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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el contenido de fenoles volétiles,
polifenoles totales y capacidad antioxidante de muestras de vainilla de diferentes
especies. Las vainas beneficiadas fueron de: México (V. planifolia, V. pompona, V.
mexicana, V. insignis V. sp,) ; Costa Rica (V. Hibrido), Guatemala (V. xtahitensis y
V. Cribbiana) . Las muestras fueron sometidas a un andlisis fisico, determinando su
longitud, peso, grosor y humedad. Los analisis de los compuestos arométicos fueron
realizados por HPLC-DAD. En los extractos obtenidos se determiné el contenido de
polifenoles, se evalu6 la actividad antioxidante mediante los métodos ABTS™,
DPPH*, FRAP y la capacidad antioxidante por el método ORAC. Los resultados
obtenidos fueron evaluados mediante el Software Statistica version 10. Los
resultados indican que las vainas de mayor longitud fueron las vainas de V. hibrido
(23 cm), respecto al grosor fueron las de V. pompona (14mm), y de acuerdo con el
peso fueron las de V. cribbiana (9 g). Los contenidos de humedad en las vainas
oscilaron de 10 a 56 g H20 /100 g muestra seca. Los contenidos de acido vainillinico
(0.11 g/100 g m.s) y vainillil alcohol (0.17 g/100 g m.s) fueron mayores en V. sp. Sin
embargo, las mayores concentraciones de p-HB (0.23 g/100 g m.s), acido p-HB
(0.33 g/100 g m.s) y p-HB alcohol (0.08 g/100 g m.s.) se determinaron en la muestra
de V. cribbiana. EI mayor contenido de vainillina se determiné en las muestras de
V. sp (9.02 g/100 g m.s), seguido de las muestras de V. hibrido (3.32 g/100 g m.s.).
La concentracion de los compuestos anisicos fue mayor en las muestras de V.
pompona, V. xtahitensis y V. cribbiana, caracteristicos de estas especies. Con
respecto a los polifenoles totales, el mayor contenido fue determinado en la muestra
de V. sp (93.29 mg EAG/g m. s). Las muestras que presentaron mayor porcentaje
de actividad antioxidante por los métodos ABTS™ y DPPH' fueron Vanilla planifolia
(65 y 30%) y Vanilla cribbiana (52 y 33%), respectivamente. La mayor actividad
antioxidante por el método FRAP fue determinado en la muestra de Vanilla cribbiana
(70 mM ET/g m.s.). Los resultados del ensayo ORAC mostraron una inhibicién de
mas del 80% de las especies reactivas de oxigeno (ROS’s), excepto la muestra V.
hibrido. La especie silvestre de Vanilla sp representan una alternativa en el comercio
debido a su calidad aromatica. Por primera vez se genero evidencia cientifica de los
atributos antioxidantes de muestras de vainillas comerciales, silvestres, aromaticas
y no aromaticas.

Palabras claves: vainilla, extracto de vainilla, fenoles, polifenoles, antioxidantes.



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the content of volatile phenols, total
polyphenols and antioxidant capacity of vanilla samples of different species. The
beneficiated pods were from: V. planifolia, V. pompona, V. mexicana, V. insignis V.
sp, (Mexico); V. hibrido (Costa Rica), V. xtahitensis and V. cribbiana (Guatemala).
The samples were subjected to physical analysis, determining their length, weight,
thickness and humidity. The analysis of aromatic compounds was carried out by
HPLC-DAD. Polyphenol content was determined in the extracts obtained, and
antioxidant activity was evaluated by ABTS™, DPPH’, FRAP and antioxidant capacity
by ORAC methods. The results obtained were evaluated using Statistica version 10
software. The results indicate that the longest pods were those of V. hybrid (23 cm),
the thickest were those of V. pompona (14 mm), and according to weight were those
of V. cribbiana (9 g). Moisture contents in the pods ranged from 10 to 56 g H20 /100
g sample. The contents of vanillinic acid (0.11 g/100 g d.m ) and vanillyl alcohol and
(0.17 g/100 g d.m) were higher in V. sp. However, the highest concentrations of p-
HB (0.23 g/100 g d.m), p-HB acid (0.33 g/100 g d.m) and p-HB alcohol (0.08 g/100
g d.m) were determined in the sample of V. cribbiana. The highest vanillin content
was determined in V. sp samples (9.02 g/100 g d.m) followed by V. hibrido samples
(3.32 g/100 g d.m). The concentration of anisic compounds was higher in the
samples of V. pompona, V. xtahitensis and V. cribbiana, characteristic of these
species. With respect to total polyphenols, the highest content was determined in
the sample of V. sp (93.29 mg AGE/g d.m). The samples that presented the highest
percentage of antioxidant activity by the ABTS™ and DPPH" methods were Vanilla
planifolia (65 and 30%) and Vanilla cribbiana (52 and 33%), respectively. The
highest antioxidant activity by the FRAP method was determined in the Vanilla
cribbiana sample (70 mM ET/g d.m). The ORAC assay results showed more than
80% inhibition of reactive oxygen species (ROS's), except the V. hybrid sample. The
wild species of Vanilla sp represent an alternative in trade due to their aromatic
quality. For the first time, scientific evidence was generated on the antioxidant
attributes of commercial, wild, aromatic, and non-aromatic vanilla samples.
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