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OBJBTIVOS 

Desarrollar t&cnicas ane11ticae que demuestren 1a 

presencia o a·;.u1encia de cumarina, en productos con 

sabor vaini11a, a nivel de laboratorio de control 

do ca1idad en a1imentoa. 

Revisar 1a iuf'ormaci6n reportada en 1a 1i teratu.

ra9 para ver~ficar la confiabilidad ana1ftica de 

tlonicas previaa. 

Anal.izar el papel que ~uesan poeibl•• interferen

cia•, en lae determinaciones de cumarina en ali -

mento a. 

Verificar, •f la sran aromaticidad de los extrac

tos de vainilla mexicanos, es atribuible a el co~ 

tenido de :wriarina o a la incorporaci6n del extrae 

to de haba tonka (Dipteryx odorata o D. oppoeiti

felia). 

- l -



II HISTORIA 

Aón cuand• ne ee tienen dat•• precia•• ••bre e1 •

rigen de 1a vainilla, •e asegura que •• eriginaria de 

M«xics, Honduras Brit~icae y Ceeta Rica. !luche aate• •• 

1a 1legada •e lee eapai'lel•• al ceatineate aaericane, 1•• 

inaiee utilizaban un f'r14te que al •aclurar, :feraeatar 7 

curarse en el abundante se1, se traneferaaba en'un pr•

ducte de1icioeaaente aremAtice, era el •ejete de Tai.~

lla", frute •• una •rqu!dea trepica1. Les aa,yae de Yuo~ 

t6n, lla•aban a la planta "•izbic" y 1•• Tetenac .. 1a 

cenecian c••• "tlilx,chitl"; que signi:fica tlil• negre 

y x6chit1= fler (26). L1eg6 a lla•ar•• •v'"ainilla" que 

significa pequeiiaa ti~erae, debí•• •in 4ucla a la apa -

rienoia de la fruta cuande ee abre despu«a de haber aa

dura4e en la planta (5). 

Be prebable que les aztecas 7 eus anteceaerea uti

lizaren la vainilla durante aucb•a aigl••· Lee e•pafle1ea 

encentraren que lee aztecas eapleaban ejetee de vainil1a~ 

c!.elgadea y lare;ea, en auchee ali•ent••• pere en partieu

lar ~ara enriquecer su bebida faverita que era el chece-

1ate (Xece-latl). Bn al8'U%l•B cases se •ervian de e1la p~ 

ra pagar tribute a su• •enarcas (7). 

Teda la vainilla ceneumida en esta ~peca, pravenia 

de plantae eilvestr••• per le que se eupeae que lleg' ~'lD 

tieape, en que l•e incligena• vieren la necesidad de •ar

le ciertas atenciene•, cen •l ebjete •e abastecer su ce~ 
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eu••· De la Iel~ R•unifn y de Parí• fue llevada cierta 

cantidad de plantae a Maeagaecar en dende pree~eraren 

netable~ente (6,7). Lee Tetenacas precureeres de las 

plantaci•nea de vainilla, cuiear•n de la planta y tra

tar•n ee que '•ta creciera en etra parte (14). 

Pue plantada en la India y Java baje lae mieieae 

c•ndici•nee que en M&xice, ebtenien•e en realidad un b~ 

j• rendimient• (l•l.)., 

A1 auaentar la demanda de Ta1n111a, etree paises 

trepica1ee tratax·•n de preducirla, pere aunque la• p1&!! 

tas crecían bien, n• preduc!an frutes. •'• tarde se de~ 

cubri' que la raz4n de la que estriba este, es que 1•• 

inaectee pelinizaderee a•ecuades s'l• ee encuentran en 

••xice. Ne fue h&s~a 1836, que un betinic• franc•a per

feccien' el •&tede de la polinizaci'n a mano de las fl~ 

res, a&t•de que •·~ eaplea en la actualidad (18). 

A partir de este aeaente se establecieren auchae 

plantacienes de t!ists. orquídea ea Java, Brasil, lae In

dias Occidentales, las Seychelles y Madagascar; en este 

'lil.ti•e país se obtiene en la actualidad la mayer parte 

de la cesecha aundial de vainilla (18). 

81 m&tode de p•linizaci'n artificial ceneiete en e

bligar a las pelini~• de la antera de una flor a adheri~ 

ee al estigaa de la mie•a fler, eituada in~ediatamente 

debaje de la antera (Pig>Jra Ne. 1). 
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111 GENERALID.'D~S 

La olanta rle la vainilla es una orqu!tiea trepadora 

ex6tica, de flores de ·color amarillo pálido y grandes h,2. 

jas oblongas y carnosas. Sus delgados tallos trepan y se 

enrollan alrededor de los árboles. La vaína verde de la 

vainilla mide unos 25 cm de largo y contiene una gran 

cantidad de diminutas semillas. Criginaria de Am~rica 

Central y México. l:;nta orquídea se cultiva actualmente 

en todas las regioaes tropicales (18). 

)el DESCRIPCION 

La vainilla se conoce de diferentes maneras que son: 

Vainihla fina u oficinal, vaínas de vainilla, tlilx6chit1 

(~dxico), serimpin'.!ri (Perú). Al. Vanille. Fr. Vanille. 

Ine. Vanilla bean. Por. Vanilla baunilha. La vainilla se 

presenta en forma d~ cápsulas lineales, aplastadas de 12 

a 35 cm de longi t·c1.d y de 5 a 9 mm de anchura, con el ex

tremo apical terminado en una cicatriz circular, adelga

zándose gradualmente hacia ambos extremos, con la base 

muy semejante al ápice. Ocasionalmente la vainilla apar~ 

ce abierta en tres partes, pr6x:i.mo a la punta; al exte

rior se presenta ::l'.! color ;iarGo obscuro o t:iedi;:;.,no, e.s'-'="

cada lcngitutlinalmente, con un brillo hi1m.;)dC cara.cter:!a-

tico; frecuentemente coc marc&s estrechas, e:!9tices o 

irregulares, 2.lgo arrugadas y de caler 9arC.o obecurc; o

casiormlmt·:1te con una .e:florescl'"'ncj a. de cristal e e acicu;_ 

lares o l)ri~m1;.s mencc~,'t.ni'~~s' de. vair.j.Jlina; consi~1tenC.i'a 



coriácea blanda y flexible; uni1ocular, conteniende una 

pulpa negra parduzca con muchas semillas diminutas, de 

color pardo negrusco, incrustadas en ellas. Bl olor ea 

aro~ático caracter!stico y fragante 7 el sabor aroml.~

co agradable (39). 

3e2 CLASIPICACION BOTARICA 

Reino: 

Clase: 

•-ilia: 

Tribu: 

G'nero: 

Vegetal. Paner6g ... a 

AnSioepermae Monecot:l1e4'n•ae 

Orquidilc•a• 

Of':r:ldiae 

Van:llla 

Las especies 7 variedad•• een la• sigui.entee: 

a) Vanil1a plaDif'olia Andrewe. 

Bata especie compread• aproximadamente el 95" de 1a 

cosecha mundial. Produce •l -'• de1icieee are .. 7 ... ber. 

A esta especie correspend•D 1a• siguientes variedades: 

Vainilla mansa e fina.- re•re••ntatiYa de eata •• 

pecie 7 la •'• i•portante. 

La Jre•tiza.- de hoJaa 7 f'rutoe m'• largee que 1e• 4e 

la •ansa. 

Va1Di11a de Tarro.- que •• dietingue por eu f'rut. 

úi--delga4e 7 •'• largo que •1 d.e la 11&n•• (7). 

b)Vainilla Tabitensie (Tahiti). 

Be una especie de vainilla con UD car,cter 4i~erea

te debido a la presencia de anieil derivad•• 1• que la 

hace menos apreciada coae extracto de vainilla. 
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e) Vaini11a Po111por;:a, Boba, P1'-tano, Vaini1la Pom!'OD!i. 

Scheed. 

Esta ea,ecie n• tiene el aroma suave y caracterís

tico de la Vainilla p1ani~o1ia, teniendo más bien un o

l•r parecid• al. del heli6tr•po, cen un sabor que recuer

da al de la ciruela pasa. Se usa principalmente para pe.[. 

fumar tabacos (7). 

d) Java Vanilla. 

Be una es,eci6 de baao grado de ca1idad. 

e) Vanilla Silveetr1a Scheed. 

A esta especi~ correaponden co•o -'• importantes 1ae 

si~entee variedadear 

Vainilla Cimarrona, Coniana o Baatarda.- que se di~ 

tingue de la rina per tener un bejuco m6s delgado. 

Vainilla de Cochin•.- de frut• m4e grueae y áspero 

que el de la Ci•arl·ona. 

Vainilla Meno.- de rruto ~4s largo que el de la Ci-

aarrona. 

Betas dos v11..ri.aclades no tiene?J ninguna estimaci6n. 

De todas estas especies, selamente la Vani.lla planifolia 

y eus variedades son las que se cultivan, por su importa!!, 

cia co~crcial deriv•da de su alto contenido de vainilli-

na (7). 

JeJ AREA GBOGRAFICA DB PRODUCCION 

La cuna del cultivo de la industria vainillera es la 

regi6n de Papantla, en el estado de Veracruz, que hasta 

la recha ~s la si.~ importante de la• regioneB producto-
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ras de •téxico. (?). 

Papantla se en('t¡er. tra loca.liz.ada al noroeste del es

ta<' o de 'leracruz y al noreste ó.el estado de Puebla, com

prendiendo como más importantes a los siguier.tes munici

pios: Papa1nla, 'l'ecolutla, Coatzintla. Zozocolco y lllisan

tla del estadc de Veracruz; San Jos~ Acateno, Tenampu1co, 

Huehuetla, Ayoxco de Guerrero y Olintla del estado de Pu~ 

bla. Los principales municipios productores dispersos son: 

Tecoan, Tuxtla Chico, Tuzantlán y Pijijiapan, en el esta

do de Chiapas; Tancahuitz en San Luis Potosí y Chilchotla 

en Oaxaca (7). 

Veracruz es el principal productor de vaini11a, que 

aport6 el 95% de la producci6n total del país durr~1te el 

quinquenio de 1973-1978. Sigui~ndole en importancia el e~ 

tauo de Puebla con un 5% de la producci6n nacional. Dura~ 

te los últimos quinquenios, el área ocupada por el culti

vo de la vainilla, ha ido decreciendo paulatinamente y 

con ello el cultivo ha ido perdiendo importancia en la e

concm!a nacional (8). 

En el Cuadro No. 1, se obEerva que la producción en. 

1982 fue de 34 375 kilogramos de vainilla benericiada, 

comparadas con las producidas durante el quinquenio de 

1955-1959, er. que se obtuvieron 255 048 kilogramos de va! 

nilla, lo que indica un decremento elevado de producci6n, 

en nuestro país. 
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Actu:,J.m,,r:te, cehido a dicho decrE:n:e.-,to er. la produ.f_ 

ci6n de v1tinille, el costo de la misma se ha incrementa

do, por lo que se emplean algunos productos artificiales 

para sustituir o adulterar el sabor de vainilla, tales 

como vainillina sint1tica, etil-yainillina, dehidrocuma

rina, hHliotropina, 6-rnetilcU111arina, cumarina, etc. Di

chas sustituciones se emplean principalmente en la ela

boración de extractos o concer.trados de vainilla. 

