al., 2017).

Con el proposito de incrementar aroma y sabor, los frutos de V. planifolia
se someten a un proceso de beneficio, en el que se activan una serie de
reacciones enzimaticas que producen compuestos aromaticos (Odoux,
2011). Dicho proceso tiene como intension propiciar el contacto entre los
precursores del sabor y las enzimas que catalizan la hidrolisis de los com-
puestos precursores a vainillina, el componente principal, asi como otros
compuestos del sabor, que incluyen cerca de 250 constituyentes identifi-
cados (Adedeji et al., 1993). Existen diferentes procesos de beneficiado. En
México el beneficiado tradicional dura de tres a cinco meses, mientras que
en Madagascar dura de 35 a 45 dias (Ramachandra y Ravishankar, 2000).
Investigaciones previas sefalan que el curado o beneficiado artesanal
mexicano de los frutos de V. planifolia, consta principalmente de cuatro
etapas (Havkin-Frenkel et al., 2004; Xochipa-Morante et al., 2016). En otras
especies como V. tahitensis, el beneficiado de los frutos lo realizan en tres
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etapas (Brunschwig et al., 2017).
Sin embargo, para V. pompona a
diferencia de V. planifolia es limi-
tada la informacion sobre el pro-
ceso de curado de los frutos, sin
detallar las etapas del proceso de
beneficiado (Galeas et al., 2015),
ni su efecto en la acumulacion de
fitoquimicos en los frutos (Rama-
chandra y Ravishankar, 2000). El
objetivo de este trabajo fue evaluar
el efecto de dos procesos de be-
neficiado tradicional mexicano de
V. planifolia en la concentracion
de compuestos fenolicos totales,
flavonoides totales, saponinas to-
tales, triterpenos totales de frutos
de V. pompona.

MATERIALES Y METODOS
Material vegetal

Durante el periodo de floracion
(mayo a junio 2016) se polinizaron
de 20 a 30 flores de V. pompona.
Los frutos verdes se recolectaron
31 semanas después de la polini-
zacion en la localidad de Cazue-
las, Veracruz, en una plantacion sin
manejo agrondomico, en donde los
tutores son arboles de cedro blan-
co (Cedrela odorata L.). En Puntilla
Aldama, Veracruz en un cultivo de
traspatio, y en la localidad de Mo-
relos, Oaxaca, en una poblacion
silvestre de V. pompona dentro
de un bosque de arboles de pino
(Pinus patula Schiede) y encino
(Quercus sp.).

La cuantificacion de fitoquimicos se
realizd en frutos verdes y en frutos
sometidos a dos variantes del pro-
ceso de beneficiado o curado tradi-
cional mexicano. El peso promedio
de cada fruto verde fue de 23 a 38
gy de frutos beneficiados estuvo en
un rango de 6 a 11 g. Mientras que el
tamafio promedio de frutos verdes
fue de 12 a 17 cmy en frutos benefi-
ciados de 11 a 15 cm.



Beneficiado de los frutos

El beneficiado de los frutos de V. planifolia se realiza en
cuatro etapas, generalmente: marchitamiento, sudora-
cion, secado y acondicionamiento (Ramachandra y Ra-
vishankar, 2000), utilizado en la Region del Totonacapan.
Los frutos de la localidad de Cazuelas y Morelos se so-
metieron al sistema de beneficiado tradicional realizado
por un beneficiador en la localidad de Primero de Mayo,
Papantla, Veracruz (Beneficiado 1: B1) (Figura 1) descrito
por Xochipa-Morante et al. (2016).

El proceso consistio, principalmente, en el matado de los
frutos verdes con agua caliente (escaldado) a 90 °C por
3 segundos, posteriormente el sudado, en donde los fru-
tos se almacenaron en cajones de madera en la sombra,
después se sometieron a aproximadamente 21-25 ciclos
de un proceso llamado “asoleado-sudado”, luego los fru-
tos nuevamente se colocaron en las cajas de madera,
con el objetivo de deshidratar y provocar el desarrollo
delaromay el color del fruto de la vainilla. El beneficiado
en V. pompona tardo alrededor de 16 semanas.

