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Resumo 
A vanilina está presente em diversos compostos bioativos e é o principal constituinte da baunilha, 
sendo utilizada durante décadas para aromatizar alimentos e bebidas. A baunilha (Vanilla planifolia) 
é uma planta perene e seus frutos, denominados vagens ou favas, possuem o extrato de baunilha, 
que confere aroma à planta. Para possibilitar um melhor entendimento no processo de obtenção 
da essencial, este trabalho traz uma revisão bibliográfica referente ao processo de obtenção de 
forma natural, sintética e processos biotecnológicos. Lembrando que o processo de obtenção da 
vanilina natural dá-se por extração com etanol (60% v/v) em temperaturas brandas ou com fluidos 
quentes, no entanto, a toxicidade é um ponto negativo do processo de extração. O mercado de 
aromatizantes de baunilha é dominado pela vanilina sintética em razão da resistência ao aroma e 
menor preço. Existem vários métodos industriais para produzir vanilina, principalmente por síntese 
química a partir do guaiacol. A biotecnologia também tem contribuído para a produção de vanilina 
desenvolvendo uma nova rota metabólica que imita o caminho natural de plantas usando genes 
microbianos. Embora seja conhecida por sua propriedade aromática, há uma gama de aplicações 
para a vanilina e evidências sobre suas atividades biológicas tais como: anticancerígenas, 
antioxidantes e antiinflamatórias. Dessa forma, a revisão aborda sobre as principais aplicações 
estudadas por diferentes autores que tratam sobre importância da Vanilina de forma ampla. 
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Introdução 
A vanilina (Figura 1) é um aldeído fenólico formado por três grupos funcionais principais: R1 (aldeído), 
R2 (hidroxil) e R3 (éter), os grupos R2 e R3 formam o grupo central vanilil (4-hidroxi-3-metoxibenzil) 
que está presente em diversos compostos bioativos. Como constituinte da baunilha, a vanilina tem sido 
utilizada durante décadas para aromatizar alimentos e bebidas, entretanto, existem estudos científicos que 
apontam evidências sobre suas atividades biológicas, como anticancerígena, antidiabética, propriedades 
antioxidantes, antibacterianas e antidepressivas (Olatunde et al., 2022). 

 

Figure 1. Estrutura química da vanilina (4-hidroxi-3-metoxibenzadeído). 
 

Os grãos de baunilha (Vanilla planifolia), originários do México e de alguns países da América 
Central, são cultivados em todo o mundo, sendo o aroma natural mais importante utilizado na indústria 
alimentícia, de bebidas, farmacêutica, cosmética e de tabaco. No entanto, o mercado de aromatizantes de 
baunilha é dominado pela vanilina sintética por duas razões principais: a resistência ao aroma e o menor 
preço (Martău Adrian 2021). O alto custo da vanilina derivada de plantas de baunilha é atribuído à lenta 
taxa de crescimento da planta e a ausência de biossíntese ativa de vanilina (Khoyratty et al., 2018). A 
vanilina é o composto de sabor mais importante na vagem de vanilla. Vanilla planifolia vanilina sintase 
(VpVAN) catalisa a conversão de ácido ferúlico e glicosídeo de ácido ferúlico em vanilina e glicosídeo 
de vanilina, respectivamente (Gallage et al., 2018). 
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Diferentes vias sintéticas da vanilina foram exploradas nas últimas décadas, sendo normalmente 

produzidas a partir de hidrocarbonetos fósseis como o eugenol e o guaiacol. A utilização da vanilina  
sintética em indústrias alimentícias e farmacêuticas é restrita pela maioria das agências de controle     
de segurança alimentar em todo o mundo. Em razão dos efeitos sobre o meio ambiente e questões 
relacionadas à saúde, alguns desses processos sintéticos foram banidos e há tendências recentes sobre   
a produção biotecnológica de vanilina (Banerjee 2018). 

A vanilina também já é produzida a partir da lignina, o que significa que é renovável e não compete 
com as fontes alimentares. Está disponível em escala industrial a partir de processos bem descritos e cada 
vez melhores. (Fache et al. 2016b). 

