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RESUMO

Os compostos fendlicos sdo estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e anéis aromaticos, nas
formas simples ou de polimeros, 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
acUcares e proteinas. Dentre eles, destacam-se os flavondides, os acidos fendlicos, os taninos e os
tocoferdis como os antioxidantes fendlicos mais comuns de fonte natural. Considerando-se aimportancia
dos compostosfendlicos, o presente trabal ho apresenta umarevisao sobre os fendlicos mais comuns em
plantas e as principais metodol ogias usadas em andlises de alimentos, naidentificagéo e quantificacdo
desses compostos. Ha ainda a necessidade de estabel ecer umainvestigagao sistemética para preparacéo
de amostra e na determinagéo de fendlicos em alimentos, umavez que as metodol ogias correntemente
utilizadas paraaandlise de fendlicos ndo sdo total mente padronizadas, tampouco divulgadas por 6rgaos
oficiais.

Palavr as-chave. compostos fendlicos, flavondides, &cidos fendlicos, andlises de fendlicos.

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, phenoalic acids, tannins, and tocopherol s 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
methodol ogiesto be employed for identifying and quantifying those compoundsin foods. Furthermore,
itisstill under the necessity of a systematic investigation for performing phenolic sample preparation
and for determining phenolic compoundsin foods, since the methodol ogies currently used for analyzing
phenolic component have not been totally standardized, and have not been made public by official
organizations.

K ey wor ds. phenolic compounds, flavonoids, phenolic acids, phenolic analyses.
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INTRODUCAO

Vé&rias fontes de antioxidantes naturais sd0 conhecidas
e algumas sdo amplamente encontradas no reino vegetal.
Diversos extratos de ervas como alecrim?, coentro?, salvia®,
tomilho e manjericdo* tém sido estudados devido o poder
antioxidante, que pode ser atribuido ao seu contetdo de
compostos fendlicos’.

Os compostos fendlicos sdo originados do metabolismo
secundario das plantas, sendo essenciais para o seu crescimento
e reproducdo, além disso se formam em condi¢des de estresse
como, infeccOes, ferimentos, radiagdes UV, dentre outros®.

Os antioxidantes podem ser divididos em duas classes:
ados com atividade enzimética e ados sem essa atividade. Na
primeira, estdo os compostos capazes de bloquear ainiciagdo
da oxidacdo, ou sgja, as enzimas que removem as espécies
reativas ao oxigénio. Na segunda classe, estdo moléculas que
interagem com as espéciesradical ares e sdo consumidas durante
a reagdo. Nesta classificag8o, incluem-se os antioxidantes
naturais e sintéticos como os compostos fendlicos’.

Esses compostos encontram-se largamente em plantas
e sdo um grupo muito diversificado de fitoquimicos derivados
de fenilalanina e tirosina. Os fendlicos, em plantas, séo
essenciais no crescimento e reproducdo dos vegetais, além de
atuarem como agente antipatogénico e contribuirem na
pigmentacdo®. Em alimentos, sdo responsaveis pela cor,
adstringéncia, aroma® e estabilidade oxidative®.

As principais fontes de compostos fendlicos séo frutas
citricas, como limao, laranja e tangerina, além de outras frutas
aexemplo dacergja, uva, ameixa, péra, macd e mamao, sendo
encontrados em maiores quantidades na pol pa que no suco da
fruta. Pimenta verde, brocolis, repolho roxo, cebola, alho e
tomate também sdo excelentes fontes destes compostos'®.

Quimicamente, os fendlicos sdo definidos como
substancias que possuem anel aromético com um ou mais
substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais®.
Possuem estrutura varidvel e com isso, sdo multifuncionais.
Existem cercade cinco mil fendis, dentre eles, destacam-se os
flavonoides, acidos fendlicos, fendis simples, cumarinas,
taninos, ligninas e tocoferois®.

Os fendlicos englobam desde moléculas simples até
mol éculas com alto grau de polimerizagdo. Estéo presentes nos
vegetais na forma livre ou ligados a agUcares (glicosidios) e
proteinas™.

