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Espécies de Baunilha (Vanilla) do Brasil com Potencial
Valor Econémico

Vanilla Species (Vanilla) from Brazil with Potential Economic Value

Tairini R. da Silva,® Luiz Eduardo Camargo,® Alexandre Bento de C. Vicintin,“® Antonio Jorge R.
da Silva,>™ Daniel Luiz R. Simas*®*

Vanilla is the main flavor used in the food, pharmaceutical, aroma and fragrance industries. Vanillin
is the characteristic aromatic component of vanilla flavor and can be produced by the following ways:
natural process, chemical synthesis and biotechnological processes. Vanilla market volatility is a result of
increasing world demand for natural vanilla with a concomitant reduction in global supply. In Brazil, which
has species with market potential, imports of vanilla beans and/or the use of artificial vanilla predominate.
Factors such as deforestation, climate change, disease and predatory extractivism impact the survival
of Vanilla species. Thus, the characterization of new species has been shown to be an alternative for the
conservation, production and development of more resistant cultivars. This review aims to characterize
some native Brazilian species of Vanilla spp. to be produced and used as an alternative to Vanilla planifolia.

Keywords: Vanillin; Brazilian species; sustainable production; Vanilla pods; Vanilla planifolia.

1. Introducao — “Crise da Baunilha” — Contextualizacao

A baunilha € a especiaria responsavel por um dos sabores e aromas mais populares em todo
mundo sendo utilizada em uma ampla gama de produtos, como sorvetes, confeitos, alimentos,
perfumes e bebidas.' Segundo o International Trade Center (2022), o mercado global de baunilha
movimentou cerca de 957 milhdes de ddlares em 2021.2 No entanto, o comércio mundial de
baunilha vem sofrendo com o que atualmente ficou conhecido como “crise da baunilha”. Existe
uma crescente demanda por baunilha natural e uma concomitante redu¢ao em sua oferta global.
As culturas comerciais estdo ameacadas de extingdo devido a falta de variabilidade genética,
vulnerabilidade as mudancas climdticas e doencas pandémicas. Tais fatores resultaram no
aumento dos pregos das favas de baunilha, de quase 16 vezes. Com o mercado em plena expansao
e o aumento de precos foi notavel a riqueza trazida para os produtores rurais, o que acarretou
o aumento da criminalidade e violéncia nas regides produtoras.’* Madagascar € o principal
produtor de baunilha bem como daquela de melhor qualidade. Como a baunilha de Madagascar
¢ normalmente cultivada em zonas florestais, ha obstiaculos na cadeia de suprimentos, desde
o fornecimento de fertilizantes, distribuicdo de colheitas até a comunica¢do oportuna de
informagdes essenciais sobre clima, como a passagem de ciclones tropicais, muito frequentes
naquela regido. As instabilidades na produ¢do causadas por razdes climdticas, entre outras,
promoveram um aumento exponencial do pre¢o da baunilha natural.®

A espécie conhecida como baunilha de Madagascar € nativa do México e de alguns paises da
América Central, como Honduras e Costa Rica. Entretanto, a baunilha € cultivada em vérias partes
do mundo, incluindo Madagascar, Indonésia, China, Tonga, Comores, Turquia e Guadalupe.®

Cerca de 110 espécies de Vanilla ja foram descritas, mas apenas trés sao relatadas com
importincia econdmica e comercial: Vanilla planifolia Jacks. Ex Andrews, Vanilla tahitensis
John William Moore e Vanilla pompona Schiede.” Atualmente, a principal espécie de Vanilla
utilizada € a Vanilla planifolia, ainda assim, essa fonte natural atende menos de 1% da demanda
anual do mercado.®

Os frutos de baunilha sdo colhidos verdes e dessa forma sdo inodoros e sem sabor.® As
vagens de baunilha apenas desenvolvem seu aroma caracteristico durante o processo de cura.’

