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1 - INTRODUÇÃO

O chá é uma das bebidas mais consumidas no mun-
do todo. Anteriormente, seu consumo concentrava-se em 
países da Ásia e Europa, panorama que vem mudando ao 
longo dos últimos anos. O crescente interesse pela bebida 
deve-se grandemente a estudos que a mostram como fonte 
de flavonóides e a relação inversa entre seu consumo e o 
risco de doenças degenerativas como câncer e doenças 
do coração. Diversos artigos de revisão [8, 9, 13, 14, 15, 
17, 22, 24, 28, 30, 31, 33] mostram o grande número de 
trabalhos abordando o assunto, embora as evidências 
sejam consideradas ainda inconclusivas. O impacto que 
a ingestão excessiva de flavonóides gera sobre a saúde foi 
também revisado [27], abordando principalmente a ação 
dos suplementos alimentares.

Estudos in vitro encontram-se bem avançados, mos-
trando possíveis mecanismos de ação contra o câncer, em 
todas as etapas do desenvolvimento da doença: iniciação, 
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RESUMO
No presente estudo, foram determinados os teores de catequinas e teaflavinas em três marcas de chá verde e quatro de chá preto 
comercializadas no Brasil. A metodologia analítica consistiu de extração aquosa bastante simples e cromatografia líquida de alta 
eficiência. Foi utilizada uma coluna de fase reversa Novapak C18 (3,9 mmx150 mm, 4 µm) com um gradiente de água e metanol ambos 
em ácido fórmico como fase móvel. Em chás verdes, os conteúdos de catequinas (em mg/g de folha seca) variaram substancialmente: 
catequina, 0,8 a 2,8; epigalocatequina, 8 a 44; epigalocatequina galato, 11 a 50; epicatequina, 2,3 a 8,5 e epicatequina galato, 3,1 a 7,3. 
No caso dos chás pretos, as concentrações (mg/g de folha seca) de catequinas estiveram nas faixas de: 10 a 50 de epigalocatequina, 
14 a 37 de epigalocatequina galato, 5 a 9 de epicatequina e 10 a 21 de epicatequina galato. As teaflavinas apresentaram variação 
menor: entre 5 (para teaflavina 3’-galato) e 13 mg/g (para teaflavina 3,3’-digalato) de folha seca. Amostras de chás muito consumidas 
no Brasil (erva doce, camomila, erva cidreira, hortelã, boldo, mate, erva mate, maçã e morango) também foram investigadas, não 
sendo encontrada nenhuma catequina ou teaflavina.
Palavras-chave: chá verde, chá preto, catequinas, teaflavinas, cromatografia líquida de alta eficiência. 

SUMMARY
CATHECHIN AND THEAFLAVIN LEVELS OF TEAS COMMERCIALIZED IN BRAZIL In the present study, the catechin and 
theaflavin levels in three brands of green tea and four brands of black tea commercialized in Brazil were determined. The analytical 
methodology consisted of a very simple aqueous extraction and high performance liquid chromatography. A reverse phase Novapak C18  
(3.9 mmx150 mm, 4 µm) column was used with a gradient of water and methanol, both in formic acid, as mobile phase. In green 
tea, the catechin contents (in mg/g of dry leaf) varied substantially: catechin, 0.8 to 2.8; epigallocatechin, 8 to 44; epigallocatechin 
gallate, 11 to 50; epicatechin, 2.3 to 8.5; and epicatechin gallate, 3.1 to 7.3. In the case of black tea, the concentrations (mg/g of 
dry leaf) of catechins were in the ranges of: 10 to 50 of epigallocatechin, 14 to 37 of epigallocatechin gallate, 5 to 9 of epicatechin 
and 10 to 21 of epicatechin gallate. The theaflavins had less variation: between 5 (for theaflavin 3’-gallate) to 13 mg/g (for theaflavin 
3,3’-digallate) of dry leaf. Samples of teas widely consumed in Brasil (anise, camomile, lemon grass, peppermint, boldo, maté, green 
maté, apple and strawberry) were also investigated but no catechin or theaflavin was detected.
Keywords: green tea, black tea, catechins, theaflavins, high performance liquid chromatography