9 ., 



Cuadro No.l PRODUCCION DB VAINILLA BBMBPICIADA 

SUPI!:RFICIB VALOR DB LA 
QUIN.¿UENIO co::;ECHADA lIB ND 1'"11:: NTO PRODUCCION PRODUCCION 

(ha) (Kg/ha) (Kg) • 
1925-1929 4550 17. 779 80 893 1,158,973 

1930-1934 4487 15.025 67 418 794,578 

1935-1939 4327 27.500 118 992'" 2,259,349 

1940-1944 5582 22.521 125 714 7,206,089 

1945-1949 5993 26~456 158 551 10,472,870 

1950-1954 5728 29.439 168 625 8,575, 704 

1955-1959 8368 30.479 255 048 16,205,972 

1960-1964 5366 33.236 178 343 16,300,650 

1965-1969 2382 30.820 73 413 7,742,994 

1970-1974 1325 35.496 47 032 7,864,254 

1975-1979 BU 43.403 35 200 12,601,000 

1980 412 50.971 21 000 68,250,000 

1981 217 45.622 99 000 31, 950,000 

1982 220 152.250 34 375 52,229,000 

(8) 
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IV CULTIVO D~ J,A VAINILLA 

A pesar del use incre•enta•e de la vainilla per t~ 

de el munde, l~ vainilla ea cul.tivada •ediante el use 

4e instrumentes ,rimitives. Lea pri•eros natives, li•

piaban lea besquee dejande a61e 4.rbelea j4venes en loa 

cu4les anclaban la~ plantas •e vainilla, oavande dea 

pule una ttro~unda ~anja, junte a cada l.rbol (14). 

Bl cultive de la vainilla ae inicia cea la ael•c -

ci'n clel IS.rea de ,J.antaci•n, 7 requiere de cend.:Lc:ienes 

eepecia1ea, •edia ue•bra 7 tutores con lae aigu:i.entee 

caracter1aticaa: terrenea do erigen caloalreo, ligeree, 

permeablea, ric•• en tierra hua!f'era, con buen drenaje 

ya sea natural e artif'ic1a1, lluY:Laa diatribuidaa oA 

lea 12 mee•~ dol ailo, con procipitacionea aD\¡&loa entre 

2000 y 4000 -· Las teaperaturaa aediaa requeridas pani. 

un buen deaarrell• vegetativo son de 21 a 27ºc. Les i.r

boles settorte de0.11 aer de f'4c11 au1tiplicaci.Sn, de buen 

desarrelle vegetative, aiate .. rad:Loular f'uerte 7 que 

la certeza de su talle ne se 4eaprenda t'cil•ente (21). 

Bata plant&t t2,e,adera, ee cultivada a •enude sobre 

aopertea vivos ttl&ntadee el afio anterior, se repro•uce 

per aedi• de esquejes, que echan rafees en 10 a 12 se~ 

naa. Tiene que ser !'Odacia :frecuen teaente, iu1.ra que no se 

eleve demasiado y ~ueda ser 1'e1in1zada a •an• (18). 

Be ~r4otioa co•ón en las regiones productoras de 
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vainilla, el beche de peliaizar art1ficial•ente la p1aa.

ta, este ea.as! perque es auy reducid• el. n6aere de p18!! 

t;} . .s que legran :fecundare• en f'•raa. natural y perq_ue -1 

e• ebtiene una may•r cesecha. Sia eabarge, el. n6m.ere ti.e 

fl.eres a :fecundar de~en4• del vig•r de la planta, pueet• 

quo una excesiva fecundaci4n prevoca eu deatrucc~'• 7 .. 

ebtiene mener cantidad 7 calidad de la vainilla (21). La 

eperaci'D biaica de pel.iaizaci'n •anual cenaie~• •iapl.e

aente en aever una meabrana que ••para l.a• partee t• .. a!. 
aa y aaacul.iaa •• la fler (reste1•) 7 1l.evar la ... a 4e1 

pal.en a la parte te .. Di.aa •• l.a tler (Pigura Re. 2). 

4.1 COSECHA 

Bate peri'&• cenaiat• en certar la• vaina• •• l.a 

planta. Bl certe •• lea raci••• •• hace llllUlualmente 4&4• 

que el peddncule unid• a1 bejuce es auy quebradiza. Las 

vainas maduras se aaeaejan a .. qu•ñ•• pl,tanes • graD4ea 

ejetes. Si se perait• que la• frutas aa•uraa per111&11ezcaa 

en 1a planta, •~tas empiezan a reventar para llevar a e~ 

be l.a funci6a natura1 &e liis••inar laa aeailla• &. fin d . .:: 

propagar 1a eapacie (21). 

La primera ceaeoha •• ebtiene a l.ea tres afl••• 7 1& 

planta centin-da preducien•• frutes duraate 9 aft•• •'•· 
Una vez recegidas las vainas, pasan per un preces• de í•!:, 

mentaci,n, q~e censiate en buaidificaoieaea 7 seca4ea lli.l.

te rnades. Bate preceae requiere unes 5 - 6 ..... , pasad• 

este tieape, las vatnaa sen suaves al tacte y ti• un celer 

parde ebscur• (18). 
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POLINIZACION ARTIIPICIAL 

----- BSTIGllA 

PIGtJJtA Re. 2 
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4.2 CtraADO 

Las va!nan aallurae n• ti~men sab1Jr ni lil.r•ma. Bates 

deben deearr•llaree per un preces• artificial de curado. 

Bn M&xice, el precedi•ient• antigu• de secad• al sol ~r~ 

perciena el caler neceeari• para estimular la fermenta

c14n; pere en Ma9agaecar, lee frutee ee sumergen en agua 

caliente para estimnlar lae reaccienee enziaáticas, que 

f'inalmente desarrelJ_aa el arema caracter!etice 4e la Ya,! 

nilla (26). 

El color orie;inal a•arill• y verde del :trute, rA.111-

damente se cenvierte en un celor parde ebscure a cafl n~ 

grusce intense. Bl juge de les frutee e• resignifica en 

lea pri111er•s d!ae del curad•.· ·Lae graeae exudan de las 

semillas y sen ahsorbidae per las resinas, ayu•an4e a -pr~ 

percienar la tias.s 1l.e lea cempueates futures ~eculiaree de 

la vainilla y que ru-. se encuentran ea •tras f'uentes de la 

naturaleza. La v:;i1nilla se ciesarrella en una etapa muy 

temprana y lle~n a ser el principal cempenente 4el areaa 

y el sabor •• l.a \•a1nilla, 111edificado por l'lluches etree 

cempuestos ergániceu que contribuyen al saber tfpice de 

una vainilla fina (5). 

Cuande el peri~d• de audade y ex,es1ci6n al sel ter

mina, lo que generalmente requiere un lapso de 9 a 12 se

maaae, los ejotes se col•can en un cuarto ventiladG «ende 

ee dejan madurar ~ás. Lo mism• que c•n •tres ~r•ductos fe!:_ 

mentades, la vainilla nueva no tiene el aroma delicado y 

dq].ce que s6lo eti adquiere ~·r exidaci6n y aftejamiente (5). 
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Y BX'fRACCION Ir; LA VAINILLA 

B1 saber de la v~inilla ea extraide de laa habas cen 

alcehel. La deatilaci6n destruye la fragancia ele. les ce•

pueatea arem,ticea (14). Bl celer del extracto de vaini

lla ea 11dluenc1a4a per la calida• 4e laa habas • ejetea, 

la fuerza del diaelvente alcehllic•, la duraci'n de la 

extracci6n y la prea3ncia de glicerina, la e~ es adici~ 

nada para retardar la velatilizaci'n del alcehel y para 

retener el aaber dwl extracte. Lea ejetea secea 4an un e~ 

ler -'• ebacure qu~ lea hd.edoa (28). 

Un diaelvente tal coae el alcehel etilice puede ser 

usa•• para extraer el 4elica4e extracte 4• va1a11la. Un 

antigue a&te4• de extracci'n ea usado en ecasionea, a&C!, 

rande lea ejotea 3n alcehel y recirculande el disolvente 

continuamente hasta ceapletar la extracci,n. Bl extracte 

de vainilla ea al•acenade durante aproxieadamente 25 días 

en recipientes de vidrie • acere in•xidable, a fin de la!, 

~erar el ar••• (28). 

De acuerdo a laa regulacienea del gebierne federal 

4e 1•s Bata4•• Uaid••• •1 extracte de vainilla final. ae

be contener ne aenee •el 35- en veluaea de alo•h•l, con

tra un centenid• n• ~ener del 46~ de extracte alcoh,lice 

repertado en el C64ige Latinoaaericano • Per aupueete ne 

hay n•rmaa de identida4 para lea saborea imitaci6n de va!, 

nilla (4,5,14). 

La calidad del extracte puede verse disminuida si e~ 
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-;;e es almacenado en barriles de madera, dt:l los cuál.es 1a 

vai~illa ~bsorbe taninos y otras sustancias que proporci2_ 

:-.;-,r, -sabores indeseables(l4). 

Un contenido de alcohol del 42 - 45~ acelera cambios 

~u!micos y formación de ~steres a partir de Acidoa. ~ 

te este peri6dc ~1 contenido tota1 de 4ater (acetato de e

tilo) es cor.st¡-.::i~e. No obstante, 1a natural.eza 4e l.Oll 'ª~!.. 

r~s canbia constantemente, ya que liberan alcoholes por h!_ 

dr6lisis; los ácidos formados se unen a los alcoholes de 

bajo peso ~olecular formando ~sterea volátiles. Los a1co

holes de alto peso molecular se oxidan len;amente para fo!:. 

mar aldehídos (28). 

5.1 CALIDAD COMERCIAL 

La vainilla se claaifica mundialmente, en los princi

pales mercados, por orden de importancia decreciente en su 

calidad, de la sigaiente formas 

lao Vainilla México 

2a. Vainilla Bourb6n 

Ja. Vainilla Seychelles 

4a. Vainilla Tahi t:( 

sa.. Vainilla otras procedencias 

La calida..1 de la vainilla mexicana, se ha visto deme-

ritada, debido a los cortes prematuros que realizan. Este 

ha sino el problema más importante de la prod~cci6n vaini.

l~era, a pesar de que desde mediado• del siglo pasado,tan

to les gobiernos locales de las entidades productoras, eo-
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mo el gobierno federal de V.éxico; han dictado leyes ten

dientes a controlar el corte de la vainilla verde, fij&!! 

do fechas a partir de lus cuáles se autoriza el mismo; 

pero la falta de personal suficiente para cumplir estas 

disposiciones, as! como la intervenci6n de interéses PB!: 

ticulares, han hecho nulos los efectos benéficos de estas 

disposiciones (7). 