O conhecido e popular sabor natural de baunilha compreende um amplo espectro de
experiéncias sensoriais.’ Portanto, o sabor de baunilha estd associado a mais de 200 compostos
volateis com fragrincias doces e delicadas.? Varios compostos foram considerados importantes
para caracterizar o perfil de aroma da baunilha. Entre eles, os mais frequentemente encontrados
sdo vanilina (1), dlcool vanilico (2), acido vanilico (3), dlcool 4-hidroxibenzilico (4),
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Figura 1. Principais constituintes do aroma de baunilha: vanilina (1), dlcool vanilico (2), dcido
vanilico (3), dlcool 4-hidroxibenzilico (4), 4-hidroxibenzaldeido (5), acido 4-hidroxibenzoico (6),
alcool anisilico (7), anisaldeido (8) e acido anisico (9)

4-hidroxibenzaldeido (5), dcido 4-hidroxibenzoico (6),
dlcool anisilico (7), anisaldeido (8) e 4cido anisico (9), cujas
estruturas sdo ilustradas na Figura 1.5

A vanilina € o principal componente do extrato
de baunilha e € responsavel por cerca de 80% da
fragdo aromadtica de V. planifolia."' O teor de vanilina &
tradicionalmente usado como medida da qualidade das
favas de baunilha, podendo variar também com a origem.
Segundo a métrica de teor de vanilina, Madagascar produz
a baunilha de melhor qualidade comercializada no mundo
(chamada de Bourbon), com um teor de 2,0-3,4% de massa
total, enquanto a baunilha produzida na India, contém de 1,0
—2,0%.° Além da espécie, outros fatores podem contribuir
na qualidade do aroma de baunilha natural como o processo
de cura, estagio de maturag@o dos frutos, nutrientes do solo,
calor, luminosidade, entre outros.”!?

A baunilha € conhecida por ser a segunda especiaria
mais cara do mercado global, perdendo apenas para acafrio
(pistilo da flor Crocus sativus). Em alguns casos, o pre¢o
das favas compete com o preco da prata.> Uma alternativa
mais barata ao extrato natural € o uso de vanilina sintética,
preparada a partir do guaiacol ou lignina. Porém, sua sintese
apresenta desvantagens que se chocam com o uso consciente
de recursos e a preservagdo ambiental. A sintese cldssica a
partir da lignina gera aproximadamente 160 kg de residuos
por 1 kg de vanilina produzida, provocando um impacto
ambiental negativo."

Diante dos problemas relacionados a produgdo, cultivo,
susceptibilidade das espécies, demanda crescente e aos
altos precos, hd um esforco mundial para se encontrar
novas espécies de Vanilla que possam ser utilizadas como
alternativa a V. planifolia. Esta revisdo visa mostrar algumas
generalidades da baunilha e descreve algumas espécies
nativas do Brasil com potencial de mercado.

Para o levantamento dos artigos na literatura, realizou-
se uma busca nas seguintes bases de dados: Science
Direct, PubMed e Scielo. Foram utilizados, para busca dos
artigos, os seguintes descritores e suas combinacdes nas

ol. 16, No. 3, 2024

linguas portuguesa e inglesa: “vanillin”; “Brazilian species
Vanilla’; “‘sustainable production”; “Vanilla pods”; “Vanilla
planifolia”.

2. Taxonomia e Botanica

Orchidaceae ¢ uma das familias de Angiospermas de
maior variedade com aproximadamente 24.500 espécies
catalogadas. Possui uma ampla distribui¢do geografica,
ndo sendo encontrada apenas nos polos e nas regides
desérticas. As regides neotropicais detém 73% das espécies
desta familia.'*'> O Brasil € considerado o terceiro pais
mais rico em espécies de Orchidaceae, com predominio
em florestas imidas principalmente na Mata Atlantica.
O Jardim Botanico do Rio de Janeiro documentou 221
géneros e 2.494 espécies de Orchidaceae espalhados por
todo territério nacional.'®

As orquideas sdo comercialmente atrativas devido as
suas caracteristicas florais. Além do valor ornamental,
diversas espécies de Orchidaceae sdo utilizadas na medicina
tradicional com vdrias finalidades. Estudos mostram que
as orquideas possuem propriedades que as tornam uteis
no tratamento de dores de cabeca, artrite, problemas
digestivos, como anticoncepcionais e cicatrizantes (orquidea
Cymbidium madidum)."

