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QUANTIFICAGAO DE PATULINA POR CLAE/UV-DAD EM SUCO DE UVA
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A patulina € uma micotoxina (metabdlito secundario fungico) produzida principalmente
por fungos do género Penicillium que, embora n&o seja carcinogénica, &€ mutagénica e
neurotéxica. A patulina pode ser encontrada em produtos agricolas, tais como: frutas,
hortaligas, cereais e ragées animais mofadas; sendo estavel em macgé, suco de uva e
milho seco. Por estas razées, a Unido Européia fixou um limite maximo de patulina em
sucos de fruta e outros alimentos de 50 pug/Kg e 10 pg/Kg para alimentos infantis. No
Brasil ainda ndo ha um limite oficial estabelecido para patulina em suco de uva. No
entanto,uma Consulta Publica da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Consulta
Publica n® 100, de 21 de dezembro de 2009) visa estabelecer um limite de 50 pg/Kg
de patulina em suco de maga. Este trabalho apresenta a determinagdo de patulina em
suco de uva comercial através do método de andlise ISO 8128-1, utilizando como
ferramenta a CLAE/UV-DAD. Pelo fato de ter sido detectada a presenga do
interferente HMF (5-hidroxi-metil-furfural), foi necesséaria a separagdo cromatografica
deste composto da patulina. Foi avaliada a recuperagéo de patulina em amostra de
suco de uva comercial em cinco replicatas com fortificagéo de 50 pg/kg. A extragéo foi
feita com 5 mL de amostra e 5 mL de acetato etila, centrifugados a 3500rpm durante
15 minutos, sendo recolhida a fase organica. O procedimento foi repetido 2 vezes. Ao
tubo contendo as trés fases orgénicas extraidas, foram acrescentados 2 mL de
solugéo de carbonato de sodio 1,4% (p/v) e homogeneizados em vértex por 1 minuto.
A fase organica foi recolhida em tubo reservado. A fase aquosa foram acrescentados 5
mL de acetato de etila, que foram homogeneizados em vértex por 1 minuto. Recolheu-
se a fase orgénica para o tubo de ensaio reservado, onde foram acrescentados 5
gotas de acido acético glacial. Apés homogeneizagdo, evaporou-se o extrato até a
secura. Ressuspendeu-se o residuo com 500 yL de tampao acetato (pH=4,0). Foi
utilizado o sistema CLAE/PDA: UFLC Shimadzu Prominence: controlador CBM 20A,
bomba LC 20AT, degasser DGU 20As, detector SPD M20A, forno CTO 20A, injetor
manual, gerenciado pelo software LC Solution®. A fase mével foi composta de
acetronitrila:agua (90:10 v/v) em modo isocratico e mantida a um fluxo de 1 mL/minuto.
Utilizou-se uma coluna Symmetry® RP18 de 250 mm x 4,6 mm, 5 ym (Waters) e
detector PDA a 276nm. O volume de injegéo foi de 20uL. A quantificagéo foi realizada
por padronizagdo externa, utilizando-se curva de calibragdo com 6 pontos de
concentragéo, na faixa de trabalho de 0,10 a 2,0 pg/L. A média de recuperagédo da
patulina na concentragéo estudada foi de 83% com 10% de desvio padréo relativo
(RSD). O coeficiente de correlagdo (R?) obtido para a curva de patulina na faixa de
trabalho relatada foi de 0,9997. Obteve-se boa separagéo entre o HMF e a patulina,
pois ambos tiveram tempos de retenc¢éo de 4,9 e 6,3 minutos, respectivamente.
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