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XXIV ENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relagio 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 o 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)

COMISSAOQ CIENTIFICA

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

Artur Silva (UA)

Fernanda Proenca (U. Minho)

José Maria Fernandez 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 Aragjo (FFUP)



PROGRAMA CIENTIFICO

21 NOVEMBRO 2018 | QUARTA-FEIRA

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

11:30-1230 | PLENARIA DE ABERTURA
Auditorio Ferreira da Silva (AFS)

Stéphane Quideau
12:30-14:00f ALMOCO

14:00-1500f QAMA1 | QO1 QA1 | QAMB1
QAMA 2 00 2 QA2 QAMB 2
QAMA 3 Q03 QA3 OAMB 3

OAMA 4 Q0 4 0SOC1 | QAMB 4

Pausa (5 min}

1505-1605] QAMA5 | QO 5 QA5 | QAMBS5
QAMAG6 | Q06 0A6 | QAMB 6
0AMA7 | 007 QA7 | QAMB7
QAMAS | 0038 OAS8 | OAMBS

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

17:00-1745 PLENARIA 1 (AFS)
Tomas Cordero Alcantara

17:45-18:30) QAMA9 Q09 CAT1 OAMB 9
OAMA10 | Q010 CAT2 | QAMB 10
OAMA11 | 0011 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
19451 PORTO DE HONRA
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PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-10:00§] QAMA 15 0Ss1 QT1
OAMA 16 QS 2 Qr2
QAMA 17 QS3 QT 3
QAMA 18 0S4 QT4
Pausa (5 min)
10:05-11:15) QAMA 19 CAT7 0S5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
QAMA 21 CAT 9 QSs7
QAMA 22 CAT 11 Qs 8
QAMA 23 QS 56 Qs o9
11:15-11:45 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
11:45-1230 | PLENARIA 2 (AFS)
Carlos Lodeiro Espind
12:30-14.00§ ALMOCO
14:00-15:00f QAMA 24 CAT 12 OAMB 15
QAMA 25 CAT 13 QAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QAMB 18
Pausa (5 min)
15:05-1605] QS 10 QS0C 2 QAMB 19
Qs 11 QA9 QAMB 20
QS 12 QA 10 QAMB 21
Qs 13 0A 11 QAMB 22
16:05-17:00 | PAUSA CAFE / SESSAO DE POSTERS
PLENARIA 3 (AFS)
17004745 bl 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 QsSus 7
2000 JANTAR DO ENCONTRO
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0 BRO 2018 A
9:00-10:00§ QAMA 28 | QS 18 QF1
QAMA29 | QS 19 OF 2
QAMA30 | QS 20 OF 3
QAMA 31 | QS21 QOF 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 Anténio 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 QSsus 2
QAMA 34 BB 7 NN 3 QSUS 3
QAMA 35 BB 8 NN 4 QSus 4
0l1 QAMA 36 NN 5 BB 9
Ql 2 QAMA 37 NN 6 QSUS 5
15:30-16:00 { PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
16:00-17:30 Ql3 OAMA 38 NN 7 QSuS 6
Ql 4 OAMA 39 NN 8 QIE1
Ql5 BB 10 NN 9 QIE 2
0l 6 BB 11 NN 10 QIE 3
Q17 BB 12 NN 11 OIE 4
Ql8 BB 13 NN 12 Qle
17:30 | SESSAO DE ENCERRAMENTO
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Caracterizacao quimica e nutricional de gaos de Chenopodium
quinoa Willd (quinoa): uma boa alternativa para produtos
alimentares nutritivos

Eliana Pereira®, Christian Encina-Zelada'?, Lillian Barros', Ursula Gonzales-Barron!, Vasco Cadavez!,
Isabel C.ER. Ferreira'

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

*Department of Food Technology, Faculty of Food Industries, National Agricultural University La Molina,
Lima, Peru. - *eliana@ipb.pt

O interesse da sociedade moderna pela prética de estilos de vida mais saudéveis tem
vindo a aumentar gradualmente, nomeadamente no que concerne 3 mudanga dos habitos
alimentares. Assim, tem sido evidente a preferéncia por alimentos que proporcionam
beneficios para a saide e bem-estar, além de satisfacio nutricional [1]. Desta forma, as
sementes de Chenopodium quinoa Wild (quinoa) tém mostrado possuir um elevado
valor nutricional, substituindo os cereais comummente consumidos e apreciados [2].
Esta espécie, ao longo de vérios séculos, foi cultivada nos paises andinos como o Peru e a
Bolivia, no entanto, hoje em dia, o seu cultivo estendeu-se a outros paises, como Austrélia,
Canada, China, Inglaterra, India, Tt4lia, Paquistio, Estados Unidos, entre outros [3].

O objetivo deste estudo consistiu numa caracterizagio quimica e nutricional de 39 amostras
pertencentes as variedades mais comuns de C. quinoa (vermelha, preta e branca), provenientes
de diferentes origens (comerciais e ndo comerciais origindrias do Peru e da Espanha).

Para tal, o perfil nutricional foi avaliado usando metodologias oficiais de analise de
alimentos, os 4cidos organicos através de um sistema UFLC-PDA, os agiicares livres
por HPLC-RI, os tocoferéis por HPLC-fluorescéncia e os dcidos gordos por GC-FID.
Os resultados obtidos revelaram a presenca de muitos compostos de interesse,
tornando-se primordiais na promogio do consumo deste pseudocereal. O perfil
nutricional evidenciou a predominéncia do teor em hidratos de carbono e proteinas,
comparativamente com os restantes macronutrientes analisados. Por outro lado,
na determinagio dos compostos hidrofilicos foram identificados varios acidos
organicos, sendo os dcidos oxdlico e citrico os maioritdrios. Nos agticares, verificou-
se a presenca de arabinose, frutose, glucose e sacarose, destacando-se este ultimo
como maioritario. Relativamente aos compostos lipofilicos, foi analisado o teor em
tocoferdis, identificando-se as isoformas a-, y- € 8-tocoferol, e o perfil em 4cidos
gordos, predominando os acidos gordos insaturados, particularmente os 4cidos
oleico e linoleico. Tendo em conta as diferentes variedades analisadas (preta, branca e
vermelha), néo se verificaram alteragbes estatisticamente significativas na maioria dos
parametros avaliados.

Assim, foi demonstrado que as sementes de quinoa sdo, claramente, uma excelente
escolha para a dieta dos consumidores, exibindo compostos nutritivos mas também
moléculas de elevado interesse, como tocoferdis e alguns dcidos organicos que promovem
beneficios bioativos para o organismo. Deste modo, este pseudocereal assume uma
posigdo de exceléncia, comparada a outros cereais consumidos com maior frequéncia,
representando um ingrediente promissor para muitos usos na industria de alimentos.
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