O género Vanilla compreende mais de 110 espécies,
distribuidas em vdrias regides tropicais e subtropicais, com
aproximadamente 70% da produgdo global localizada em
Madagascar e Indonésia. Porém, a grande maioria de suas
espécies permanece inexplorada.'® Conforme a base Flora e
Funga do Brasil, hd 41 espécies nativas de Vanilla, sendo 20
endémicas.'” Diversas espécies de Vanilla foram registradas
em diversas regides do Brasil e em diferentes vegetacdes,
sendo predominante na regiao Amazdnica.'s

A V. Planifolia € a principal fonte do aroma natural
de baunilha que € amplamente utilizada em produtos
lacteos, bebidas de modo geral, confeitos e perfumes.? E
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a preferida pela agroindustria devido ao seu alto teor de
vanilina, pardmetro de qualidade para este produto.'® A
Vanilla tahitensis € subestimada devido ao seu aroma sutil.
A baunilha do Taiti exibe um aroma tipico em comparagao as
outras baunilhas, pois exibe notas fortes de anis e florais. Os
principais compostos de sabor encontrados na espécie sdo
o anisaldeido e o guaiacol. Como consequéncia, ¢ utilizada
na gastronomia e perfumaria.”! A V. pompona exibe fortes
propriedades aromadticas e saborosas, e seu aroma tem sido
relatado como floral, doce e perfumado.*

A Figura 2 ilustra as favas de V. planifolia, V. tahitensis
e V. pompona.
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Figura 2. Favas de A. Vanilla Planifolia, B. Vanilla tahitensis e
C. Vanilla pompona

3. Processo de Cura

O processo de cura da baunilha é um procedimento
essencial para a producio do aroma da baunilha. O fruto da
baunilha totalmente crescido e maduro € chamado de vagem
de baunilha. J4 a fava de baunilha refere-se a vagem ap6s
o processo de cura.’

Apesar de cada pafs produtor ter desenvolvido seu
proprio processo de cura, o processo geralmente consiste
em: “matar”’ ou branquear, “transpirar”, secar e condicionar.
A morte € provocada submergindo as vagens verdes em
dgua quente por um curto periodo (55-60 °C por cerca
de 3 minutos), durante esta etapa a fase vegetativa &
interrompida. Na transpiragdo, as vagens quentes sdo
mantidas envoltas por cobertores ou sdo colocados em
recipientes herméticos por no maximo dois dias. A
temperatura nesta etapa varia na regido 45-50 °C, as enzimas
enddgenas estdo ativas e as vagens adquirem sua cor marrom
caracteristica. A secagem das vagens evita que elas sejam
inutilizados/apodrecidos por acdo dos microrganismos e
permite que outras reagdes benéficas ocorram para o aroma.
Este processo geralmente dura de 2 a 4 semanas e pode ser
realizado em ambientes fechados, evitando a luz solar direta,
ou com o uso de ventiladores, para se criar correntes de ar.
Durante esta fase € gerada uma parte importante do aroma
da baunilha, derivado de reacdes enzimaticas e quimicas: as
vagens adquirem uma textura lisa, o aroma caracteristico da
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baunilha e uma coloracdo castanha. O condicionamento € a
etapa mais demorada do processo e pode durar varios meses.
Durante o condicionamento as vagens sdo armazenadas
em um ambiente climatizado e varias reacdes bioquimicas
ocorrem, como esterificagdo ou degradacdo oxidativa. O
processo no todo pode durar até seis meses.?>*%

A vanilina nas vagens verdes estd presente na forma
conjugada, principalmente como gluco-vanilina, e os graos
nao apresentam as caracteristicas aromadticas da baunilha
nesta fase. A vanilina € entdo, efetivamente gerada durante
o processo de cura. E reconhecido que, na cura, a gluco-
vanilina € transformada em vanilina através da catdlise
pela enzima B-glicosidase. O processo de cura, entdo, visa
hidrolisar os glicosideos e liberar os compostos aromaticos.
Considera-se que as -glicosidases desempenhem um papel
importante nesse processo.?

