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RESUMO
Os compostos fenólicos são estruturas químicas que apresentam hidroxilas e anéis aromáticos, nas
formas simples ou de polímeros, que os confere o poder antioxidante. Esses compostos podem ser
naturais ou sintéticos. Quando presentes em vegetais podem estar em formas livres ou complexadas a
açúcares e proteínas. Dentre eles, destacam-se os flavonóides, os ácidos fenólicos, os taninos e os
tocoferóis como os antioxidantes fenólicos mais comuns de fonte natural. Considerando-se a importância
dos compostos fenólicos, o presente trabalho apresenta uma revisão sobre os fenólicos mais comuns em
plantas e as principais metodologias usadas em análises de alimentos, na identificação e quantificação
desses compostos. Há ainda a necessidade de estabelecer uma investigação sistemática para preparação
de amostra e na determinação de fenólicos em alimentos, uma vez que as metodologias correntemente
utilizadas para a análise de fenólicos não são totalmente padronizadas, tampouco divulgadas por órgãos
oficiais.
Palavras-chave. compostos fenólicos, flavonóides, ácidos fenólicos, análises de fenólicos.

ABSTRACT
Phenolic compounds are chemical structures that are composed of hydroxyls and aromatic rings, in a
simple or polymery forms, which confer antioxidant characteristic. These products can be natural or
synthetic. Phenolic compounds may be found in vegetables, and in free form or bound to sugars and
proteins. Among them, flavonoids, phenolic acids, tannins, and tocopherols are pointed out as the most
common natural source of anti-oxidant phenolics. Taking into account of the importance of phenolic
antioxidants, this study presents a review on the most common phenols in plants as well as the main
methodologies to be employed for identifying and quantifying those compounds in foods. Furthermore,
it is still under the necessity of a systematic investigation for performing phenolic sample preparation
and for determining phenolic compounds in foods, since the methodologies currently used for analyzing
phenolic component have not been totally standardized, and have not been made public by official
organizations.
Key words. phenolic compounds, flavonoids, phenolic acids, phenolic analyses.
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INTRODUÇÃO

Várias fontes de antioxidantes naturais são conhecidas
e algumas são amplamente encontradas no reino vegetal.
Diversos extratos de ervas como alecrim1, coentro2, sálvia3,
tomilho e manjericão4 têm sido estudados devido o poder
antioxidante, que pode ser atribuído ao seu conteúdo de
compostos fenólicos5.

Os compostos fenólicos são originados do metabolismo
secundário das plantas, sendo essenciais para o seu crescimento
e reprodução, além disso se formam em condições de estresse
como, infecções, ferimentos, radiações UV, dentre outros6.

Os antioxidantes podem ser divididos em duas classes:
a dos com atividade enzimática e a dos sem essa atividade. Na
primeira, estão os compostos capazes de bloquear a iniciação
da oxidação, ou seja, as enzimas que removem as espécies
reativas ao oxigênio. Na segunda classe, estão moléculas que
interagem com as espécies radicalares e são consumidas durante
a reação. Nesta classificação, incluem-se os antioxidantes
naturais e sintéticos como os compostos fenólicos7.

Esses compostos encontram-se largamente em plantas
e são um grupo muito diversificado de fitoquímicos derivados
de fenilalanina e tirosina. Os fenólicos, em plantas, são
essenciais no crescimento e reprodução dos vegetais, além de
atuarem como agente antipatogênico e contribuírem na
pigmentação8. Em alimentos, são responsáveis pela cor,
adstringência, aroma9 e estabilidade oxidativa6.

As principais fontes de compostos fenólicos são frutas
cítricas, como limão, laranja e tangerina, além de outras frutas
à exemplo da cereja, uva, ameixa, pêra, maçã e mamão, sendo
encontrados em maiores quantidades na polpa que no suco da
fruta. Pimenta verde, brócolis, repolho roxo, cebola, alho e
tomate também são excelentes fontes destes compostos10.

Quimicamente, os fenólicos são definidos como
substâncias que possuem anel aromático com um ou mais
substituintes hidroxílicos, incluindo seus grupos funcionais4.
Possuem estrutura variável e com isso, são multifuncionais.
Existem cerca de cinco mil fenóis, dentre eles, destacam-se os
flavonóides, ácidos fenólicos, fenóis simples, cumarinas,
taninos, ligninas e tocoferóis8.

