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Introducéo

Os acidos orgéanicos sao elementos determinantes na constituicdo dos vinhos,

contribuindo para a sua estabilidade e qualidade organoléptica. As suas

propriedades de conservacdo conferem também uma melhor estabilidade

microbiolbgica’.

Existem varias técnicas descritas na bibliografia para a determinagdo dos

acidos organicos. A electroforese capilar surge como uma das técnicas mais

recentes, apresentando vantagens devido & sua elevada eficiéncia, rapidez,

tempo de preparacao das amostras e consumo de solvente reduzido?.

Neste trabalho procurou-se validar a metodologia analitica para a determinacéo

dos acidos tartarico, malico, citrico, succinico, acético, lactico e glucénico e dos

anides sulfato e fosfato em Vinho do Porto por electroforese capilar.

Utilizou-se um equipamento Beckman Coulter de electroforese capilar,

equipado com detector de UV, um capilar de silica fundida com diametro

interno de 50 um e comprimento total de 57 cm. Foram adoptadas as seguintes

condicées de trabalho®*°:

e solucao tampéo a pH=5,6 (Agilent - cat. N° 8500-6785) .

e Voltagem aplicada de -18 kV. A rampa de voltagem entre 0 e -18 KV foi
de 0,10min

e Temperatura constante de 25 °C do capilar e das amostras

e Injeccao realizada hidrodinamicamente aplicando uma pressédo de 0,5
psi durante 5 segundos.

e Lavagem do capilar entre analises com hidroxido de sodio 0,1 N, 4gua e
tampéo, durante 2 minutos cada.

Para a quantificacdo utilizou-se o método do padréo interno (clorato de sodio).



A validacdo compreendeu: a caracterizacdo do método (identificacdo dos
analitos pelo tempo de migracdo e a especificidade); a quantificacédo
(linearidade e parametros associados, limites de deteccao e quantificacao) e a
fiabilidade (precisdo através da repetibilidade e precisdo intermédia, exactiddo
através da % de recuperacdo e da comparacdo com valores de referéncia).
Finalmente, procedeu-se a avaliacdo dos teores destes compostos em 50
amostras de Vinho do Porto.

O método apresenta-se simples e de rapida execucdo, envolvendo somente
diluicdo e filtracdo das amostras, sendo o tempo de analise inferior a 10min. A
gama de linearidade é variavel para os varios componentes (em média entre 5
e 40 mg/l) e os limites de deteccdo e quantificacdo sdo adequados aos
objectivos de caracterizacdo e controlo (da ordem de 1 e 2 mg/l). A preciséo
nao excedeu 10% (repetibilidade) e 23% (precisao intermédia) para a maioria
dos compostos, excepto para o acido glucénico cujos valores sao 12 e 42%,
respectivamente.

No estudo da exactid&do, existiu a preocupacédo em avaliar este parametro nas
gamas de concentracdo normalmente encontradas nas diferentes matrizes de
vinhos do Porto. A percentagem de recuperacdo variou entre 84% e 124%. A
comparagdo com valores de referéncia, fornecidos por ensaios
interlaboratoriais (BIPEA) foi satisfatoria. Esta comparacédo foi efectuada para
0s acidos tartarico, malico, citrico, acético, lactico e gluconico.

Os resultados das andlises de diferentes amostras de Vinhos do Porto

revelaram-se comparaveis aos valores obtidos com outros métodos analiticos.
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