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COMISIONES DEL CONGRESO

INTRODUCCION

Un afio mas, y este afio en especial, celebramos este congreso que retne a los profesionales
de la quimica no sélo de ambos lados del Mifio, sino de todo el mudo. Este afio se conmemora la 262
Edicidn de este congreso internacional, en la misma ciudad donde nacié y con la misma ilusién de la
primera vez, aquel 14 de noviembre de 1985, cuando nos reunimos en Santiago de Compostela, en
esta Facultad de Quimica que este afio celebra el Centenario de su fundacién. Este es un Congreso
especial, es el primero que celebramos después de las restricciones originadas por la pandemia
causada por la Covid-19. Con el mismo espiritu con el que se crearon estos ENCONTROS, y con el
recuerdo puesto en aquellas personas queridas que ya no estan con nosotros, nos volvemos a reunir
para hablar de quimica.

Esta XXVI ediciéon del ENCONTRO GALEGO-PORTUGUES DE QUIMICA ha sido organizada
bajo los auspicios del Colegio Oficial de Quimicos de Galicia, Asociacion de Quimicos de Galicia y
Sociedade Portuguesa de Quimica, sin olvidar a nuestros mentores y con un recuerdo especial para
el Prof. José Luis Costa Lima que nos dejo para seguir nuevos rumbos, seguro que en la quimica.
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ALMOS5

Plantas condimentares do género Thymus como uma alternativa natural para
conservagao de alimentos
Eleomar Pires Jrl-23, Tatiane Oliveiral?, Eliana Pereiral2, Maria Inés Dias!2, Ricardo Calhelhal?,

Marina Kosti¢4, Marina Sokovic*, Miguel Prieto3, I.C.F.R Ferreiral?, Cristina Caleja’?", Lillian
Barros?

1 Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, C. Santa Apoldnia, 5300-253
Braganga, Portugal.
2 Laboratdrio Associado para a Sustentabilidade e Tecnologia em Regides de Montanha, Instituto Politécnico de
Bragancga, Campus de Santa Apoldnia, 5300-253 Braganga, Portugal.
3 Grupo de Nutrigdo e Bromatologia, Departamento de Quimica Analitica e Alimentar, Faculdade de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Universidade de Vigo, C. Ourense, E-32004 Ourense, Espanha.
4 Institute for Biological Research "Sini$a Stankovi¢” - National Institute of the Republic of Serbia, University of
Belgrade, Bulevar Despota Stefana 142, 11000 Belgrade, Serbia
*e-mail de contacto: ccaleja@ipb.pt

A industria alimentar tem vindo a ser desafiada no sentido de impulsionar a inovagdo nos conservantes
alimentares, principalmente devido a resisténcia dos consumidores em relagdo a utilizagdo de aditivos
artificiais [1]. O género Thymus é constituido por aproximadamente 350 espécies distribuidas por todo o
mundo [2]. Estas sdo tradicionalmente usadas como plantas condimentares e medicinais, destacando-se
como fontes promissoras de ingredientes bioativos naturais [3]. O presente estudo pretendeu caracterizar
a composicdo fendlica e avaliar as propriedades bioativas de duas espécies de Thymus (T. mastichina L. e T.
pulegioides L.) de forma a comprovar o uso potencial como ingrediente conservante natural na industria
alimentar. Os extratos hidroetandlicos (EtOH/H,0 - 80:20, v/v) de T. mastichina (ETM) e T. pulegioides L.
(ETP) foram obtidos através de extragdo assistida por calor. Os compostos fendlicos foram identificados e
quantificados por HPLC-DAD-ESI/MS, onde o ETP revelou a presenga de catorze compostos fendlicos
destacando-se o kaempferol como o composto maioritario; e, por sua vez, o ETM revelou a presenca de
doze compostos sendo o dcido rosmarinico o maioritdrio. A atividade antioxidante foi avaliada através de
quatro ensaios in vitro: capacidade bloqueadora de radicais livres, poder redutor, inibicdo de peroxidagdo
lipidica e inibicdo da hemdlise oxidativa. A atividade citotdxica foi avaliada em linhas celulares tumorais
humanas (carcinoma da mama, pulmdo e gastrico e adenocarcinoma colorretal) e ndo tumorais (linha
primaria de figado de porco, linha celular de rim de macaco), utilizando o método da sulforodamina B. A
atividade anti-inflamatdria foi testada usando uma linha de macréfagos de rato pela capacidade de inibir a
producdo de NO. Por fim, a atividade antimicrobiana foi avaliada usando um painel de seis bactérias e seis
fungos selecionados segundo a sua importancia a nivel de saude publica. Os resultados demostraram que
ambos os extratos apresentaram desempenho bioativo promissor, sem apresentar toxicidade até a
concentracdo maxima testada (Glsp > 400 pg/mL). O ETM apresentou melhor potencial antioxidante e
antimicrobiano, enquanto o ETP se destacou pelo melhor potencial citotéxico. A composigdo em compostos
fendlicos podera justificar o desempenho bioativo dos extratos analisados. Desta forma, é possivel afirmar
que plantas do género Thymus surgem como alternativas naturais para a obtengdo de extratos bioativos
com potencial de aplicagdo na industria alimentar como conservantes naturais.
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