Otro factor que demerita la calidad de la vainilla, 

es el hecho de cargar cada racimo con un exceso de ~ores 

fecundadas, no debiendo pasar de seis, si se desean obte

ner va!nas de buen tamaño y calidad. 

La vainilla se clasifica en dos grupos: MBntera" y 

"Picadura", dentro de las que existen varias clases. Los 

exportadores acostumbran determinar diferentes calidades 

de acuerdo con sus interéses, sin embargo, puede decirse 

que en general la vainilla se clasifica en la siguiente 

forma: 

BNTBRA 

PICADURA 

X&xico Extra 

México Superior 

Jlléxico Buena 

M&xico Mediana 

llffxico Ordinaria 

1 
México Buena 

Jllléxico Mediana 

México Ordinaria 
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Bata base de clasificaci6n es la que se ha ~ce~ta

... en la Di.recd.ó.·.- de Ecenemía Rural &e la Secretaria 

•e Agricultura y Femente, en el preyecte de eepecifica

cienee para la vainilla •exi.cuaa, cen base en caracte

riaticaa f'isice-quiaicae, en virtu• ae que les car4cte

na f'iaicea, ••n 11;Jacepti bles de allul teraci'ª• Cen ••te 
ebjete se ef'ectuar•n an4lie1a qui•ic•• Ce lae 11Ueatra• 

repreeentativaa &P. caca una •• las ca11Ca••• •• la vai

nilla, fijan•• P•~centajee limites para les principales 

ele .. ntea censtitutivea. 

5.2 COllPOSICION DB LA VAINA DB VAINILLA 

CORS'r!TUYBNl'BS ! 
lfl,~11»••• 25.85 30.93 
Pr,¡¡tefna 2.56 4.87 
Gr.:.iea 4.68 6.74 
Act:!.tea o.oo o.64 Vllláti.lea 

ix'tracte li 
bre •• nitr6gen~0• 50 32.90 

CarbehiCratea 1.01 9.12 
l'iora 15.27 19.60 
Ce::aizae 4.53 4.73 
Va11lilli- 1.48 2.90 
Rea;.nae 1.47 2.56 

Ba inveatigacienea realiza•aa •• •1 extracte ••u-

tre, se i•entif'ic&~•• lea sigu.ieatea O••pueeteas 'c1•~ 

Taiaill!nice, p-hidrexi-beazil-•eti.1-lter, f1Ua1'&0el, 

11-oreaex, 4c1•• n-~aprflice, 4ci•• n-c4price, traza• A.!. 
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rivala• •• l.ac ·';•:naa 7 ¡a-hiiir•::d.-'b•azil.-al.cehel. B• l.a 

f'racoi'• el.ef1•a 1•1 extract• anal.iza•• •o eaceatrar•:a 

'atere• ••1 'ci•• bea&eice y ••l. 'ciii• ci ... 1nice y 

ceapue•t•a ••1 ti~• •us•••l., eatr• •tres (26). 

C••itU••t•• d•1 tip• aaiail. al.cehel., aaieil. al.ae

hi•• y 'oia• aai~ioe •'l.• ee eacueatraa preeentea •• 

l.aa ha'baa •• 'l'alli'ti, 'JI •• •• l.a• •• •4nce, Beurbén, 

y l.a• •• A•'rica ael. Sur .(28). 
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5. 3 CARAC'J!BRIS'flllAS PISICOQUU'llICA.S 

La vaina de vainilla c•ntiene diversas sustancias •! 
pidas, que ee f•rman ~•r la acci'n •nsim4tica llevada a 

cab• duraate el preces• de cura4e, ea el que ee 4eearrella 

•l aroaa y aaber caracter1sticea de la vainilla, teniende 

c••• 1rincipal ce•pencat• a la vainilliaa, la cu41 1•aee 

la• eiguientee caract~r!eticaes 

Y A I 11 I L L I 1' A 
La vainilliaa •• coaeoe c•••s 

4-hi4r·•:•i-3-•e texi-bent:altleh!de 

Al.4eh14" aet11-pretecat4quioe 

Aldeh!d• pret•cat4quioe-3-•etil-'ter 

Betru.ctura CHO P•r•ula ea11rica: 

QocHJ ªa ªa ºJ 

P•e• ••leoular 152.14 g/ael 

Apariencia Pelv• orietal.ine, blano• amarillente 

Punte d• ~usi•n 81-83eC 

Punte de ebullici•n 284-285•c (o•n •eeoe•pesioi••> 

Gravedad eepec!~ica 1.06 (11qui4•) 

Rwaedad relativa 0.5~ a¡z (p,r&ita per pee• ~) 

Se1ubili4ad 113 en 70~ •• aloehel, 112 en 95~ 4e alcehel, 

eoluble en &ter, clero~•r•o, agua 7 glicorel. 

Caracter!sticae erganol&pticas: ~ieno fuerza caracter!ati

ca e••• are•atisante y un sabor mUT dul.ce. 

(11) 
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5. 4 usos 

VAINILLA 

E1 valor medicinal de la vaini11a ha ido decreciendo 

con el tiempo, sin embargo hubo una 'poca en que se con -

sider6 estimulante digestivo (18). En América, 1a Vanil1a 

planifolia, ha sido empleada además de estimul.ante, como 

aromática, antirreumática, emenagogo (activa la menstrua

ción) y antipirético (baja 1a fiebre). Otras especies han 

sido empleadas como ant!dotos, adhesivos, purgativos y an 
tiespasm6dicoe, además de los ueoa mencionados anterio~ -

mente (24). 

La vainilla ea un -.ente aromatizante que se emplea 

mucho al preparar postres, tartas, pasteles, etc. Be un 

ingrediente esencial de1 chocolate fabricado en la actua

lidad, también se em¡>lea en la pre paraci6n de helados, b!, 

bidas suaves, tabacos , licores y perfumes (18). 

VAINILLINA 

Se sabe que se emplea en su mayoría como agente de 

sabor en alimentos, teniendo entre otras aplicaciones, la 

fijación de olor en perfu~ería, desodorantes y como sabo

rizante en preparaciones farmace6ticas y vita.minas. Deapu•a 

de 1970, la vainillina se empleó como un intermediario qu! 

mico en la producción de productos farmacedticos. La va!, 

nillina es empleada en la síntesis de papaverina (alcalo!_ 

de del opio), 1-hidroxi-fenilamina y otros derivados pote~ 

cialmente dtilee. Prevee la formaci6n de eapwaa en los a

ceites lubricantes; se usa como abrillantador en loe bafioe 
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galvanepl4etic•• ae zinc; c•~o auxiliar en la •:xidaci6• 

de linaza y ce•• agente eelubilizante Ae ribe:t'1a~:1aa (28). 

Bn el Cuadre Ne. 2 se encuentra.a registrad•• 1•• Ja! 
vele• •e ue• •• la vainilla, vainilliaa, •ztracte 7 •1•~ 

rreaina •• vainilla. en algv.nee pre•uctea •• repe•teria 

y cent'iteria (11). 

La ael4cul.a •e vainillina, que ••t' recibi• .. • ~ 

cha ateaoi6n •• l•s laberateriea •e illYeatigaci•• ac'taa!, 

mente. deber4 alcansar waa p•sici6n 1•••r~te o• .. :1a

termed1arie equiparable a la que tiene ce•! ceapv.eate ~ 

sena•er. Bl L-•epa, ceapueate para oe•batir 1a e~•rma

dad •• Parkiaaea, ae prepara a partir •• 1a Yaia1111 .. , 

1e aia•• qua •1 carba-••••· La Yainilliaa •• ut111sa ce

•• interae41ari• para eate pre•ucte. B1 .. t11-4lepa •• .,,.~ 

de baje 1a aarca 4e •.&idemet• 7 tiene e••• prep1e•&Aea •

vitar la hiperteDai6a, aat ceae traaqui.licaate (5). 
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Cuadro .:<o. 2 

VAINILLA (PEMA No. 3104) 

PRODUCTO 

Bebidas no alcoh6licas 
Helados 
Dulces 
Pasteles 
Gelatinas y Budines 
Jaralbes 

NIVELES DE USO 

mg/Kg 

420 
600 
490 
530 
630 
10 

BXTRAC'.1!0 DB VAINILI,A (PEMA· No. 3105) 

Bebidas no alcohólicas 
Helados 
Dulce a 
Pastelee 
Jaralbes 

200 
J,ooo 
4,000 
l,900 

8.5- 54 

OLEORRESINA DE VAINl:LLA (PEMA No. 3106) 

Bebidas no alcohólicas 
Helados 
Dulces 
Pasteles 
Gelatinas y Budines 
Condimentos 

VAINILLINA (PEMA No. 3107) 

Bebidas no alcohólicas 
Helados 
Dulces 
Pasteles 
Gelatinas y Budines 
Gomas de mascar 

Jará.bes 
Margarina 

190 
290 
210 
300 
230 
200 

63 
95 

200 
220 
120 
270 

20,000 a 330 
0.20 

PBMA = Plavor and Extract Manufacturer's Association 
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VI ADULTERACIONES DEL SABOR VAINILLA 

La vainilla se ha adulterado frecuentemente con sa

rrapia o haba tonka (Dipteryx odorata o sarrapia ho1and~ 

sa y de D. oppositifolia o sarrapia ing1eaa). La sarrapia 

tiene un principio aromático conocido con e1 nombre de . 

cumarina, aceite fijo, almidón y aleurona. Su presencia 

puede identificarse fácilmente, mediante un examen micro~ 

cópico de sus granos de almidón, los cwll.ea aparecen es

feroidales y desgastados, con un di,metro de 4 a 8 micras, 

o bien mediante el examen de cristales obtenidos al su

blimar una muestra de vaini1la sospechosa. La cwaarina 

funde a 54-56°c, mientras que la vainil1ina funde a 81-

8J0c (39). 

El haba tonka ea conocida tambidn como haba ton&&, 

haba tunka, haba de olor, cumarona, tonco, Al.. Tonkabonen. 

Pr. Semina tonco. Ing. Tonka, tonka bean, Tonquín bean. 

?or. Fava de tonca, cumard, cumbard, muirapay•, irvore 

dos feiticeiros. Dipteryx odorata es nativa de 1as GU&.1'~ 

nas y D. oppositifolia lo es del Brasil (J9). 

Los frutos se colectan una vez que se han caído de 

los árboles, se separan 1as semillas 7 ee de3an secar a1 

sol sobre rocas planas, después de lo cwU. ae eapapan da 

ron, ee dejan ferme~~ar y se secan. Durante esta proceso 

de curado se libera el principio aro~tico de cuaarina, 

una parte de la cuál se crista1isa en el ezte~or ele 1• 

cubierta de la semilla, en forma de una escarcha b1anque

sir.a. La semilla de sarrapia contiene hasta 1°" de cuma-
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rina (J.actona o éster interno del ácido o-cinámico) que 

se presenta en forma de cristales incoloros y muy aromá

ticos, con sabor amargo; almidón, azácar y 25~ de aceite 

fijo, goma, etc (39). 

