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11° Encontro de Iniciagcdo Cientifica e
7° Encontro de pés-graduandos da Embrapa Uva e Vinho
Otimizagdo do método OIV para analise de acidos organicos do vinho
através de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia

Leonardo Ferrari', Fabiane E. Prokopp’, Leticia F. da Silva®, Celito C. Guerra®

Os acidos organicos presentes nos vinhos s&do provenientes da uva
(tartarico, malico e citrico) e das fermentacdes alcodlica e malolatica
(succinico e latico). Tais compostos contribuem para o equilibrio gustativo, a
estabilidade microbiolégica, cor, aroma e sabor. Dentre as formas
empregadas para identificagdo e quantificagdo destes acidos nos vinhos
estda a CLAE. O método oficial da Organizagéo Internacional da Uva e do
Vinho (OIV) é eficiente devido a qualidade de separagdo dos diferentes
picos na corrida cromatografica, porém o tempo de analise é entre 50 e 60
minutos. Devido ao elevado tempo para a leitura e custo da analise, hoje no
Brasil sdo poucos ou raros os laboratorios que utilizam este método. O
presente trabalho trata de uma modificagcdo efetuada no método oficial OlIV,
com significativa reducao do tempo de analise e sem perda da eficiéncia de
separagao dos picos. As condigbes do método OIV sdo: duas colunas em
série de silica C8 de 250 mm de comprimento, didmetro interno de 4 mm,
particulas esféricas e tamanho de particula de 5 ym. A fase movel é
composta por fosfato de potassio monobasico (KH2PO4) 70 g/L, sulfato de
amonio ((NH4)2S04) 14 g/L, ajuste do pH 2,1 com acido orto-fosforico 85%,
fluxo de 0,8 mL/min, volume de injegdo 10 uL e detecgdo A = 210 nm. As
modificagdes para otimizacao se deram nos parametros: volume de injegéo,
0 qual passou a 20 pyL com diluicdo da amostra em 50%, e fluxo da fase
movel, a 0,6 mL/min. Além disso, apds varias tentativas de reducédo do
tempo de corrida, estabeleceu-se a troca da fase moével por outra de menor
polaridade (acetonitrila a 90%) no tempo de 8 minutos apds a injecao,
deixando-a por um minuto no sistema. Entre cada analise, foi realizado um
recondicionamento da coluna com eluicdo da fase movel original por 14
minutos. Esta mudancga de fase movel fez com que todos os interferentes da
amostra, eluidos apds os picos de interesse, fossem arrastados para o final
do cromatograma, o que reduziu o tempo de analise das amostras, sem
interferir na eficiéncia das separacgdes dos analitos. A modificagdo avaliada
permitiu a reducédo do periodo de leitura das amostras de 50 para 25
minutos, com auséncia de mudanga no tempo de retengéo, reduzindo custos
das analises e otimizagdo do método. O método OIV otimizado, mediante
validagao, podera ser utilizado para analises de acidos organicos em vinhos
e outros produtos derivados da uva.
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