promoção e propagação [8]. Vários destes trabalhos utili-
zaram extratos de chás, mas atribuíram o efeito protetor 
às catequinas e teaflavinas. Utilizando catequinas isoladas 
de seus extratos, HO et al. [15] mostraram, em seu estu-
do, a atividade antioxidante de epigalocatequina galato e 
NISHIDA et al. [21], a inibição do crescimento e secreção 
de α‑fetoproteína por hepatomas humanos também sob 
ação de epigalocatequina galato. A epicatequina aumentou 
a atividade da NADPH citocromo c redutase de células 
cancerosas de mama [25].

Em ratos, os estudos com epigalocatequina galato são 
predominantes, possivelmente pelo seu teor maior dentre 
as catequinas em chá verde. Este composto impediu o 
crescimento de tumores de fígado [21] e intestino [10].

As catequinas pertencem a um grupo de polifenóis 
encontrados nas folhas de Camellia sinensis, matéria-
prima para a produção de chás verde e preto. O chá verde 
é uma infusão de folhas apenas secas, enquanto que o chá 
preto provém de folhas processadas. No processamento, 
as catequinas das folhas sofrem oxidação, o que é muito 
importante para o desenvolvimento de cor e sabor da 
bebida. A oxidação é enzimática por ação da polifenoloxi-
dase presente nos vacúolos das células. Para a enzima ser 
liberada destes vacúolos, as folhas secas são trituradas e 
deixadas expostas ao oxigênio do ar [29]. Anteriormente, 
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galato

R1 R2 R3 R1 R2

(+)-Catequina OH H H Teaflavina 3-galato galato OH
(-)-Epigalocatequina H OH OH Teaflavina OH OH
(-)-Epigalocatequina galato H galato OH Teaflavina 3’-galato OH galato
(-)-Epicatequina H OH H Teaflavina 3-3’-digalato galato galato
(-)-Epicatequina galato H galato H

FIGURA 1 – Estruturas das catequinas e teaflavinas
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acreditava-se que o processo era fermentativo e, por este 
motivo, é ainda conhecido como “fermentação” para a 
produção do chá preto.

As catequinas são compostos incolores, hidrossolúveis, 
que contribuem para o amargor e a adstringência do chá 
verde [2]. As teaflavinas são compostos responsáveis por 
parte da cor (alaranjada) e sabor (adstringência) da infu-
são [4] de chá preto. As estruturas destes dois grupos de 
compostos estão representadas na Figura 1.

No presente trabalho, foram determinados os teores de 
catequinas e teaflavinas em chás comercializados no Brasil.

2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Amostras

Três marcas de chá verde (Camellia sinensis) e quatro 
de chá preto (Camellia sinensis), assim como diversas 
marcas de erva doce (Pimpinella anisum L.), camomila 
(Matricaria chamomilla L.), erva cidreira (Cymbopogon 
citratus (DC.) Sapf.), hortelã (Mentha piperita L.), boldo 
(Peumus boldus), morango (Fragaria vesca L.), maçã 
(Malus domestica), mate (Ilex paraguariensis) e erva 
mate (Ilex paraguariensis) foram compradas no mercado 
local (Campinas, SP). Um chá verde constituído de folhas 
mais velhas e rasteiras das plantas de Camellia sinensis, 
denominado “Ban-chá”, muito conhecido e apreciado entre 
a comunidade oriental foi também analisado. 

O chá verde propriamente dito é feito de folhas mais 
novas e tenras. A diferença da matéria-prima reflete-se no 
sabor, cor e, possivelmente, nos teores de catequinas. De 
todos os produtos analisados, apenas uma marca de chá 
verde e uma de camomila têm matéria-prima importada 

(Alemanha e Argentina, respectivamente). As embalagens 
variaram de 9 a 1.000 g; a diferença deve-se ao fato de que 
as ervas mate, o ban-chá e uma das marcas de chá verde 
foram vendidas a granel. As demais marcas foram adqui-
ridas em sachês. Para cada marca, três lotes diferentes 
foram analisados em duplicatas.