Os fenólicos englobam desde moléculas simples até
moléculas com alto grau de polimerização. Estão presentes nos
vegetais na forma livre ou ligados a açúcares (glicosídios) e
proteínas11.

Ribéreau-Gayon12 classificou estes compostos em três
categorias: pouco distribuídos na natureza, polímeros e
largamente distribuídos na natureza.

Na família dos compostos fenólicos pouco distribuídos
na natureza, encontra-se um número bem reduzido, embora com
certa freqüência. Neste grupo estão os fenóis simples, o
pirocatecol, a hidroquinona e o resorcinol. Pertencem ainda a
esta família os aldeídos derivados dos ácidos benzóicos, que
são constituintes dos óleos essenciais, como a vanilina13.

Os polímeros são alguns fenólicos que não se apresentam
na forma livre nos tecidos vegetais, esta família engloba os
taninos e as ligninas.

Na família dos compostos largamente distribuídos na
natureza estão os fenólicos encontrados geralmente em todo
reino vegetal, mas às vezes podem estar localizados em uma
só planta. Este grupo, pode-se dividir em flavonóides
(antocianinas, flavonóis e seus derivados) e ácidos fenólicos
(ácidos benzóico, cinâmico e seus derivados) e cumarinas14.

De acordo com seu modo de ação, os antioxidantes,
podem ser classificados em primários e secundários. Os
primários atuam interrompendo a cadeia da reação através da
doação de elétrons ou hidrogênio aos radicais livres,
convertendo-os em produtos termodinamicamente estáveis e/
ou reagindo com os radicais livres, formando o complexo
lipídio-antioxidante que pode reagir com outro radiacal livre.
Os antioxidantes secundários atuam retardando a etapa de
iniciação da autoxidação, por diferentes mecanismos que
incluem complexação de metais, seqüestro de oxigênio,
decomposição de hidroperóxidos para formar espécie não
radical, absorção da radiação ultravioleta ou desativação de
oxigênio singlete15.

Os compostos fenólicos são incluídos na categoria de
interruptores de radicais livres, sendo muito eficientes na
prevenção da autoxidação16.

Os antioxidantes fenólicos interagem,
preferencialmente, com o radical peroxil por ser este mais
prevalente na etapa da autoxidação e por possuir menor energia
do que outros radicais, fato que favorece a abstração do seu
hidrogênio17. O radical fenoxil resultante, embora relativamente
estável, pode interferir na reação de propagação ao reagir com
um radical peroxil, via interação entre radicais. O composto
formado, por ação da luz ultravioleta e temperaturas elevadas,
poderá originar novos radicais, comprometendo a eficiência
do antioxidante, que é determinada pelos grupos funcionais
presentes e pela posição que ocupam no anel aromático, bem
como, pelo tamanho da cadeia desses grupos16,18.

Este mecanismo de ação dos antioxidantes, presentes
em extratos de plantas, possui um papel importante na redução
da oxidação lipídica em tecidos, vegetal e animal, pois quando
incorporado na alimentação humana não conserva apenas a
qualidade do alimento, mas também reduz o risco de
desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose e
câncer19,20.

A atividade anticarcinogênica dos fenólicos tem sido
relacionada à inibição dos cânceres de cólon, esôfago, pulmão,
fígado, mama e pele. Os compostos fenólicos que possuem este
potencial são resveratrol, quercetina, ácido caféico e flavonóis10.

Considerando a abundância na natureza e a importância
dos compostos fenólicos devido a sua influência na qualidade
dos alimentos, este trabalho apresenta uma revisão sobre
compostos fenólicos e as principais metodologias usadas em
análises de alimentos.
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Tipos de compostos fenólicos
A diversidade estrutural dos compostos fenólicos deve-

se à grande variedade de combinações que acontece na natureza
e os compostos resultantes são chamados de polifenóis. Estas
combinações fenólicas podem ser categorizadas em várias
classes como mostradas na Tabela 121,22. Dentre os fenólicos,
destacam-se os flavonóides, os ácidos fenólicos, os taninos e
os tocoferóis como os mais comuns antioxidantes fenólicos de
fonte natural14.

Os ácidos fenólicos caracterizam-se por terem um anel
benzênico, um grupamento carboxílico e um ou mais
grupamentos de hidroxila e/ou metoxila na molécula, conferindo
propriedades antioxidantes para os vegetais13.

