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El compuesto 5-hidroximetilfurfural o 5-hidoximetil-2-furfuraldehido (HMF) es un producto intermediario estructurado
por un anillo furánico, un aldehído y un alcohol de las reacciones de oscurecimiento no enzimáticas conocidas como
reacción de Maillard y caramelización a partir de azúcares reductores1. Es el producto formado por la descomposición
térmica de los glúcidos. Se genera en los alimentos sometidos a tratamientos térmicos; sin embargo, también es
posible su producción a bajas temperaturas y largos periodos de almacenamiento, por lo que es un buen indicador de
su calidad. Entre otros factores que varían con el alimento es el tipo y la concentración del azúcar, así como su pH.  El
interés en el estudio del HMF se ha incrementado en los últimos años por las discusiones entre sus efectos positivos y
negativos, como antioxidante, anti-inflamatorio y anti-alérgico, y por otro lado su actividad genotóxica y mutagénica2.
El objetivo de este estudio fue determinar cualitativamente la presencia de  HMF mediante las técnicas analíticas de
voltamperometría cíclica, HPLC-DAD y FT-IR utilizando edulcorantes naturales y sintéticos (fructosa, glucosa, manitol y
estevia) induciendo la reacción de Maillard con la presencia de L-Lisina en un medio de pH=4 y pH=10, a temperatura
constante de 100°C durante 40 minutos. En las técnicas utilizadas para llevar a cabo la caracterización del HMF se
analizaron por separado las matrices de las muestras para eliminar interferencias. Los resultados mostraron una
mayor sensibilidad para identificar el compuesto por la técnica de voltamperometría cíclica presentándose un pico
anódico en un potencial cercano a -1.25 V. Por FT-IR se identificaron los grupos funcionales característicos de la
molécula O-H, C=C y C=O y de forma menos precisa un tiempo de retención aproximado de 2.9 minutos con una
longitud de onda de máxima absorción de 284 nm en HPLC. Los resultados obtenidos por las técnicas analíticas
empleadas confirmaron la presencia de HMF en las muestras y mayor producción de este compuesto usando fructosa
en medio ácido.
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