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Problema

Los frutos de vainilla (Vanilla planifolia Jacks. ex Andrews)
son apreciados particularmente por sus caracteristicas
aromaticas, que pueden variar en funcion de las condi-
ciones ambientales, ubicacion geografica donde se cul-
tivan y beneficiado al que se someten. México cuenta
con diferentes regiones donde se produce vainilla, que
incluyen la region de las huastecas de Hidalgo y San Luis
Potosi, donde se distingue un amplio potencial para su
cultivo. Sin embargo, se desconocen las caracteristicas
del aroma de los frutos beneficiados de esa region. Lo
cual hace necesario un estudio que permita conocer el
perfil aromatico de la vainilla beneficiada de la huasteca
Hidalguense, México.

Solucién planteada
Se analizaron frutos de vainilla de 32 semanas de ma-
durez de recolectas de 14 sitios (S1-S14) provenientes

Agroproductividad: Suplemento, noviembre. 2016. pp: 15-16.
Recibido: julio, 2016. Aceptado: octubre, 2016.

de Atlapexco, Jaltocan y Huejutla en la Huasteca Hidal-
guense; se sometieron durante 14 semanas a un MismMo
beneficiado tradicional. El perfil del aroma se determind
mediante los cuatro principales compuestos que defi-
nen el aroma de frutos beneficiados de vainilla: acido
p-hidroxibenzoico (C1), 4cido vanillico (C2) y p-hidroxi-
benzaldehido (C3), denominados compuestos meno-
res y la vainillina (C4). Se realizaron extractos del fruto
beneficiado en etanol-agua (1:1), y analizaron mediante
cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC), y deter-
mino la proporcion en que se encuentran los compues-
tos menores (CM) respecto al compuesto mayoritario:
vainillina, y definir el perfil aromatico global de la vainilla
cultivada en la Huasteca Hidalguense (Figura 1).

Se identificaron cuatro grupos con diferente perfil de
aroma en la vainilla (Figura 2). El grupo I (Gl) incluyd ma-
yor numero de recolectas: Itzocal (S1), Poxtla (S12), Tla-

Figura 1. Metodologia de cuantificacion de com-
puestos aromaticos de V. planifolia Jacks. ex An-
drews.
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nepantla (S14), Coacuilco (54, S9 y S10), Huizotlaco (S2
y S3) e Ichcatepec (S6). Se caracterizd para mostrar las
concentraciones menores de acido p-hidroxibenzoico
(C1), &cido vanillico (C2) y la proporcion de compuestos
menores respecto a la vainillina. El grupo 1l (Gll) inte-
grado por las recolectas de Poxtla (S11) y Contepec (S7)
de Huejuta, tuvo la proporcion mayor de acido p-hidro-
xibenzoico, acido vanillico y p-hidroxibenzaldehido res-
pecto a la vainillina. EL grupo Il (GllI) con recolectas de
Tezohual (S13) y Contepec (S8) del municipio de Huejut-
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la, se caracterizd principalmente por tener una propor-
cion alta de acido vanillico y de la suma de compuestos
menores, asi como concentraciones medias de acido p-
hidroxibenzoico y vainillina. Finalmente el grupo IV (GIV)
incluyo recolectas de San Isidro (S5) de Atlapexco, se ca-
racterizd por tener los frutos con mayor concentracion
de acido p-hidroxibenzoico, de la suma de compuestos
menores respecto a vainillina, de p-hidroxibenzoico vy
acido vanillico respecto a vainillina, asi como la concen-
tracion mas baja de vainillina.
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Figura 2. Dendrograma de 14 sitios de recolecta de Vanilla planifolia Jacks. ex Andrews en la Huasteca hidalguense,

basado en el promedio de 10 variables aromaticas, agrupado por similitud de distancias. La intensidad en el color indica

valores mas altos en cada variable. C1: acido p-hidroxibenzoico; C2: acido vanillico; C3: p-hidroxibenzaldehido; C4:

vainillina; XCM: suma de compuestos menores (C1+C2+C3).

Impactos e indicadores

Innovacién Impacto

|dentificacion del perfil de aro-
ma de los frutos beneficiados
de vainilla de la Huasteca Hidal-
guense

Tipificacion de vainilla beneficiada
en su perfil de aroma para ubicar
sitios de cultivo con potencial de
aprovechamiento

Indicador General Indicador especifico

- Tecnologia
- Economico

Innovacion e Investigacion, Sec-
tor agropecuario

Estudio del germoplasma en
Hidalgo

Identificacion de quimiotipos de
vainilla con potencial de aprove-
chamiento

Innovacion e Investigacion, Sec-

- Ciencia y Tecnologia .
tor agropecuario

Investigacion participativa

Talento formado en Maestria

Generacion de Recursos huma-

- Ciencia y Tecnologia nos
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