Os ácidos fenólicos consistem em dois grupos, derivados
do ácido hidroxibenzóico e derivados do ácido hidroxicinâmico
(Figura 2). Os ácidos hidroxibenzóicos incluem os ácidos
gálico, p-hidroxibenzóico, protocatecuico, vanílico e siríngico,
que têm estrutura comum, C

6
–C

1
26; enquanto os ácidos

hidroxicinâmicos, são compostos aromáticos com três carbonos
que formam uma cadeia lateral (C

6
–C

3
), como os ácidos caféico,

ferúlico, p-cumárico e sináptico, sendo os mais comuns11.

Os flavonóides são compostos largamente distribuídos
no reino vegetal, encontram-se presentes em frutas, folhas,
sementes e em outras partes da planta na forma de glicosídios
ou agliconas. São compostos de baixo peso molecular,
consistindo em 15 átomos de carbono, organizados na
configuração C

6
–C

3
–C

6
22.

A estrutura química dos flavonóides consiste em dois
anéis aromáticos, denominados anel A e B, unidos por três
carbonos que formam um anel heterocíclico, denominado anel
C (Figura 1). O anel aromático A é derivado do ciclo acetato/
malonato, enquanto o anel B é derivado da fenilalanina23.
Variações em substituição do anel C padrão resultam em
importantes classes de flavonóides, como flavonóis, flavonas,
flavanonas, flavanóis (ou catequinas), isoflavonas e
antocianidinas24. Substituições dos anéis A e B originam
diferentes compostos dentro de cada classe de flavonóides24.
Estas substituições podem incluir oxigenação, alquilação,
glicosilação, acilação e sulfação24.

Figura 1. Estrutura química dos flavonóides.

Tabela 1. Classe de compostos fenólicos em plantas.

Classe Estrutura
Fenólicos simples, benzoquinonas C

6

Ácidos hidroxibenzóicos C
6
–C

1

Acetofenol, ácidos fenilacéticos C
6
–C

2

Ácidos hidroxicinâmicos, fenilpropanóides C
6
–C

3

Nafitoquinonas C
6
–C

4

Xantonas C
6
–C

1
–C

6

Estilbenos, antoquinonas C
6
–C

2
–C

6

Flavonóides, isoflavonóides C
6
–C

3
–C

6

Lignanas, neolignanas (C
6
–C

3
)

2

Biflavonóides (C
6
–C

3
–C

6
)

2

Ligninas (C
6
–C

3
)

n

Taninos condensados (C
6
–C

3
–C

6
)

n

Figura 2. Estrutura química dos ácidos hidroxibenzóicos (a) e
hidroxicinâmicos (b).

Os ácidos sinápticos, ferúlico e p-cumárico são
antioxidantes mais ativos do que os derivados do ácido
benzóico, tais como ácido protocatecuico, siríngico e vanílico26.
Isso se deve à dupla ligação presente na molécula dos derivados
do ácido cinâmcio, que participa da estabilidade do radical por
ressonância de deslocamento do elétron desemparelhado,
enquanto que os derivados do ácido benzóico não apresentam
essa característica27.

Os taninos possuem o peso molecular relativamente alto,
constituem uma classe de polifenóis e, segundo a estrutura
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química, são classificados em taninos hidrolisáveis e taninos
condensáveis28.

Os taninos condensáveis, denominados proantocia-
nidinas, são oligômeros e polímeros de flavan-3-ol (catequina)
e/ou flavan-3,4-diol (leucocianidina), produtos do metabolismo
do fenilpropanol (Figura 3). As proantocianidinas, assim
denominadas, provavelmente pelo fato apresentarem pigmentos
avermelhados da classe das antocianidinas, como cianidina e
delfinidina, apresentam uma rica diversidade estrutural,
resultante de padrões de substituições entre unidades flavânicas,
diversidade de posições entre suas ligações e estereoquímica
de seus compostos29.

insaturada16. A nomenclatura desses compostos recebem o
prefixo de α, β, γ, δ dependendo do número e posição do grupo
metila ligado ao anel aromático. O α-tocoferol é o composto
que apresenta maior atividade de vitamina E32.

A atividade antioxidante dos tocoferóis decresce do
composto δ para o α-tocoferol, assim, o δ-tocoferol é o mais
efetivo antioxidante, o β e γ-tocoferol têm atividade
intermediária e o α-tocoferol apresenta a mais baixa atividade
antioxidante 32,33.