2.2 - Padrões e reagentes 

Os padrões de (+)-catequina (C), (-)-epigalocatequina 
(EGC), (‑)-epigalocatequina galato (EGCG), (-)-epicatequina 
(EC), (-)-epicatequina galato (ECG) e teaflavinas utilizados 
neste estudo foram adquiridos da Sigma Chemical Co. (St. 
Louis, EUA). As teaflavinas estavam disponíveis na forma 
de mistura das quatro teaflavinas (teaflavina, teaflavina 
3-galato, teaflavina 3’-galato e teaflavina 3-3’-digalato), 
denominada de “extrato de chá”. Soluções-estoque foram 
preparadas com metanol, em concentrações em torno de  
1 mg/mL, armazenadas a -20oC por no máximo dois meses. 
Para a preparação de soluções-trabalho, pequenos volumes 
de soluções-estoque tiveram o metanol evaporado por fluxo 
de nitrogênio e os padrões redissolvidos em solução aquosa 
de metanol 50% v/v.

Para cromatografia, utilizou-se água deionizada (18,2 
mµ), metanol grau CLAE (cromatografia líquida de alta 
eficiência) adquirido da Mallinckrodt (Kentucky, EUA) 
e ácido fórmico, grau analítico, da Merck (Darmstadt, 
Alemanha).

2.3 - Preparação de amostras 

As folhas de um mesmo lote foram misturadas e pesadas. 
Para manter a presença da embalagem durante a extração 
mesmo depois de pesadas, as folhas foram reembaladas 
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em sachês cedidos pela Der Teeladen (São Paulo, SP) e 
fechadas por termossoldagem de uma fita de polietileno de 
baixa densidade. Os novos sachês, assim como as folhas 
preparadas a granel, com massa de 5 g foram colocados em 
500 mL água destilada fervente e deixadas por 5 min [12], 
com ligeiras agitações no início, meio e final do período. 
Em seguida, a mistura foi filtrada a vácuo em papel de filtro 
no caso de folhas a granel, ou o sachê removido da infusão  
e por fim, a infusão foi resfriada em temperatura ambiente. 
O volume foi então elevado a 500 mL com água destilada. 
A fim de melhor padronizar a extração, ao final do tempo 
de infusão, as embalagens foram retiradas e imersas em 
aproximadamente 85 mL de água e agitadas, sendo esta 
água posteriormente utilizada para completar o volume de 
500 mL. O mesmo foi feito com as amostras filtradas.

Em seguida, uma alíquota de 4 mL do extrato foi retirada 
e seu volume completado com água destilada para 25 mL 
em balão volumétrico, estando esta solução final diluída por 
um fator de 6,25. Aproximadamente 2 mL do extrato foi fil-
trado em filtro de politetrafluoretileno 0,22 µm hidrofóbico 
(Millipore, EUA) para posterior análise cromatográfica.

2.4 - Cromatografia 

A determinação das catequinas e teaflavinas foi re-
alizada por CLAE. As separações cromatográficas fo-
ram realizadas em coluna de fase reversa Novapak C18  
(3,9 mmx150 mm, 4 μm) (Waters, Milford, MA). O equi-
pamento foi um cromatógrafo líquido Waters, constituído 
de bomba quaternária modelo 600, detector de arranjo de 
diodos modelo 996, injetor manual Rheodyne, controlado 
pelo software Millennium 32.

A eluição em gradiente teve, como fase móvel solvente 
A, água/ácido fórmico (99,7:0,3, v/v) e solvente B, metanol/
ácido fórmico (99,7:0,3, v/v). A programação foi a seguinte: 
90%A por 6 min, de 90 a 70%A em 14 min e de 70 a 55%A 
em 20 min, sempre em gradiente linear. A vazão foi de  
1,0 mL/min. O volume de amostra injetado foi de 10 µL. 