Pesquisas sugerem que enzimas como polifenoloxidases,
peroxidases e proteases também contribuem para o
desenvolvimento do sabor durante a cura de graos de
V. planifolia, através da catdlise de outros processos
reacionais que geram componentes aromaticos.*

Em seu estudo, Cai e cols compararam a diferenca
dos principais metabdlitos de favas de baunilha nas
diferentes etapas de cura, além dos precursores de vanilina
e as principais enzimas durante o processo de cura.”’” Os
autores relataram que o teor de vanilina aumentou durante
o processamento, enquanto o teor de gluco-vanilina
diminuiu, e o dcido vanilico estava presente nas favas
“transpiradas”, mas seu contetido foi reduzido nas favas
secas. O p-hidroxibenzaldeido e o 4cido p-hidroxibenzoico
apresentaram seus teores maximos nas favas curadas. O
dcido fertlico teve seu teor reduzido em favas curadas e o
dcido p-cumdrico glicosideo, cuja conversao em vanilina
pode explicar sua diminui¢do durante a fase de cura.”’

Quanto a atividade das enzimas, a -glicosidase
apresentou atividade maxima na vagem fresca e perdeu
toda a sua atividade durante as etapas de “morte” e
“transpiracdo”. Brillouet e Odoux estudaram a 3-glicosidase
em vagens maduras pré-tratadas e descobriram que a
maior parte da B-glicosidase foi desnaturada pelo calor.”®
Um estudo realizado por Chen e cols mostrou que
microrganismos colonizadores isolados principalmente
do género Bacillus, produzem [-glicosidase, que catalisa
a hidrdlise da gluco-vanilina e influencia a formagao do
sabor.* Em comparacido com a f-glicosidase, a enzima
peroxidase se manteve ativa durante todo o processo de cura.
As peroxidases atuam na conversao de vanilina em 4cido
vanilico durante a secagem. Sua atividade apés a primeira
etapa do processo de cura foi de 94% e foi reduzida a 19%
apos a secagem.”

A atividade da polifenoloxidase (PPO) foi baixa nos
estdgios iniciais, enquanto a atividade da celulase na vagem
processada foi maior do que na vagem verde. A PPO nas
favas de baunilha desempenha um papel importante na
oxidagdo da tirosina, dcidos cafeicos e outros compostos
fendlicos, o que pode resultar no escurecimento das favas.
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O escurecimento da fava de baunilha aparece a partir do
periodo de transpiracio, mas torna-se mais intenso durante o
periodo de secagem. Além disso, a polifenoloxidase também
catalisa a oxida¢@o da vanilina, podendo diminuir o teor de
vanilina na vagem curada. A enzima celulase desempenha
um papel importante na degradacdo da parede celular,
durante as etapas de branqueamento e sudorese.”’

4. Vanilina

Vanilina (4-hidroxi-3-metéxi-benzaldeido) (1) é um
aldeido aromatico, principal componente do extrato natural
de baunilha. E considerada um importante flavorizante
para alimentos, bebidas e muito utilizada em produtos
farmacéuticos. Algumas pesquisas mostram o seu potencial
antimutagénico, antioxidante e antimicrobiano.**3!

A vanilina pode ser obtida através das seguintes rotas:
sintese quimica, producdo natural (através extragdo das
vagens da baunilha) e por processo biotecnoldgico.

A producido de vanilina natural € um processo de alto
custo, sendo realizado por meio de colheita e maturacio
das vagens da orquidea. A vanilina estd presente, dentro
das vagens, na forma de gluco-vanilina (10), mas nesta
condi¢@o ainda ndo apresenta as caracteristicas aromaticas
da baunilha. Somente apés o processo de maturacdo
que envolve a secagem e a umidificagdo das vagens, a
gluco-vanilina € entdo hidrolisada enzimaticamente em
glucose (11) e vanilina (1) (Figura 3). Este processo
pode durar até 6 meses e o rendimento corresponde a
aproximadamente 2,5% em massa.*>

O processo de obtengdo de vanilina natural se d4 por
meio da extragdo com 60% (v/v) de solug@o hidroetanélica
(60%/40% etanol/agua), em temperaturas brandas ou com
fluidos quentes, em que as vagens sido colocadas sobre
grades em tanques de ago e o solvente € recirculado por
aproximadamente duas semanas. Este processo de extragdo

e (o

H,CO

[3 -glicosidase

(10)

com etanol € considerado o mais vantajoso para a obtencao
de vanilina natural."

