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A baunilha é uma das especiarias mais importante e conhecida do mundo. Suas vagens são 
comercializadas por conter a substância aromatizante vanilina, a principal responsável pelo aroma 
e sabor característico de baunilha. O gênero Vanilla, que pertence à família Orchidaceae, 
compreende mais de 110 espécies, das quais duas são cultivadas comercialmente (Vanilla 
planifolia e Vanilla tahitensis). Devido à alta popularidade e a crescente demanda pelo sabor de 
baunilha obtido das vagens, faz com que esta seja a segunda especiaria mais cara do mundo, a 
produção mundial não é suficiente para cobrir o mercado. No Brasil, o uso das espécies nativas 
está limitado pela ausência de conhecimentos e pela facilidade e baixo custo do uso de Baunilha 
artificial. No entanto, as espécies encontradas na região do Cerrado Goiano são plantas em estado 
selvagem, verdadeiramente brasileiras, sendo algumas delas de valor comercial e uso potencial. 
Diante do exposto, fica evidente a importância de estudar e conhecer as características da baunilha 
do Cerrado, a fim de valorizar e incentivar o seu aproveitamento de forma consciente. 
Demonstrando a importância de ser ter uma iguaria tão valiosa em nosso país, e como essa 
valorização pode ser tão importante em aspectos socioeconômicos. Desta forma, este seminário 
vem apresentar as características da baunilha, seus desafios e estudos voltados à caracterização 
físico-química e sensorial de baunilhas de diferentes regiões, a fim de incentivar a pesquisa com 
estudos voltados a valorização das baunilhas nativas do Cerrado brasileiro. 
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