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Otimização do método OIV para análise de ácidos orgânicos do vinho 
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Os ácidos orgânicos presentes nos vinhos são provenientes da uva 
(tartárico, málico e cítrico) e das fermentações alcoólica e malolática 
(succínico e lático). Tais compostos contribuem para o equilíbrio gustativo, a 
estabilidade microbiológica, cor, aroma e sabor. Dentre as formas 
empregadas para identificação e quantificação destes ácidos nos vinhos 
está a CLAE. O método oficial da Organização Internacional da Uva e do 
Vinho (OIV) é eficiente devido à qualidade de separação dos diferentes 
picos na corrida cromatográfica, porém o tempo de análise é entre 50 e 60 
minutos. Devido ao elevado tempo para a leitura e custo da análise, hoje no 
Brasil são poucos ou raros os laboratórios que utilizam este método. O 
presente trabalho trata de uma modificação efetuada no método oficial OIV, 
com significativa redução do tempo de análise e sem perda da eficiência de 
separação dos picos. As condições do método OIV são: duas colunas em 
série de sílica C8 de 250 mm de comprimento, diâmetro interno de 4 mm, 
partículas esféricas e tamanho de partícula de 5 µm. A fase móvel é 
composta por fosfato de potássio monobásico (KH2PO4) 70 g/L, sulfato de 
amônio ((NH4)2SO4) 14 g/L, ajuste do pH 2,1 com ácido orto-fosfórico 85%, 

fluxo de 0,8 mL/min, volume de injeção 10 µL e detecção l = 210 nm. As 
modificações para otimização se deram nos parâmetros: volume de injeção, 
o qual passou a 20 µL com diluição da amostra em 50%, e fluxo da fase 
móvel, a 0,6 mL/min. Além disso, após várias tentativas de redução do 
tempo de corrida, estabeleceu-se a troca da fase móvel por outra de menor 
polaridade (acetonitrila a 90%) no tempo de 8 minutos após a injeção, 
deixando-a por um minuto no sistema. Entre cada análise, foi realizado um 
recondicionamento da coluna com eluição da fase móvel original por 14 
minutos. Esta mudança de fase móvel fez com que todos os interferentes da 
amostra, eluídos após os picos de interesse, fossem arrastados para o final 
do cromatograma, o que reduziu o tempo de análise das amostras, sem 
interferir na eficiência das separações dos analitos. A modificação avaliada 
permitiu a redução do período de leitura das amostras de 50 para 25 
minutos, com ausência de mudança no tempo de retenção, reduzindo custos 
das análises e otimização do método. O método OIV otimizado, mediante 
validação, poderá ser utilizado para análises de ácidos orgânicos em vinhos 
e outros produtos derivados da uva.   
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