Os elevados custos e os pequenos rendimentos da
producdo de vanilina natural foram os fatores essenciais
para impulsionar a pesquisa na busca por rotas de producéo
de vanilina sintética. Na pratica, ndo existem diferencas
entre a vanilina natural e a vanilina sintética. Porém, o fato
de o aroma da baunilha natural ser resultado da mistura de
vérios compostos que sdo extraidos durante o processo, hd
uma diferenga em relag@o ao aroma e flavor entre o extrato
e vanilina sintética pura.*

Meétodos de sintese foram desenvolvidos para fornecer
vanilina com alto grau de pureza, a um custo reduzido. A
vanilina foi sintetizada pela primeira vez em 1874, a partir
do eugenol (12), principal componente do dleo de cravo
da India. Porém, apesar desta rota sintética possuir alto
rendimento, consumia grandes quantidades de reagentes, o
que a tornou invidvel comercialmente. A sintese a partir do
eugenol (Figura 4) comeca com a isomerizagdo deste em
condi¢des alcalinas. Em seguida o intermedidrio formado,
isoeugenol (13), é oxidado a aldeido em condi¢des brandas
com o nitrobenzeno, em condigdes alcalinas, a vanilina (1).%

Posteriormente, a vanilina passou a ser sintetizada a
partir da lignina contida no licor negro, que € um residuo
das industrias de papel de celulose e que possui grandes
quantidades de sé6lidos e substancias quimicas oriundas
da degradagdo quimica de lignina. Este processo foi
abandonado por apresentar muitos inconvenientes como
gerar um grande volume de residuos téxicos. Para produzir 1
kg de vanilina, eram utilizados 160 kg de liquidos cdusticos
e gerados 150 kg de outras substincias sem valor comercial
e de cardter toxico.”’# Recentemente, pesquisadores da
Universidade de Mainz (Alemanha) desenvolveram um
processo onde, condicdes eletroliticas otimizadas, a vanilina
pode ser obtida em alta seletividade, com 67% de eficiéncia
em comparagao com a oxidacdo comum com nitrobenzeno.*

Atualmente, grande parte da vanilina sintética

HOH

Ho HO CHO
HGo oH *

H,CO

(11) (1)

Figura 3. Esquema ilustrativo da hidrélise enzimdtica de gluco-vanilina (10) em glucose (11) e vanilina (1)*

O/
.0 KOH O
—> H
H 170-180°C
x

(12) (13)

PhNO,/HO'

Oy

1)

Figura 4. Sintese da vanilina (1) a partir do eugenol (12)*
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comercializada € obtida através do guaiacol (14) . A sintese
comeca pela condensacdo do guaiacol (14) com acido
glioxilico (15) a temperatura de 50 — 80°C , sob condigdes
ligeiramente alcalinas, seguida pela oxidagdo do acido
vanililmandélico (16). Um excesso de guaiacol é necessario
para se evitar a formacdo de produtos dissubstituidos. O
dcido vanililmandélico resultante € entdo convertido em
dcido 4-hidroxil-3-metoxifenilglioxilico (17). A sintese
se completa com a descarboxila¢do oxidativa do acido
4-hidroxi-3-metoxifenilglioxilico, tendo a vanilina como
produto (Figura 5). O produto comercial é entdo obtido
apos sucessivas purificacdes.®!

No mercado, encontram-se outros meios para a produgao
de vanilina, como pela via biotecnolégica com o uso de
microrganismos. Como vantagem deste tipo de processo,
considera-se que o produto obtido pode ser considerado um
produto “natural”. A producdo biotecnolégica da vanilina
pode ocorrer mediante o uso de extratos enzimaticos brutos
ou enzimas purificadas produzidas por microrganismos,
plantas ou cultura de células. Os principais precursores
para a produgdo biotecnoldgica da vanilina sdo eugenol,
isoeugenol e 4cido ferdlico.’!