A identificação dos componentes baseou-se nos espec-
tros obtidos entre 210 e 600 nm pelo detector de arranjo de 
diodos e nos tempos de retenção comparados com misturas 
de padrões injetadas diariamente. As catequinas e teaflavinas 
foram quantificadas a 280 nm por padronização externa. As 
curvas de calibração foram construídas obtendo-se faixas 

lineares para as catequinas em concentrações entre 0,6 e 
205 µg/mL, e para as teaflavinas, entre 3 e 40 µg/mL. Os 
valores obtidos em mg/L de infusão foram transformados 
também em mg/g de folha seca, considerando os 5 g de 
folha utilizados para a preparação da infusão. 

Inicialmente, avaliou-se a possibilidade de determinar os 
flavonóis, catequinas e teaflavinas simultaneamente. Embora 
a separação cromatográfica destes três grupos tenha sido 
conseguida, esta tentativa foi abandonada, pois a hidrólise 
requerida para os flavonóis degradava as catequinas.

2.5 - Curva padrão 

As curvas padrão para quantificação de catequinas  
e teaflavinas foram construídas com concentrações ba-
seadas nas estimativas dos seus teores em chás. De uma 
solução-mãe em metanol contendo a mistura dos padrões, 
volumes de 1, 2, 3, 4 e 5 mL foram retirados para balões de 
5 mL, o solvente foi evaporado e as catequinas e teaflavinas 
redissolvidas em metanol aquoso 50% v/v. Cada solução 
constituía um ponto, o qual era injetado em triplicata.  

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Características da curva padrão

As curvas padrão passaram pela origem e apresen-
taram-se lineares nas faixas de concentração em que se 
encontraram as amostras. A Tabela 1 mostra os dados 
obtidos de cada curva.

Os coeficientes de correlação foram muito bons, com 
valores superiores a 0,99. Para teaflavina 3’-galato, observa-
se que o coeficiente de correlação é menor que os demais, 
embora a variação entre as triplicatas tenha permanecido 
menor que 2%, assim como para os demais compostos.

3.2 - Teores de catequinas 

Uma grande dificuldade na quantificação de catequinas 
é a absorção mais intensa da EGCG em relação à da EGC 
e da ECG em relação à da EC, embora a única diferença 
na estrutura seja a presença dos galatos. Assim, mesmo 
aparecendo como um pico bem menor que a de ECG, a 
EGC teve concentrações maiores e requereu uma faixa de 
concentração maior (Tabela 1) para calibração.

TABELA 1 – Propriedades das curvas padrão

Faixa de concentração (µg/mL) Coeficiente de correlação Coeficiente de variação entre 
triplicatas (%)*

(-)Catequina 0,6-3,1 0,9998 0,7
(+)Epigalocatequina 30-143 0,9963 0,8
(+)Epigalocatequinagalato 41-205 0,9985 0,5
(+)Epicatequina 13-66 1,0000 0,3
(+)Epicatequinagalato 5-25 0,9994 1,2
Teaflavina 3-galato 5-25 0,9944 1,8
Teaflavina 3-14 0,9902 1,6
Teaflavina 3’-galato 4-20 0,9845 1,4
Teaflavina 3-3’-digalato 8-40 0,9957 1,6

*Médias de 15 valores
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As concentrações de catequinas em chás verde e preto 
estão apresentados na Tabela 2 e os cromatogramas de 
catequinas, na Figura 2. A variação nos níveis de catequi-
nas foi tão grande que não houve um cromatograma típico 
para chá verde. No entanto, todas as marcas de chás verde  
e preto tiveram EGCG e EGC como as catequinas principais, 
com a predominância de EGCG na maioria das amostras. 
O “Ban-chá” teve níveis menores de catequinas que as 
duas outras marcas de chá verde. Como esperado, os chás 
verdes não apresentaram teaflavinas. Em compensação, 
os chás pretos continham menos catequinas, indicando a 
transformação destas em teaflavinas por condensação. 