Dessa forma, o presente artigo traz uma revisão sobre as aplicações da vanilina, bem como, sua 
produção natural, informações sobre sua disponibilidade, extração, aplicação da biotecnologia, os 
maiores produtores do mundo, as diferentes formas de produção e sua toxicidade. 

 
Fundamentação Teórica 
O composto aromático mais conhecido, é a vanilina, que é obtida com mutação a partir da lignina, 
utilizando os métodos de oxidação ou transformação microbiana. Através destas transformações a 
vanilina é um precursor para a síntese de vários polímeros (Nali et al. 2016). 

O processo natural da extração de vanilina é realizado por meio de colheita e de maturação de seus 
frutos. Nas vagens encontramos a vanilina sob a forma de gluco-vanilina, substância que não possui     
o aroma característico de baunilha. A vanilina é o principal componente da essência e aroma da baunilha, 
sendo que o maior produtor mundial de vanilina natural extraída da Vanilla planifolia é Madagascar, 
seguida por outros países como México, Taiti e Indonésia (Pacheco & Damásio, 2010). 

A baunilha (Vanilla planifolia) é uma planta perene, nativa do México e América Central, que cresce 
à sombra em região de clima tropical. Seus frutos, chamados favas ou vagens, possuem a vanilina que 
confere aroma à planta, muito utilizada na indústria alimentícia e na indústria farmacêutica, porém, a 
baunilha sintética é a mais comercializada. (Costa et al. 2022). 

A vanilina natural também pode ser obtida mediante um processo de extração com etanol (60% v/v) 
em temperaturas brandas ou por meio da extração com fluidos quentes, em que as favas são adicionadas 
sobre grades situadas em recipientes de aço, nos quais o solvente é recirculado por um período de 
aproximadamente quinze dias. A extração com etanol das vagens ainda é o processo mais vantajoso 
para a obtenção da vanilina (Pacheco & Damásio, 2010). 

Um dos pontos negativos da extração da vanilina é a sua toxicidade, o excesso dessa substância pode 
causar dor de cabeça, dermatite e insônia, quadro clínico conhecido como vanilismo (Almeida & Ferreira, 
2008). Esta é uma doença ocupacional que se caracteriza por provocar erupções cutâneas, irritação na 
pele e na membrana da mucosa nasal, insônia, dor de cabeça, menstruação excessiva e irritação da bexiga 
(Kerber, 2005). 

 
Obtenção 
Óleo essencial 
Os óleos essenciais são substâncias voláteis (que passam facilmente à forma gasosa) de origem vegetal 
obtidas por processo físico através de diferentes métodos de extração. Eles são utilizados há mais de 2 mil 



115 Estrabão (4) 2023 
 

 

 

∼ 

 
anos devido a seus inúmeros benefícios comprovados para o bem-estar e a saúde, inclusive com efeitos 
curativos (Gonçalves Guazzelli 2014). 

Os óleos essenciais podem ser definidos como compostos voláteis que estão presentes em algumas 
plantas, geralmente caracterizados por um forte aroma, sendo derivados do metabolismo secundário 
vegetal. São considerados misturas complexas uma vez que a composição química da maioria dos óleos 
essenciais é constituída de inúmeros derivados terpenoides ou de fenilpropanoides (Amorim Pitangueira 
2007). 

A vanilina, um fenol, é um bom antioxidante, agente antimicrobiano e intensificador de sabor. A 
limitação para o uso de vanilina além do sabor deve-se ao seu baixo limiar de sabor, o que impossibilita 
sua aplicação para outros usos. A vanilina foi isolada pela primeira vez da baunilha por Gobley em 
1858. (Havkin-Frenkel 2018). 

Há um paradoxo impressionante entre a enorme quantidade de materiais (poli)fenólicos disponíveis 
da biomassa – especialmente lignina e taninos – e seu uso industrial relativamente subdesenvolvido em 
comparação com recursos alifáticos como óleo vegetal. (Fache et al. 2016b). 

A produção da vanilina varia entre os nomeadamente óleo (85%), biomassa lenhosa (15%) e as vagens 
de orquídeas (<1%). As vagens ou favas da Vanilla planifolia constituinte do aroma natural de baunilha. 
Sendo este aroma tão conhecido utilizado como ingrediente aromatizante na indústria alimentícia e na 
confecção da linha de perfumaria e cosmético. (Oliveira, 2016). 