Muitos estudos vém propondo novas abordagens através
de tecnologias integradas (microrganismos, tecnologia de
alimentos, engenharia genética, valorizacdo industrial e de
residuos) como sendo rotas promissoras para uma producio
natural e sustentdvel com alto potencial industrial para a
producdo de biovanilina. Os estudos propdem processos
renovaveis que utilizam a biodiversidade como aliada,
nao geram residuos e podem reintegrar diferentes rejeitos
industriais ou subprodutos em um sistema sustentdvel.®

5. As Vanillas (Baunilhas) do Brasil

As espécies que serdo abordadas a seguir, sdo nativas
do Brasil ou estdo sendo introduzidas para cultivo no pais.
Acredita-se que as espécies locais tém caracteristicas
interessantes e diferenciadas quando comparadas com as
espécies ja existentes no mercado internacional.

Vanilla planifolia € ainica espécie amplamente cultivada
como fonte de vanilina.’” Espécies nativas como a Vanilla
bahiana Hoehne sao pouco estudadas e informacdes acerca
da sua composicao ainda sdio escassas na literatura. Lopes e
cols (2019), investigaram a V. bahiana porém seus estudos

OH o o OH
0] E f 0\
~ H OH
———
NaOH/ 50-80°C
(14) HO” ~p°
OH
(15)
(16)

foram restringidos a trés substincias fendlicas, vanilina,
pirogalol e dcido p-cumarico, pois os focos de seu estudo
foram as proteinas e enzimas produtoras de vanilina.*® Um
estudo de Pérez-Silva e cols (2021) mostraram, através
de cromatografia liquida de alta eficiéncia e detecgdo
no ultravioleta (CLAE-UV), que a Vanilla bahiana da
mata atlantica contém compostos de sabor conhecidos
como acido vanilico (3), dlcool vanilico (2), acido
p-hidroxibenzoico (6), p-hidroxibenzaldeido (5), e alcool
anisilico (7).*° Vanilla pompona spp. grandiflora também
produz importantes compostos fenélicos associados ao sabor
de baunilha. O estudo confirmou a identidade de quatro
glicosideos e sete agliconas incluindo vanilina (5,7/100 g),
dlcool 4-hidroxibenzilico (3,6/100 g) e alcool anisico
(7,1/100 g) foram encontrados em altas concentragdes.'”

O trabalho de Oliveira e cols (2022) demonstrou o grande
potencial econdmico de duas espécies da mata atlantica,
V. bahiana e V. chamissonis. Os autores determinaram
o perfil metabdlico ndo direcionado por cromatografia
liquida acoplada a espectrometria de massas (CL-EM/EM)
através do uso da quimiometria para relacionar os principais
componentes associados ao sabor de ambas as espécies
silvestres.’ Souza e cols (2022) publicaram um trabalho onde
foi desenvolvido um método para a separacao de substancias
fendlicas de extratos de diferentes espécies de baunilhas
brasileiras. As espécies estudadas foram V. bahiana,
V. planifolia, V. chamissonis e V. pompona. Neste estudo
os autores identificaram alcool 4-hidroxi-benzilico, acido
4-hidroxibenzoico, vanilina 4-O-glucosideo, 4-hidroxi-
benzaldeido, acido vanilico, vanilina, dlcool 4-metéxi-
benzilico, acido fertlico, dcido p-anisico como os principais
componentes das favas de baunilha.*

A Tabela 1 resume dos principais estudos encontrados
a respeito da composicdo quimica das diferentes espécies
de Vanilla.

5.1. Vanilla pompona

A Vanilla pompona ndo tem ocorréncia exclusiva no
Brasil, tendo registro em outros paises da América Latina.
Em territério nacional foi registrada na regido Norte,
Nordeste, Centro-Oeste e Sudeste. Dessa forma, tem sua
popula¢do distribuida de leste a oeste do pais, em ambientes
da Amazonia e do Cerrado, onde ocorrem em diferentes
tipos de vegetacao.*!