A marcante variação nos teores de catequinas entre 
amostras, marcas ou tipos de chás observada no presente 
trabalho também é evidente em outros trabalhos (Tabela 
3). Sendo dados provenientes de um mesmo trabalho, 
estes resultados refletem a grande variação natural entre 
amostras. Há, no entanto, uma diferença ainda maior e 
considerável entre os resultados de diferentes autores, in-
dicando variabilidade analítica. Isso enfatiza a necessidade 
de aprimoramento dos métodos e mais estudos sobre estes 
compostos, embora vários trabalhos já foram realizados.

Há melhor concordância entre os valores obtidos em 
diferentes países em termos de mg/g da folha seca (Tabela 
3). Os nossos resultados assemelham-se aos de DALLUGE 
et al. [5], PRICE & SPITZER [23] e KHOKHAR & MANUS-
DOTTIR [16] para chá verde, embora os teores obtidos 
pelos últimos autores para chá preto são bem menores. 
GOTO et al. [11] acharam níveis comparáveis de EGC e 
EC, mas maiores de EGCG e ECG, enquanto DING et al. 
[7] relataram níveis mais altos de EC, que foi a principal 
catequina, e ECG. LIN et al. [19] apresentaram níveis 
nitidamente mais altos de ECG e menores de EGC. Por 
sua vez, SHAO et al. [26] acharam ECG como principal 
catequina, além de conteúdos mais altos de EC. MATTILA 
et al. [20] também determinaram as catequinas de chás 

TABELA 2 – Teores de catequinas e teaflavinas em chás verde e preto

Amostra Marca* Concentração**
C*** EGC EGCG EC ECG TF1 TF2 TF3 TF4

Em mg/g folha
Ban-chá A 1,8����±0,2 8��±�4 11��±�3 2,3����±���0,4 3,1����±���0,5 nd nd nd nd
Chá verde A 2,8����±���0,3 44��±�2 50��±�4 8,5����±���0,3 7,3����±���0,6 nd nd nd nd

B 0,8����±0,3 23��±�5 26��±�2 4,4����±���0,8 4,6����±���0,4 nd nd nd nd
Chá preto B nd 50±2 37±3 8,7±0,7 17±2 11±1 12±1 7,4±0,3 10±1

C nd 17±5 14±4 5,0±0,1 10±4 10±3 8,0±2,0 5,0±2,0 10±3
D nd 10��±�5 14��±�8 5,0����±0,�2 10��±�7 9,0����±���2,0 10��±�2 4,4����±���0,8 8,0����±���2,0
E nd 28���±��15 28��±�5 7,0����±0,�2 21��±�3 13��±�1 11��±�2 6,6����±���0,6 13��±�2

Em mg/L infusão
Ban-chá A 2,8����±���0,3 12±�6 18��±�5 3,7����±���0,6 5,0����±���0,8 nd nd nd nd
Chá verde A 4,5����±���0,4 72��±�3 80��±�6 14����±���0,4 12��±�1 nd nd nd nd

B 1,3����±���0,4 37��±�6 41��±�3 7,0����±���1,0 7,3����±���0,5 nd nd nd nd
Chá preto B nd 81±4 60±5 14±1 28±3 18±1 19±1 12±1 17±1

C nd 27��±�8 22��±�7 8,0����±���2,0 17��±�6 16��±�5 14��±�4 8,0����±���3,0 15��±�5
D nd 16��±�8 23���±��10 8,0����±���3,0 16���±��10 14��±�3 15��±�2 7,0����±���1,0 13��±�3
E nd 45���±��24 45��±�8 11��±�4 34��±�4 20��±�1 17��±�3 11��±�1 21��±�3

