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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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OTIMIZAÇÃO SISTEMÁTICA DA ANÁLISE DOS VOLÁTEIS DO HEADSPACE 
DE AGUARDENTES POR MICROEXTRAÇÃO EM FASE SÓLIDA (SPME) 

 
Talita Macedo dos Santos1, Deborah dos Santos Garruti2, Bruna Lima Gomes1, 

Hilton César Magalhães2 

 
1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 

60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: talitamacs@yahoo.com.br 
 

A aguardente é constituída principalmente de etanol e água, entretanto os 
compostos secundários estão presentes em pequenas quantidades e são 
responsáveis pelas características sensoriais da bebida. A microextração em 
fase sólida (SPME) tem se mostrado um método bastante eficiente para a 
extração de voláteis, mas para cada tipo de matriz é necessário um estudo 
sistemático para a definição dos diversos parâmetros envolvidos nessa técnica. 
O presente trabalho objetivou estabelecer um método eficiente de tratamento da 
amostra de aguardente para extração de voláteis do headspace por SPME, bem 
como as condições adequadas para análise por cromatografia gasosa de alta 
resolução. Utilizou-se uma única garrafa de aguardente comercial em todo o 
experimento, utilizando-se uma alíquota de 10 mL da amostra devidamente 
diluída e um frasco de 40 mL. Foram estudados os seguintes parâmetros: tipo de 
fibra (PDMS/DVB; PDMS/DVB/CAR; DVB/CW); diluição da amostra (10, 20 e 
40% de etanol); concentração de NaCl (0 e 30% p/v); níveis de agitação (com e 
sem); temperatura (25, 42 e 60°C);  tempo de equilíbrio para formação do 
headspace (0 a 60 min) e tempo de exposição da fibra (5 a 35 min). Os critérios 
de escolha da melhor condição foram: número de picos e contagem de área total 
do cromatograma. Os resultados foram submetidos à ANOVA e teste de Tukey 
para comparação das médias, utilizando o programa SAS. Foram também 
determinados a coluna cromatográfica (DB-5 e Carbowax), concentração do 
padrão interno e a programação da temperatura da coluna. Conclui-se que as 
melhores condições de extração foram obtidas com a fibra PDMS/DVB/CAR, 
amostra diluída a 20% de álcool, temperatura de 25°C, com agitação, sem 
adição de sal, sem tempo de equilíbrio e com 30 min de exposição da fibra. As 
melhores condições de análise foram: coluna Carbowax: 10 µL de 3-octanol 
(1g/L em etanol), adicionados na alíquota da amostra utilizada no frasco de 
SPME, como padrão interno e a seguinte programação de temperatura: 40°C por 
5 min, 3°C/min até 145°C, 10°C/min até 200°C, mantidos por 10 min.  
 
Palavras-chave: aroma, cromatografia gasosa, bebidas 
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