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XXVIl Encontro Luso-Galego de Quimica

As primeiras décadas deste Séc. XXI colocaram a prova a nossa persisténcia e a nossa estoicidade
para vencer adversidades. Ha licdes a tirar das primeiras pandemias deste século, que acrescentam
a nossa experiéncia global e deveriam servir de guia na nossa progressao em direcdo a um futuro
mais evoluido. Muito infelizmente, o presente decidiu acrescentar outros conflitos sociais a pres-
sao anteriormente imposta pela enorme crise sanitdria que tivemos de vencer.

Foi neste contexto que o ano passado retomamos os Encontros Luso-Galegos de Quimica, recu-
perando o percurso iniciado em 1985 e interrompido em 2019. O formato sofreu pequenas alte-
racdes numa légica de evolucdo na continuidade. Estamos perante uma férmula ganhadora, que
apenas necessita de se adaptar a uma crescente e desejada exigéncia de qualidade e sofisticacao.
Nesse sentido, foi dado maior relevo a escolha da plenaria inaugural, no sentido de ter personali-
dades absolutamente incontorndveis no dominio da Quimica. O restante programa desenvolve-se
na tradicao de privilegiar as comunicacdes orais curtas seguidas de discussdo, tendo sido acomo-
dadas todas as quase 200 solicitacdes nesse sentido. O programa de posters teve de ser dividido
em duas sessdes com cerca de 100 apresentagdes cada, e desta vez decidimos aumentar a parcela
de tempo dedicada a cada sessao, para permitir uma ampla discussao dos trabalhos em exibicao.
A titulo experimental introduzimos também apresentacdes comerciais em horario dedicado para
possibilitar aos nossos patrocinadores, a quem agradecemos reconhecidamente, apresentarem os
seus produtos mais relevantes.

O contexto socioecondmico atual tem um impacto inegdvel na atividade académica e industrial
em torno da Quimica e ndo é falta de modéstia afirmar que os Encontros Luso-Galegos de Quimica
sdo ja um veiculo reconhecido de promocao do desenvolvimento cientifico e tecnolégico ao nivel
do Norte de Portugal e da Galiza, com impacto global. Por via da cooperacao e do intercambio de
conhecimento entre investigadores, estudantes, e profissionais da quimica de ambos os lados da
fronteira, estes encontros criam pontes, vencem barreiras e estabelecem pilares de colaboracao que
cada vez mais se traduzem em propostas conjuntas a programas de financiamento, projetos e, talvez
0 mais importante, intercambio de jovens estudantes e investigadores em programa dedicados.

A Delegacao do Porto da Sociedade Portuguesa de Quimica (SPQ) e o Colégio Oficial de Quimicos
de Galicia (COLQUIGA) e o Departamento de Engenharia Quimica da Faculdade de Engenharia
da Universidade do Porto tem o prazer de organizar e receber o XXVII Encontro Luso-Galego de
Quimica, que ird decorrer entre os dias 22 e 24 de novembro de 2023 no Centro de Congressos e
Exposicoes da Fundagao Dr. Anténio Cupertino de Miranda, no Porto. Trata-se de um centro com
condicdes de acolhimento a todos os niveis magnificas, para que todos possam disfrutar e apro-
veitar o programa cientifico e social, e tirar o maximo partido da vossa participacao.

Joaquim Luis Faria
16 de Novembro, 2023
FEUP e Porto
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XXVII Encontro Luso-Galego de Quimica
Pigmentos naturales bioactivos: Avances significativos para la
industria alimentaria
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El color de los alimentos desempefia un papel crucial en la percepcién de los consumidores,
relacionadas con la calidad del producto, su frescura y su contenido nutricional. Cada alimento posee
un color caracteristico, susceptible de modificaciones por tratamientos tecnoldgicos y almacenamiento.
En el desarrollo de nuevos productos alimentarios, es esencial considerar las preferencias del
consumidor, propiedades fisicas, normativas de seguridad alimentaria, factores econémicos y
aplicaciones tecnoldgicas [1]. En este contexto, el uso de colorantes alimentarios de origen natural ha
cobrado una relevancia cada vez mayor. Esta tendencia se respalda en la creciente demanda de los
consumidores por ingredientes naturales y saludables, asi como la preocupacion en torno a los posibles
efectos adversos para la salud asociados a los colorantes artificiales [2]. En respuesta a esta demanda,
se han dedicado esfuerzos considerables para mejorar las técnicas de extraccion de pigmentos
naturales a partir de fuentes vegetales. Ademas, se ha realizado una investigacion exhaustiva sobre
los procesos de estabilizacién de estos colorantes, incluyendo su interaccion con las matrices
alimentarias en las que se incorporan. Todo ello con el objetivo primordial de satisfacer las expectativas
de los consumidores modernos, que valoran productos mas saludables, sostenibles y naturales. Este
estudio destaca algunos de los pigmentos naturales mas relevantes, como las antocianinas, las
clorofilas y los carotenoides, proporcionando una vision detallada de sus estructuras quimicas y su
influencia en la paleta de colores alimentarios [3]. Asi mismo, se abordan con rigor los factores que
inciden en la estabilidad de estos pigmentos, incluyendo variables como el pH, la temperatura y la
exposicion al oxigeno. Ademas, se analizan los posibles efectos terapéuticos asociados a estos
compuestos naturales. El estudio también examina exhaustivamente los diversos métodos de
extraccion de pigmentos naturales, ofreciendo una panoramica de las técnicas mas efectivas y
eficientes para obtener estos colorantes a partir de fuentes vegetales. Por ultimo, se presentan
formulaciones especificas disefiadas para conseguir colorantes naturales estables que mantengan su
calidad cromatica durante los procesos de fabricacion y almacenamiento de alimentos [4]. El propdsito
principal de este trabajo es proporcionar informacion valiosa a la industria alimentaria, asi como a la
comunidad cientifica dedicada a la investigacion en ciencia de alimentos y nutricion, con el objetivo de
promover el desarrollo y uso de colorantes naturales en la industria alimentaria, respaldando asi la
tendencia hacia productos mas saludables y sostenibles que satisfagan las necesidades de los
consumidores modernos.
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con rigor los factores que inciden en la estabilidad de estos
pigmentos, incluyendo variables como el pH, la temperatura
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Ademas, se analizan los posibles efectos terapeuticos y diferentes metodos de extraccion y purificacion. Por dltimo, se presentan
formulaciones especificas disefiadas para conseguir colorantes naturales estables que mantengan su color durante los procesos de
fabricacion y almacenamiento de alimentos [4]. El proposito principal de este trabajo es proporcionar informacion valiosa a la
Industria alimentaria, asi como a la comunidad cientifica dedicada a la investigacion en ciencia de alimentos y nutricion, con el
objetivo de promover el desarrollo y uso de colorantes naturales en la industria, respaldando asi la tendencia hacia productos mas
saludables y sostenibles que satisfagan las necesidades de los consumidores modernos.
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