Ribéreau-Gayon*? classificou estes compostos em trés
categorias: pouco distribuidos na natureza, polimeros e
largamente distribuidos na natureza.

Nafamilia dos compostos fendlicos pouco distribuidos
nanatureza, encontra-se um niimero bem reduzido, emboracom
certa freqiiéncia. Neste grupo estdo os fendis simples, o
pirocatecol, a hidroquinona e o resorcinol. Pertencem ainda a
esta familia os aldeidos derivados dos &cidos benzdicos, que
sdo constituintes dos 6leos essenciais, como a vanilina®.

Os polimeros sao a guns fendlicos que ndo se apresentam
na forma livre nos tecidos vegetais, esta familia engloba os
taninos e asligninas.

Na familia dos compostos largamente distribuidos na
natureza estéo os fendlicos encontrados geralmente em todo
reino vegetal, mas as vezes podem estar localizados em uma
sO planta. Este grupo, pode-se dividir em flavonéides
(antocianinas, flavonois e seus derivados) e acidos fendlicos
(&cidos benzdico, cindmico e seus derivados) e cumarinas™.

De acordo com seu modo de agdo, os antioxidantes,
podem ser classificados em primarios e secundéarios. Os
primérios atuam interrompendo a cadeia da reacdo através da
doacdo de elétrons ou hidrogénio aos radicais livres,
convertendo-os em produtos termodinamicamente estaveis e/
ou reagindo com os radicais livres, formando o complexo
lipidio-antioxidante que pode reagir com outro radiacal livre.
Os antioxidantes secundérios atuam retardando a etapa de
iniciag8o da autoxidagdo, por diferentes mecanismos que
incluem complexacdo de metais, sequestro de oxigénio,
decomposicédo de hidroperéxidos para formar espécie ndo
radical, absor¢do da radiacdo ultravioleta ou desativagéo de
oxigénio singlete'™.

Os compostos fendlicos sdo incluidos na categoria de
interruptores de radicais livres, sendo muito eficientes na
prevencao da autoxidacao’®.

Os antioxidantes fendlicos  interagem,
preferencialmente, com o radical peroxil por ser este mais
preval ente na etapa daautoxidagdo e por possuir menor energia
do que outros radicais, fato que favorece a abstragdo do seu
hidrogénio®’. Oradical fenoxil resultante, enborarel ativamente
estével, podeinterferir nareag&o de propagacéo ao reagir com
um radical peroxil, via interaco entre radicais. O composto
formado, por agdo daluz ultravioleta e temperaturas elevadas,
podera originar novos radicais, comprometendo a eficiéncia
do antioxidante, que é determinada pelos grupos funcionais
presentes e pela posi¢ao que ocupam no anel aromatico, bem
como, pelo tamanho da cadei a desses grupos!s2,

Este mecanismo de aco dos antioxidantes, presentes
em extratos de plantas, possui um papel importante nareducdo
daoxidacao lipidicaem tecidos, vegetal e animal, pois quando
incorporado na alimentagdo humana ndo conserva apenas a
qualidade do alimento, mas também reduz o risco de
desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose e
cancer'®,

A atividade anticarcinogénica dos fendlicos tem sido
relacionadaainibicéo dos canceres de célon, eséfago, pulméo,
figado, mamae pele. Os compostosfendlicos que possuem este
potencial sdo resveratrol, quercetina, acido caféico eflavonoist.

Considerando aabundénciananaturezae aimportancia
dos compostos fendlicos devido a suainfluéncia na qualidade
dos alimentos, este trabalho apresenta uma revisdo sobre
compostos fendlicos e as principais metodologias usadas em
andlises de alimentos.
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Tipos de compostos fendlicos

A diversidade estrutural dos compostos fenolicos deve-
se agrande vari edade de combinagfes que acontece nanatureza
€ 0s compostos resultantes sao chamados de polifendis. Estas
combinagdes fendlicas podem ser categorizadas em varias
classes como mostradas na Tabela 1222, Dentre os fendlicos,
destacam-se os flavonoides, os acidos fendlicos, os taninos e
os tocoferdis como os mais comuns anti oxidantes fendlicos de
fonte natural .