A vanilina é o composto de sabor mais característico da baunilha. A vanilina é um pó branco cristalino 
com aroma agradável, doce e intenso, oferecendo um sabor semelhante ao da baunilha. Quimicamente, 
é um aldeído aromático pertencente ao grupo de C simples 6–C1 compostos fenólicos. (Gallage Møller 
2015). 

O extrato de baunilha é extremamente difícil de entender, ao contrário de um de seus principais 
componentes, chamado “vanilina”. O sabor natural do extrato de baunilha é mais complexo e pode ser 
descrito com muitos atributos sensoriais singulares. (Januszewska et al. 2020). 

 
Estrutura molecular da vanilina 
A vanilina é atualmente um dos únicos compostos fenólicos moleculares fabricados em escala industrial 
a partir de biomassa. Tem, assim, o potencial de se tornar um intermediário-chave para a síntese de 
polímeros de base biológica, para os quais são necessários monômeros aromáticos para alcançar boas 
propriedades termomecânicas. (Fache et al. 2016b). 

A vanilina (4-hidroxi-3-metoxibenzaldeído) é um aldeído fenólico que é utilizado como aromatizante 
em diversos alimentos, dentre eles: os chocolates, doces, pudins, biscoitos e sorvetes. Este composto pode 
ser encontrado nas vargens da orquídea Vanilla planifolia (baunilha) como o glicosídeo, glucovanilina, 
que cisonside como agente antimicrobiano e antioxidante. (Ali et al. 2017). 

A vanilina (Figura 2) é um aldeído fenólico, com grupos funcionais, tendo um aldeído, um éter (grupo 
metóxido) e um fenol, a fórmula molecular da vanilina apresenta-se com C8H8O3. 

A vanilina (3-metoxi-4-hidroxibenzaldeído) é um componente importante da baunilha natural. É         
o ingrediente aromatizante mais utilizado. A vanilina é encontrada na forma de seu β-D-glicosídeo 
(glucovanilina) em grãos de baunilha. O processo de cura, incluindo a hidrólise de seus β-D-glicosídeo, 
leva à vanilina em concentrações de 2% em feijões curados. A biossíntese de vanilina β-D-glicosídeo 
não é completamente compreendido. (Havkin-Frenkel 2018). 
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Figure 2. Estrutura molecular 
 
 
Vanilina sintética 
Vias elaboradas a partir de metabólitos primários básicos, que são sintetizados imediatamente como 
resultado da atividade fotossintética, produzem metabólitos secundários. Muitos deles são exclusivos do 
reino vegetal e não são produzidos por micróbios ou animais. No entanto, com o avanço das pesquisas 
com transgênicos, é possível produzir compostos e moléculas, que também não foram originalmente 
sintetizados em plantas. (Rao Ravishankar 2002). 

A Vanilina de Lignin. A lignina, o segundo polímero mais abundante na natureza, é difícil de degradar 
por meios biológicos. Existem vários tipos de lignina com base em suas composições monoméricas. A 
maioria das ligninas são ricas em resíduos de guaiacil (G) e siringil (S), mas uma nova lignina feita 
apenas de unidades catequil (C-lignina) foi recentemente relatada. A lignina de gimnospermas (madeiras 
macias), como pinheiro ou abeto, é tipicamente composta, predominantemente, por unidades G, com uma 
proporção menor dep-unidades de hidroxifenilo (H-lignina). (Havkin-Frenkel 2018). 

Atualmente, menos de 1% da vanilina produzida é derivada de fontes naturais, enquanto a maioria da 
vanilina é obtida por síntese química, principalmente do guaiacol. (Lubbers et al. 2021). 

Existem vários métodos industriais para produzir vanilina. Uma delas é a bioconversão de materiais 
como álcool vanílico, ácido vanílico, creosol, estilbenos fenólicos, glicose, lignina, isoeugenol e 
eugenol. (Rahmanivahid et al. 2019). 

Aspergillus niger N402 após transferência para álcool coniferílico, ácido ferúlico, ácido vanílico e 
ácido verátrico foram usados para identificar genes envolvidos na via metabólica do ácido vanílico. 
Com o conhecimento obtido, criaram-se duas fábricas de células fúngicas que podem produzir ácido 
vanílico e metoxihidroquinona a partir de unidades de lignina guaiacil e compostos aromáticos 
relacionados. (Lubbers et al. 2021). 

