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XXIV ENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relagio existente
entre a Delegacdo 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)

COMISSAO 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 Aratijo (FFUP)
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PROGRAMA CIENTIFICO

21 NOVEMBRO 2018 | QUARTA-FEIRA

9:00-11:00 | 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

1400-15000 QAMA1 | Q01 0A1 | 0AMB1
OAMA2 | 002 0A2 | QAMB2
QAMA3 | Q03 0A3 | OAMB3

OAMA 4 Q0 4 QSOC1 | OAMB 4

Pausa (5 min)

1505-1605] 0AMA5 | Q05 OA5 | QAMBS5
0AMA6 | 006 QA6 | OAMB 6
0AMA7 | Q07 QA7 | QAMB7
OAMAS | 0038 QA8 | OAMBS

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

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

17:45-18:30] QAMA 9 009 CAT1 QAMB 9
OAMA10| QO 10 CAT2 | QAMB 10
OAMA11 | QO 11 CAT3 |[OQAMB 11

Pausa (5 min)
19:00-19:45§ QAMA 12 SQ1 CAT4 [ QAMB 12
QAMA 13 QP1 CAT 5 QAMB 13
OAMA 14 | CAT 10 CAT6 | OAMB 14
19:45 PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-1000] QAMA 15 0S1 Qr1
QAMA 16 QS 2 QT2
QAMA 17 QS3 QT3
QAMA 18 QS 4 QT 4

Pausa (5 min)
1005-11:15] QAMA 19 CAT 7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
QAMA 21 CAT9 QSs7
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

14:00-15:00§ QAMA 24 CAT 12 QAMB 15
QAMA 25 CAT 13 QAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QAMB 18

Pausa (5 min)
15:05-16:05 QS 10 QS0C?2 QAMB 19
Qs 11 QA9 QAMB 20
QS 12 QA 10 QAMB 21
QS 13 QA 11 QAMB 22

16:05-17:00 | PAUSA CAFE / SESSAO DE POSTERS
PLENARIA 3 (AFS)

17:00-17:43 bijar Goya Laza

17:45-19:00 QS 14 QA 12 QAMB 23
QS 15 QA 13 QAMB 24
QS 16 EEQ 1 OAMB 25
Qs 17 EEQ 2 QsSus7

20:00 | JANTAR DO ENCONTRO



PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00]| QOAMA 28 | QS 18 OF 1
QAMA29 | QS 19 QF 2
QAMA30 | QS 20 QOF 3
QAMA 31| QS 21 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 f PLENARIA 4 (AFS)
Manuel Antonio Coimbra (AFS)

12:30-14:00{ ALMOCO

14:00-15:30f QAMA 32 | BB NN1 | osus1
QAMA 33| BB6 NN2 | Qsus2
QAMA 34| BB7 NN3 | QSUS3
QAMA 35| BBS NN4 | QSUS 4
olt |[0AMA36| NNS5 BB 9

Q12 |QAMA37| NN6 | Qsuss
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
16:00-1730§ QI3 |0aMA38| NN7 | Qsuse
Ql4 |0AMA39| NNSB QIE 1
Ql 5 BB 10 NN 9 QIE 2
Ql 6 BB11 | NN10 | OQIE3
Ql 7 BB12 | NN11 QIE 4
018 BB13 | NN12 Ql9
17:30| SESSAO DE ENCERRAMENTO
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QUIMICA AGRO-MAR-ALIMENTAR

Extrusao - um método viavel no desenvolvimento de novas
formulacoes sem gluten a base de leguminosas e arroz

Claudia Arribas'?, Eliana Pereira', Lillian Barros', Maria José Alves!, Ricardo C.

Calhelha', Eva Guillamén®, Mercedes M. Pedrosa?, Isabel C.ER. Ferreira’

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

*Departamento de Tecnologia Alimentar, SGIT-INIA, Crta. De La Corufia, Km 7.5, 28040 Madrid, