XXV ENCONTRO GALEGO-PORTUGUES

DE QUIMIC
SANTIAGO DE CoMP[OSTEL
20-22 Novie

Ciudade da Cul

=

.= .S

= L ¥
Trabajando por la sostenibilidad enga-salud, el ambiente y
la seguriﬁjgd alimeptaria

B

20 al 22de noviembre de 2019
Edificio CINC. Ciudad de la Cultura

Santiago de Compostela-Galicia (Espaia)

5

SOCIEDADE

. mﬂf“ﬂl ASOCIACION DE
Quimicos de Galicia i b QUIMICOS DE GALICIA



GALEGO
PORTUGUES
DE QUIMICA

o
[
[
2
o
o
2
w
>
x
x

XXV ENCONTRO
GALEGO-PORTUGUES

DE QUIMICA

20 al 22de noviembre de 2019
Edificio Cinc. Ciudad de la Cultura

Santiago de Compostela-Galicia (Espana)

5 ©

SOCIEDADE

ELd s PORTUGUESA ASOCIACION DE
Quimicos de Galicia DE QuiMica QUIMICOS DE GALICIA



XXV ENCONTRO GALEGO-PORTUGUES DE QUIMICA.
Noviembre 2019

Coordinador Editorial
Cristina Diaz Barral
Manuel Rodriguez Ménez

Edita
Colegio Oficial de Quimicos de Galicia
Rua Lisboa, n2 10, Local 31E — Edificio Area Central Fontifias.
15707 Santiago de Compostela (A Corufia)
www.colquiga.org

Tirada
50 Ejemplares y 250 en formato digital

Imprime
OCERO
Sada (A Corufia)

Depésito Legal
VG699-2017

ISBN
978-84-09-16320-5

Este libro de comunicaciones y conferencias, presentadas en el XXV Encontro Galego-Portugués de
Quimica, Colegio Oficial de Quimicos de Galicia

Catalogacion recomendada Libro de resimenes del XXV Encontro Galego-Portugués de Quimica.
Edificio Cinc. Ciudade da Cultura. Santiago de Compostela (Espafia) 2019

© Colegio Oficial de Quimicos de Galicia
Derechos reservados. Prohibida la reproduccion de este libro por cualquier medio, total o parcialmente,
sin permiso expreso del editor.

El coordinador editorial declara que el contenido de los resumenes cientificos es de la entera
responsabilidad de los respectivos autores.


http://www.colquiga.org/

Qs19

QsS20

QS21

QS22

QS23

Qs24

QS25

QS26

QS27

QS28

Qs29

QS30

QS31

QS32

QS33

Sintese de derivados de imidazole e avaliacdo do potencial anticancerigeno
em linhas celulares do carcinoma de células renais

Interaction of dietary polyphenols with the endothelium: when

nutrimetabolomics meets biophysics

Synaptosomes as membranar models to study the effects of carotenoids on

lipid peroxidation

Photoactive Cellulose Supported Materials for Antimicrobial Photodynamic
Therapy (aPDT)

Development of new anticancer metallodrugs

Novel 9-substituted-acridine derivatives as potential Acetylcholinesterase

inhibitors

Discovery of azaaurones as potent antimycobacterial agents

Aspectos quimicos y nutricionales del filete de Aloe vera

Automated Microwave-assisted Synthesis for PET Radiochemistry

Estudo da fase inicial de agregacion do beta-amiloide

Nanoparticulas lipidicas como transportadores de compostos derivados das

antocianinas para aplicacdo tépica

Recubrimiento antibacteial de una superficie de Ti6Al7Nb para implantes

biomédicos.

Use of Phenanthroline Derivatives in Chemotherapy Treatments for Cancer
and as Alternative Therapeutics in the Era of Antibiotic Resistance: Interaction
with DNA and Modulation of the Efficiecy

The effects of N-alkyl chain length on the physicochemical and in vitro

phototherapeutic properties of squaraine cyanine dyes

Estudio comparativo de la citotoxicidad en células de cancer de pulmon A549
del efecto del grupo funcional enlazado al anillo piridoxal del ligando en

complejos de vanadio.

37



QS26
Aspectos quimicos y nutricionales del filete de Aloe vera

José Pinela'’, Mikel Aiibarro-Ortega’, Lillian Barros', Soraia P. Silva?,
Elisabete Coelho?, Manuel A. Coimbra?, Isabel C.F.R. Ferreira’

Centro de Investigagéo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de Santa Apoldnia, 5300-
253 Braganca, Portugal
2QOPNA & LAQV-REQUIMTE, Department of Chemistry, University of Aveiro, 3810-193 Aveiro, Portugal
*ipinela@jipb.pt

El Aloe vera (Aloe barbadensis Mill.) es una planta suculenta de la familia Asphodelaceae actualmente
naturalizada en muchos paises tropicales y subtropicales. En la medicina tradicional, se ha utilizado
ampliamente durante siglos para tratar trastornos de la piel y otras enfermedades, asi como por su
efecto purgante [1]. Hoy en dia, esta especie se usa como ingrediente para alimentos funcionales,
cosméticos y medicamentos [2]. Las hojas son la parte mas utilizada de la planta, en la que se pueden
identificar dos fracciones principales, la corteza externa y el parénquima interno conocido como pulpa
o filete. Aunque hay varios estudios sobre el Aloe vera [1,2], muchos de ellos tienen descripciones
confusas, principalmente sobre el interior de la hoja, debido a los diferentes términos que se han usado
indistintamente. En este sentido, en este trabajo se realizd una caracterizacion del valor nutricional y
composicion quimica del parénquima interno de la hoja (filete), que es la parte comestible de la planta.

El filete de las hojas de Aloe vera fue separado de la cascara y se determiné el contenido en humedad.
Después, la muestra se liofilizé y se pulverizé y se determiné el contenido en proteina, grasa, cenizas,
hidratos de carbono disponibles y fibra alimentaria. También se determiné la composicién en acidos
organicos, acidos grasos, tocoferoles, azucares libres y polisacaridos de alto peso molecular utilizando
diferentes técnicas cromatograficas. El perfil en compuestos fendlicos se caracterizé en un extracto
hidroetandlico mediante HPLC-DAD-ESI/MS".

Se verificé que el filete corresponde aproximadamente al 58% de la masa de la hoja de Aloe vera y
que su mayor constituyente es el agua (98%). En base seca, la fibra alimentaria resultd ser el
macronutriente predominante (50.1%), constituida principalmente por manano (posiblemente
acemanano), seguida por los hidratos de carbono disponibles (37.4%). Apenas 1% en grasa, 2.6% en
proteina y 9% en cenizas, hacen que el filete sea un alimento de bajo poder caldrico (4,5 kcal/100 g
fw y 270 kcal/100 g dw). También se detectaron cantidades interesantes de a-tocoferol (5 mg/100 g
dw) y acido malico (5 g/100 g dw). Respecto al perfil fendlico, se detectaron de forma predominante
cromonas (5.5 mg/g extracto) y antronas (5.3 mg/g extracto), incluyendo aloesina y aloinas A y B,
respectivamente.

El filete fresco de Aloe vera es un alimento bajo en calorias debido a su alto contenido en agua y bajo
contenido en grasa. Ademas, se destaca por su contenido en tocoferoles, acido malico y cromonas
[3]. Todo esto hace que el filete de Aloe vera sea un ingrediente interesante para ser explorado tanto
por la industria alimentaria como por la industria cosmética.
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