O ácido transferúlico é atóxico e altamente abundante na biomassa lignocelulósica como lignina       
e pectina em sementes e folhas. A conversão da biomassa em um produto químico tem sido objeto 
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de intensa pesquisa e um dos esforços tem se concentrado na produção de vanilina a partir do ácido 
transferúlico. (Gómez-López et al. 2019). 

A  via  biossintética  da  vanilina  na  orquídea  baunilha  e  os  possíveis  usos  aplicados  desse 
novo conhecimento nas indústrias de vanilina derivada da biotecnologia e da vagem também são 
destacados. (Gallage Møller 2015). 

 
Produção da vanilina por meio de processos biotecnológicos 
A biotecnologia oferece uma oportunidade de explorar a célula, tecido, órgão ou organismo inteiro, 
cultivando-os in vitro e manipulá-los geneticamente para obter os compostos desejados. Muitas facetas 
das abordagens biotecnológicas podem ser consideradas. Como a população mundial está aumentando 
rapidamente, há uma pressão extrema sobre a terra cultivável disponível para produzir alimentos e atender 
às necessidades. Portanto, para outros usos, como a produção de produtos farmacêuticos e químicos     
a partir de plantas, a terra disponível deve ser usada de forma eficaz. Neste momento é oportuno 
desenvolver novas tecnologias que levem ao melhoramento das plantas para melhor aproveitamento da 
terra para atender às exigências. Visto isso, podemos constatar que a extração da vanilina não é uma 
exceção. (Rao Ravishankar 2002). 

A produção de aromas e fragrâncias derivada da biotecnologia expandiu-se rapidamente. A vanilina, 
o sabor mais popular do mundo, não é exceção. A síntese de vanilina baseada em biotecnologia com o uso 
de ácido ferúlico, eugenol e glicose como substratos e bactérias, fungos e leveduras como hospedeiros de 
produção microbiana são as mais utilizadas. (Gallage Møller 2015). 

Com o crescimento da população mundial, houve um impulsionamento no crescimento de mercados, 
em especial os voltados à produção de alimentos, concomitante ao aumento do consumo de alimentos, 
encontra-se o aumento da demanda por aditivos alimentares, tais como a vanilina (Pacheco & Damásio, 
2010). 

De acordo com o United States Census, a população está estimada em 7,9 bilhões de habitantes em 
2022 (Census, 2022). Devido ao grande aumento populacional, houve a necessidade de inserção e do 
desenvolvimento de produtos sintéticos para suprir a demanda de vários produtos, pois grande parte da 
superfície do planeta já está ocupada pela agricultura (Pacheco & Damásio, 2010). 

Imitando um caminho natural de plantas usando genes microbianos, uma nova rota metabólica foi 
desenvolvida em Escherichia coli para a síntese de vanilina, o agente aromatizante mais utilizado. Uma 
série de fatores foram sistematicamente investigados para aumentar a produção, incluindo eficiência e 
adequação de genes, dosagem de genes e meios de cultura. (Ni et al. 2015). 

A vanilina existe naturalmente em algumas famílias de plantas que foram usadas para extraí-la de 
muitas maneiras diferentes. De acordo com os múltiplos usos da vanilina, a quantidade necessária anual 
desse material foi estimada em 12.000 toneladas. Atualmente, devido à falta de recursos naturais (menos 
de 1% deles é fornecido) e considerando o baixo preço da vanilina sintética, esta substância é produzida 
por métodos industriais. (Rahmanivahid et al. 2019). 

Para aumentar a produção de vanilina, produtores significativos (cepas bacterianas) foram cultivados 
em vários meios de fermentação. Quatro cepas bacterianas foram encontradas como melhores produtoras 
de vanilina em meios de fermentação à base de isoeugenol, eugenol e ácido ferúlico modificados. (Mazhar 
et al. 2021). 

A cepa metabolicamente modificada produziu 97,2mg/L de vanilina a partir de l-tirosina, 19,3mg/L 
de glicose, 13,3mg/L de xilose e 24,7mg/L de glicerol. Esses resultados mostram que a rota metabólica 
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permite a produção de vanilina natural a partir de substratos de baixo custo, sugerindo que é uma boa 
estratégia para mimetizar as vias naturais para o projeto de vias artificiais. (Ni et al. 2015). 