Los frutos de la localidad de Puntilla Aldama se some-
tieron a un segundo proceso de beneficiado tradicio-
nal (Beneficiado 2: B2) (Figura 1), realizado en la misma
localidad de colecta. El proceso consistio también de
cuatro etapas; el matado de los frutos se realizo utilizan-
do bolsas de nylon expuestas al sol (40 °C) por cuatro
horas durante tres dias; para el sudado los frutos se al-
macenaron en cajones de ma-
dera, después se sometieron a
aproximadamente 20-25 ciclos
de "asoleado-sudado’, y nueva-
mente los frutos se colocaron
en las cajas de madera, para des-
hidratar y provocar el desarrollo
del aroma y el color del fruto de
la vainilla. El beneficiado tardo 16
semanas en promedio (Xochipa-
Morante et al., 2016).

Analisis quimicos

Preparacion de extractos
Compuestos fenodlicos totales
(CFT) y flavonoides totales (FLA-
VT). Se prepararon extractos en
metanol a una concentracion de
500 mg-mL_l. Las muestras se
colocaron en un bafio ultrasoni-
co (Ultrasonic Cleaner AS5150B)
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durante 30 min a temperatura ambiente. Después los ex-
tractos se dejaron en maceracion por 12 h. Triterpenos
totales (TRIT). A 1 g de muestra fresca se adicionaron
5 mL de etanol al 70 % (v/v) y se dejo en maceracion
por 10 h. El extracto se centrifugo a 3,354 g por 5 min
y el sobrenadante se evapord en rotaevaporador (Hei-
dolph, Laborota 4000), posteriormente el residuo vege-
tal se lavd cuatro veces con butanol:agua (1:1), donde
la fase acuosa se descarto y la organica se evaporo en
rotaevaporador. Al residuo se le agrego eter etilico y se
mantuvo a 4 °C por 12 h. Saponinas totales (SAPT). Se
prepararon extractos en agua a una concentracion de
200 mg-mL_l. Las muestras se colocaron en un bafo
ultrasonico (Ultrasonic Cleaner AS5150B) por un lapso
de 30 min a temperatura ambiente. Posteriormente los
extractos se dejaron en maceracion por 12 h.

Previo a la cuantificacion, a los frutos verdes y benefi-
ciados se les determino el contenido de humedad en
termobalanza (Ohaus MB45) para expresar la concentra-
cion de los fitoquimicos con base en materia seca (MS).
Los CFT se determinaron por el metodo colorimétrico
de Folin-Ciocalteau basado en Herald et al. (2012). La
concentracion se expresd como equivalentes del acido
galico en g-100 g'l de materia seca (MS). Los FLAVT se
analizaron con base en el método de Silva-Beltran et al.
(2015). La concentracion se expresd en equivalentes de
quercetina en g-100 g'l MS. Para el analisis de TRIT se
utilizd el método colorimétrico basado en Chang y Lin

Figura 1. Frutos verdes y frutos beneficiados de Vanilla pompona Schiede de dos variantes de bene-
ficiado tradicional mexicano. B1: Beneficiado 1, B2: Beneficiado 2.
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(2012) y su concetracion se expresd en equivalentes de
acido oleanolico en g-100 g_1 MS. SAPT se analizaron de
acuerdo al método de Ahmed y Wang (2015) y se expre-
saron en g-100 g~ MS.

Analisis estadistico

Para los valores de CFT, FLAVT, SAPT y TRIT se realizaron
cuatro repeticiones de frutos verdes y beneficiados para
cada localidad de recolecta y beneficiado. Los datos se
analizaron bajo un disefio completamente al azar. Se
realizd un analisis de varianza (ANAVA) y comparacion de
medias mediante la prueba de Tukey (@=0.05) usando el
paquete estadistico SAS version 9.0 (2002).