Não detectado (nd), limite de detecção = 0,2 mg/L
*Marcas com mesma letra foram fabricadas pela mesma empresa
*Média e desvio padrão de três lotes analisados em duplicata
**(C) catequina; (EGC) epigalocatequina; (EGCG) epigalocatequina galato; (EC) epicatequina; (ECG) epicatequina galato; (TF1) teaflavina 3-galato; (TF2) teaflavina; (TF3) teaflavina 
3’-galato; (TF4) teaflavina 3-3’-digalato
A matéria-prima do chá verde marca B foi importada da Alemanha, sendo as demais amostras de produção brasileira. Ban-chá e chá verde marca A estavam a granel e as demais 
amostras, em sachês
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FIGURA 2 – Cromatogramas de amostras de chá verde: Ban-chá (a), 
chá verde marca A (b) e chá verde marca B (c). Condições croma-
tográficas: gradiente linear: 90%A/6 min, de 90 a 70%A/14 min, de 
70 a 55%A/20 min, sendo A: H2O/ácido fórmico (99.7:0.3, v/v) e B: 
MeOH/ácido fórmico (99.7:0.3, v/v) ; vazão 1,0 mL/min; detecção a 
280 nm. Picos (1) catequina, (2) epigalocatequina, (3) epigalocate-
quina galato, (4) epicatequina e (5) epicatequina galato
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verde e preto, mas nenhuma descrição das amostras foi 
apresentada, e se a unidade especificada (mg/100 g) fosse 
correta, os teores seriam muito baixos.

A divergência entre os valores em mg/L de infusão é 
ainda maior (Tabela 3), não tendo um perfil definido. Uma 
explicação para tal variação é o fato de que as infusões foram 
preparadas de maneiras diferentes, mas a variabilidade 
analítica também está envolvida. Os nossos resultados são 
mais parecidos aos do BRONNER & BEECHER [3] para 
chá verde, com exceção de ECG que é menor no presente 
trabalho, e com os de DEL RIO et al. [6] para chá preto, 
com exceção de C que não foi detectado no nosso estudo. 
Os dados obtidos por DEL RIO et al. e por WANG et al. 
[32] para chá verde são muito superiores aos demais, 
embora DEL RIO et al. utilizaram apenas 18 mL de água 
fervente por 3 min. 

Os resultados em mg/g de folha seca foram calculados 
com base nos resultados em mg/L da infusão, levando em 
conta que 5 g da folha seca foram utilizados para fazê-la. 
Foi assumido que a água de infusão (nas condições usadas) 
extraiu eficientemente as catequinas das folhas. Conside-

TABELA 3 – Comparação dos teores de catequinas e teaflavinas em chás verde e preto de diferentes países 

Referência Amostra
Faixa de Concentração

C* EGC EGCG EC ECG
Em mg/g folha seca

Presente estudo 2 marcas, chá verde 0,8-2,8 8-44 11-50 2,3-8,5 3,1-7,3

4 marcas, chá preto nd 10-50 14-37 5,0-8,7 10-21

DALLUGE et al., 1998 [5] 3 amostras, chá verde 0,6 15 22 3,8 3,2

DING et al., 1999 [7] 3 tipos de chá verde 3,5-5,6 39-62 55-104 72-133 26-45

GOTO et al., 1996 [11] 2 tipos, 2 classes de chá verde 16-44 59-93 4,5-11 14-17

KHOKHAR & MANUS- 7 marcas, chá verde nd-1,3 16-35 20-43 4,4-9,5 3,4-8,5

 DOTTIR, 2002 [16] 12 marcas, chá preto nd-1,7 0,2-6,3 2,7-25 1,4-5,6 0,7-8,6

LIN et al., 1998 [19] 15 marcas, chá verde, chinês 0,1-0,5 1,0-7,8 86-177 2,3-8,8 17-46