 
Metodologia 
Para a elaboração do presente, foi utilizado as bases de dados como PubMed, Scopus, Google Acadêmico, 
MedLine e Portal da Capes, os artigos foram pegos de forma aleatória, sempre buscando uma associação 
com o fator tema, ou seja, as diferentes atividades da Vanilina. Como linha de tempo das publicações 
de 2002 a 2022, sendo usadas palavras chaves para busca, como “Vanillin”,“Vanillin biotechnology” 
“Obtaining Vanillin”, 2.987 resultados encontrados. Logo em sequência, alguns artigos foram  
selecionados, evidenciando a temática e atualidade da publicação. 

 
Métodos e discussões 
Como já citado, a vanilina é um aldeído fenólico que é encontrado na baunilha e em óleos essenciais  
de várias plantas, principalmente em espécies do gênero Vanilla como a V. planifolia, V. tahitensis e V. 
pompona (Gallage et al., 2014). E vem sendo usada como agente aromatizante nas indústrias alimentícia, 
farmacêutica e cosmética. 

A vanilina também possui propriedades farmacológicas como atividade antimicrobiana, antioxidante, 
anticancerígena e anti-inflamatória. Na tabela abaixo é possível verificar as principais atividades da 
vanilina estudadas por diferentes autores nos últimos anos. 

 
Atividade antimicrobiana 
Atribui-se a atividade antimicrobiana de extratos  vegetais  a  diversos  compostos  fenólicos,  como 
por exemplo, o composto de interesse do presente artigo de revisão, a vanilina (Burt 2004). Os 
compostos fenólicos são encontrados em produtos naturais, os quais possuem atividades antioxidante, 
anti-inflamatória, antimicrobiana, antineoplásica e outras (Blando et al. 2016). 

O fato de o fenol e seus derivados possuírem ação antimicrobiana é conhecido desde 1800, quando   
o cirurgião Joseph Lister utilizou fenol para reduzir infecções em incisões cirúrgicas (Pelczar et al. 
1997). Agentes fenólicos perturbam o fluxo de elétrons e a força de prótons, consequentemente, 
perturbando o transporte ativo e a coagulação celular ( ; Dorman; Deans, 2000) (Burt 2004). Os efeitos 
antimicrobianos dos ácidos fenólicos ocorrem através da difusão do ácido não dissociado pela membrana, 
o que leva à acidificação do citoplasma e, às vezes, à morte da célula (Guerrero et al., 2016). Estes 
compostos também têm se mostrado eficazes na inibição da formação de biofilme e do crescimento 
celular em bactérias patogênicas (Xing et al., 2012). 

Algumas substâncias fenólicas, como vanilina, ácido siríngico, eugenol, carvacrol e o flavonóide 
tiliroide, têm efeitos moduladores na resistência aos antibióticos em S. aureus e S. epidermidis inibindo 
o funcionamento das bombas de efluxo, fator importante na maturação do biofilme (Waditzer & Bucar, 
2022). 

Nos últimos anos, aumentou-se o interesse em compostos fenólicos de plantas devido ao seu potencial 
como agentes antimicrobianos e antibiofilme adequados. A principal razão para este interesse é que o uso 
de antimicrobianos de fontes naturais não leva ao desenvolvimento de resistência bacteriana (Silva, et al., 
2016). 
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Table 1. Principais atividades da Vanilina por diferentes autores 

Aplicação Estudos mais recentes citados Referência Bibliográfica 

Antimicrobiana 2016 - 2022 

Antioxidante e pró-oxidante 2016 

Anti inflamatória 2018 - 2019 

Anticancerígena 2016 - 2022 

Vanilina na indústria 
alimentícia 

2022 

(Burt 2004), (Blando et al. 2016),    
(Pelczar    et    al. 1997), (Dorman; 
Deans, 2000), (Burt ,2004), 
(Guerrero et al., 2016), (Xing, 
et al., 2012), (Waditzer, ; Bucar, 
2022), (Silva, et al., 2016). 