Tabela 1. Classe de compostos fendlicos em plantas.

Classe Estrutura

Fendlicos simples, benzoquinonas C,

Acidos hidroxibenzdicos C.—C,
Acetofenol, acidos fenilacéticos C.—C,
Acidos hidroxicinamicos, fenilpropanéides C—C,
Nafitoquinonas C—C,
Xantonas C—C—C,
Estilbenos, antoquinonas CC—C,
Flavondides, isoflavondides C.—C.—C,
Lignanas, neolignanas (CC),
Biflavondides (CC,—C),
Ligninas (CCy,
Taninos condensados (CC, ),

Os flavon6ides sdo compostos largamente distribuidos
no reino vegetal, encontram-se presentes em frutas, folhas,
sementes e em outras partes da planta na forma de glicosidios
ou agliconas. S&o compostos de baixo peso molecular,
consistindo em 15 atomos de carbono, organizados na
configuragdo C~C,-C 2.

A estrutura quimica dos flavonoides consiste em dois
anéis arométicos, denominados anel A e B, unidos por trés
carbonos que formam um anel heterociclico, denominado anel
C (Figural). O anel aromatico A é derivado do ciclo acetato/
malonato, enquanto o anel B é derivado da fenilalanina®.
VariacBes em substituicdo do anel C padréo resultam em
importantes classes de flavondéides, como flavondis, flavonas,
flavanonas, flavandis (ou catequinas), isoflavonas e
antocianidinas®. Substitui¢es dos anéis A e B originam
diferentes compostos dentro de cada classe de flavonéides™.
Estas substitui¢des podem incluir oxigenagdo, alquilagéo,
glicosilagdo, acilacdo e sulfacdo.

O

C
=

Figura 1. Estrutura quimica dos flavonéides.

Os acidos fendlicos caracterizam-se por terem um anel
benzénico, um grupamento carboxilico e um ou mais
grupamentos de hidroxilae/ou metoxilanamol écula, conferindo
propriedades antioxidantes para os vegetais®.

Osé&cidosfendlicos consistem em dois grupos, derivados
do &cido hidroxibenzéico e derivados do &cido hidroxicinamico
(Figura 2). Os &cidos hidroxibenzéicos incluem os &cidos
gdlico, p-hidroxibenzdico, protocatecuico, vanilico e siringico,
que tém estrutura comum, C—C *; enquanto os acidos
hidroxicinamicos, sdo compostos arométi cos com trés carbonos
queformam umacadeialateral (C.—~C,), como os &cidos caféico,
ferdlico, p-cumarico e sinaptico, sendo os mais comuns™,

a)
R
OH

R; COOH

Adido p-hidroxibenzdico: R, =R, =H
Adido protocatecuico: R, = OH, R, =H
Adido vanilico: R, = OCH,, R,= H
Adido siringico: R, =R, = OCH,
b)

R
OH

Ry 2 CooH

Acido p-cumérico: R, =R, =H
Adido caféico: R, = OH, R, =H
Acido fertlico: R, = OCH,, R, = H

Figura 2. Estrutura quimicados &cidos hidroxibenzéicos (a) e
hidroxicinamicos (b).

Os acidos sinapticos, ferdlico e p-cumarico séo
antioxidantes mais ativos do que os derivados do acido
benzdico, tais como &cido protocatecuico, siringico evanilico®.
I sso sedeve aduplaligagéo presente namol éculados derivados
do &cido cinamcio, que participada estabilidade do radical por
ressonancia de deslocamento do elétron desemparelhado,
enquanto que os derivados do &acido benz6ico ndo apresentam
essa caracteristica?.

