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Introducao |

Para fins alimentares, os taninos séo liberados e,
devido a sua variada composigdo quimica,
provocam uma série de interagbes no meio
biolégico, dentre elas, a complexagdo com
proteinas. Essa é uma das reagdes mais
caracteristicas, perceptivel ja na mucosa bucal onde
estdo presentes proteinas ricas em prolina, que
apresentam alta afinidade por taninos devido a
habilidade dos residuos prolil em fornecer sitios de
ligagbes hidrofobicas provocando a precipitagdo de
enzimas digestivas e uma sensagao adstringente, o
que reduz a palatibilidade1. Assim, muitos métodos
analiticos séo baseados na reagao entre taninos e
proteinas. Tanto na area nutricional como cosmética
existe uma crescente demanda pelo
desenvolvimento de métodos validados para
determinacdo de taninos. Nesse contexto, o
presente trabalho propde a reavaliagao e validagao
de um método analitico para determinacdo de
taninos baseado na reagéo entre taninos e gelatina.
Esse método fundamenta-se na avaliagdo da
capacidade adstringente dos taninos correlacionada
ao acido tanico. As determinagbes sdo baseadas na
medida espectrofotométrica da turbidez produzida
pelo complexo tanino-gelatina e a medida é feita de
forma automatizada utilizando um sistema de
analise por injegdo em fluxo®. Apds validagéo, o
sistema foi aplicado para determinagédo de taninos
em amostras de bananas e caju.

Resultados e Discussao |

O sistema de analise por injecdo em fluxo utilizado
foi configurado nas seguintes condi¢bes: 0,75 mL
min” de fluxo de gelatina, 1,5 mL min” de fluxo
transportador (agua), 200 yL de volume de amostra
e 100 cm de bobina reacional. Para analise e
calibragéo, foram utilizadas solugdo 1000 mg L de
gelatina, preparada pela dissolugdo do reagente em
agua com temperatura aproximada de 60 °C. As
solugdes analiticas 0, 250, 300, 400 e 500 mg L" de
acido tanico foram preparadas a partir de diluicdo de
solugdo estoque 1000 mg L' de &cido tanico. A
reagao turbidimétrica foi medida em
espectrofotdbmetro a 410 nm. Para a validagdo do
método, os requisitos seguidos foram: estabilidade,
seletividade, limite de detecgdo e quantificagao,
linearidade, faixa de trabalho, precisao, exatidao e
frequéncia analitica. As amostras, padrbées e a

solucdo de gelatina se mostraram estaveis em um
periodo de 24 horas. A seletividade foi assegurada
através das inclinagbes paralelas das curvas
analiticas, com e sem adicdo de padrdao nas
amostras. O sistema apresentou linearidade (R* =
0,994) para a curva analitica na faixa entre 0 e 500
mg L (faixa de trabalho), boa repetibilidade
(precisao) com desvios inferiores a 2,0% (n=10),
limite de deteccdo de 12 mg L' de acido tanico,
limite de quantificacdo de 40 mg L™ de &cido tanico,
taxa de recuperagao (exatiddo) de 90%, apos adigao
de 300 mg L™ de a&cido tanico na amostra e
freqliéncia analitica de 60 amostras por hora. Apds
validagdao, o método foi aplicado para predicdo da
concentragcado de taninos em amostras de frutas. As
amostras foram liofilizadas e moidas em um moinho
criogénico. Um procedimento de extragdo em banho
ultrass6nico foi adotado utilizando 250 mg de
amostra em 15 mL de solugdo de acetona 30%
(v/v). Para analise o extrato obtido apds 10 min de
centrifugacdo a 2000 rpm® foi diluido com agua
deionizada 1:1. Os resultados relativos a
adstringéncia de taninos nas amostras estéo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Adstringéncia de taninos complexados
com proteina (gelatina).

Amostras
Banana Prata Madura
Banana Prata Verde 11 (1)
Caju Maduro 21 (x2)
*Resultados fornecidos em mg de proteina ligada/grama de
amostra, proporcional ao acido tanico. n =3

Conclusoes |

A redugdo no consumo de reagentes, com a
conseqlente redugdo da produgdo de residuos
quimicos, além do tempo de preparo de amostra e
de analise reduzidos, torna o sistema uma
alternativa viavel para a determinacdo da
adstringéncia em frutas e extratos vegetais.

mg AT/g amostra*
7(1)
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