OH OH
0L -co, 0.
—— —_—
Cu(OH)5.05 H,50, 50%
O
0] 0
OH
(1)
(17)

Figura 5. Sintese da vanilina a partir do guaiacol (14)%"
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Tabela 1. Principais constituintes quimicos das diferentes espécies de Vanilla

Espécie Constituintes quimicos identificados Referéncias
dlcool 4-hidroxibenzilico, dlcool vanilico,
Vanilla planifolia 3,4-di-hidroxibenzaldeido, dcido 4-hidroxibenzoico, [49]

acido vanilico, 4-hidroxibenzaldeido, vanilina,

acido p-cumadrico, dcido fertlico e piperonal

vanilina, dlcool vanilico, dcido vanilico,

Vanilla pompona ssp.
grandiflora

alcool 4-hidroxibenzilico, 4-hidroxibenzaldeido,
acido 4-hidroxibenzoico, alcool anisico, anisaldeido
e dcido anisico

[10]

acido p-hidroxibenzoico, dcido vanilico,
p-hidroxibenzaldeido, dlcool p-anisico, [42]
4cido p-anisico e p-anisaldeido, vanilina

Vanilla bahiana

vanilina, pirrogalol e dcido p-cumdrico [50]

dcido vanilico, dlcool vanilico, p-hidroxibenzaldeido
e dcido p-hidroxibenzédico

(391

alcool 4-hidroxi-benzilico, dcido 4-hidroxi-benzoico,

V. planifolia, V.chamissonis,
V. bahiana, V. pompona

vanilina 4-O-glucosideo, 4-hidroxibenzaldeido,
acido vanilico, vanilina, dlcool 4-metoxibenzilico, [40]
acido ferdlico,
dcido p-anisico

guaiacol, p-cresol, p-vinil guaiacol, anisaldeido,

Vanilla tahitensis

alcool anisico, acetato de anisila e anisato de metila,
feniletanol, fenilacetaldeido,
(E)-metilcinamato.

[21]

A espécie produz frutos de excelente qualidade, além
de serem, em média, quatro vezes maiores que os frutos
de V. planifolia. Em relacgdo ao cultivo, € considerada bem
resistente as mudangas climdticas e a doengas, incluindo
a contaminacdo por Fusarium. Diante disso, esta espécie
tem sido preferida para os projetos de hibridizacdo com
V. planifolia para produzir um hibrido aromdtico mais
resistente. Esses hibridos ja foram inseridos com sucesso
em alguns paises, como a Costa Rica.”

A espécie foi introduzida na literatura como sendo
uma baunilha de qualidade inferior comparada as espécies
V. planifolia e V. tahitensis, por conter uma menor
concentrac¢do de vanilina. Apesar do seu potencial como
fonte de compostos aromadticos, a V. pompona permanece
localmente cultivada. Esta espécie € pouco comercializada
no mercado global e praticamente ausente nos Estados
Unidos e Europa, devido aos velhos mitos de qualidade
baixa e problemas antigos de adulteracdo no século XX.?

A espécie exibe fortes propriedades aromadticas e
saborosas. Seu aroma foi relatado como forte de vanilina,
perfumado, floral, anis, cremoso e doce.*

No Brasil, o estado de Goids, € o que apresenta maior
potencial para domesticacio e cultivo de V. pompona, com
grande potencial para se tornar matéria-prima importante
na diversificagdo da producdo agricola regional, bem como,
fazer com que o pais integre a cadeia mundial de producio
de baunilha.*!

5.2. Vanilla bahiana

A Vanilla bahiana Hoehne € uma espécie endémica do
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Brasil e ainda inexplorada econdmica e cientificamente.
A espécie € filogeneticamente préxima a V. planifolia e
ocorre nos estados do Pard, Pernambuco, Bahia, Espirito
Santo e Rio de Janeiro, especialmente em restingas, nas
dreas de caatinga, cerrado e nas margens da Floresta
Amazonica.*

A baunilha bahiana da Mata Atlantica ja demonstrou
possuir a estrutura enzimdtica adequada para produzir
vanilina e outros compostos fendlicos importantes
relacionados ao sabor da baunilha. Seu nivel de vanilina é
supostamente compardvel ao de V. planifolia.*