Figura 3. Estrutura química de flavan-3-ol e flavan-3,4-diol.

Os taninos hidrolisáveis são ésteres de ácidos gálico e
elágicos glicosilados, formados a partir do chiquimato, onde
os grupos hidroxilas do açúcar são esterificados com os ácidos
fenólicos. Os taninos elágicos são muito mais freqüentes que
os gálicos, e é provável que o sistema bifenílico do ácido
hexaidroxidifenílico seja resultante da ligação oxidativa entre
dois ácidos gálicos14,30,31.

Os tocoferóis são compostos monofenólicos, existentes
em vegetais, principalmente em sementes oleaginosas e folhas,
que possuem atividade antioxidante e de vitamina E. Eles estão
agrupados em duas séries de compostos que possuem estrutura
química semelhante e recebem o nome genérico de tocóis e
tocotrienóis (Figura 4). Os compostos da série tocóis possuem
em cadeia saturada ligada ao anel e são denominados tocoferóis,
enquanto que os da série tocotrienóis possuem cadeia

Figura 4. Estrutra química do tocoferol e tocotrienol.

Análise e quantificação de fenólicos
Diversos pesquisadores têm trabalhado na separação,

identificação, quantificação e aplicação dos compostos
fenólicos em alimentos, enfrentando muitos problemas
metodológicos, pois, além de englobarem uma gama enorme
de substâncias, são, na maioria das vezes, de grande polaridade,
muito reativos e susceptíveis à ação de enzimas14.

Os métodos realizados em análises de compostos
fenólicos podem ser classificados em determinação de
compostos fenólicos totais, quantificação individual e/ou de
um grupo ou classe de compostos fenólicos34.

A análise de compostos fenólicos é influenciada pela
natureza do composto, o método de extração empregado, o
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tamanho da amostra, o tempo e as condições de estocagem, o
padrão utilizado e a presença de interferentes tais como ceras,
gorduras, terpenos e clorofilas8.

Ainda não se desenvolveu um método satisfatório para
a extração de todos ou de uma classe específica de fenólicos
presentes nos alimentos. A solubilidade dos fenólicos varia de
acordo com a polaridade do solvente utilizado, o grau de
polimerização dos fenólicos e suas interações com outros
constituintes dos alimentos. Os solventes mais utilizados para
a extração destes compostos são metanol, etanol, acetona, água,
acetato de etila, propanol, dimetilformaldeído e suas
combinações6.

Outro aspecto importante no desenvolvimento de
métodos de quantificação de compostos fenólicos é a
dificuldade de se encontrar um padrão específico e conveniente,
devido a complexidade das substâncias fenólicas presentes nos
alimentos e as diferenças de reatividade entre estas substâncias
e os reagentes35.

Métodos espectrofotométricos
Vários métodos espectrofotométricos para quantificação

de compostos fenólicos em alimentos têm sido desenvolvidos.
Esses métodos são baseados em diferentes princípios e são
usados para quantificar fenólicos totais36,37, determinar um
composto fenólico específico37,38 ou uma classe de fenólicos39,40.

O método de Folin-Denis é o mais utilizado para a
determinação de fenólicos totais em vegetais8. Este método
descrito por Swain e Hillls37 baseia-se na redução do ácido
fosfomolíbdico-fosfotúngstico pelas hidroxilas fenólicas,
produzindo um complexo de coloração azul que absorve entre
620 e 740 nm com um comprimento de onda máximo em 725
nm. A reação ocorre em meio alcalino e a solução saturada de
carbonato de sódio é a base mais indicada. O método de Folin-
Denis, no entanto, não é um método específico, pois determina
todos os fenólicos presentes, além de substâncias redutoras
adicionadas aos alimentos ou naturalmente presentes que podem
interferir nos resultados.

Um aspecto importante a ser considerado neste método
é a escolha do padrão. Os mais utilizados têm sido o ácido
tânico e a catequina, entretanto, estes compostos apresentam
reatividades diferentes frente ao reagente de Folin-Denis41.

Muitas vezes o reagente de Folin-Denis é substituído
pelo de Folin-Ciocalteu42. Este último é mais sensível à redução
pelos fenóis e diminui a tendência à precipitação. As principais
diferenças entre estes dois reagentes é o uso de sulfato de lítio,
a presença de ácido hidroclorídrico e o longo tempo de
aquecimento para a preparação do reagente de Folin-
Ciocalteu39,43.