La sarrapia se usa junto con la vainilla en la pre

paraci6n de un extracto de sabor y olor muy agradab1ea; 

en la industria de 9erfumer!a y como fuente natural de 

cumarina. El consumo prlncipal de la sarrapia lo hacen 
1 

los manufactureros de tabaco, como agente aromatizante. 

Parece ser que la cumarina se encuentra en la sarrapia 7 

en otras plantas en forma de glucósido, que se desdobla 

durante el proceso de curado. Se encuentra ampliamente 

distribuido en el reino vegetal, habiéndose encontrado 

en el meliloto amarillo, en la aspéru1a dulce, en variaa 

orquídeas y tréboles y en otras plantas variadas. Actua!, 

mente la cumarina es preparada por vía sintética (39). 

Se obtiene por calentamiento continuo de salicilaldehido, 

acetato de sodio y anhídrido acético (25). 

La vainilla natural es también sustituida por v~n.! 

llina sintética, la cuál se obtiene por tres rutas 41•

tintas a partir de eugenol, guayacol 7 lignina respecti

vamente (5) o bien por etil vainillina. Bata 111.ti~a se 

emplea ya que la metil vainillina presente en el ejo'te de 

vain111a, es menos aromática que 1a etil vainillina, co~ 

puesto sint~tico conocido comercialmente como Bthavan 7 

Vanaldol (28). Dicha sustituci6n está reglamentada ~•Sal. 

mente, ya que tanto la vainillina como la etil vainilli-

- 25 -



11& een oonaiderad&~ euatancias GRAS, ea decir Genera1-

aente Recenocidaa com• In6cuaa, ••r 1a PDA (Peod and 

»rus Adlli.U.•trati~n) (11). 

6.1 ASPBC'!OS '!OXXCOLOGICOS DB LA CUllARIIU 

Sn 1•• dos 50'• l.a cuaarina era oeJUt:l .. era4a co•• 
aditive en algunos productos de repo•t•rfa 7 con:titeria~ 

7• que s• ••naaba qu. n• tezda efecto• t6z1ooa en hu.aa

n••• 7 e61e a .U.vel.•s de 4 g •• presentaban al.gunoa _..~ 

bl• ... (13). S:ln eaoar&•• en 1958. ee 1•gl.•1' 1a preh:l
bio14a 4•1 uao 4• owaa.~ina oea• aAitiv• ea a1iaente• en 
IMxioo. debido a qull'l citaens6 a •urgj.r la 4u4a de eu :Lne

o'ld.cla4 (19). 

Bewdio• realizad•• ••r Kaighen 7 "1.ll:laa• (1961), 
deaeetraren que 1•• con•3•• o•nvierten •1 12'& 4• 1a 4•

aie adtd.nietrada de o~. en 7-h14roxicuaarina T a

prexiisad ... n'9 un 2°" de Aoido •-b:14roxife.U.1ao4tice 

(e-BPIJ.) J 7 l.as ratas ~reducen -no• del. 1" 4~ 7-lüdre

zicumarina T a1re4edor del 2°" de •-HPAA (16). 

Jlatoe eawdioe •• ap•;ran tambi&n en 1o• traba3•• 4• 

Bee'th 7 oo1abora4oree (1), en que •• ... ••••"•• un ••ClU!. 
aa 4• tranetoraaoienee aetab6l.icaa de la cuaar:Lna. el 

ouAJ. •• pre••nta a oontinuaci6n1 
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o 
~OB 
~!-coos 

o 

Por etre lad•• .Peuer 7 co1aberderea (1966). ••-
trarea que una re4uoc1•n en 1a aotiv14acl 4• 1a easi .. 

g1ucoea-6-~eatat ... en •1 bisa'•• •• iDdicatiTa de Ull f.A 
fl• a1 llie•o• J'• que en experi-n't•• rea11 ... •• 1D Ti'b'e 
cen hWllan••• cene~oe 7 rata•• •• encentr• inbi.bici•n c1e 

dicha ensiaa, en 1•• ai.cree• ... d•l ldcaA•, deb14a a 1• 
pre eencia 4• .-HPAA, pe re ne per cuaarina, Di ••r T-ld.-
4rezioumarina (10). 

S• enoontr•, qu. do•i• cr•mca• 4• 25, 50 7 100 llS 
4e C1111&1"ina/Kg 4• pe••• en 41•"9.a para perre•• aai o ... 
Di.vele• de 5000 7 2500 ..vice •• dieta. para rataa, .,reT~ 
can una marcada ü-1.maci•• en •1 crecimenw. avef'la 
teaticular, ••f co•o dalle exteaa:lve a1 higacle, q- 0..
•rende 1 hipertre~ia, ••t .. •~••i• 1fp14a, pre11~eraot•n 
de cenductee b11iarea 7 f'ibre•i• (J). 
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ShilliDC (l.9é9). ••str' que les preductes •ó bie -
tranef'•r•acila «!.~ lo.. cu•ariaa 411f'ieren IAe especie a e•

•eoi•• ••atrand• que en el he•bre •• rápida 7 casi cea
•1•ta, 7a que •• experiaentes rea1izá••• cen vel.untari••• 
a l.es que ae 1•• d•.iniatrarea 200 11g d• cuaariaa, ae e~ 

oentr' que ••r•xi ....... nt• •l ª°" •• l.a •••i• •• excre1'~ 
•• p•r erina, O••• 7-·hi•rexicumarina 7 ne d• ••l. 6" o•
.. •-HPAA, le que ind.ica que la cuaarina •• ri1ti•a-.ate 
ab•erbi•a 1t•r el. imtt:•tine,. 7 que aigwaa circlll.aci'• en
tereh••'tica •• ou•arina • eua ~etabelitea ea ca•i iapr.!. 
bable (29). 

A peear •• qu• la ruta de bietraa•:termaoi'n re•ul.
tant• •• la exoreci•~ Ael •-HPAA e• 11a7er en rata• 7 oe

.. ~••• pere meaer en el heabre, exiate l.a •u41a •e peAer 
evaluar 1a texici•a~ •• 01111arina ea human•• a partir .. 
re•ul.tdea ebteni••• •• experiaent•• oen.rata• 7 cena~•• 

(29). 

Peateriermente, •e ••••11tr' qu. la ruta de bi•'b'aa! 

~ermaot•• •• l.a cuaar:l.na ea .aJKr:il• a, •• 1a ai. •aa qu. •• 
hum-•• (12). Ba•~d••• •• •ata a:t:lraaoi'•• Biraa• 7 ce1a
bera4ezoea (1979), eetab1eoieren que aiv•l.•• •• 22.5 11g •• 

ouaarj.aa/Kg •• peee/afa en ~ri1••• ne •r•veoan ef'ect•• 
Calli•••• .P•r le que eztrapel.an•• eat•a reaul:taclea a una 
••raena •• aprexi•a•1&11•nte 70 Ka, •• pue•e decir que pe
aible .. nte Jtue•a ingerir 1575 iag •• cumarina ••r 41a, ain 
qua reo iba Aaft• al h1ga4• ( 9). 
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Sin e111b•rge, a• c:•n•i•era que l.a ouaar.ina ea un o•!! 
puest• p•tencial•eate tlxi.ce, ya que l.a PDA (P••• ... 
J>rug Aaaiaiotratiea), •• peraite el v.e• ae eete oe•pue ... 

t• c:emo aditiv• en a11••atea 7 sil.e perai~ au 118• .. 1a 

aanufaotura •• tabace, perfuae•, ••••••rante•, eto, o••• 
agente aroma·tizante lbai.cameate. 

Actual.mente aon bien ooaocid•• lee Yal.erea •• •••1• 
l.~tal media (DL

50
) de l.a opmarina, aa..i.Di.etr~ per Tfa 

eral. para ratas 7 c•b81'••• a.i•••• 680 7 202 llClkg Zoeape,g, 
tiva~ente, sin eabarse,. per v1a intraperiten.111 en rat .. 

ea •• 62.5 llg/Kg (2,J8). 

La oumarina ac'tda t-bila e••• •eprimente •1Zoeo'h ea 
el adaoul.e l.i•• del. dtere • .inteatine del oen•~• 7 ea •1 
oerazln de l.a ra11& (JO). 
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VU JUS~I:rIOACl.Oíf 

Debide a qua :.,.a l.c.g:is1aoi-'n mexicana y •trae lee;ie

laoienea en donde ee cenaumen preduotee cen sabor vain1-

11a, prehiben el uae de la CUlllU'in« e••• aditivo ·en a1:.L

••ntee, •l •n~eque d•d• a1 preeente traba~•. ea de car'!:_ 

'foer cual.itative, •• 4ecir, e1 eete ceapueate ••t' pre••!! 
1ie •• alguae de lee preductea anal.izadea, eeto iapl.ioar4 

una a4ul. teraci•n qUC> a eu V• s ll.•Ya a diohe itroduc .. te a 

eetar ~uera de neri.las, 1• que en rea114ad debe conaid•

rar•• o••• \Ul traucle • 7a qu. la cuaarina ••"' ceneiclera-
4a 1Ul c•••ueete ••tencia1 .. n1ie ••ligree• para la aa1Ull 

(31-34, .36). 
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VUI MA TEIHALES Y JIB TODOS 

Se l'.llllllizaron al.g'.ll10B productee ooaerciaJ.e• 4e •x

tract~s de vaiailla (au.estrae l!qu14ae), aef o••• 4if"e

rentee ~roductee cen sabor vainilla: •udiDe•, gel.a'ti ... 9 

nanee, harL:iae 7 helde (aueetrae •'li•ae) • Se •••l•a.

ren e••• co:c·tr•l.•e exp•ri-ntalea as CUllAl'i.aa (e•1:1.•e 

crieta1in• blance, Qu.ia:lca In•uatria1 Oarae S.A.), Deh:l

clrocumarina (liqui.4• Tiec••• •• ba~• p111lte de tuai•n, 

25•0, ImillAR S.A ••• e.Y.) 7 Yainillina , .. 1 •• cri•-.1:1-

DO blanoo aaari.1lente, Qa1•ica IVO) e11t~ti.o••• 

L•s m&ted•• anal.:í~ic•• eapleadea f"warena Ba .. ctre

f"eteaetr!a Vi•ible 9 Cr•-••srdia en Capa ft- Uni ., n-
4imeneional., B• .. c'tref"e'te .. trfa IDf"rarre~a 1' ftnal-a'te 

Resonancia Bacn•tica 8'aclear. La preparaol••., •1,811611-

eia 4e laa muee1irae •• eipi' •4iante •1 cl:l.-cr- 1'1'9-

pwiete en la Pipra !Je. J. en 4en4e inic:1a1•1lte •• a~J:. 

caron d•• t'cnioae ~itloae prevlaa, ~ la 4etecc:l•• 

de cuaa.rina. Peeteriermente •• tienea trea ú'tecles 4• ••!! 
firmaci'n de la pre•encia • aueenci.a de ee'te oeapueet• •• 

lae muee'trae aDalisa4&•· 

Sel PBBPABAOIOR DBL BXft.AO~ DB YAIULLA 

Para la ex'tracci.6n ele la Tainllla, ... -o•r• 10 g .. 

