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XXIVENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relacio existente
entre a Delegagdo 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 0 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)
0sé 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 Proenca (U. Minho)

José Marfa Ferndndez Solis (U. Corunha)

Emilia Tojo Suares (U.Vigo)

José Manuel Andrade Garda (U. Corunha)

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

José Luis Figueiredo (FEUP)
Adridn 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

9:00-11:00f ENTREGA DA DOCUMENTACAO
11:00-11:30 § SESSAO DE ABERTURA

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

Stéphane Quideau
12:30-14:00§ ALMOCO

1400-15:00f QAMA1 | Q01 0A1 | QAMB1
QAMA2 | 002 QA2 | QAMB2
OAMA3 | Q03 OA3 | QAMB3

OAMA 4 004 0S0C1 | QAMB 4

Pausa (5 min)

1505-16:05] QAMAS5 | Q05 OA5 | QAMBS5
QAMAG6 | Q06 0A6 | OAMB 6
OAMA7 | 007 OA7 | QAMB7
QAMAS | Q038 0A8 | oAMB S

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

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

1745-1830] 0AMA9 | Q09 CAT1 | 0AMB9
OAMA10| Q010 | CAT2 | OQAMB 10
OAMA11| Q011 | CAT3 |[OQAMB11

Pausa (5 min)
19:00-19:45§ QAMA 12 SQ1 CAT4 | QAMB 12
QAMA 13 QP1 CAT5S OAMB 13
QAMA 14 | CAT 10 CAT 6 QAMB 14
19:45 PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-10:00] QAMA 15 0Ss1 QT1
OAMA 16 QS 2 Qr2
QAMA 17 QS 3 Qr3
QAMA 18 QsS4 QT4
Pausa (5 min)
10:05-11:15) QAMA 19 CAT7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS é6
QAMA 21 CAT 9 QS7
QAMA 22 CAT 11 QS8
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- 1500 QAMA 24 CAT 12 QAMB 15
OAMA 25 CAT 13 QAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QOAMB 18
Pausa (5 min)
15:05-16:05] QS 10 QS0C 2 QAMB 19
QS 11 QA9 QAMB 20
QS 12 QA 10 QOAMB 21
QS 13 0A 11 QAMB 22
16:05-17:00 | PAUSA CAFE / SESSAO DE POSTERS
PLENARIA 3 (AFS)
17001745 bl oy Goya Laza
17:45-19:00 QS 14 QA 12 QAMB 23
QS 15 QA 13 QAMB 24
QS 16 EEQ 1 QAMB 25
Qs 17 EEQ 2 QsSus7
2000 JANTAR DO ENCONTRO




PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00f QAMA 28 | QS 18 QF 1
QAMA29 | QS19 QF 2
QAMA30 | QS 20 QF3
QAMA31| QS21 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 QF 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| BBS NN1 | Qsus1
QAMA 33| BB6 NN2 | QSus?2
QAMA34 | BB7 NN3 | OSUS 3
QAMA 35| BBS NN4 | QSUS4
0l1 [0AMA36| NN BB 9

Ql 2 QAMA 37 NN 6 QSUS 5
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
16:00-17:30 Ql3 QAMA 38 NN 7 QSUS 6
0l 4 OAMA 39 NN 8 QIE1
0l 5 BB 10 NN 9 QIE 2
Ql6 BB 11 NN 10 OIE 3
Q17 BB 12 NN 11 QIE 4
018 BB 13 NN 12 Q19
17:30[l SESSAO DE ENCERRAMENTO
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QUIMICA AGRO-MAR-ALIMENTAR

Microencapsulagdo como estratégia para a compatibilizacio da
microalga Spirulina platensis em matrizes hidrofilicas (iogurtes)

S.C. Silva'?*?, I.P. Fernandes"?, A. Fernandes?, L. Barros', E. Colla®, I.C.ER.

Ferreira', M.F. Barreiro®**

'CIMO, Instituto Politécnico de Braganca, Campus de Santa Apolénia, 5300-253 Braganca, Portugal;
°LSRE-LCM, Instituto Politécnico de Braganga, Campus Santa Apolonia Ap 1134, 5301-857 Braganca,
Portugal; *Programa de P6s-Graduagdo em Tecnologia de Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal do
Parand (UTFPR), Campus Medianeira, 85884-000 Medianeira, PR - Brasil - *barreiro@ipb.pt

Spirulina platensis (spirulina) é uma microalga azul esverdeada certificada pela FDA
(Food and Drug Administration) como segura para ser adicionada em alimentos. £ uma
matrizrica em nutrientes como protefnas e aminodcidos, vitaminas, minerais, 4cidos gordos
¢ pigmentos [1]. No entanto, a sua adi¢do na forma pura apresenta algumas limita¢des,
nomeadamente presenga de compostos que conferem sabor e odor indesejaveis [2] e
dificuldade de dispersdo em matrizes hidrofilicas. A microencapsulacio é uma tecnologia
que pode solucionar estes problemas sendo capaz de mascarar compostos indesejéveis e
melhorar a solubilidade. Assim, o objetivo deste trabalho consistiu na caracterizagdo de
uma amostra comercial de spirulina quanto ao valor nutricional e energético, acticares
livres, dcidos gordos, tocoferdis e pigmentos e sua posterior microencapsulagio pela técnica
de spray-drying. Realizaram-se dois ensaios de encapsulagio: i) spirulina/maltodextrina
(SM) e ii) spirulina/maltodextrina reticulada com 4cido citrico (SMA), tendo-se feito a
caracterizagao quanto ao rendimento (a eficiéncia e carga foram estimadas), caracteristicas
de degradagio térmica (andlise termogravimétrica (TGA/DTG)) e tamanho de particula.
Posteriormente, efetuou-se a incorporagdo das microesferas em iogurtes naturais, tendo-se
comparado com a spirulina livre quanto a sua capacidade de homogeneizagio no iogurte.
A microalga analisada apresentou alto teor em proteinas e cinzas. Foram identificados
dcidos gordos essenciais (y-linolénico) e tocoferéis e ainda pigmentos como: f3-caroteno,
clorofila e a ficocianina. Esta microalga apresentou temperatura maxima de degradacio
de 304°C e residuo de 27,65% a 600°C. Para a microencapsulacdo foi possivel obter
rendimentos relevantes, sendo 66% para SM e 75% para SMA. Pela analise de TGA/DTG
notou-se que as microesferas SM apresentaram duas zonas de degradacio mais definidas
comparativamente com SMA onde a primeira zona nio é tio pronunciada. Esta situagdo é
justificada pela ocorréncia da reagio de reticulagio para a SMA, resultando numa melhor
homogeneidade do material e um efeito de protecio superior. Notou-se que a distribuicio
do tamanho de particula em volume e em nimero apresentaram comportamentos
semelhantes para SM e SMA. Relativamente aos iogurtes observou-se uma melhor
homogeneidade quando a spirulina foi adicionada na forma microencapsulada, tendo
os iogurtes adicionados com spirulina livre apresentado heterogeneidade (um aspeto de
efeito pontilhado) (Fig.1). Em sintese, conclui-se que a microencapsulacio da biomassa de
spirulina melhorou a compatibilidade desta microalga em matrizes hidrofilicas, tornando
estes produtos de elevado valor nutricional mais atrativos para o consumidor.
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Fig.1. logurtes enriquecidos com spirulina livre e microencapsulada.
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