Para ambos os testes, o número de grupos hidroxilas ou
de grupos potencialmente oxidáveis controla a quantidade de
cor formada. O grupo fenólico deve estar na forma de fenolato
para os ânions molibdo e tungstofosfato produzirem a oxidação.
As moléculas reduzidas são azuis e as não reduzidas são
amarelas. Estas últimas se decompõem vagarosamente em pH

alcalino, o qual é necessário para a manutenção do fenol na
forma de fenolato8.

Este método espectrofotométrico, independente do tipo
de reagente utilizado, Folin-Denis ou Folin-Ciocalteu, não é
um método específico, pois detecta todos os grupos fenólicos
presentes no extrato, incluindo aquelas proteínas extraíveis.
Outra desvantagem é a interferência de reduzir substâncias
como ácido ascórbico6.

Price e Butler36 desenvolveram um método funda-
mentado na redução do íon férrico a íon ferroso pelas hidroxilas
fenólicas, seguido pela formação de um complexo de
ferrocianeto ferroso, conhecido como azul da Prússia, que
apresenta um máximo de absorção a 720 nm. A habilidade dos
compostos fenólicos reduzirem o íon férrico depende da
hidroxilação e do grau de polimerização destes compostos.
Além da falta de especificidade, este método apresenta
problemas como a instabilidade de soluções diluídas de cloreto
férrico, aumento da absorbância na presença de solventes
orgânicos e a impregnação da cor azul na vidraria utilizada,
inclusive nas cubetas do espectrofotômetro.

O teste da vanilina, descrito por Swain e Hillls37, é
largamente utilizado para quantificar proantocianinas (taninos
condensados) em vegetais7, particularmente em grão44. Baseia-
se na reação da vanilina a 1% com o fenólico em meio
fortemente ácido, um composto colorido com máximo de
absorção a 500 nm45. Este teste é específico para flavan-3-ols,
di-hidrochalconas e proantocianinas que possuem uma ligação
simples na posição 2-3 e uma hidroxila livre na posição meta
do anel B46.

Price et al.40 estudaram sobre o uso do teste de vanilina
para a determinação de taninos. Os autores recomendaram um
tempo mais curto na extração das amostras, a redução da
concentração da vanilina (0,5%) e do ácido clorídrico (4%), a
fixação da temperatura em 30°C e a utilização do extrato o
mais rápido possível. Além disso, mostraram que a inclinação
da curva na reação entre a catequina e a vanilina é diferente do
que entre o tanino e a vanilina e que ao se utilizar a catequina
como padrão para a dosagem de taninos estes são
superestimados.

Dentre os métodos de dosagem dos taninos que fazem
uso da complexação com proteínas, o de Hagerman e Butler47

tem sido o mais utilizado. Através da adição de uma solução
padrão de proteína ao extrato contendo tanino forma-se um
complexo que após separação por centrifugação é dissolvido
com dodecil sulfato de sódio (SDS) em meio alcalino. Adiciona-
se solução de cloreto férrico que reage com o tanino formando
um composto colorido com um máximo de absorção a 510nm.
A absorbância é uma função linear do teor de tanino ou de
ácido tânico para quantidades que variam de 0,20 a 1,00mg.

Vários estudos foram realizados para desenvolver um
método espectrofotométrico UV simples e satisfatório48. Os
fenólicos simples possuem absorção máxima entre 220 e 280nm49,
porém sua absorção é afetada pela natureza do solvente
empregado e o pH da solução. Além disso, a possibilidade de
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interferência dos raios UV sobre proteínas, ácidos nucléicos e
aminoácidos devem ser considerados. Diante disso, o
desenvolvimento de um UV satisfatório é uma tarefa difícil, além
do material a ser analisado. Ambas as técnicas,
espectrofotométricas UV e espectroscópicas visíveis, são
freqüentemente usados para identificação de combinações
fenólicas isoladas, particularmente flavonóides e também para
identificar a presença de combinações fenólicas predominantes35.

Métodos eletroquímicos
Os métodos eletroquímicos também são muito úteis na

análise de fenólicos em alimentos. Estes métodos podem ser
utilizados para determinar o potencial redutor de compostos
fenólicos, identificar mecanismos de oxidação, identificar
flavonóides através da comparação com um padrão e determinar
o potencial redutor de um fenólico desconhecido. O conhecimento
do potencial redutor é de grande interesse para a indústria de
alimentos, pois fenólicos oxidados podem afetar negativamente a
qualidade de vinhos, cervejas, sucos de uva, etc8,50,51.