Ya!na natural ele Tainil.l.a, ea 50 al. 4• 1111& -•ola •• 

al.cehel et!lic•--cua a1 65" (•/•), r ......... 411r&DM 12 

herae. A lee e611cloe e• lee eepa:ra per ~11-t .... ~•• (llba~ 
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aan li•• 1) : •• nnl<! • .'-&D ea un ••rter• jWlte oen 20 graaea 

de as6car. hasta cv ceap1eta heaegenizaci&n. Pinelmente 

se redilen cen e1 1iqui4• de filtraciln preví~ y ee filtra, 

1avande el. reeidue con 1a aezc1a alceh6lica, hQeta su ~

fere de 100 al. (17). 

8.2 BXftACCIOR DEL PRINCIPIO SAPIDO DB PRODUC'l!OS 
COllERCIALBS 

La recuperaci6a 4• ceapueetea a partir de pre4uct•• 

ceaeroia1ea, 7a sean 1fqui4oa (7 aarcas 4e eztract•• ce

-ro:l.al.•• de 'Y&ird.1l.&.) • s'1ides ( 3 pudinea, 3 gel.atiza.as, 

4 nanea, 2 harina• 7 ua h.•1de), H rea1isaren aa4iante 

'UD& ae1eoci'n 4•1 Eejer diaolvente de extraoci'• uti1i

sandea 

a) B-ter eti1ices se ~ae1v:16 10 g de aueetra en agua, a

fer6ndoe• a 50 al., ne.v.tra1i•ando cen bicarbenato de aodie 

(pB 7). Se eztraJ• oen tres fracci.•n•• ~. 25.0, 12 1 5 7 

12,5 al. d• ·&ter •~f1:1oo respecti'Yaaente, ~unt~dese po~ 

terieraente •1 •t;er, eeo4nde1o cen sulfate de ••dio ~ 

dre. Pina1meate ae ~Taper• hasta aproxima4aaente un lli1! 

u. ve (15). 

b) Cl.eroforaes Se apiic6 •1 aieao •'tode dsl. inciee (a), 

pere el. dieol.vent• do oztracci6n fue c~oroformo. 

o) Aguas A 10 g de •~••tra •• 1e adicionaron ~o al. de 

agua d911t:11ada , repea4nde•• durante una hora, agitan -

deee ocaaiona1mente. Se oal.ent• la ~•~ol.a a eoullici6n 

durante 10 ainutoa, ~:11 tr4ndoee en c&Uente. :Pinal.aente 
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ee evapor' hasta un a:111lit:re. 

d) Alcohol et11ico: A 10 g de muestra ae 1e adicionaron 

20 ml de al.cohol et1lico abae1ute, re .. s'8doae duran'M 

dos horas aproxi•acta ... nte. S• ca1ent• en .-rr11la d:1reo

tamente Q eotll.lici&D durante 5 mi.~•·• .. f'iltz-4 7 .. 

evapor6 hasta aequeda4 'tetal. ftraal .. n'M 01 re•i•ue :tM 

resuspendid• en 1 - 2 111. de a1cohol ae'tf11co (••t• _,~ 
do resulte aer •1 -'• adecuad•). 

Peater1e!'8ente eatoa extractes t'uoroD a~licadoa oa 

cro-te,Jl.aoae, Yeri.t'1o'8cl••• •i la mancha al. reYolar
era 1• a~i.ciente .. n~ :1nt•n•, ooao ,Jara conaiclorar p._ 

aitiva la oxtracci,De 

Una voz aoloooiona4• •1 diaol•ente do oxtraooi'D 
(A1cohol etflice), a 1aa aueatraa ce .. rcialoa liquicl ... 

ao loa at•ié 10 111. • .. Jt••ar•D 50 g si la 111Uatra era 

a•11•a. Se agregaren 40 111. ele aloohel etflico 7 se do~a

ren reposar durante 4•• beraa, ac:1tando ocaa:1eDal. .. a*49. 

se proeedi6 a calentar la .. acla a ebullici•a, •eapul• 

de l• c"'1 •• t'iltr• •• cali•a'M • •••••r'8d••• ha•~ 
sequedad tetal. ~inal. .. nte •l rea1duo fue :1'9•U• .. n•i•• 

en 1 - 2 111. do alcehol aet11ioo. Para 1•• oontro1•• ez

perieentalea ele cW1arina ¡. 4eld.clr•c-ar:1.. , 7 Ya:1!l111~ 

na a• procedi' de la aí•- llall9ra. 
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Se prece•i6 a ••teraiaar •1 ~ •• recuperac16a •• 
auaarina, •• un ••d•1• ceatre1••• (para 11Uoatra• e'1i

•••), o••pu•·•t• .11•r 1 g •• hariaa a 1a que a• 1• acl:1 ·

ale_, previaaeate uaa cenoeatrao16n cenecicla (0.2011 g) 

•• auaar1na. S• tra.t4 a1 e:let• .. cea 5 a1 •• aloeh•l. •
t!1ic• ca1iea~, ~i1tr'8•••• 7 entrian4e pesterier•••te. 

A •1 extracte ~ríe •• 1• aD&lis6 •••1ante •1 ••t•d• ea
it•otretetealtrice pre11ue•t'• per e1 A.O.A.O. tle 1955 (22), 

1•7• ... • ab•erb&aci,, a 490 nan6•etre•• B1 " 4e recu11era-
· oi6n •• cuaar~aa en e1 •1ete ... •• 4•t•rain6 ap1icaacl• 
1a t&cnica •• a«ic14a ..Gl.ti~1• (37). 

8.4 BSPBO'l'llOPOft> .. !!RXA YISIBLB 

L•• an'-1.iei• para 1ae aueetrae 1!qui•aa, ae sigui!. 

r•n •• g4a •1 a6t••• NO•-... ••• per A.O.A.O ••• 1955 (2~. 
que ee :tun•aaen~a ea e1 eap1•• •• una ea1 •• 4iasenie 
o•apue•t• 11•r nitrita •• •••1• 1' Jl-llitr•ani1iaa ea .. _ 
•t• Aci••, 1a cuAJ. reaociena can •1 aai.11e 4e 1a cuaa
rina, feraanae así un cempueet• ••• •• c•1eraci6n aaa
ri11•-r•~isa, .. clib1e eapectrefetealtrioaaente a 490 aa. 
:Inicial.aent• 1a gue•tra •• tratacla cen ea1uci6n de aoe

tate •• 111••• 7 ean exal.&t• «a ~ata•~• (preoipitu exce
•• 4e ·111•••), ebteaien4e 1a eeluci4n c1ari:f1ca•i?. que •• 
aeutra11sa oen oarbena~• •• sedie 7 •• hace ~•aecienar 
oea •1 reactive •• 41asan1e, faramctese el ce11pueat• e•~ 

ri4e. La lectura •• abe•rbancia •• 4eterainl en un B•P•i!, 
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tref'et4•etre Pye Ulli.caa •••ele SPJOUV, leyena• ceatra 

una curva ••th•-.:-.:· que va Ae o.o ha•ta 5.0 -a/lll. •e º!! 
mariaa, la cu'1 •• ai.aelvi' priaere en alc•h•l etflice 
(3 111), para f'inalaeate af'erar a l.00 111 cea agua •••tJ:. 

1•••• B•te ••t••• ee ••1ic' taabiln al oen'h-e1 ex)teri
aenta1 •• ••hi.trecllll&rina. 

8.5 OROllA~RAPIA BK CAPA PI1'A UJO: Y BIDIJllBRSXOKAJ. 

Lee principie• •'•1.•ea eztrd••• •revi ... nte •• 1a• 
aue•tra• liqu:Ha• 7 s41t.•••• ~•r•• a111icuea ea 111aoaa 

•e Ti.•r:I.• A• 20 z 20 ea, •reparada• c•n Si11.ca gel. GP254, 

ea den•e 11ri .. ralllente •• eeleccien4 el ••Jer aiste .. •• 
. . 

•:1.eel.vent•• 7 nve1der, •ara cuaari.na, ••h1.•rec1&11ari-
7 va1.n11lina, ut:111.s6ndeae 11ara eate trea ti.••• •e ai•
t•aa• •e •t.ee1vente•a a) Bencen•-••tan•l. 9713, b) Beac~ 

ae-Acetena 9a1 7 o# Hezaae-Acetat• de Btile 5a2 (23, 35 
7 40) 7 dea tipee •• •eluoienea reve1a•eraa1 a) Act.•• 
f'eaf'emel.fb•ice a1 1°" ea a1oebe1 eti1i•e 7 b) Reactive 

•e •1asenie (llalf02 • Jt-llitreani11aa •• ••die 'ci•e) (22 
7 2J). 

La• p1acae f'11eren elufdaa en una o4aara aaiiurda 

••1 aiateaa •e •1ae1vente• reepeoti•• (•1 aeJ•r :fue el. 
eiste .. te Bezaae-Aoetate de Btil• 5a2), haata u.a aive1 

••r•xi•ade de 13 ca. Una ves e1u!•aa la• p1acaa, •• at~ 
aisaren cen 1a aeluct.•a reve1a••ra cerreapendiente (1a 

~J•r f'ue 1a de 'ciae f'eaf'•••lib•ice a1 1°" en a1cehe1 
·eti1ioe), •eJÚld•1ae •urante 15 •i• a 50• c. Piaal.••!!. 

te ae calcularen lea valerea de Rf' oerreapendi•!! 
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tes de las muestras y controles experimenta1es. 

Los yrincipios sápidos extra1dos tanto de mues -

tras líquidas como s6lidas sospechosas de estar adU!, 

teradas fu~ron aplicadas individualmente. en el ext~ 

mo izquierdo inferior de la placa. e1~•n401ae (Heza

no-Acetato de Etilo 5:2) primero en poeic16n noraal.. 

Posteriormente tras la evaporaci6n del diso1vente. 1a 

placa se gira 90 grados. para la eluci6n en segunda d!, 

mensi6n, revelando (Ac. fosfomolfbdico al l°" en a1co-

· hol etílico) 7 cal.culando los valorea de Rf reepectivoa 

en ambas dimensiones. 

Se rea1iz6 una cromatoplaca en la cu'1. ae inclu -

yeron los controlee eaperi•entELl.es de cumarina 7 vai

nillina. así como cada una de laa fraccionee aislada• 

previamente de la vainillina. a laa cuálea se lee lla

m6 V1 (migraci6n lenta. B~• 0.27) y v
2

(aisraci6n r4pi

da• Rf= 0.38). Dichas fracciones fueron aplicadas en 

la placa, sin adulterar.7 adulteradas previamente con 

cumarina. ee decir que se obtuvieron fraccionee v
1

• v
2

• 

v1 + Cumarina 7 v2 + CWllarina. Tambi'• se incll13"6 el · 

control experimental de vainillina + CWlarina 7 final

mente el extracto obtenido de la vaina natural de vai

nilla, a fin de determinar si ~ o no sobrepoaio16n 

de la mancha de·cwnarina 7 la fracci6n v
2 

contenida en 

el control experimental de la vainillina. 
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8.6 J:NBIL\CCION BN~BB mltUDBOCUJllAB:IKA Y OUJUJllRA. 