(Tai et al. 2011), (Dhanalakshmi 
et al. 2015), (Castor et al. 2010), 
(Bezerra; Soares; De Sousa, 2016). 

(Lamontain et al.; 2019), (Lesjak 
et al. 2018). 

(INCA, 2022), (Bezerra et al., 
2016), (Ma 2019), (Naz et al., 
2018). 

(Kingo et al. 2006), (FAO, 2022), 
(FLORES & CAÑIZARES, 2007), 
(Food Ingredients Brasil, 2011). 

Atividade antioxidante e pró-oxidante 
Sobre o efeito antioxidante da vanilina, observam-se diferentes resultados já relatados. (Tai et al. 2011), 
utilizaram-se de diversos ensaios antioxidantes para avaliar o efeito antioxidante da vanilina, os quais 
evidenciaram a mesma com uma excelente atividade oxidante: no ABTS + de sequestro, em absorver 
o radical de oxigênio e em inibir a hemólise oxidativa. O mecanismo antioxidante da vanilina é a auto- 
dimerização, o que contribuiu para o efeito antioxidante relatado por (Tai et al. 2011), para os ensaios
citados anteriormente.

Conforme descrito por (Dhanalakshmi et al. 2015), a aplicação da vanilina também diminuiu a 
disfunção mitocondrial induzida por rotenona, a apoptose em células de neuroblastoma e também   
o estresse oxidativo. Os resultados apresentados, destacam o potencial da vanilina quanto suas
propriedades antioxidantes, dependendo do método que utiliza-se (Bezerra; Soares; De Sousa, 2016).

No que refere-se a ação pró-oxidante, este efeito pode ocorrer quando os radicais livres transitórios 
da vanilina são gerados intracelularmente. Essa atividade pró-oxidante, pode ser o fator responsável pela 
atividade citotóxica da vanilina em certas linhagens de células tumorais (Castor et al. 2010). 

Acredita-se que as atividades antioxidantes e pró-oxidantes da vanilina são importantes quando 
avaliam-se seus benefícios e efeitos nocivos. Pode-se relacionar a ação antioxidante da vanilina com 
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sua atividade antimutagênica. Já seus efeitos pró-oxidantes podem ser relacionados às suas ações anti- 
metastáticas e citotóxicas (Bezerra; Soares; De Sousa, 2016). 

Assim como observado na atividade antimicrobiana, a ação antioxidante tem sido observada para 
diversas substâncias fenólicas naturais, com estruturas semelhantes à vanilina. Possivelmente, a hidroxila 
(OH,) ligada ao anel aromático desempenha um papel importante nessa atividade através da cisão 
homolítica da ligação OH (Bezerra; Soares; De Sousa, 2016). 

 
Atividade anti-inflamatória 
A inflamação é um processo natural a reação do organismo a lesões, agravo ou danos dos teciduais na 
presença de um corpo estranho, trauma (mecânico, químico ou térmico), infecções, reações imunológicas 
e necrose tecidual (Etienne et al. 2021). Esta resposta está associada à liberação de substâncias químicas 
como as citocinas e quimiocinas (e.g. TNF-α, lipoxinas, cininas, prostaglandinas, leucotrienos) e 
proteínas de sinalização celular no ambiente tecidual e células migratórias com a função de bloquear, 
inativar ou eliminar o agente causador (Lamontain et al.; 2019). 

Compostos que diminuem o estresse oxidativo, como flavonóides e ácidos fenólicos, contribuem para 
o efeito anti-inflamatório (Lesjak et al. 2018). Estudo realizado por (Oliviero et al. 2018) demonstrou 
que diversos compostos fenólicos, presente na Vanilla  planifólia, são capazes de inibir a expressão e    
a liberação de mediadores pró-inflamatórios e enzimas proteolíticas, além de reduzir a produção de 
espécies reativas de oxigênio. 

 
Atividade anticancerígena 
Câncer, do grego karkínos, quer dizer caranguejo, foi utilizado pela primeira vez por Hipócrates, o pai da 
medicina, que viveu entre 460 e 377 a. C. Esta doença é caracterizada pelo crescimento desordenado de 
células que tendem a invadir tecidos e órgãos vizinhos (INCA, 2022). 