Métodos cromatográficos
A cromatografia gasosa (CG) e a cromatografia líquida

de alta eficiência (CLAE) são técnicas usadas tanto na separação
quanto na quantificação de compostos fenólicos.  A elucidação
de estruturas tem sido realizada através da combinação de GC
e CLAE com a espectrometria de massa, além de outras técnicas
relevantes8.

Diversas técnicas de CG têm sido empregadas na
separação e quantificação de ácidos fenólicos52,53, isoflavonas54,
aldeídos fenólicos55 e monômeros de taninos condensados56.
Inovações na CG como colunas de alta temperatura,
controladores de pressão e detectores eletrônicos melhoraram
significativamente a resolução e também têm aumentado o
alcance de substâncias de alto peso molecular que podem ser
analisadas por GC. A preparação de amostras para CG poder
incluir a remoção de lipídios do extrato, liberação de fenólicos
de éster e glicosídio titulados por álcali52,53, ácidos e hidrólises
enzimáticas54.

Há algumas metodologias descritas para a análise de
compostos fenólicos por cromatografia a gás, baseada nas suas
características de polaridade. Os ácidos fenólicos, muito
presentes em especiarias, são substâncias que possuem alta
polaridade e baixa pressão de vapor. Tais características levaram
alguns autores a descrever processos distintos para
derivatização e condições de análises cromatográficas,
objetivando uma melhor técnica de isolamento e caracterização
destes compostos7.

As técnicas de CLAE são extensamente usadas tanto na
separação quanto na quantificação de combinações fenólicas.
Várias fases móveis estão disponíveis para a análise de
antocianinas, procianidinas, flavononas e flavonóis, flavonas
e ácidos fenólicos57,58. A introdução de colunas de fase reversa
na CLAE tem consideravelmente realçado a separação de
diferentes classes de combinações fenólicas59,60.

Em uvas, vinhos e sucos a análise dos compostos
fenólicos individuais é comumente realizada por CLAE61,62.

A CLAE com detectar eletroquímico tem sido
satisfatoriamente aplicada na detecção, identificação e
quantificação de flavonóides e não flavonóides em vinho63. De
acordo com Chaviari, Concialini e Galletti64, o detector
eletroquímico é uma alternativa útil em relação à detecção UV,
pois é mais seletivo.

McMurtrey et al.65 desenvolveram um método que
consiste na aplicação direta de CLAE utilizando coluna de fase
reversa e detector elétroquímico para a quantificação de
resveratrol em vinhos. Este método mostrou-se bastante sensível
para a análise de trans-resveratrol e diminuiu consideravelmente
o tempo necessário para a realização das análises já que as
amostras não passaram por nenhum pré-tratamento.

Alto desempenho da CLAE em combinação com a
espectrometria de massa tem sido comumente utilizado para
caracterização estrutural de fenólicos. A espectrometria de
massa também tem sido empregada para confirmação
estrutural de fenólicos em ameixas, pêssegos, nectarinas66,
cacau67, azeite de oliva68 e em outros alimentos, tendo estes
trabalhos demonstrados que há complexação de flavonóides
com Cu2+.

A cromatografia gasosa associada à espectrometria de
massa também tem sido utilizada na quantificação de resveratrol
em vinhos69,70.

Outras técnicas cromatográficas tais como as
cromatografias em papel e em camada delgada são bastante
utilizadas na purificação e isolamento de antocianinas, flavonóis
e ácidos fenólicos em alimentos71,72,73.

Outros métodos usados para a detecção de fenólicos é a
técnica de detecção de reação química74 e detector
fluorimétrico75

.

CONCLUSÃO

As diversas publicações sobre análises de fenólicos em
alimentos surgiram há muitos anos. Entretanto, não há ainda
disponível um método padronizado para preparação de amostra
e extração. Portanto, há necessidade de uma investigação
sistemática para preparação de amostra e determinação de
fenólicos em alimentos, seja quantificação total, individual e/
ou de um grupo ou classe de componentes fenólicos. Além disso,
as metodologias utilizadas para análise de fenólicos não são
totalmente padronizadas, sendo deste modo, de extrema
importância o desenvolvimento e divulgação de métodos por
órgãos oficiais.
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