Para •eter81.aar •i ezi•"9 u.aa •••ib1• :Lateraoc~'ª 

eatre Cu11ariaa 7 Dehillreou-ri- en •1 -'••• •• ••J119C
trefeteaetría vieibl.e e•g4a 1• reoeaieaAa •1 A.O.A.O. 

(1955,22), •• 11rece•1• a 1a dpl:terae:L•a •• uaa aua•-. 
l.:!qui.•a ceaercial. (De1io:l.a), que ha •:l.•• 11reYi ... ao r'!.. 

11•rta•a e••• l.~br• •• cuaarina •• 1a 1:1."9ra"1ara .. r Sa-

1.livan (Jl. - 34). A••d• para a .. prar 1a au•••o:la .. ea 
aariaa •• real.is6 11revia•ente •1 --'1.:1.•i• ~rarre~•• 
oin encentrar b ... a• •• lacteaa• (P:lgura ••• 10). Para 

• •t• e• t••a e••• ba•• a1 ez1'raew ce .. roia¡, a1 oúl .. 
1• afla•ieren •i~eren"9• ve1..i.. ... (O, 0.5. 1.0. 1.5 7 2.0. 

111) •• una ••1uei6n aou•- •• cu-.ri- (2 118/111)• •b•
Di•••• 1a e:lguieate ••r:l• •• .. u1 "9rac:l.6a ••1 eztraew 
oeaercia11 o, 40, 80, 120, 7 169 -s/100 111. Uaa ves dU!, 

t•ra•a la 1a11eetra, •• •:lp:l.6 1a 1'4cnioa •••or:lta ,.r •1 
A.O.A.e. <2•> 11ara la ••t•~nac:l.6a •• oumar:Laa a 490 ... 

De ipal. ..,..ra •• 11re11ar6 1a ••rie •• .. u1 terao:l.6a 
en •1 eztrac1'• c•-roial o•• Deh:L•r•ou11ariaa, eboat•-.!. 

•• lae mi•••• oeaoeatr••i•ae• aaor:l.en•. A ••ta .. r:1.. 

taabi4a •• 1• h:ls6 rea••:l•aar oea .-ai~aa:l.1:1. .. 7 llall02 
o••• •• •1 •••• •• ewaariaa 7 ••-6n •1 A.O.A.e. (2Z) 1•
T•aA••• abaerbaac:la • 490 .. <••••••r•~•" .. tr• .,. Uld.
•- ••••1• SPJOUY). Debí•• a que 1'aate 1a 0118U"i- oe -
ae la Deb:l•reouaar:l.M, reraaa e1 eeapeete oe1er1•• .. 

•:lasea:l.e a 1a• ab•erbaaoia• re•J1•01':lva• ebtea:l.Aa•, .. 1• 

cerrelaoie•ar' 11•r re•r••i'• 1iaea1 •:l.••1•• 
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8.7 BSPBC'.rllOPO~lla'lllIA 11U'B.&RBOJA Y BBSONARCIA 
!U.GI'8~ICA 1'UCLB.AB 

Betee •'teaee fueren cenfiraativee •ara 1ee oa••• 
ea q119 •• •reeent6 un ai••• ar 7 ce1•raoi'n eeapecheaa 
•e ou.ariaa ea 1aa creaate111acae. Se 11rece•i6 a •e•&rr!. 
11ar •• 4 a 5 oreaat•J11aca• per •re•ucte a•e .. eheae. a
J11ioU.e .. •1 extracte •• baM&e a1:ra•I• •e ua oa•'il.ar 
(••r•zi.•a• .. ••1:• 0.5 .:a. ••r oa•a 111aoa). Lae aueai:rae 
&de ... t'uerea elu1•at• (H•xane-Aoetate •• Bt11• 512) s r!. 
oaperu.ee• cea oler•f'•rae •l oea11ue•t• ••• .. oh•••• .. _ 
edil •1 ar •• la ouaari.- (ceatr•1 •:x11ert.aen~) •• 1• 
ore .. t••laoa oerre•11ea&ieate. Se •••Jl•r' a eeque&a& 7 el 

re•t•u• •• ••11•' •n fer .. •• .. iioula •ar• aa --'l.t.ei.a 
•• IDt'rarre3•• Lea oen1:re1ea •x11ert.aenta1•• •• aaal.isa
rea •ireot .. ••1:• o•~• •••tilla (Ba11eotret'et6ae1:re Infra
rr•3• l'erkia B1aer M•••1• 559Be aire). 

Para •1 --'li•i• per R•••a&aoia Wagnltioa Ruo1ear 
•• 11reo•Ai6 ae la iaio- .anera. e:xtrq, .. e el oeapueat• 

••• .. oh••• •• la• 111aoa• 7 •1 •• .. otr• cerreapen4ieate 
•• 1 .. aueetrae Aua•••• ~ ebteai•• •• un ••11•otr•f•t•-

-tr• •• - 390 90 1111• -· 

- 40 -



:IX RBSULTADOS ">~ jJISOUS:ION 

BX'lilAOOIOK DB~ PR:INCIPIO SAPIDO DB PRODUC~OS 
00111BHO:IALBS 

B1 Cis•lv••'t• •~l•cciena•• para la extracct•• Cel 

prinoi•i• •'•i••• a ~artir •• aueetra• 11quiCa• 7 ••11-
•••• f'ue el aicehel otilice, 7a que l•• principies ex
traid•• ebteniCes pr•e•atarea aaaohae i•'-•••• a1 ••r a
p1ic .. a• en placas, cen l~ que f'u• ceneiCeraCa e••• ... ! 
tiva 1a extraoct•n. Sin eabarge, 1•• ••-'• 41••1T••te• 
•••1• .. •• <•ter etilice, ol•r•f•r•• 7 agua) preeeatar•• 

aancba• •111' temllee, ne ••ti!U.•a• • bi•• •• •• •• tect• 
Diquaa ... olla, 11•r •11• f'u•r•• ••acart .. •• .-ra ••te f'ia, 

a peear •• que 't-t• la •uaarina e••• la ••hidrecWULriD&, 
••• ••lubl•• •• 1•• eie•1•••t•• prepueat••· 

" DS RBCUPBBACI01' 

Bl " •• reou.pl'lraci.•• para •l alc•h•l e'tilice he a
pr•zi-•-••t• 4•1 8G1S. a1 ••r oeapara•• ceatra 1a O'llZ'

Ta eetádar •• cu.aarina (centre1 experi .. n'tal.) ., 1•• o~ 
ti49A•• apli.c .. ae, 1• oul.l. 1.nCica que pu.e•• exi.atir ua 

2°" .. •rr•r al u.ti1isar •1 a4t••• •• Bepeotref'et•••tr!a 
Yi•ible, .. •-'• •• ne extraer •1 11rinoi111.• •'111•• tetai
aente. B•t•• reau.l.tdee pue••• cerreberar .. •• 1•• Aa't•• 
oit•••• a oentinuaQi.'•• 
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Oenc••"raci'• 
Ouaarina 

(-s) 

o 
1 
2 
3 
4 
5 

A• 490 -

Ab••rbanoia .. 
Cu.rYa ••'4DAar 

(490 -> 
o 

0.096 
0.191 
0.288 
o • .)86 
A·fD · 

AbMrNllo'-• ,.. 
••+-tlMer + Jll': 
.i- (490 !!!!. 

o 
0.231 
0.321 
0.433 
•• 525 ··*• 

....,,. ••tf 'er 

2.011 .. - 100I' 
1.6 .. a 

x • 11. 56 " te n•!ll!no'-•• 
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BSPBCTBCPO~llB~IA YISIBLB 

Bn el. CuaAr• 1'•. 3, •• •b .. rva que 11•r •1 -'"-•• •• 

Espectr•f•t•••trfa Vieibl.e, &Jll.ic ... • al. aa6l.iaia ••ex

tract•• c•••rci.a1•• •• Yaiailla, •• •• .. •:ibl• A:l.•~ll&Uir 

1a ~raeencia •• ouaartaa •• la •• Ae1U.~0111111ri.lla, •• ~ 
f'er•ntea extraot•• c•aeroial.e•, Di. la ••l extraou --
ra1, ;ra que a ai•pl• Yiata •• a11rec1a qm ea •••• 1•• 
ca••• •• fer11& ua o••~•u o•l•ri&• e1811ar. 

Ba aece •ari• reoer&ar que 1a ••IU.~e..ari-, e! •.!. 
~' 11er11:1 ti&a •• a11 .. ntea, ••P. •l. ft•Y•r ... •ztraet 
... uf'ao"1&rer'• Aaaeoi.a1;1ea •JBIQ ••• 2381•, 9:1.eaW..e q,ue 

la ouaari- - (11, 19), ••••• •:1• que w .. r. qu. -· 
waa oeaoea'trae:l.fa aí:ni. ... 

~aabi•• •• enoeatr• qu. •l eztraot• •:1rec"9 •• 1• 
Y&Í- natural., k wa ralae ••si.ti.Ye; tirereatea :flaea'9e 

b:l.b1i.•P'U:1oae (28, 39) idieaa que ••te oea11eneate •• 
eat' 11reaen"9 •• 1a Ydaa -1iura1 •• Yaiail.1a. Preba'bl•

••n"9 ••t• pue•9' •XJ11i.oar•• 11•r •i.Yeraaa intarrereaci.aa 
oapaoee &e reaooienar cea e1 reaotiY• •• &1.as•Die, ~•r

aan•• cea11ue•t•• c•1•r1••• aate 1a tlo.U.oa 11r•11•••~ •• 
e1 A.O.A.O. •e 1955 (Í2)e 

A.late ••"•• reeul.ta••• ~ •i~•••• la• "'oai.oa• reos, 
aenda&aa, •••ria cencluir•• err6aeaaeate, que t•••• laa 
auestraa lfqui.•a•, inol~•••• el extracte aatura1, tie ... a 
cU11arina. 
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Cuadro No. 3 Relaci6n de la concentraci6n encontra&la 
de Cumarina y Dehidrocumarina, en loa extractos co .. r
ciale a de vainilla anal.izados por Bapectro~otometrfa 
Visible a 490 nan6~etroe, aegdn el. altodo deacrito en 
e]. A.O.A.e. l.955 (2"2). 