Relatos que implicam a vanilina na mediação de danos ao DNA e potencial antimutagênico têm 
encorajado pesquisadores a avaliar os efeitos anticancerígenos em níveis celular e molecular (Bezerra 
et al. 2016). Um derivado da vanilina, 4-(1H-imidazo [4,5-f] [1,10]-fenantrolin-2-il)-2-metoxifenol 
(IPM711) mostrou inibição do crescimento, invasão e migração de HT-29 e HCT116 por ligação a um 
receptor de sinalização Wnt/β-catenina (Ma 2019). Outro estudo in vitro sugeriu que a vanilina induz a 
apoptose em células de carcinoma hepático humano e neuroblastoma (Naz et al., 2018). 

 
Vanilina na indústria alimentícia 
O aldeído é o composto químico que dá a característica de aroma a baunilha, é muito utilizado na indústria 
de alimentos, incorporado em mistura com chocolates, doces, sorvetes e bebidas (Kingo et al. 2006). A 
vanilina é uma das especiarias mais consumida no mundo (FAO, 2022). 

É do interior da fava da Vanilla que saem os minúsculos grãos que exalam um cheiro perfumado, doce 
e delicado da baunilha autêntica. A vanilina (4-hidroxi-3-metoxibenzaldeído) está presente nas essências 
em torno de 1,5%, este elemento é a principal nota sensorial do aroma natural da baunilha, que é composta 
por uma complexa combinação de mais 250 substâncias voláteis presentes nas espécies de Vanilla (Flores 
& Cañizares, 2007). 

O teor de vanilina varia conforme a espécie e origem da fava, podendo ter variações de 1,18% a 2%. 
Comercialmente interessantes são favas com no mínimo 1,6% de vanilina. A V. planifolia apresenta 
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os maiores teores de vanilina. Embora a V. tahitensis não seja tão rica em vanilina quanto à espécie 
planifolia, esta tem diferente aroma floral e de anis que a faz disputada pelos gourmets de todo o mundo 
(Food Ingredients Brasil, 2011). 

 

Perspectivas futuras de produção 
Considerando os altos preços para a produção de vanilina, tanto natural quanto sintética, e o aumento da 
demanda de mercado por esse produto, cresce a necessidade de novas formas de produção e obtenção 
desse componente fundamental na vida das pessoas. O processo mais utilizado para a produção de 
vanilina é a biotransformação do ácido ferúlico, entretanto, o alto preço desse produto aumenta o preço 
de produção da vanilina e faz com que sejam desenvolvidas tecnologias que otimizem esses processos. 
A escolha da matéria prima é um dos fatores que influenciam nos custos da vanilina, a utilização de 
agro-resíduos que contenham ácido ferúlico já são utilizados como substratos alternativos no processo de 
produção (Banerjee 2018). 

A produção de vanilina natural através de processos biotecnológicos também tem se tornado cada vez 
mais frequente para enfrentar a concorrência de mercado. Os estudos das diferentes vias metabólicas, a 
identificação e caracterização dos genes correspondentes à síntese da vanilina oferecem oportunidades 
para a engenharia metabólica de culturas importantes para a indústria. Importantes genes produtores de 
vanilina foram clonados em microorganismos para produzir biovanilina (Kaur Chakraborty 2013). 

 
 
Conclusão 
Foi possível observar através desta revisão que a vanilina é uma molécula muito importante, estando 
presente sob várias formas em nosso cotidiano e também verificou-se os aspectos relacionados à sua 
origem e às formas de produção da vanilina, em que foi possível classificá-la como natural ou sintética. 

As informações levantadas nesta revisão podem ser utilizadas em novos estudos químicos e 
farmacológicos da vanilina e do ácido vanílico, inclusive em combinação com medicamentos anti- 
inflamatórios para o desenvolvimento de medicamentos mais eficazes neste e em outros campos de 
aplicação como, na ação antimicrobiana, antioxidante e anticancerígena. 

No entanto, mais estudos devem ser realizados para melhor compreensão dos diferentes mecanismos 
de ação destes compostos e também para estabelecer a segurança toxicológica dos mesmos para a triagem 
clínica. Ficou ainda evidente que existe um grande campo a ser explorado no que se refere à produção 
biotecnológica da vanilina, uma vez que as substâncias produzidas por esses processos são consideradas 
substâncias naturais. 
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