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XXIV ENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relacdo existente
entre a Delegacdo 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 Romdo 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)

COMISSAO CIENTIFICA

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

Artur Silva (UA)

Fernanda Proenga (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 Araijo (FFUP)



PROGRAMA CIENTIFICO

21 NOVEMBRO 2018 | QOUARTA-FEIRA
9:00-11.00 | ENTREGA DA DOCUMENTACAO
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

14:00-15:00, QAMA 1 Q01 0A1l OAMB 1
QAMA 2 Q0 2 QA2 QAMB 2
QAMA 3 Q03 QA3 OAMB 3

OAMA 4 00 4 0SOC1 | OAMB 4

Pausa (5 min)

1505-16:05] QAMAS | Q05 0A5 | QAMBS
QAMAG6 | Q06 QA6 | QAMB &6
OAMA7 | 007 QA7 | OAMB7
OAMAS | Q038 OA8 | QAMB 8

16:05-17:00 | PAUSA CAFE / SESSAOQ DE POSTERS

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

17:45-18:30) QAMA9 Q09 CAT 1 QAMB 9
OAMA10 | Q010 CAT2 | QAMB 10
OAMA11| QO11 CAT3 | QAMB 11

Pausa (5 min)
19:00-19:45§ QAMA 12 SQ1 CAT 4 QAMB 12
QAMA 13 QP1 CAT 5 QAMB 13
QAMA 14 | CAT 10 CAT 6 QAMB 14
19:45F PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-10:00] QAMA 15 0s1 QT1
QAMA 16 0S2 QT 2
QAMA 17 QS3 QT3
QAMA 18 QS 4 QT 4

Pausa (5 min)
10:05-11:15§ QAMA 19 CAT7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
OAMA 21 CAT 9 QSs7
QAMA 22 CAT 11 QS8
QAMA 23 QS 56 QS9

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 QOAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QAMB 18

Pausa (5 min}
15:05 - 16:05 Qs 10 QS0C2 OAMB 19
Qs 11 0A9 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)

17001785 br o Goya Laza

17:45-19:00 QS 14 QA 12 QAMB 23
QS 15 QA 13 OAMB 24
QS 16 EEQ 1 QAMB 25
Qs 17 EEQ 2 Qsus 7

20:00 | JANTAR DO ENCONTRO
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PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00| QAMA 28 | QS 18 OF 1
0AMA29 | 0S19 QF 2
QAMA 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 QF 7
BB 4 QS 25 OF 8
11:05-11:45 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS

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

12:30-14:00 | ALMOCO

14:00-15:30 | QAMA 32 BB 5 NN 1 QSus 1
OAMA 33 BB 6 NN 2 QSUS 2
OAMA 34 BB7 NN 3 QSUS 3
QAMA 35 BB 8 NN 4 QSUS 4
Q1 QAMA 36 NN 5 BB 9

Ql2 |QAMA37| NN6 | QSUSS
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
16:00-1730] QI3 [0aMA38| NN7 | Qsuse
Ol4 |0AMA39| NNS8 QIE 1
Ql 5 BB 10 NN 9 QIE 2
Ql 6 BB11 | NN10 | OQIE3
Q17 BB12 | NN11 QIE 4
Ql'8 BB13 | NN 12 0l9
17:30| SESSAO DE ENCERRAMENTO
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QUIMICA AGRO-MAR-ALIMENTAR

Estudo da estabilidade e atividade biolégica de bagaco de
uva (Merlot) apds simulacdo da digestdo gastrointestinal e
fermentacao colénica

Rubia C.G. Corréa', Charles W.I. Haminiuk? Lillian Barros', Maria Inés Dias!,
Ricardo C. Calhelha’, Camila G. Kato>’, Vanesa G. Correa®*, Rosane M. Peralta®?,
Isabel C.E.R. Ferreira!

'Centro de Investigagdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganca, Campus de Santa
Apolénia, 5300-253 Braganca, Portugal.

*Programa de Pés-Graduagdo em Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Tecnologia - Parand
(UTEPR), Campus Campo Mourdo, Paran4, Brasil

*Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia dos Alimentos, Universidade Estadual de Maringa, Parana,
Brasil - “iferreira@ipb.pt

Aprodugio de vinho representa hoje em dia uma das maiores atividades agroindustriais
a nivel mundial. Como consequéncia gera uma enorme quantidade de subprodutos
(bagago e borras) que representam por vezes até 30% das uvas vinificadas, sendo a maioria
completamente descartados sem tratamento adequado e/ou outras finalidades [1-4]. O
bagaco de uva representa, por isso, um abundante e acessfvel subproduto industrial que
contém uma grande variedade de compostos bioativos, nomeadamente fendlicos, que tém
sido relacionados com beneficios para a satide do consumidor [1].

O objetivo deste estudo foi mimetizar a digestdo gastrointestinal e a fermentacdo colénica
de bagaco de uva de Merlot, de forma a avaliar uma possivel reducdo do contetido em
fitoquimicos, correlacionando o perfil de compostos fendlicos com as suas atividades
biolégicas. Assim, foram caracterizados trés extratos de bagaco (inicial, digerido e
fermentado) relativamente a0 seu conteddo em compostos fenélicos antocianicos e nio
antocianicos por HPLC-DAD-ESI/MS. Além disso, foi também avaliado o seu potencial
antioxidante, antibacteriano e citotéxico para células tumorais e nio-tumorais.

Os compostos fendlicos mais abundantes identificados nas trés amostras estudadas
foram um dimero de (epi)catequina tipo B, (+)-catequina e (-)-epicatequina. Foram
identificados vinte compostos fenélicos nao antocinicos na amostra inicial (66 mg/g de
extrato), tendo sido significativamente reduzidos para 11 compostos ap6s digestio in vitro.
Foram identificadas cinco antocianinas, no entanto, as quantidades diminufram imenso
apds digestdo e fermentagio. Pelos resultados obtidos podemos concluir que o processo
de digestdo in vitro promoveu drasticas reducées qualitativas e quantitativas no perfil de
compostos fenélicos no extrato inicial de bagago de uvas Merlot. Tais alteragdes podem
estar relacionadas com a diminuicéo de algumas bioatividades do extrato, como é o caso
das propriedades antioxidantes e antibacterianas, embora ndo de forma diretamente
proporcional. No entanto, a fermentagio col6nica teve um efeito positivo sobre o potencial
citooxico do extrato em linhas celulares tumorais humanas.

Ha ainda um conhecimento muito escasso sobre a estabilidade dos compostos fendlicos de
bagago deuvaepropriedadesbioativas duranteadigestio gastrointestinal e fermentagio col6nica,
no entanto, os resultados obtidos poderao ser de grande utilidade para o desenvolvimento de
novos suplementos nutracéuticos e produtos alimentares funcionalizados.

AGRADECIMENTOS: FCT e FEDER sob o programa PT2020 pelo apoio financeiro a0 CIMO (UID/
AGR/00690/2013) e contratos de L. Barros e R. Calhelha. FEDER-Interreg Espafia-Portugal (0377_
Iberphenol_6_E). V.G. Correa ao CAPES. R.M. Peralta (307944/2015-8) e A. Bracht (304090/2016-6).
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