5.3. Vanilla cribbiana

A Vanilla cribbiana ocorre no México, Guatemala,
Belize, Honduras e na regido Norte do Brasil, no estado do
Para. A espécie foi encontrada no estado de Mato Grosso,
na Floresta Estacional Sempre Verde, as margens do rio
Teles Pires, na regido Centro Norte do Estado, drea de
ecétono entre os dominios Amazdnico e Cerrado.’ Soto
Arenas e Dressler descreveram esta espécie para o México
e América Central e logo em seguida foi registrada para o
Brasil por Koch e cols , sendo representada em herbarios
por poucos materiais.*®* Koch e cols observaram que a
espécie foi tratada por Silva & Silva como Vanilla gardneri
Rolfe, deste modo, provavelmente ocorre em outros locais
da Amazodnia brasileira. 4’

5.4. Vanilla chamissonis

A Vanilla chamissonis Klotzsch apresenta ampla
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V. cribbiana
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Figura 6. Favas (A) e flores (B) de V. bahiana, V. edwalli, V. cribbiana, V. pompona e V. chamissonis. Fonte: os autores e flor de
Vanilla cribbiana cedida por Marcelo Santos

distribuicdo geografica no pais, desde o extremo oriental
até o extremo ocidental. Estd presente nas cinco grandes
regides, ou seja, Sul, Sudeste, Nordeste, Norte e Centro-
Oeste. Logo, € encontrada nos dominios fitogeograficos da
Amazodnia, Caatinga, Cerrado e Mata Atlantica. Exemplares
de V. chamissonis e V. bahiana sdo encontrados em
vegetagdes de restinga, crescem sobre arbustos baixos ou
diretamente na areia, expostas ao sol. No México, ha relatos
de cultivos consorciados com lavouras de café.*!

O nome “chamissonis” ¢ homenagem de Klotzsch
ao poeta e botanico alemdo Adelbert Von Chamisso
(1781-1838), que descreveu muitas espécies botanicas das
Américas. A espécie pode ser facilmente reconhecida entre
as Vanillas por apresentar caules grossos e quebradigos,
folhas grandes, carnosas e alongadas, oblongas e frutos
volumosos medindo até 22 por 3 centimetros.*’

5.5. Vanilla edwalli

A Vanilla edwalli Hoehne € uma espécie ndo endémica
do Brasil, podendo ser encontrada também na Argentina.
No Brasil € encontrada nas regides Centro-Oeste, Sudeste e
Sul. Possui unidades de conservagdo na Reserva Ecolégica
do Guar4, DF, Parque Nacional do Itatiaia, Parque Natural
Municipal Francisco Afonso de Mello - Chiquinho
Verissimo, Estacdo Biolégica Caixa D’ Agua (ES), Reserva
Bioldgica Augusto Ruschi (ES).*

A baunilha edwalli foi descrita por Hoehne em 1941.
O nome da espécie foi homenagem de Hoehne a Gustavo
Edwall, que no inicio do século XX coletou no Estado de
Sao Paulo os exemplares que viriam a ser estudados quando
da descrigdo da espécie.’
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6. Consideracoes Finais

V. Planifolia, principal fonte de aroma natural de
baunilha, € uma orquidea trepadeira nativa do México,
Guatemala e outras regides da América Central, cujos
cultivos estdo mais difundidos em Madagascar, Indonésia
e China. Devido a baixa oferta de baunilha natural, o alto
preco e o aumento da busca dos consumidores por produtos
sauddveis e naturais tém levado ao mercado a buscar fontes
naturais desse sabor.

O Brasil se insere nesse contexto, dada as possibilidades
de adentrar no mercado de baunilha, uma vez que no
territério nacional sdo encontradas diversas espécies.
Embora as espécies apresentem semelhangas qualitativas,
como por exemplo, a produgao de vanilina, elas apresentam
diferencas quantitativas significativas. A inclusio das
baunilhas nativas no mercado, além de ampliar a sua
oferta, promove a agregacdo de valor a um produto local
e no desenvolvimento das comunidades rurais produtoras
desse insumo. No entanto, faz-se necessaria uma robusta
caracterizacdo qualitativa e quantitativa de produtos de
Vanilla de diferentes espécies disponiveis no Brasil.
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