Ostaninos possuem o peso molecular relativamente alto,
constituem uma classe de polifendis e, segundo a estrutura

3
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guimica, sdo classificados em taninos hidrolisaveis e taninos
condenséveis®.

Os taninos condensaveis, denominados proantocia-
nidinas, sdo oligdmeros e polimeros de flavan-3-ol (catequina)
e/ou flavan-3,4-diol (leucocianidina), produtos do metabolismo
do fenilpropanol (Figura 3). As proantocianidinas, assim
denominadas, provavel mente pel o fato apresentarem pigmentos
avermel hados da classe das antocianidinas, como cianidina e
delfinidina, apresentam uma rica diversidade estrutural,
resultante de padrdes de substitui ¢des entre unidades flavanicas,
diversidade de posic¢oes entre suas ligagoes e estereoquimica
de seus compostos®.

OH
OH
HO @]
OH
OH
Flavan-3-ol
OH
OH
HO @]
HO

OH OH
Flavan-3,4-diol

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

Os taninos hidrolisaveis séo ésteres de acidos galico e
elagicos glicosilados, formados a partir do chiquimato, onde
os grupos hidroxilas do agUcar so esterificados com os &cidos
fendlicos. Os taninos elagicos sdo muito mais freqlentes que
os galicos, e é provavel que o sistema bifenilico do acido
hexaidroxidifenilico sgjaresultante daligagdo oxidativa entre
dois &cidos galicos43031,

Ostocoferdis sdo compostos monofendlicos, existentes
em vegetais, principal mente em sementes ol eaginosas e fol has,
gue possuem atividade antioxidante e de vitaminaE. Elesestdo
agrupados em duas séries de compostos que possuem estrutura
guimica semelhante e recebem o nome genérico de tocois e
tocotrienois (Figura4). Os compostos da série tocdis possuem
em cadeiasaturadaligadaao anel e séo denominadostocoferdis,
enquanto que os da série tocotriendis possuem cadeia

4

insaturadat®. A nomenclatura desses compostos recebem o
prefixo dea, B, 7y, & dependendo do nimero e posi¢ao do grupo
metilaligado ao anel aromatico. O a-tocoferol € o composto
gue apresenta maior atividade de vitamina E®.

A atividade antioxidante dos tocoferdis decresce do
composto & para o a-tocoferol, assim, o 4-tocoferol € o mais
efetivo antioxidante, o B e y-tocoferol tém atividade
intermedidria e o a-tocoferol apresentaamais baixaatividade
antioxidante®23,

R1
HO
R; 0~ “CHj
R3

o - toco: Rj=R,=R;=CH;

B -toco: Ry =R3;=CH;3;=CH;;R,=H
y-toco: R,=R3=CH;;R;=H
d-toco: Riy=R,=H;; R3=CH

CH, CH, CH,4
R o — =
, CH,4
tocotrienol
CH, CH,4 CH,4
RV\)\W
CH,4
tocoferol

Figura 4. Estrutra quimica do tocoferol e tocotrienol.

Analise e quantificacdo de fendlicos

Diversos pesquisadores tém trabalhado na separacéo,
identificac@o, quantificagdo e aplicacdo dos compostos
fenolicos em alimentos, enfrentando muitos problemas
metodol dgicos, pois, além de englobarem uma gama enorme
desubstancias, s8o, namaioriadas vezes, de grande polaridade,
muito reativos e susceptiveis a agdo de enzimas'4.

Os métodos realizados em analises de compostos
fendlicos podem ser classificados em determinagdo de
compostos fendlicos totais, quantificacdo individual e/ou de
um grupo ou classe de compostos fendlicos™.

A andlise de compostos fendlicos € influenciada pela
natureza do composto, o0 método de extragdo empregado, o
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tamanho da amostra, o tempo e as condi¢fes de estocagem, o
padrdo utilizado e a presenca de interferentes tais como ceras,
gorduras, terpenos e clorofilas?.

