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XXIV ENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUÍM CA
Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relação existente
entre a Delegação do Porto da Sociedade Portuguesa de Química (SPQ) e o Colégio
Oficial de Químicos de Galicia (COLQUIGA), O Departamento de Química da Fac-
uldade de Ciências tem o prazer de organizar e receber o XXIV Encontro Luso-Galego
de Química, que irá decorrer entre os dias 21 e 23 de novembro de 2018.

COMISSÃO DIRETIVA

Baltazar Romão de Castro (FCUP)

José Luís Costa Lima (FFUP)

José Luís Figueiredo (FEUP)
Manuel Rodríguez Méndez (COLQUIGA)
osé LUÍS Francisco Fuentes (COLQUIGA)

José Ramón Bahamonde (COLQUIGA)

COMISSÃO CIENTÍFICA

Stéphane Quideau (Université de Bordeaux, Institut dês Sciences Moléculaires)

Joaquim Luís Faria (FEUP)

Artur Silva (UA)

Fernanda Proença (U. Minho)
José Maria Fernández Solis (U. Corunha)

Emilia Tojo Suares (U. Vigo)
José Manuel Andrade Garda (U. Corunha)

COMISSÃO ORGANIZADORA

Victor Freitas (FCUP - Presidente)

Baltazar Romão de Castro (FCUP)

José Luís Costa Lima (FFUP)

José Luís Figueiredo (FEUP)
Adrián M. T. Silva (FEUP)

Verónica Bermudez (UTAD)

Manuel Coimbra (UA)

Isabel Ferreira (IPB)

José Alcides Feres (UTAD)

Lillian Barras (IPB)

Isabel Ferreira (FFUP)

Ana Barras (UTAD)

Alberto Araújo (FFUP)
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PROGRAMACIENTÍFICO

9:00-11:00 ENTREGA DA DOCUMENTAÇÃO
11:00-11:30 SESSÃO DE ABERTURA
11:30-12:30 PLENÁRIA DE ABERTURA

Auditório Ferreira da Silva (AFS)

Stéphane Quideau
12:30-14:00 ALMOÇO
14:00-15:00 QAMA1

QAMA2
QAMA3
QAMA4

001

002
003
004

QA1
QA2

QA3
QSOC1

QAMB1
OAMB2

QAMB3
QAMB4

Pausa (5 min)

15:05-16:05 QAMA5

QAMA6
QAMA7
QAMA8 | 008

005

006
007

QA5
QA6
QA7

QAMB5
QAMB6

QAMB7
QA8 | QAMB8

16:05-17:00 PAUSA CAFÉ / SESSÃO DE POSTERS
17:00-17:45 PLENÁRIA l (AFS)

Tomás Cordero Alcântara

17:45-18:30 OAMA9

QAMA10
QAMA11

009

0010
0011

CAT1

CAT2

CAT3

QAMB9
OAMB10

QAMB11
Pausa (5 min)

19:00-19:45 QAMA12
OAMA13

QAMA 14 | CAT 10

SÓI
QP1

CAT4

CAT5
CAT6

QAMB 12
QAMB 13
OAMB14

19:45 PORTO DE HONRA
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PROGRAMACIENTÍFICO

9:00-10:00 QAMA15
QAMA16
QAMA17
QAMA18

OS l

OS 2
OS 3
OS 4

QT1
QT2
QT3
QT4

Pausa (5 min)

10:05-11:15

11:15-11:45

11:45-12:30

12:30-14:00

14:00-15:00

QAMA19
QAMA 20
OAMA 21

QAMA 22
QAMA23

CAT7
CAT8

CAT9

CAT11

OS 56

OS 5
OS 6

OS 7
OS 8
059

PAUSA CAFÉ/SESSÃO DE POSTERS
PLENÁRIA 2 (AFS)
Carlos Lodeiro Espinõ

ALMOÇO
GAMA 24

QAMA25
QAMA 26
QAMA 27

CAT12

CAT15
CAT14

QA4

QAMB15
QAMB16
QAMB17
QAMB 18

Pausa (5 min)

15:05-16:05

16:05-17:00

17:00-17:45

17:45-19:00

20:00

OS 10
OS 11

OS 12
OS 13

QSOC2
QA9

QA10
QA11

OAMB19

QAMB 20
QAMB 21
QAMB 22

PAUSA CAFÉ/SESSÃO DE POSTERS
PLENÁRIAS (AFS)
Pitar Goya Laza

OS 14
OS 15
OS 16
OS 17

QA12
QA13
EEQ1
EEQ2

QAMB 23

QAMB 24
QAMB 25
QSUS7

JANTAR DO ENCONTRO
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PROGRAMACIENTÍFICO