BSPBCTROPOTOlllSBtIA YISDDI 
• llUBSTRA Cuaarina Dehidrocuaarina 

q/l.00 ml 118/100 111 

l. 66.8 50.8 

2 62.8 47.6 

3 21.2 12.4 

4 22.4 l.).2 

5 68.o 52.0 

6 1a.o 9.6 

7 96.4 76.o 

Extracto na- 26.0 16.8 tura l. 
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OBO•A~BAJ'Ia. B• O.&P.& l'IBA UB:r Y BIDillBNSIORAL 

he•• ebaerl'aree ea e1 Cua•re Ne. 49 que e1 siete

•• •1a•1••ntee ••1•Q•i•n•••• JIRr• 1a t4cllioa •• cre .. ie

~fa •• Ca)la Piaa uni 7 b1•1aene1ena1 :f.'\ae Hexaa•-A••t~ 
il• •• Bi111• 5t2, 7a .que 1•• Ya1er•• «• R:t ebteni••• •:E

••ri .. ata1•••nte, o•i•oiCea cea 1•• reperta••a •• 1a 1i
ilera1iura (40), 11ara l•• oeatre1•• ezperi•nta1•• ••J1lea-

•••• 
B1 r•••l•••r ·l• 111aoa• ••l•••i•D&f.• :ttae el '•ice.tea 

:re .. 1fbl.io• a1 1°" •• a1e•h•1 etflioe, C•b1•• a que ee 

•r••••• una r•aoct•• q•• •• •e &ll&ri1lea'te a ca:t4, •i• .. e 
:t«o11 .. aile ••t•c"-bl•• 1•• aanoba•. 

Ba el aúl.1•1• J1•r ore .. t•~~· •• oa11a.- :tiaa ua:I..•!. 
aenaienal., •• eaoeztrl que Ce la• 1meatr- iiquiCaa ce -

uro:1a1••· ••1• tre:-; •e .u .. (1, 5 7 7),. e•"tarf- dul.

•:ra••• oea e-...ari.llU~ 1• ,.. ceaouer«a ••• a1PB•• •••
U•• (31, 33 7 34), cene:1Cer .... • q•• Ce 1a• U"•• 11U.••1:r-
1fqu1.Ca• ceaero1a1ea eaoeatrMla• •••• aCulterdaa •• el 
11nnato 'tiraba~•• i$A aarcaa ...-.t ... nte eentimlan. u

aanlle cua&.-..~iaa Ceetl• 1981 •• que •• · rea1imarea eet•• •

tuCie• (Ctota•r• ••· 5). 

Ceaparaa•• 1es l!Uil611e1• •• aepeotre:tete .. trfa viMi
bl• 7 or~aate~~· ea eapa :tiaa uai•iaeaai•Dal. a• •b••,E 
•• una.falta •• cena~•tencia •• ~at••• 7a que per 1~ pr!. 
.. ra t•eatoa, t•••~ 1•• aueatr.. tieaea euaariaa, 7 Jl•r 
oa11a :tina, a61• trf>e ~· •11•• pr•••ntaa c1111ar1aa ea :ter
aa •u•eaa, cea ba•• ~~ el R:t a11rexi•d• •• 0.38 7 el o•-

- 45 -



• • .. 
~ • 1 ... .. :. 
" • • z • .-4 • > 

!'J 
"'"" 

Cuaee ••· 4 S:L•te-• •• Di••l•••te• 7 ••••1 .. •re• ~·•••• 
en Creaatagrat!a •• C••• P:Laa UIU. 7 Bi•t .. aeiena1. 

SISBllA BBVBLADOR a~ COLOR MANCHA 
c DHC y e DHC V 

BaJlC(' n~-P.e t~e1 Ac. :fo•:f'••~ 
9í;J 1 {bllic• :J..O;t' 0.5~ o.1o 0-50 . \.• c • e~ 

•• •'taa•l 
Benceae-.. 'taDel Beae-.1Ye •• 

97•3 Aiasaaie •• JfA 1'• •• •• •• 
t••f'••• . . 

Benoeno-Ao• tena Ac. 
911 UMic• lo;¡ o.65 0.79 0.44 .Aa Ca Ce 

en o'taael 

i!oxano-Aee1:•"• Ao. fe•f'oae 
de B't:l1e 512 UbUce io;i 0 • .38 0.49 0.28 .Aa Ce Ce 

en etanal 

Hezano-Ao• tate 
lle B1:11e 5:2 o.JB o.so 0.27 

C• Cuaarina, DBC• J>ebi•reeumariaa, V• Va1n:Ll11na, 1'•• N• Coteotable, 
Am- .Aaarille, Ce• Cat4 eacure 7 Ce• Caf4 el.se. 

1 



cualr• Re. 5 Resulta••• ebt•ni••• en el aa61.ieie 
•e aueetras lfqut•ae, per el •~t••e •e Creaategra 
fia en Capa Piaa Uld.liaeneienal. 

Rf' IEBSftAS Cueari•a Dehi•recu•ariaa 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

Bxtract• 
natura1 

., •• 39 .. 
•• •• ., 0.38 •• ., 0.35 

•• 
C:Olft'BOLBS 
BXPBRI111BR!'ALBS 
Cuaariaa 0.38 
Dehidrecuaariaa -
Yainilli-

.. 
•• 
lf& .. .. 
•• 
lf• 

LUera"8ra (a) 
Ydnilli.na ~00 .i 

R• 30.0 
0.28 J.O 
0.21. o.o 
0.25 
0.26 so.o 
0.26 
0.28 

0.27 

(a) Sullivan (34) at•• la ceaaeatrac13a •e cuaar1na •er 
Be~ectredeneitemetrfa. 

ll&• Re detectable ?• Valer •~eae per celerac11n 7 ar ••
••~ante a1 aentrel experiaienta1 (cu.
aar:I.-). 
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Cuadro No. 6 Resultados obtenidos en e1 análi
sis de muestras sólidas, ~or e1 •'todo de Cro•a 
tografía en Capa Pina Unidimensional..(Rf) -

CONTROLBS CUMARINA DEHIDROCUMARINA VAINILLINA 
BXPBRil'B NTALES + ShJ8 ;t 12.~:i ;t º·'~ llUBSTliAS 

A + 0.25 

m B 
e + 0.21 .: D 

SI B ? 0.39 .... p 

"' ~ G ? 0.31 

~· 
H 

~ ¡g 1 ., J 
'f K ? 0.37 

i= L + 0.21 

"'o • + 0.29 ., ou 

BBPBBBNCIAS 
BIBLIOGRAPICAS + 0.38 + 0.50 + 0.27 

(40) 

+ .. Presente 

- -Ausente 
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ler amarill• ae la •ancha. 
En cuanto a lae muestras e6lidae anal.izadas por 

cromatografía en capa fina unidimensional, en el Cua

dro No.6 se observa, que tres muestras son BOBJHICho 

sas de estar adulteradas, ya que lae manchas en las 

cromatoplacas, presentan valoree cercanos a1 ll1' de la 

cumarina; sin embargo lae mancha• eon tenuee. 

Debido a la inconsistencia de datos en capa fina 

y espectrofotometr!a visible, ea neceeario proeeguir 

el estudio, aplicando t4cnicae'm'• aensiblea, como Cr,!!_ 

matograf!a en capa fina bidimensiona1, Bspectrofo*ome

tr{a Infrarroja y Resonancia Magn4tica Nuc~ear (Cuadros 

J, 5 y 6). 

Se encontró tambi4n que la vainillina eint4tica 

utilizada coao control ex,erimental, muestra doe man

chas en cromatoplacas; una que corresponde a1 Rf repO.!:, 

tado en la literatura para este com,uesto (Rf• 0.27) y 

otra mancha que corresponde aproximadamente al Rf de 

la cumarina (Rfs 0.38) (Cuadro -No. 7), pudiendo ocasio . -
nar esto confusión al estimarse que un producto, eu -

puestamente contenga cwnarina, mientra• que en rea1idacl 

~resente algdn isómero de la vainillina sintdtica, co

mo interferencia o bien que el control experimental. es

tuviere contaminado con cumarina, por lo que ea neceea

rio caracterizar ambas fraccione• 'ºr Eapectrofotometr!a 

Infrarroja y Resonancia Magndtica Nuclear. 
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En cuanto a •~l análisis de mues1'ras sospechosas 

por Cromatografía en Capa Fina Bidimensional, se en

contró que solamente la muestra líquida 1 y las mue~ 

tras sólidas B, G y K, siguen manteniendo la duda de 

estar adulteradas con cumarina (Cuadro No. 7). 

En la Pigura No. 5 se observa claramente la so

bre posici6n que ex"ste entre la mancha del control e~ 

perimental de cum~rina y la segunda mancha( fracci6n 

de migraci6n r4pit1a) de la 'vainillina , empleada tam

bi4n como control en este trabajo. 

INTBRACCIOH BNTRB DBHIDROCUIWARINA Y CUIWARINA 

Adicionalmente a la interacci6n entre dehidrocu

marina y cumarina, por el m•todo de espectrofotometria 

visible (490 1111), ~e obeerva en la figura No.4, que hay 

una relación prac~icamente lineal, ya que el coefi -

ciente de regresión es cercano a uno (0.997), es decir 

que si se estuviese buscando cwnarina en una muestra ~ 

l,imenticia que cor1tu.viera dehidrocumarina, la 111rueba 

sería positiva para cumari~a, por la interferenci~ qu; 

existe , o bien qu~ se puede leer la concentración de 

dehidrocumarina, · .:n una' curva estándar de cumarina Y. 

viceversa, lo cual es absurdo. 

BSPBCTROPOTOfl'BTRIA INPRARROJA Y RESONANCIA MAGNBTICA 
NUCLEAR 

En el análisis Infrarrojo de las muestras sospe -
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'Dlm AH 490 -
o. 

o. 

r
2

- 0.997 
o. 7 - o.9814 (s) + 0.0155 

.., ________ ..., __________ ..., __________ ~OuaariDA 

0.2 º·' 0.6 Ab• 490 -

ftcura ... 4 Xn"9raoo1.. ••V. DllO ( .. lai.f.reo-..1-) 7 
a.....-1 .... •1 ..... $ ....... otror••· .. ~t. ·~•ibl• a 
una 1• .. itua •• oa&a •• 490 aaal .. •r••· La9 ab••rbaaoi .. 
o•rre•••••• a c-t14 .. •• •tauivaleat•• oa llO•• &e Dohi
..,_oumari.na o Cumariaa. 

Ceaooatr-ila 
•• OuaariD!& O 
mlO (-./100 111) Cuaari-

o 
40 
80 

120 
160 

o 
o.in 
0.211 
0.373 
0.514 
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o 
0.201 
0.299 
0.376 
0.512 



ar Prente de1 di eo1 ven1i• 
~ - - ---------------- ----

! ! + 
! J j ~I 

~ .... ! • !; 
.-e .-e .. 
.-e .... ... ... =11 .... ... ¡; s: al + + s: .... ! ... • ... "' ... "' • > o > > > > >U > 

o.~ o D O·O DO 
º·-· o o o o o 
0.2. 

Pigura No 5 Croaatoplaca que d••u•atra 1a eobre -
poeici6n de 1a Cumarina y v2 (Cracc16n de a:1.crac1&a 
rápida correspondiente a la Va1n1111na). 
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C..Are ••• 7 Va1erci• •• Rt' ebtea:lA•• •• e1 aDil:l•i• •• 
-.etraa •••••obeeae, 1t•r Cre-tegrat'ta en Ca•• P:l.D& B!. 
41 .. uiena1. 

