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XXIVENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relacdo existente
entre a Delegagio do Porto da Sociedade Portuguesa de Quimica (SPQ) e o Colegio
Oficial de Quimicos de Galicia (COLQUIGA), O Departamento de Quimica da Fac-
uldade de Ciéncias tem o prazer de organizar e receber o XXIV Encontro Luso-Galego
de Quimica, que ird decorrer entre os dias 21 e 23 de novembro de 2018.

COMISSAO DIRETIVA

Baltazar Romao de Castro (FCUP)

José Luis Costa Lima (FFUP)

José Luis Figueiredo (FEUP)

Manuel Rodriguez Méndez (COLQUIGA)
osé Luis Francisco Fuentes (COLQUIGA)
José Ramén Bahamonde (COLQUIGA)

COMISSAQ CIENTIFICA

Stéphane Quideau (Université de Bordeaux, Institut des Sciences Moléculaires)
Joaquim Luis Faria (FEUP)

Artur Silva (UA)

Fernanda Proenca (U. Minho)

José Maria Ferndndez Solis (U. Corunha)

Emilia Tojo Suares (U.Vigo)

José Manuel Andrade Garda (U. Corunha)

COMISSAO ORGANIZADORA
Victor Freitas (FCUP - Presidente)
Baltazar Romao de Castro (FCUP)
José Luis Costa Lima (FFUP)

José Luis Figueiredo (FEUP)
Adrian M.T. Silva (FEUP)
Verénica Bermudez (UTAD)
Manuel Coimbra (UA)

Isabel Ferreira (IPB)

José Alcides Peres (UTAD)

Lillian Barros (IPB)

Isabel Ferreira (FFUP)

Ana Barros (UTAD)

Alberto Aratjo (FFUP)



PROGRAMA CIENTIFICO

21 NOVEMBRO 2018 | QUARTA-FEIRA

9:00-11:00| ENTREGA DA DOCUMENTAGAO
11:00-11:30 | SESSAO DE ABERTURA

11:30-12:30 | PLENARIA DE ABERTURA
Auditorio Ferreira da Silva (AFS)

Stéphane Quideau
12:30-14:00§ ALMOCO

1400-1500f QAMA1 | Q01 0A1 | QAMB1
OAMA2 | 002 QA2 | QAMB2
OAMA3 | 003 QA3 | QAMB3

OAMA4 | 004 | Qsoc1 | oaMB 4

Pausa (5 min)

1505-16:05] QAMAS | QO 5 QA5 | QAMBS5
0AMAG6 | 006 OA6 | QAMB 6
OAMA7 | 007 QA7 | QAMB7
OAMAS | 0038 OA8 | QAMB S8

16:05-17:00 [PAUSA CAFE / SESSAO DE POSTERS

17:00-17:45 | PLENARIA 1 (AFS)
Tomas Cordero Alcantara

17:45-18:30) QAMA9 009 CAT1 OAMB 9
OAMA10 | Q010 CAT2 | QAMB 10
0OAMA11 | QO 11 CAT3 | QAMB 11

Pausa (5 min)
19:00-19:45§ QAMA 12 SQ1 CAT4 | QAMB 12
QAMA 13 0OP1 CAT 5 OAMB 13
QAMA 14 | CAT 10 CAT6 | OAMB 14
1945 PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-10:00] QAMA 15 0S1 Qr1
QAMA 16 0S 2 QT2
QAMA 17 QS 3 QT3
QAMA 18 QS 4 QT 4
Pausa (5 min)
10:05-11:15§ QAMA 19 CAT7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
QAMA 21 CAT 9 QS7
QAMA 22 CAT 11 QS 8
QAMA 23 QS 56 Qs 9
11:15-11:45 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
11:45-12:30 | PLENARIA 2 (AFS)
Carlos Lodeiro Espind
12:30-14:00 ALMOCO
14:00-15:00] QAMA 24 CAT 12 QAMB 15
QAMA 25 CAT 13 QAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QAMB 18
Pausa (5 min)
15:05-16:05 Qs 10 Qs0C2 QAMB 19
Qs 11 QA9 QAMB 20
Qs 12 QA 10 QAMB 21
QS 13 QA 11 QAMB 22
16:05-17:00 | PAUSA CAFE / SESSAO DE POSTERS
PLENARIA 3 (AFS)
17001745 by o Goya Laza
17:45-19:00 QS 14 QA 12 OAMB 23
QS 15 QA 13 QAMB 24
QS 16 EEQ 1 QAMB 25
Qs 17 EEQ 2 Qsus7
2000 JANTAR DO ENCONTRO




PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00§ QAMA 28 | QS 18 QF 1
0AMA29 | QS 19 OF 2
0AMA 30 | QS 20 OF 3
QAMA 31| QS 21 QF 4

Pausa (5 min)
10:05-11:05 BB 1 QS 22 QF 5
BB 2 QS 23 QF 6
BB 3 QS 24 OF 7
BB 4 0S 25 OF 8
11:05-11:45 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS

11:45-12:30 | PLENARIA 4 (AFS)
Manuel Anténio Coimbra (AFS)

12:30-14:00§ ALMOCO

14:00-15:30 | QAMA 32 BB5 NN 1 QSusS 1
OAMA 33 BB 6 NN 2 QSuUS 2
OAMA 34 BB 7 NN 3 QSuUS 3
OAMA 35 BB 8 NN 4 QSuUsS 4
Q11 QAMA 36 NN 5 BB 9

012 |QAMA37| NN6 | Qsuss
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
16001730 QI3 |0aMA38| NN7 | Qsuse
04 |0AMA39| NNSB QIE 1
Ql 5 BB 10 NN 9 QIE 2
0l 6 BB11 | NN10 | OQIE3
Q17 BB12 | NN11 QIE 4
018 BB13 | NN12 Q19
17:30| SESSAO DE ENCERRAMENTO
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Otimizacdo da extracao e estabilizacao de um aditivo natural a
base de catequina, a partir de frutos de Arbutus unedo L.

Bianca R. Albuquerque’, Miguel A. Prieto?, Amilcar L. Antonio’, Lillian Barros!,

Isabel C.ER. Ferreira"

'Centro de Investigagio de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de Santa
Apolénia, 5300-253, Braganga, Portugal

2Grupo de Nutrigdo e Bromatologia, Faculdade de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos,
Universidade de Vigo, Campus de Ourense, E32004 Ourense, Espanha - *iferreira@ipb.pt

Arbutus unedo L. é uma espécie ornamental nativa da regido do Mediterrdneo que
produz frutos ricos em compostos fendlicos, em particular as catequinas [1]. Catequinas
sio flavan-3-6is que apresentam alta capacidade antioxidante [2]. No entanto, os
flavan-3-6is estio susceptiveis a degradacdo por diversos fatores ambientais [3,4] e a
estabilidade destes compostos durante o processamento e armazenamento é crucial para
a preservacdo das suas propriedades bioativas.

O presente trabalho teve como objetivo otimizar a extragao de catequina a partir de frutos
de A. unedo por maceracio (ME), micro-ondas (MAE) e ultrassons (UAE), utilizando a
metodologia de superficie de resposta para avaliar os efeitos das principais variéveis de
extracdo de cada técnica (tempo, temperatura ou poténcia e mistura hidroetandlica) e
determinar a estabilidade do extrato rico em catequina sob influéncia da temperatura,
do tempo e do pH, durante o armazenamento (sistema em p6) e aplicagio numa matriz
alimentar (sistema aquoso). As respostas medidas foram o conteudo de flavan-3-6is e
catequina, determinados por HPLC-DAD. Foram utilizadas equagdes mecanicistas e
fenomenoldgicas para descrever as respostas para a estabilidade dos compostos.

Dentre as técnicas de extragio avaliadas, a ME e a MAE foram mais eficientes, capazes de
produzir 1,38+1 e 1,70+0,3 mg catequina/g matéria seca, respetivamente. As condigdes
6timas para a ME foram 93,243,7 min, 79,6+5,2 °C e 23,1+3,7% de etanol, enquanto
paraa MAE foram 42,2+4,1 min, 137,1+8,1 °C e 12,1+1,1% de etanol. A UAE apresentou
menor rendimento nas condi¢des otimizadas (0,71+0,1 mg/g em 42,4 min, 314,9+21,2
W e 40,3£3,8% de etanol).

O extrato rico em catequina (60% flavan-3-6is e 22% catequina) obtido sob as condigées
6timas para a ME apresentou maior estabilidade no armazenamento a -20°C e pH
5,4 durante o periodo avaliado (30 dias), enquanto a estabilidade dos compostos em
sistema aquoso permaneceu estdvel durante as 24h de aplicagdo a um pH<4 e T<30°C.
Os modelos matematicos gerados permitem prever a perda de catequina em condigdes
especificas de temperatura e pH nos sistemas em pd e aquoso.

Conclui-se que os frutos de A. unedo sio fontes de flavan-3-6is, em particular a catequina e
seus derivados, que apresentam boa estabilidade no armazenamento e em solugio aquosa,
o que potencializa o interesse da aplicagio destes compostos na industria alimentar.
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