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BAUNILHA: REVISÃO SISTEMÁTICA DA VANILINA, BIOATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ROTAS DE EXTRAÇÃO VERDE PARA APLICAÇÕES FARMACÊUTICAS
Lucas Henrique Campos Demeneghi (IC); Joaquim Tomás da Conceição Santos (IC); Mariana Roma Vieira da Silva (IC); Giovanna Rodrigues de Freitas Lima (IC) Felipe Puff Dapper (PQ)
A baunilha (Vanilla spp.) é uma das especiarias mais valorizadas no mundo devido às suas aplicações nas indústrias alimentícia, cosmética e farmacêutica. Seu principal composto, a vanilina, possui alto valor comercial e propriedades bioativas, tornando-a essencial na formulação de diversos produtos. No entanto, sua produção enfrenta desafios como dependência de polinização manual, processos de cultivo e cura demorados, vulnerabilidade a extremos climáticos e baixa produtividade. Globalmente, Madagascar domina o mercado ao fornecer cerca de 80% da baunilha comercializada, seguido por Indonésia, México, China e Brasil, onde o cultivo requer temperaturas elevadas e alta umidade relativa. A produção sofre com a intensa volatilidade dos preços devido à concentração geográfica, instabilidade política e especulação financeira, além das adulterações com vanilina sintética, que comprometem sua autenticidade e valor comercial [1]–[3]. A revisão sistemática seguiu as diretrizes PRISMA para organizar evidências sobre teor de vanilina e potencial antioxidante de favas e extratos, com ênfase em técnicas sustentáveis de cultivo e rotas “verdes” de extração adaptadas ao Cerrado. Vagens de V. planifolia cultivadas em Latossolos corrigidos para pH 6,0, irrigadas na estação seca e sombreadas por sistemas agroflorestais alcançaram 1,8 ± 0,2 % de vanilina (b.s.) e capacidade antioxidante estimada em 2,5 mmol Trolox g⁻¹, superando V. pompona (0,4–0,6 %) e V. chamissonis (traços, porém rica em álcool 4-metoxibenzílico) [5]. Estudos com solventes eutéticos naturais hidrofóbicos indicam que a mistura colina:1,4-butanodiol:ácido lático (30 % H₂O, 60 °C) rendeu 18,5 mg g⁻¹ de vanilina e IC₅₀ DPPH de 65,4 µg mL⁻¹ [6], enquanto o biossolvente aplicado a efluentes agroindustriais preservou 78 % de inibição radicalar a 100 µg mL⁻¹ e reduziu VOCs em 92 % [7]. Modelagem com contatores de fibra oca (HFMC) previu pureza > 99 % e TEAC de 1,2 mmol Trolox g⁻¹, indicando que a remoção de açúcares e lignina residual aumenta a bioatividade [8]. Além disso, estudos indicam que técnicas adaptadas ao Cerrado, como correção edáfica, irrigação estratégica e sombreamento parcial, favorecem a síntese de fenóis livres, melhorando a funcionalidade da baunilha. Conclui-se que a aplicação de métodos sustentáveis e de extração "verde" pode posicionar o Distrito Federal como um polo produtor de baunilha de alto valor econômico e farmacológico, sendo essencial investigar sinergias entre compostos menores e validar a bioatividade dos extratos em estudos pré-clínicos.
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