Aindanéo se desenvolveu um método satisfatorio para
a extracdo de todos ou de uma classe especifica de fendlicos
presentes nos alimentos. A solubilidade dos fendlicos variade
acordo com a polaridade do solvente utilizado, o grau de
polimerizagdo dos fendlicos e suas interagBes com outros
constituintes dos alimentos. Os solventes mai s utilizados para
aextracao destes compostos sdo metanol, etanol, acetona, agua,
acetato de etila, propanol, dimetilformaldeido e suas
combinactes’.

Outro aspecto importante no desenvolvimento de
métodos de quantificagdo de compostos fendlicos é a
dificuldade de se encontrar um padr&o especifico e conveniente,
devido acompl exidade das substancias fendlicas presentes nos
alimentos e as diferencas de reatividade entre estas substancias
e 0s reagentes™.

M étodos espectrofotométricos

V &rios métodos espectrof otométri cos paraquantificagcdo
de compostos fendlicos em alimentos tém sido desenvolvidos.
Esses métodos sdo baseados em diferentes principios e sdo
usados para quantificar fendlicos totais®*, determinar um
composto fendlico especifico®™* ou umaclasse de fendlicos®#.

O método de Folin-Denis é o mais utilizado para a
determinacdo de fendlicos totais em vegetais’. Este método
descrito por Swain e Hillls* baseia-se na reducdo do acido
fosfomolibdico-fosfotingstico pelas hidroxilas fendlicas,
produzindo um complexo de coloragdo azul que absorve entre
620 e 740 nm com um comprimento de onda méaximo em 725
nm. A reacdo ocorre em meio alcalino e a solucéo saturada de
carbonato de sodio é abase maisindicada. O método de Folin-
Denis, no entanto, ndo € um método especifico, poisdetermina
todos os fendlicos presentes, além de substancias redutoras
adicionadas aos alimentos ou naturalmente presentes que podem
interferir nos resultados.

Um aspecto importante a ser considerado neste método
€ a escolha do padrdo. Os mais utilizados tém sido o acido
ténico e a catequina, entretanto, estes compostos apresentam
reatividades diferentes frente ao reagente de Folin-Denis™.

Muitas vezes o reagente de Folin-Denis é substituido
pelo de Falin-Ciocalteu®. Este Gltimo é mais sensivel areducéo
pelosfendisediminui atendénciaaprecipitagdo. Asprincipais
diferencas entre estes dois reagentes € o uso de sulfato delitio,
a presenca de acido hidrocloridrico e o longo tempo de
aquecimento para a preparacdo do reagente de Folin-
Ciocalteu®*®,

Paraambos ostestes, o nimero de grupos hidroxilas ou
de grupos potencialmente oxidaveis controla a quantidade de
cor formada. O grupo fendlico deve estar naformade fenolato
paraos anions molibdo e tungstofosfato produzirem a oxidacdo.
As moléculas reduzidas sdo azuis e as ndo reduzidas séo
amarelas. Estas Ultimas se decompdem vagarosamente em pH

alcalino, o qual é necessario para a manutencdo do fenol na
forma de fenolatc®.

Este método espectrof otométrico, independente do tipo
de reagente utilizado, Folin-Denis ou Folin-Ciocalteu, ndo é
um método especifico, pois detecta todos os grupos fendlicos
presentes no extrato, incluindo aguelas proteinas extraivels.
Outra desvantagem ¢€ a interferéncia de reduzir substancias
como &cido ascorbico®.

Price e Butler®® desenvolveram um método funda-
mentado naredugdo do ion férrico aion ferroso pelashidroxilas
fendlicas, seguido pela formagdo de um complexo de
ferrocianeto ferroso, conhecido como azul da Prissia, que
apresenta um maximo de absor¢do a 720 nm. A habilidade dos
compostos fendlicos reduzirem o ion férrico depende da
hidroxilacdo e do grau de polimerizac8o destes compostos.
Além da falta de especificidade, este método apresenta
problemas como ainstabilidade de solugdes diluidas de cloreto
férrico, aumento da absorbancia na presenca de solventes
orgéanicos e a impregnacdo da cor azul na vidraria utilizada,
inclusive nas cubetas do espectrofotémetro.

