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CELIA COSTA GOMES DA SILVA

Comisséo Organizadora

Bem vindos ao 9° Encontro de Quimica dos Alimentos, realizade em Angra do Heroismo,
de 20 de Abril a 2 de Maio de 2009. Este evento vem na sequéncia dos encontros organizados
pela divisdo de Quimica dos Alimentos da Sociedade Portuguesa de Quimica desde 1993, com
uma frequéncia bienal. O 9° Encontro & organizado em conjunte com o Centro de Investigagéo
e Tecnologias Agréarias dos Agores (CITA-A) e a Universidade dos Agores, através do Departa-
mento de Ciéncias Agrarias.

"Qualidade e Sustentabilidade - uma abordagem integrada”, & o tema do 9° Encontro de
Quimica dos Alimentos. A producéo de alimentos de gualidade, de uma forma sustentavel, é
um conceito cada vez mais relevante no mundo actual. Produzir alimentos de forma sustentavel
significa fornecer alimentos de qualidade, nas suas multiplas vertentes, sem p6r em risco o am-
biente e a satisfacdo das necessidades das geragfes vindouras. Deste modo, deveremos ter
em atengéo alguns aspectos como a produgéo de alimentos saborosos, saudaveis e seguros,
a preservacgac do ambiente e recursos naturais, bem como a promog&o do bem-estar animal e
da economia de cada regiéo.

No ambito do tema do Encontro, o programa cientifico incluird seis areas tematicas: Pro-
dugao de alimentos e sustentabilidade, qualidade dos alimentos, nutride e saude, alimentos
tradicionais, seguranga e toxicologia, processamento e tecnologias de produgao.

A conferéncia de abertura sera sobre o tema "Qualidade e Sustentabilidade - uma aborda-
gem integrada”. Do programa do Encontro constam ainda 6 conferéncias plenarias sobre as di-
ferentes areas tematicas, 35 comunicagdes orais e 140 comunicagbes em poster. O evento en-
cerrara com uma conferéncia sobre desenvolvimento de alimentos funcionais. O presente livro
de resumos resulta do contributo cientifico de todos os autores que pariicipam neste evento.

Aos autores, conferencistas, participantes, Comissao Cientifica e ainda a todos os que cola-
boraram para a realizagdo do 9° Encontro de Quimica dos Alimentes, o nosso agradecimento.
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' Food Quality and Sustalnability:
a question of balance

Sustentabilidade da producao leiteira
nos Agores

i Valorizagdo dos produtos da pesca: aplicagdo
de novas tecnologias de conservagac e prepara-
gédo de novos produtos

Sustentabilidade no sector dos éleos vegetais

Utllizagdo do residuo de café como fonte de
ingredientes alimentares com actividade imunoes-
timuladora

Biodiversidade do queijo do Pico.

Bactérias lacticas

Obtencgdo de farinha mista, para alimentacdo de
criangas com deficiéncia nutriclonal, a partir de bana-

na e milho ¢

“Premium" Microalgae: aplicagGes biotecno-

l6gicas na alimentagdo humana

Contributo para a sustentabilidade do Queijo
do Pico (DOP). Analise de parametros fisico-qui-

micos e sensorials

Producio de Alimentos na Regido Auténoma
dos Agores

Qualidade da carcaga e da carne de bovino

Holstein produzida nas pastagens agorianas

Avaliagdo da composigio quimica dos sub-
produtos da melancia minimamente processada
(Citrullus lanatus) var. Boston, com vista a sua va-

lorizagao

Estudo da Funcionalidade da Fibra de Cogu-

melos e Residuos de Cogumelos
Banisteriopsis pubipetala (A. Juss.) Cuatrec

- uma nova fonte de Fitosterdis

Regldo Demarcada do Douro: Alternativas

aos sistemas de conducdo de vinha

Qualidade, sustentabilidade e valorizagao li-
pidica dos alimentos de origem anlmal

Produtos de aquacultura: efelto da composi-

cao das ragdes e do manelo na qualidade

2 Characterization of three types of certified
meat commercialized in Portugal

Quantification of adulterated oil samples

using a triangular experimental design
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24 Transformagdes quimicas das antoclaninas
da uva: compostos derivados das antoclaninas
respansaveis pela evolugao da cor dos vinhos vin-

tos | it E E

P25 Composigdo em acidos organicos de Méis

provenientes de diferentes regides [ L

P26 Development of a head-space solid-phase
microextraction procedure for analysis of volatile
composition of umbu (Spondias tuberosa Arruda

Camaraj |

P27 Influéncia de diferentes castas, tipos de solos
e estados de maturagdo na composigao volatil dos

vinhos espumantes E

P28 Species identification in heat processed meat

products E {ARAL J

P29 Técnicas analiticas para andlise de produtos

derivados do Ginseng /0UTIHE H

P20 Validagdo de uma metodologia analitica para
a determinagéo de Aminas Blogénicas em Tunide-
os por LC-MS/MS E ., BRAN TILK

1 Evolution of volatile composition of Sercial
and Malvazia Candida white grape varieties during
ripening by solid-phase microextraction followed
by gas chromatography-mass spectrometry detec-
tion FERE ; MAR

P32 Selection of the optimal solvent system to be
used in the extraction of antioxidant compounds
from hazelnut (Corylus avellana L.) kernels Dt

EIRA | PERE J A RAMALE E

F323 Influence of freeze-drying on the texture of

mushrooms £

P34 Influence of drying treatments on the colour

of green bell peppers |

P35 Fibra da Beta vulgaris (L.) Agoriana como ali-
mento funclonal. Impacto na Saiide Humana

P36 Milk protein modification by proteolitic en-
zymes. Effect on the milk digestibility '

LS., LIMAEMC, BAPT

P37 Comparison of several extraction procedures
for lipid determination in fish !