RESULTADOS Y DISCUSION

Variacion de fitoquimicos de frutos verdes a
beneficiados

El analisis de fitoquimicos de frutos de 31 semanas de
maduracion de V. pompona de las tres localidades evi-
dencio una concentracion mayor de CFT en frutos ver-
des, en comparacion con los frutos beneficiados inde-
pendientemente del proceso de beneficiado (Figura 2).
Es posible que la disminucion en la concentracion de
estos compuestos en el fruto beneficiado, se atribuya
a que durante el proceso de curado, los metabolitos se
degradan por la accion de las enzimas (Frenkel et al.,
2011) y por los diferentes tratamientos térmicos utiliza-
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dos (Odoux, 2011). Particularmente se observo una re-
duccion significativa de CFT en los frutos procedentes
del beneficio 1 (B1), tanto de Cazuelas, en los que hubo
una disminucion de 55 % como en los de Morelos que
se redujeron 69 %, no existiendo reportes similares para
V. pompona. Sin embargo, en los frutos de V. planifolia,
el contenido de compuestos fendlicos se incrementa
durante el beneficiado (Ibarra-Cantun et al., 2018). De
manera similar, la concentracion de FLAVT en los frutos
beneficiados de Cazuelas y de Morelos del B1, tuvieron
valores de concentracion 43 %y 49 % mas bajos que los
frutos verdes. Pero los frutos de Puntilla Aldama del B2,
Nno mostraron reduccion en comparacion con los fru-
tos verdes. Este dato es notable porque estos frutos se
mataron en bolsas de nylon expuestas al sol (Figura 2).
Liu et al. (2016) sefialan que algunos tipos de flavonoides
son termosensibles, lo que sugiere que los frutos del B,
durante el proceso de matado con agua caliente, pudie-
ron degradarse y por eso mostraron una concentracion
menor que los frutos verdes.

En los TRIT, también hubo una reduccion significativa de
la concentracion en los frutos beneficiados del B1, que
se redujo 73 % en los frutos de la localidad de Cazue-
las 'y 71 % en los de Morelos, pero los frutos del B2 de
Puntilla Aldama no presentaron cambios (Figura 2). En la
localidad de Puntilla Aldama, la concentracion de FLAVT
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Figura 2. Fitoquimicos de frutos verdes (Il ) y frutos beneficiados (M) de Vanilla pompona Schiede de 31 semanas
de maduracion de las localidades de Cazuelas, Morelos y Puntilla Aldama. Letras diferentes dentro de columnas por
localidad indican diferencia estadistica segun Tukey (@=0.05). B1: Beneficiado 1, B2: Beneficiado 2. (n=4)
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y TRIT fue similar, en frutos verdes
y beneficiados (B2), aunque se re-
dujo la concentracion de CFT y de
SAPT en los frutos beneficiados
en comparacion con la de frutos

Fitoquimicos

Vivieros-Antonio et al. (2019)

Cuadro 1. Medias y coeficientes de variacion de las variables evaluadas en frutos beneficiados
de Vanilla pompona en localidades de recolecta de Veracruz y Oaxaca, México.

Media Cuadrados medios

(g-100 g~* MS) Beneficiado

verdes. La concentracion de SAPT

disminuyo en los frutos de ambos

tipos de beneficiados, aungue la

Compuestos fenolicos totales 0.246 7.80 0.182%** 0.0004
Flavonoides totales 0.560 8.64 0.832*** 0.002
Triterpenos totales 6.585 12.60 9.066** 0.688
Saponinas totales 1690 18.24 7.367*** 0.095

disminucion fue mayor en los fru-
tos del B1, que mostraron una re-
duccion de 81 % en los frutos de Morelos y de 50 % en
los de Cazuelas (Figura 2).

Variacion de fitoquimicos por el proceso de beneficia-
do

El analisis de fitoquimicos de acuerdo al tipo de matado
de frutos, mostro coeficientes de variacion mayores en
saponinas totales (18.24 %), debido a que la concentra-
cion de estos fitoquimicos tuvo una amplia variacion en
los frutos beneficiados. Los compuestos fendlicos tota-
les, mostraron los coeficientes de variacion mas bajos
(7.80 %), debido a que la concentracion fue mas ho-
mogénea entre los frutos beneficiados de V. pompona
(Cuadro 1).

El matado es considerado el paso mas importante del
beneficiado tradicional (Mariezcurrena et al., 2008), ya
que esta etapa tiene como proposito detener el de-
sarrollo vegetativo en los frutos frescos y promover la
descompartimentacion celular mediante la ruptura de
las membranas para crear condiciones adecuadas para
el contacto entre los sustratos y sus respectivas enzi-
mas (Purseglove et al., 1981). En este trabajo, el mata-
do en el Bly el B2 de los frutos de V.

pompona, fue la Unica etapa que tuvo 9.00
los cambios mayores en comparacion 8.00
con las demas etapas del proceso. En 7.00
el B1 el matado de los frutos verdes se o 6.00
realizd con agua caliente a 90 °C por 3 ? 500
segundos. En el B2 se utilizaron bolsas £ 15
de nylon expuestas al sol (40 °C) por =

cuatro horas durante tres dias. Ade- = 3.00
mas, la variacion de matado de fru- 2.00

tos, puede ocasionar diferencias en el 1.00
aroma y sabor de frutos beneficiados,
debido a la diferencia en la termosen-
siblidad de las enzimas (Frenkel et al.,
2011). Los frutos de la localidad de Ca-

Compuestos
fendlicos totales

*** P<(0.0001, **: P<0.05.

de compuestos fendlicos totales (0.180 y 0.199 g-100
g~ MS) y triterpenos totales (6.016 y 5.202 g-100 g™+
MS), mientras que los frutos de Puntilla Aldama someti-
dos al B2 tuvieron mayor concentracion de compues-
tos fenolicos totales (0.566 g-100 g_1 MS), flavonoides
totales (1.238 g-100 g_1 MS) y triterpenos totales (8.536
g-100 g~1 MS) (Figura 3).

La variacion en el proceso de beneficiado se atribuye a
gue no hay una estandarizacion del proceso, y puede
haber variaciones en cada etapa de acuerdo al criterio
del beneficiador (Odoux, 2011). Esto sugiere que el ma-
tado de los frutos utilizado en el Bl y B2 ocasiono varia-
cion en la concentracion de fitoquimicos en los frutos
de V. pompona.

CONCLUSIONES

. | contenido de fitoquimicos en los frutos beneficia-
== dos de Vanilla pompona Schiede presentd variacion
L en los dos beneficiados tradicionales evaluados. Los
compuestos fenolicos totales y las saponinas fueron los
metabolitos que mas se afectaron durante el beneficia-
do. La etapa de matado en el proceso de beneficiado fue

m Cazuelas (B1) mMorelos (B1) = P. Aldama (B2) 2
b
b
a
a
a

a c b b

b == =
Flavonoides Saponinas Triterpenos

Figura 3. Concentracion de fitoquimicos en frutos beneficiados de Vanilla pompona Schie-

de en dos tipos de beneficiado de las localidades de Cazuelas, Morelos y Puntilla Aldama,

zuelas y Morelos gue se sometieron al
B1 tuvieron una concentracion similar

Mexico. Letras diferentes dentro de columnas indican diferencia estadistica segun Tukey
(@=0.05). B1: Beneficiado 1, B2: Beneficiado 2.

VA‘ : PROEU;CTIVIDAD | 7



http://www.e-medida.com/documentos/Numero-2/sabias_que_C_significa_grado_y_no_grado_centigrado
http://www.e-medida.com/documentos/Numero-2/sabias_que_C_significa_grado_y_no_grado_centigrado

Agro productividad 12 (10): 3-8. 2019

la variante que afectd negativamente la concentracion
de fitoquimicos en los frutos beneficiados. El proceso
con matado al sol del B2 conservo un contenido mayor
de fitoguimicos en los frutos beneficiados. Lo cual indica
diferentes respuestas al proceso de beneficio de V. pom-
pona con respecto a V. planifolia.
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