O teste da vanilina, descrito por Swain e Hillls7, é
largamente utilizado para quantificar proantocianinas (taninos
condensados) em vegetais’, parti cularmente em grao™. Baseia-
se na reagdo da vanilina a 1% com o fendlico em meio
fortemente acido, um composto colorido com méaximo de
absorcdo a500 nm*, Este teste é especifico paraflavan-3-als,
di-hidrochal conas e proantocianinas que possuem umaligacdo
simples na posi¢do 2-3 e uma hidroxila livre na posi¢éo meta
do anel B“.

Price et al.*° estudaram sobre o uso do teste de vanilina
paraadeterminacdo de taninos. Os autores recomendaram um
tempo mais curto na extracdo das amostras, a reducdo da
concentragéo da vanilina (0,5%) e do écido cloridrico (4%), a
fixac8o da temperatura em 30°C e a utilizag8o do extrato o
mais rapido possivel. Além disso, mostraram gque ainclinagdo
dacurvanareacdo entre a catequinae avanilinaé diferente do
gue entre o tanino e avanilina e que ao se utilizar a catequina
como padrdo para a dosagem de taninos estes séo
superestimados.

Dentre os métodos de dosagem dos taninos que fazem
uso da complexagdo com proteinas, o de Hagerman e Butler?
tem sido o mais utilizado. Através da adi¢éo de uma solugéo
padrdo de proteina ao extrato contendo tanino forma-se um
complexo que apos separacao por centrifugacéo é dissolvido
com dodecil sulfato desodio (SDS) emmeio acaino. Adiciona
se solucdo de cloreto férrico que reage com o tanino formando
um composto colorido com um méximo de absorg¢éo a510nm.
A absorbancia € uma fungdo linear do teor de tanino ou de
acido tanico para quantidades que variam de 0,20 a 1,00mg.

Vérios estudos foram realizados para desenvolver um
método espectrofotométrico UV simples e satisfatorio®. Os
fendlicos s mples possuem absorgdo maximaentre 220 e 280nm’,
porém sua absorcdo € afetada pela natureza do solvente
empregado e o pH da solugéo. Além disso, a possibilidade de
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interferéncia dos raios UV sobre proteinas, acidos nucléicos e
aminoacidos devem ser considerados. Diante disso, o
desenvolvimento deum UV satisfatorio éumatarefadificil, aém
do material a ser analisado. Ambas as técnicas,
espectrofotométricas UV e espectroscopicas visiveis, sdo
freqUentemente usados para identificacdo de combinacdes
fendlicas isoladas, particularmente flavonoides e também para
identificar apresencade combinagtes fendlicas predominantes®.

M étodos eletroquimicos

Os métodos e etroquimicos também so muito (teis na
andlise de fendlicos em alimentos. Estes métodos podem ser
utilizados para determinar o potencial redutor de compostos
fendlicos, identificar mecanismos de oxidagdo, identificar
flavonoides através da comparagdo com um padréo e determinar
o patencia redutor deum fendlico desconhecido. O conhecimento
do potencia redutor € de grande interesse para a indUstria de
alimentos, poisfendlicos oxidados podem afetar negativamentea
qualidade de vinhos, cervejas, sucos de uva, etcd5L,

M étodos cromatogr aficos

A cromatografiagasosa (CG) eacromatografialiquida
dealtaeficiéncia(CLAE) sdo técnicas usadas tanto naseparacao
guanto naquantificagéo de compostosfendlicos. A elucidagéo
de estruturas tem sido realizada através da combinacéo de GC
e CLAE com aespectrometriade massa, além de outrastécnicas
relevantes®.