13 marcas, chá verde, japonês nd-0,3 5,7-12 57-188 1,9-12 10-26

PRICE & SPITZER, 1993 [23] 8 marcas de chá verde 28-54 22-40 8,7-20 5,0-9,1

SHAO et al., 1995 [26] 2 amostras, chá verde 66-69 19-21 65-71 20-22 145-151

2 amostras, chá preto 25-30 13-16 6-10 14-18 86-87

Em mg/L infusão

Presente estudo 3 marcas, chá verde, 5g chá, 500 mL água fervente, 5 min 1,3-4,5 12-72 18-80 3,7-14 5,0-12

4 marcas, chá preto, 5g chá, 500 mL água fervente, 5 min nd 16-81 22-60 8,0-14 14-20

BRONNER & BEE- 2 amostras, chá verde, 2.2g chá, 237 mL água fervente, 3 min 20 60 10 30

 CHER1998 [3] 2 amostras, chá preto 2.2g chá, 237 mL água fervente, 3 min 60 120 40 110

DEL RIO et al., 2004 [6] chá verda da Indonesia, 1g chá, 18 mL água fervente, 3 min 270±9 1565±18 1255±63 738±917 361±12

chá preto da Indonésia, 1g chá, 18 mL água fervente, 3 min 12±0 33±1 19±0 11±0 26±0

PASCUAL-TERESA et 3 amostras, chá verde, bebida 7,4 107 46 106 86

 al., 2000 [22] 3 amostras, chá preto, bebida 12 41 14 66 32

WANG et al., 2000 [32] 3 marcas, chá verde, 3g, 150 mL de água fervente, 5 min 6,9-14 297-362 288-326 558-954 43-50

2 marcas, chá preto, 3g, 150 mL de água fervente, 5 min nd-5 9-18 9,5-12 nd-14 12-29

WATANABE et al., 1998 [34]. 4 amostras, chá verde, bebida enlatada 13-96 16-34 125-188 34-48 22-46

4 amostras, chá preto, bebida enlatada 14-36 22-31 9,2-49 10-22 24-33
Não detectado (nd)
*(C) catequina; (EGC) epigalocatequina; (EGCG) epigalocatequina galato; (EC) epicatequina; (ECG) epicatequina galato. A C não foi relatada nas referências 3, 11 e 23
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rando que as condições utilizadas no presente trabalho 
envolveram maior quantidade de água e maior tempo de 
exposição (Tabela 3), e ainda a concordância dos presen-
tes resultados, em mg/g de folha seca, com a maioria dos 
resultados publicados, esta suposição parece ser válida.

3.3 - Teores de teaflavinas 

Observando-se o cromatograma na Figura 3, verifica-
se uma sobreposição dos dois últimos picos referentes 
a teaflavina 3’-galato e a teaflavina 3-3’-digalato. Apesar 
de várias tentativas para melhorar a resolução destes 
dois compostos, não se obteve resultado melhor. Outros 
autores [1, 18, 26] publicaram seus cromatogramas em 
que mostravam a separação das quatro teaflavinas, com 
o mesmo perfil alcançado no presente trabalho, embora  
a fase móvel empregada contenha acetonitrila. A di-
ferença entre a separação com fase móvel contendo 
metanol em relação à separação com fase móvel con-
tendo acetonitrila foi a reversão da ordem de eluição 
de teaflavina 3-galato e a teaflavina, a teaflavina eluída 
primeiro na última fase.
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Os trabalhos em que foram determinados teores de teafla-
vinas são escassos. As concentrações das amostras analisadas 
no presente trabalho apresentam-se superiores às de SHAO  
et al. [26], que variam de 1,3 a 4,8 mg/g e ao valor de teaflavinas 
totais de LEE & ONG [18] de aproximadamente 1 mg/g.

Utilizando a mesma metodologia de análise e quantifi-
cação, foi verificada a presença de catequinas e teaflavinas 
em nove tipos de chás muito consumidos no Brasil, dentre 
eles, chás de ervas (erva-mate, mate, erva cidreira, erva doce, 
hortelã, boldo), de flores (camomila) e de frutas (morango  
e maçã). Em nenhuma das amostras foi encontrada alguma 
catequina ou teaflavina.
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