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Introduccién: El aprovechamiento de los subproductos de la
industria es un tema de gran interés y en los Ultimos afios
existe la tendencia a obtener producciones sin residuos de
aimentos, por representar una importante fuente de
beneficio econdmico debido alas posibilidades de desarrollo
de nuevos productos. La vainilla es una de las especies
arométicas més importantes a nivel mundia (1). Durante €l

beneficio de la vainilla, queda materia residual, que puede
ser utilizado como fuente de fibra, a la que no se le da
aplicacion aguna,

El objetivo del presente trabajo es darle un uso a este
desecho en laindustria alimentaria, de maneratal que pueda
ser consumido frecuentemente, mediante su incorporacion a
un producto de la panificacién.

Méodos: A la materia prima se le redizd un andisis
quimico proximal, utilizando los métodos propuestos por la
AOAC (2). Se determiné € contenido de fibra dietética
soluble e insoluble y total llevandose a cabo mediante el

método enzimatico-gravimétrico (2). Se reaiz6 € efecto de
la fibra dietética sobre la excreciéon fecal usando ratas Wistar
las cuales se alimentaron con una dieta equilibrada en la que
sévario el contenido de fibra en cada uno de loslotes (3). Se
realizo la determinacién de vainillina (4), la cua se basa en
la extraccion de la muestra ®n etanol 98.8% y agua. Para
llevar a cabo la elaboracion de las mantecadas se parte de
una formula base de mantecadas y se lleva acabo un disefio
experimental para sustituir parte de la harina de trigo de la
formulacion por la vaina de vainilla comparandola con el

salvado detrigo.

Se utiliza la metodologia de disefio de mezclas para calcular
las corridas experimentales (56), las diferencias
estadisticamente significativas entre los promedios fueron
evaluados por ANOVA. Los promedios de |os grupos fueron
considerados como significativamente diferentes a una p £
0.05.

Resultados: El Consumo de residuo de vainilla y salvado
de trigo en la dieta colabora a obtener |as recomendaciones
diarias tanto de fibra soluble como insoluble. Del total de
fibra dietética el residuo de vainilla tiene mayor cantidad de
fibra soluble (12%) que el salvado de trigo (5%); mientras
que, el residuo de vainilla posee menor cantidad de fibra
insoluble (88%) con respecto a salvado de trigo. Los
resultados de eficiencia de conversion del alimento muestra
gue ambas fuentes de fibra pueden adicionarse hasta un 20%
para enriquecimiento en fibra, el incremento del peso fecal

por gramo de fibra ingerida aumentaba en ambas fuentes de

fibra a la misma concentraciones de ingesta de fibra, por lo
gue muestra que el residuo de vainilla es un adecuado
regulador intestinal, y por lo que se recomienda su consumo
en la dieta. El contenido de vainillina que queda en €l
residuo de vainilla aporta un agradable sabor y aroma a la
vaina lo que lo hace promisorio adecuandola como fuente de
fibra a productos de panificacion. La evaluacién sensorial

heddnica mostré que las muestras con mayor aceptacion por
los jueces fueron aguellas adicionadas con un nivel del 5%y
10% de residuo de vainilla'y 10% salvado de trigo mientras
gue los que obtuvieron una menor aceptacién las muestras
adicionadas con un 15% de ambas fuentes de fibra y el

producto comercial que se utilizo para compararlas. Es de
gran interés estudiar en que otra formas se puede utilizar €l
residuo de vainilla, con el objeto de incrementar el valor
comercia de la produccién de la vainillay el interés de los
productos en seguirla cultivando, ya que la vainilla de
Meéxico es la de mejor calidad en el mundo y su produccién
cadavez es menor.

Conclusiones: Se demostré el gran potencial que como
fuente de fibra dietaria tiene el residuo de vainilla, a ser
adicionada a un producto de panificacion, similar a las
fuentes de fibra usadas tradicionalmente; se obtuvieron
mantecadas ricas en fibra, con buena aceptacion por el

consumidor y sin necesidad de modificar el proceso
tecnol égico de su elaboracion.
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