Diversas técnicas de CG tém sido empregadas na
separacdo e quantificacdo de acidosfendlicos™, i soflavonas™,
aldeidos fendlicos® e mondmeros de taninos condensados™.
Inovacdes na CG como colunas de alta temperatura,
controladores de pressdo e detectores el etrénicos melhoraram
significativamente a resolucdo e também tém aumentado o
acance de substancias de alto peso molecular que podem ser
analisadas por GC. A preparacdo de amostras para CG poder
incluir aremocéo delipidios do extrato, liberagéo de fendlicos
de éster eglicosidio titulados por alcali®?%, &cidos e hidrélises
enziméticas™.

Ha algumas metodologias descritas para a andlise de
compostos fendlicos por cromatografiaagas, baseadanas suas
caracteristicas de polaridade. Os é&cidos fendlicos, muito
presentes em especiarias, sdo substancias que possuem alta
polaridade e baixa pressdo de vapor. Tais caracteristicaslevaram
alguns autores a descrever processos distintos para
derivatizacao e condi¢bes de andlises cromatograficas,
objetivando umamel hor técnicadeisolamento e caracterizacéo
destes compostos’.

Astécnicas de CLAE sdo extensamente usadas tanto na
separacao quanto na quantificacao de combinactes fendlicas.
Varias fases moveis estdo disponiveis para a andlise de
antocianinas, procianidinas, flavononas e flavonais, flavonas
e acidos fendlicos™ 8, A introducéo de colunas de fase reversa
na CLAE tem consideravelmente realcado a separagdo de
diferentes classes de combinagGes fendlicas®.

6

Em uvas, vinhos e sucos a andlise dos compostos
fendlicosindividuais € comumente realizada por CLAE® 2,

A CLAE com detectar eletroquimico tem sido
satisfatoriamente aplicada na deteccdo, identificacdo e
quantificacao de flavondides e ndo flavondides em vinho®. De
acordo com Chaviari, Concialini e Galletti®, o detector
eletroquimico é umaalternativa Util em relagdo adeteccéo UV,
pois é mais seletivo.

McMurtrey et al.% desenvolveram um método que
consiste naaplicagdo diretade CLAE utilizando colunadefase
reversa e detector elétroquimico para a quantificagédo de
resveratrol em vinhos. Este méodo mostrou-se bastante sensivel
paraaandisedetrans-resveratrol e diminuiu consideravel mente
0 tempo necessario para a realizagdo das andlises ja que as
amostras ndo passaram por nenhum pré-tratamento.

Alto desempenho da CLAE em combinagdo com a
espectrometria de massa tem sido comumente utilizado para
caracterizacéo estrutural de fendlicos. A espectrometria de
massa também tem sido empregada para confirmacéo
estrutural de fendlicos em ameixas, péssegos, nectarinas®,
cacau®, azeite de oliva® e em outros alimentos, tendo estes
trabalhos demonstrados que ha complexacéo de flavonoides
com Cu?.

A cromatografia gasosa associada a espectrometria de
massatambém tem sido utilizada naquantificacdo deresveratrol
em vinhos® ™,

Outras técnicas cromatogréaficas tais como as
cromatografias em papel e em camada delgada séo bastante
utilizadas na purificagdo eisolamento de antocianinas, flavondis
e &cidos fendlicos em alimentos™ 727,

Outros métodos usados paraadeteccao defendlicoséa
técnica de deteccao de reacdo quimica’™ e detector
fluorimétrico™.

CONCLUSAO

Asdiversas publicagdes sobre analises de fendlicos em
alimentos surgiram ha muitos anos. Entretanto, ndo ha ainda
disponivel um método padroni zado para preparacdo de amostra
e extragdo. Portanto, ha necessidade de uma investigacéo
sistemaética para preparagcdo de amostra e determinagéo de
fendlicos em alimentos, seja quantificacdo total, individual e/
ou deum grupo ou classe de componentesfendlicos. Além disso,
as metodologias utilizadas para andlise de fendlicos ndo sdo
totalmente padronizadas, sendo deste modo, de extrema
importancia o desenvolvimento e divulgacdo de métodos por
orgdos oficiais.
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