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Problema

de beneficiado de vai-
El p roceso nilla (Vainilla planifolia
Jacks. ex Andrews) debe cumplir con requerimientos
de calidad e inocuidad, y factores como la actividad de
agua (cantidad de agua disponible), contenido de hu-
medad y temperatura a las que se exponen los frutos
("vainas’), determinan la inocuidad de la vainilla, ya se
puede favorecer el desarrollo
de especies de bacterias y hon-
gos de riesgo potencial para
la salud del consumidor. No
existe informacion sobre los
puntos criticos de control que
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limiten la contaminacion en
vainas durante el proceso de

acuosa y humedad) y microbioldgicas (bacterias meso-
filas aerobias, organismos coliformes totales y hongos y
levaduras) (Figura 1).

Las evaluaciones microbiologicas detectaron mayor
cantidad de bacterias y hongos en etapas de recepcion,
previo al marchitamiento o escaldado, secado (ciclos de
sudado y tendido) identificando a Enterobacter cloacae,

Despezonado Primera Clasificacion

beneficio, ni los limites de car-
ga microbiana aceptables en la
vainilla mexicana y por ello se
proponen medidas y limites de
control para reducir riesgos de
contaminacion.

Solucion planteada

Se recolectaron frutos verdes
provenientes de cuatro areas
de cultivo (vainillales) y some-
tieron a un mismo proceso de
beneficiado. De cada etapa del
proceso se realizaron evalua-
ciones fisicoquimicas (actividad

Agroproductividad: Suplemento, noviembre. 2016. pp: 33-34.
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Figura 1. Etapas del beneficiado de frutos de Vainilla planifolia

Jacks. ex Andrews.
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Klebsiella pneumoniae, Citrobacter amalonaticus,
Asperqillus niger, Fusarium sp vy Penicillium. Se definie-
ron medidas y limites de control de las etapas del proce-
so con finalidad de reducir el riesgo de contaminacion
microbioldgica (Figura 2).

o Etapa de Recepcidn.
Medidas de Control a) Garantia del proveedor y buenas prdctias agricolos (BPA) - b) Grado de Madurez (GM)

Limites de control (LCs) Evaluacion de LCs

Revision de Garantia del Proveedor

Garantia del Proveedor
Vainas con GM de 9 meses y humedad
(H%) del 78 al 85%

[{@Hl Revision del color verde opaco/amarillento
LC2: Evaluar % H mediante termobalanza y

LC3: Aa con higrometro

Actividad de agua (Aa) 0.91-0.93
9 Etapa de Marchitamiento o Escaldado.

Medidas de Control a) Control de temperatura durante cierto tiempo

Evaluacion de LC

Tdel agua entre 85y 100°C Utilizar termémetro y cronémetro

0 Etapa de Sudado y Tendido.

Medidas de Control a) Control de los ciclos de Sudores y tendidos | 11 a 25 ciclos) - b} Control de humedad y actividad de agua.

Evaluacion de LC

H&8) Utilizar termometroy reloj

iRigudado S5-58°C/4-6h (el Utilizar termobalanza

Humedad Final 25 al 30% y )
Utilizar higrometro

Actividad de agua 0.85

Impactos e indicadores

Innovacion Impacto Indicador General Indicador especifico
Identificacion de medidas Prevenir contaminacion por microorganismos Seguridad e Investigacion y Desarrollo, Actividad
y limites de control en las patdogenos que deterioran la inocuidad, Inocuidad alimentaria Econdmica, Sector
etapas de beneficiado conservando la calidad Agropecuario
Disminucion de riesgos de Vainas de vainilla inocuas y de alta calidad Sanitario Sanitario, Comercio,
contaminacion microbiana comercial Economico
Investigacion y Desarrollo Jovenes investigadores de licenciatura Ciencia y Tecnologia Tesis, articulos, patente y manuales
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