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DESENVOLVIMENTO E VALIDACAO DE METODOLOGIA PARA
ADETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM VINHOS
BRANCOS E TINTOS POR CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE
ALTA EFICIENCIA (CLAE)

Luiz Claudio Corréa, Aline Camardo Telles Biasoto, Giuliano Elias Pereira, Paula
Tereza de Souza e Silva, Ana Cecilia Poloni Rybka

O vinho ¢ fonte de compostos fenolicos, substancias que propiciam diversos beneficios a saude
humana, e proporcionam a bebida estabilidade, cor, estrutura, corpo, dentre outras qualidades
sensoriais. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e validar um método cromatografico
para quantificacfio de compostos fenolicos em vinhos tintos e brancos. Foram utilizados 25
padrdes, incluindo antocianinas, flavonoéides, acidos fendlicos, flavan-3-0is e o estilbeno
trans-resveratrol. A separacdo dos compostos foi realizada em cromatografo liquido Waters
modelo Alliance 2695, acoplado a detector de arranjos de diodo (220, 320, 360 e 520 nm)
e fluorescéncia (280 nm excitacfio e 360 nm emissdo), utilizando a coluna Gemini-NX C18
(150mm x 4,60mm x 3um) e a pré-coluna Gemini-NX C18 (4,0mm x 3,0mm), ambas da
marca Phenomenex. As condigdes de analise foram: temperatura do forno a 40°C, volume de
injegéio de 10 pL e fluxo de 0,6 mL.min-1. A fase mével foi constituida por fosfato de potéassio
diacido a 0,025 M, ajustado para pH= 2,05 com acido orto-fosférico (Fase A), metanol (fase

linearidade, limites de deteccfo e quantificacio, repetibilidade e exatidfo. A estabilidade dos
padrdes foi avaliada a cada dois dias injetando-os em triplicata. A seletividade foi confirmada
através dos tempos de retencéio e dos espectros de absorcdo dos compostos pela injecdo dos
padrdes isolados, das amostras puras e fortificadas com a mistura dos padrdes. A linearidade
para cada composto foi confirmada através do R2 das curvas, que variou de 0,997 a 0, 999,
com os limites de deteccdo e quantifica¢do variando de 0,02 a 0,30 mg.L-1 ¢ 0,05 a 1,00 mg.L-
1, respectivamente. A repetibilidade variou de 1,05 a 3,39 (CV%), enquanto que a precisdo
intermediaria ficou entre 1,27 e 3,19 (CV%). A exatidio apresentou variagdo de 90,86 a 99,64
% e de 92,20 ¢ 99,89 % nos vinhos tinto e branco, respectivamente. O método se mostrou
eficaz, com todos os pardmetros dentro dos limites aceitaveis para sua validacéo.
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