P38 Caracteristicas fisicas e quimicas da carne
de frango com diferentes modos de produgao: in-
tensivo, extensivo e bioldglco ¢ ES M.J., BARRE

P39 Caracterizagdo quimica de dleos vegetais e
analise da sua resisténcia a fritura L

P40 Factores que afectam a qualidade dos produ-
tos da aquacultura: Efeito da dieta e congelagao
na qualidade final de dourada (Sparus aurata Lin-
naeus, 1758)

P41 Avaliagédo do teor em minerais das variedades

de tomate cergja, chucha e redondo durante o pro-

cesso de maturagae apds colheita |

P42 Aguas naturais versus aromatizadas: Influén-
cia dos ingredientes adicionados na composigdo

mineral AF, F ERUE-)
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EFEITOS DE DIFERENTES SOLVENTES E TEMPOS NA EXTRACCAO DE COMPOSTOS
ANTIOXIDANTES PRESENTES EM AVELAS
(Corylus avellana L.)

Teresa Delgado, Ivo Oliveira, José Alberto Pereira e Elsa Ramalhosa
CIMO/Escola Superior Agraria de Bragancga, Instituto Politécnico de Braganca, Campus de Santa Apoldnia, 5301-855 Braganca

INTRODUCAO

O consumo de avelas € benéfico para a saude devido a riqueza em
acido gordos monoinsaturados e poliinsaturados dos seus oleos.

Os acidos gordos monoinsaturados e a vitamina E presentes nestes
frutos poderao tem um papel importante na proteccao a oxidacao
da lipoproteina de baixa densidade (LDL), referida comummente
como “colesterol mau”, e posterior retardamento do

desenvolvimento de doencas degenerativas cronicas [1.

METODOS UTILIZADOS
A) Avelas

Mistura de trés variedades,
consecutivos (2007 e 2008);

B) Preparacao dos extractos

colhidas em dois anos

12 Ano: agua em ebulicao (45 minutos), metanol a
temperatura ambiente durante 24 horas e 24+24 horas;

22 Ano: agua em ebulicao (45 minutos), acetona (80%
v/v) a temperatura ambiente durante 24 horas, 24+24
horas e 24+24+24 horas ;

C) Determinacao dos fendis totais
Metodo Folin-Ciocalteau;
D) Actividade antioxidante

Efeito bloqueador dos radicais livres de DPPH

RESULTADOS E DISCUSSAO
A) Rendimento de Extracc¢ao

40
2007 2008
30 - Maiores
Valores!
POsSSIVEL EXTRACCAO
20 DE GORDURA

=
-

Rendimento de Extraccao (%)

4
R o o W oo "y
'-.}G . T x}ﬂ .;;3" - T
NORIN & & Y&
Q¥ m‘“ﬁ{h v EEP {;V
\) vl
-‘?E.-r

Nota: Diferentes letras sobre as barras indicam amostras estatisticamente diferentes (p<0.05).

C) Actividade Antioxidante

DPPH Ec,: Ec,c DPPH Ec,:

o (média+dp) (média+dp) o (média+dp)
Extracgao (mg/mL) (mg/mL) Extracgao (mg/mL)
Nao

Aquosa 1 2,57+0,26 determinado Aquosa 2 1,72+0,39
Metanol 24h 6,74+0,27 12,85+1,39 Acetona 24h
Metanol 24+24h  6,2640,47  12,44+2,39 Acetona 0,78+0,01
24+24h
Acetona
24+424+424h
REFERENCIAS

Nota: dp — Desvio padrao das amostras. (n>3)

M. BoIIwiIIer:

OBIJECTIVO

Uma vez que o rendimento de extraccao, o teor em fendis e a

actividade antioxidante dependem do solvente utilizado nas
extraccoes, pretendeu-se estudar o efeito de diferentes
solventes e tempos na extraccao de compostos antioxidantes.

Peso do Fruto: 2.66 = 0.05
Peso do miolo:1.27 £ 0.05

Rendimento (% do fruto): \
47 91 + 1 08 s

Daviana:

Peso do Fruto:2.46 + 0.19
Peso do miolo:1.22 + 0.09
Rendimento (% do fruto):
49 45 + O 51 .

F. Coutard:
Peso do Fruto: 3.39 £ 0.07
Peso do miolo: 1.38 £ 0.04
Rendimento (% do fruto):

40.64 £ 0.73

B) Fenois Totais

&10
2007
20 - Valores
10 | a M.als
Baixos

30

|

20

Fenois Totais
{mg equivalentes ac galico / g .4)

10

CONCLUSOES

- Os solventes utilizados apresentam

(média+dp) : : ~
(mg/mL) diferentes capacidades de extrac¢ao;
4,02+0.74 -A agua e a acetona foram os

solventes que extrairam uma maior
qguantidade de fenoais totais;

1,12+0,0

Valores
1,53+0,05 Mais - Em relagdo a actividade antioxidante,
Baixos a extraccdo com acetona € a mais

1,32+0,19 ,
promissora.

[1] Orem A., Balaban F., Kural B.V., Orem C., Turhan I. (2008). Hazelnut consumption protect low density lipoprotein (LDL) against oxidation and decrease plasma
oxidazed LDL level. Istanbul, Turkey : 77th Congress of the European Atherosclerosis Society, April 26-29, 2008. 215.

[2] Oliveira I., Sousa A., Morais J.S., Ferreira I.C.F.R, Bento A., Estevinho L. and Pereira J.A. (2008), Chemical composition, and antioxidant and antimicrobial activities
of three hazelnut (Corylus avellana L.) cultivars, Food and Chemical Toxicology, 46, 1801-1807.