9:00 10:00 QAMA28

QAMA 29
QAMA 30
QAMA 31

OS 18
OS 19
0520

OS 21

QF1

QF2
OF3

QF4
Pausa (5 min)

10:05-11:05 BB l

BB 2

BB 3

BB 4

OS 22
OS 23
OS 24

OS 25

QF5
QF6
OF7

QF8
11:05-11:45 PAUSA CAFÉ/SESSÃO DE POSTERS
11:45-12:30 PLENÁRIA 4 (AFS)

Manuel António Coimbra (AFS)
12:30-14:00 ALMOÇO
14:00-15:30 OAMA 32

QAMA 33
QAMA 34
QAMA 35

011

BB 5

BB 6

BB 8

QAMA 36

NN1
NN2

NN3

NN4

NN5

01 2 | QAMA37 | NN 6 | QSUS 5

QSUS1
QSUS2

QSUS3
QSUS4

BB 9

15:30-16:00 PAUSA CAFÉ/SESSÃO DE POSTERS
16:00-17:30 013

014
015
016
017

QAMA 38
QAMA 39

BB 10

BB 11

BB 12

NN7

NN8
NN9

NN10

NN11

QSUS6

QIE1
OIE2

QIE3
QIE4

018 BB 13 NN12 019
17:30 SESSÃO DE ENCERRAMENTO
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Füipa A. Fernandes', Eliana Pereira', Lilian BarrosI, Marina Sokovic2, Ricardo C.

Calhelha', Isabel C.F. R. Ferreira11

'Centro de Investigação de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Bragança, Campus de Santa
Apolónia, 5300-253 Bragança, Portugal
2Institute for Biological Research "Sinisa Stankovic "; Department of Plant Physiology, University of
Belgrade, Bulevar Déspota Stefana 142, 11000 Belgrade, Serbia. - *iferreira@ip'b.pt

As plantas possuem na sua composição vários compostos de interesse, particularmente
compostos fenólicos, que se classificam como moléculas bioativas, exercendo funções
benéficas para a saúde humana [ l ]. Ocimum basilicum var. purpurascens (popularmente
conhecido por manjericão vermelho rubi) é uma planta anual, pertencente à família
das Lamiaceae, resultando a sua cor púrpura da elevada concentração em compostos
antociânicos. Esta variedade de O. basilicum é usada como planta ornamental, embora
o seu óleo essencial seja utilizado na medicina popular [2].
O objetivo deste trabalho consistiu em avaliar o conteúdo em compostos fenólicos,
bem como as propriedades bioativas (atividade antioxidante, citotoxiddade e atividade
antimicrobiana) de um extrato hidroetanólico (80:20, vi v) de manjericão vermelho rubi.
A determinação do perfil fenólico foi realizada através de um sistema de HPLC-DAD-ESI/
MS, a atividade antioxidante foi avaliada através de três ensaios in vitro (atividade captadora
de radicais DPPH, poder redutor e mibição da descoloração do (3-caroteno), a citotoxicidade
foi determinada com recurso a linhas celulares tumorais (HepG2, NCI-H460, MCF-7 e
HeLa), e a uma cultura de células primárias não tumorais (PLP2), aplicando o ensaio da
sulforrodamina B e, por fim, a atividade antimicrobiana foi analisada através do método de
microdiluição em bactérias Gram-positivo e Gram-negativo, e em fungos.
No extrato de manjericão vermelho rubi foi evidente a presença de 26 compostos
fenólicos, dos quais 13 foram identificados como compostos fenólicos não antociânicos,
destacando-se o ácido rosmarínico como composto maioritário, e 13 compostos
antociânicos, no qual a cianidina-3-(6, 6'-di-p-cumaroil)-soforosil-5-glucósido foi o
composto mais abundante. Relativamente ao potencial bioativo desta espécie, o extrato
revelou atividade antioxidante, evidenciando-se o ensaio da atividade captadora de
radicais DPPH com valores de EC^ = 60 |^g/mL. Foi também notório, no ensaio da
atividade citotóxica, a ausência de capacidade antiproliferativa em todas as linhas
celulares testadas mas, também, ausência de toxicidade do extrato para células não
tumorais (GI >400 |^g/mL). Relativamente à atividade antimicrobiana, os resultados
obtidos foram satisfatórios para a maioria das bactérias testadas, mas também nos
fungos; apresentando estes últimos valores de MIC (concentração mínima inibitória)
inferiores, comparativamente às bactérias estudadas.
Os resultados obtidos neste estudo permitem concluir que o manjericão vermelho rubi
é uma planta rica em moléculas bioativas, nomeadamente compostos antociânicos e
não-antociânicos, que suscitam elevado interesse ao nível de vários setores industriais,
tal como o farmacêutico e o alimentar.
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