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Introducción. México es un importante productor de 
vaina de vainilla a nivel mundial. La vaina verde es 
sometida a un proceso denominado beneficiado en el 
cual se llevan a cabo diversas reacciones enzimáticas, 
que varían de acuerdo a la zona donde las vainas son 
cosechadas, siendo este uno de los factores que provoca 
variación en la concentración de compuestos de aroma y 
sabor1. El propósito del proceso de beneficiado es el 
favorecer el contacto entre los precursores del aroma y 
las enzimas que catalizan la hidrólisis de esos 
componentes que producen sabor, dentro de estos 
compuestos se puede citar la vainillina. El proceso 
tradicional de beneficiado consta de cuatro etapas: 
marchitamiento, sudado, secado y acondicionamiento2. 
El objetivo es evaluar el efecto de diferentes tratamientos 
del marchitamiento sobre la producción de compuestos 
aromáticos durante el almacenamiento.  
 
Metodología. Los marchitamientos evaluados fueron del 
1 al 5, congelación a -1°C por tiempo de 12, 18, 24 30 y 
36 hrs; los tratamientos del 6 al 10 fueron inmersión en 
agua a 80°C durante 4, 7, 10, 13 y 16seg. Los 
tratamientos 11 y 12 fue inmersión en agua a 65°C 
durante 5 y 5 min respectivamente. A través del proceso 
de beneficiado se les realizó actividad de la enzimaβ-
glucosidasa2, concentración de glucovainillina y 
vainillina3.  
 
Resultados y discusión. La actividad de la β-
glucosidasa disminuyó en un 30% (de 190 a 130 UAE) 
aproximadamente en todos los tratamientos después del 
proceso de marchitamiento, no encontrándose diferencia 
significativa entre los mismos (P<0.05). Después del 
primer sudado la actividad enzimática casi había 
desaparecido en todos los tratamientos, y después del 
segundo sudado la actividad enzimática desapareció 
completamente.  
Al inicio del proceso de beneficiado las vainas verdes 
maduras mostraron una concentración de alrededor de 
12mg/100g de vaina de glucovainillina en base seca, 
valor cercano al reportado por Odoux4 quienes indicaron 
que las vainas presentaron una concentración del 
15mg/100g de vaina. Las vainas marchitadas mediante 
congelación presentaron diferencia significativa (P<0.05) 
con las vainas marchitadas por inmersión y una mayor 
velocidad de hidrólisis de la molécula de glucovainillina 

(0.179 a 0.217 mg de glucovainillina/día) que las vainas 
marchitadas por inmersión a 80ºC (0.121 a 0.114 mg de 
glucovainillina/día) y 65 ºC (0.135-0.151 mg de 
glucovainillina/día). Al final del proceso de beneficiado las 
vainas marchitadas por inmersión a 80 ºC fueron las que 
mostraron una mayor concentración de glucovainillina 
(3mg/100g de vaina). De manera inversa que con la 
molécula de glucovainillina, las vainas marchitadas por 
congelación presentaron una mayor velocidad de 
aparición de la molécula de vainillina que las vainas 
marchitadas por inmersión, aunque cabe mencionar que 
al final del proceso de beneficiado en todos los 
tratamientos se alcanzó la misma concentración. La 
concentración final de vainillina obtenida oscilo entre 4.5 
y 5.3 mg/100g de vaina. Los tratamientos marchitados 
por congelación presentaron diferencia significativa con 
los marchitados por inmersión (P<0.05) y no se encontró 
diferencia significativa entre el tiempo de marchitamiento 
entre los diferentes métodos utilizados 
 
Conclusiones. El método de marchitamiento muestra 
efecto significativo en la producción de vainillina durante 
el proceso de beneficiado. 
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