OONtROLBS BXPBB:t•íifliia i U • S ~ B A S 
OUllAIUD YAIRILLXM LfpUU!! 8'1H&a 

Bt' Bt' 1 5 7 • CI IC 
Pri .. ra 1.1 0.36 0.21 0.16 0.19 0.11 Oe39 Oe.37 0.37 
u .... u'\.2 * 0.38 0.39 0.28 0.32 
SeguaAa 2.1 C•e33 0.25 0.09 0.23 0.11 0.34 0.37 0.37 
U.aenail92. 2 * o.J& 0.31 0.35 0.34 

* • Wancba que &JoaT4!1Ce o••• oen1iaa:l.Dut'te ea el oenV.1 ex
Jt•r:l•entai •• Yaillilliaa. 
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ch••••• •• encentr' u.na sraa Civ•r•iCa• •• b .... a• ••~ 
Cu•arina, D•hierecuaarina. Vainillina 7 1 .. 8Uee"traa. 8a 

el ••pectr• •e Ouaariaa (oentrel expert .. ntal) .. •DO'IM!! 

tran aarcadae ce11 a•'Ceri•c• ( •) • la• ban•a• oaraour1-
ticas Ce la• alta-pir•na•, •1•11Aer 1740-1720, 1650-1620 

7 1570-1540 ea-1 (Pisura ••· 6. 20). 

Oeapar-•• lea ••peo tr•• %n1'rarr•.1•• •• C1amarJ.
(1'1gura Ne. 6) 7 Va1Dill1- (Pipra lfe. ?) atUJ...C•• º'
•• centr•1•• experi•ental••• •• enoenv• qa• aabee ce._ 
]IUestes PrB•Bllt&D 6 bandae ea cembl• 8:18 .. e 1670, 1400, 

1260, 1150, 1120 7 1020 ea-1 (~abla ••• 1), la• ou4l.•• .. 
presentan en l•• ••p•o'h'•• o•rrtt•P•DC1enie9 a t.._• 1 .. 
18Ue a tras eeapech••a• 1:1gera11ente ••at••.._, 1• que ... 

Ce.ja grandea •u••• para celle:1Cerar1e c••• cuaar:laa, d•
•'• resalta el beche Ce que n:lnc'a eapeotre preble- JI"!. 
senta lae baadae earaoter1et:1oa• •• la• al.ta-JI~ .... -

Analizan•• ca•a une •• 1•• ••psoV•• oerrea)IBdJ.ea
tee a las 1111Bstra• (l':lsur•• 9, 10, 11, 12 7 1J), •• .... 
centr• que te•ai pr•••ntan ea cetnhl lae ba=Aa• •• 2850, 

-1 1600, 1520, 1JOO 7 600 •• , reea1 t~eae que ldapaa •• 

esta• buadaa oerreapeadea a:1 a le• eapeotre• •• ..... 111& 

7 Tain:ll11na (cenvelee •x1ter1 .. ntalea) 11 u a 1- ball&aa 
oaracter!•t:loaa •• 1ae alta-p:1re11aa. 

La aanoha •UC••• •• vain:lll:laa e:1nt4t1oa e11eea~a 
en cre•ategrat1a en oapa t:laa , fue reouperda 7 aial .. a 

para 11\l an,11•1• Xntrarre.j•• 1• oul.l. :ladica que .. b•• •a' 
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~abla Me. 1 a~laai6n •• ban•ae que ••ar•c•• en 1•• e!. 
,ectrea de l•e contrelea experiaenta1•• 7 aueetraa 
••a,echesae, ea el an'11aia ,.r Bapeotret'eteaetr1a 
Int'rarre~a (e.-1). 

661B8ti§ iDiii&RfAtis • u B s ~ a A s 
OUIWllRA VAIRILLilfA 1 3 • o JC 

3400 3200 3400 3400 3400 3400 3400 
J050 2850 2980 JOOO 2980 3000 3000 
1990 2000 2950 2850 2950 2950 2950 
1960 1700 2850 2750 2850 2850 2650 
19.30 1670 2700 1680 1740 2750 2750 
1820 1590 1740 1600 1700 1740 1700 
1790 l5l.0 1700 1520 1660 1690 1600 

Jll 1730 1460 1660 1480 1600 1600 1520 
1710 1430 l.600 1440 1520 1520 1500 
1670 1400 1520 1420 1450 1450 .1460 

JI( 1620 1360 1450 1.380 1400 1410 1410 
1600 1JOO 1400 1300 1300 1300 1300 

JI( 1560 1250 1380 1280 1270 1270 1260 
1480 1200 1300 1220 1160 1160 1220 
1450 1170 1260 1160 1100 1.120 11.70 
1400 115.:> 11.60 1130 1040 1040 1140 
1280 1120 1120 1040 860 880 1050 
1260 1020 1040 970 800 810 880 
12.30 860 870 940 740 750 840 
1180 ªºº 820 880 100 640 810 
1150 ?JO 800 870 630 600 760 
1120 700 140 820 600 5JO 740 
1110 630 6JO 190 500 640 
1020 58;) 6oO 740 600 

990 530 640 530 
950 600 
930 540 
890 460 
820 
150 
720 • • Baa••• oarao~eri•~oae •a la• 
óOO alt'a-pireaaa (OUll&Z'ina). 
520 
490 
460 
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pectres <••• fraccienes •e va:la:llliaa) JtZ'9••ntan i .. Id!!. 
aaa ban•aa. 1• que in•ica que se tra"-i P••ible•eate .. 

algiin isl•ere •e la vainilliaa. ya que 1•• ••pectre• ... 

si•ilares, pu•ien•• decir que ne •• trata •• una _..ult9-

raci'n cea cu•ari.111&. 

P1na1•ente el --'l.iei• per Resenancia Jlaenlti.oa ..,_ 

clear. •••ueetra que una •e laa fraoc:le .. a (•• aigraoAla 

-'• leata) •• l.a Tai.a111ina. pre•ent• Wl H •• 0.27 •• 
capa :t'ina, et ea nal.-nte Ya:i.Jd.l.l:Laa, 7 la ••Pll .. ~ea 

et•• (•e ld.graciln Ú• r•.1tt•a) •• wa i•l•r• •• Ta:illi11! 

.. • pes:lble .. ate etil Yaiail.U.aa; 7a qu 1•• ••llBO'fia"ea 

•• oa•a wae ••n •e•e ;Sant•• a ezoe.1to:L•• •el· P"'&JI• eMDJ.e 
(Pigura• 14, 15. 16 7 17). A•eda ••t• oenoue~a cea la 

Pigura Ne. 5. ea que ae •.,.•••ta la •ebrepe•1o1•• A• la 
:t'raccila V~ 7 la Cullarina. 

B• interesante •b•erYar que 1•• ••pectrea •• laa 
muestras seapechea .. (P:laura• 16 7 17). ee o••Jt•rtaa •• 
11a11era •u:r ai•ilar, preaen.t ... e la ban•a ••1 .sz"llJI• eteZ!_ 

le, per le que jue•• oenol.Uiree q'IM ~ una ~erte i.n -

terferenc:la cen el ia6•er• •e Ya:lailli- aiatltica, 7a 

que •• -telU.lle •e sabe que' ce•puete• oeM la et:Ll Tai.

aill:l- ••• util1.za•ee ta•i•i•ual. • oea~uat ... ate oen la 

Ya1ai111na, para au•ea'tar e1 llB••r eaber:lsaate •• ••ta 
'111.ti-. 
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ANBXO 

Mue•tras Líquidas 

1 La Anita 

2 La Bandera 

3 De1icia 

4 La Pl.er de Vainil.la 

5 •o11na 

6 Pro- agre 

7 Pasa 
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Jl'uestras S6lidas 

A Pl.an Jel.1-• 

B Pl.an Xreae1 

C Pl.an Gl.oria 

D Plan Pr•nt• 

B Pudin •Royal. 

P Pudin Prente 

G Pudin Kreael 

H Gelatina Gl.•ria 

I Gelatina BApióa 

J Gelatina G-lwc 

X •aizena 

L Pastel. Tres Betrella• 

• Helado Ro7al. 



X CONCLUSIONES 

1) Be les •'~•des aaalitices e•~leaaee en el prese~ 

te trabaje, se pueie decir que, la t'cnica de e~ 

pectrefete•etría viaib1e, debe ser descartada p~ 

ra alcanzar l•s ebjetives prepueatea, ya que •• 

presentlolll int9rferenciaa que reaccienan cen el 

reactive ie iiazenie, fer•An••se e1 c••pueate e~ 

lerii• cen el que te,rica•ente se me•iria la ce~ 

centraci6n de cuaarina en lee extractes ceaercia 

lea lle vainilla. 

2) La t&cnica de cremategraf!a en capa fiDa unidi -

•eneienal, n~ ea le euficienteaente oeDfiabl• o~ 

•• •&ted• anal!tice, baje las cen4icienee esta

blecidas, y~ que ae preaentan eemejanzae •• val.~ 

reo ie Rt y celar de la •ancha, que nas 1leva

rian a resul.tai•a inciert••• 

3) Be necesari• aplicar tfcnic~s aAa sensibles para 

peier cenf'ir~ar 1a presencia • ausencia de cu.e

rina en preiuctes comerciales cen saber vai1tllla, 

ya que si ee baaAra en resultaies ebtenidee per 

Es,ectr•f•t•~etr!a Visib1e y Creaategrafía en e~ 

pa fina, se oerreria el :i:·ieege ie ebtener resu1-

tadee falsea, Par elle s~ sugiere confirmar •e -

diante Espe~trefetemetr{a Infrarr•ja y de prefe

rencia por Reaenancia Magnftica Nuclear. 
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4) Aiicienal~ente pue•e cenclui.r•• que 1a tetali ... 

de la• auestras líquiaae ceaercia1••• presentan 

aaul.teraci'n baje el •'t•d• •• B•pectre~eteaetria 

Visible, de las cu4l.es tr•• •• ella• •aa prueba 

P•sitiva en Cre•ategraf'!a en Ca~a Pina Ulli.iiaen

sienal. Res,ecte a las trea aueatrae •ll1•a• ~ 

lizadas ~·r Cre•ategref!a UJÜii•eneiell&l. 9 trea 

diferentes earcas ~reaentan aCul.terao11n cen cu

marina. 

5) Ba prebable que en la actua11Cac, alguaee ~abr1-

cante• ie extractes ce•ereia1e• Ce Ya:i.IU1la, ha-

7an utilizaie cuaariaa, • que etra• 11arcaa a. a

Dal.iza•a• ea el preeente traba~•, la ••t•n util!, 

zaie en eus pre•uctea. 

6) Per dl.tiae, •• puede iecir que ninguaa auaatra 

ie las analizaiaa en el preaeate traba~•• eat4a 

aiulteraias cen cu•arina. 
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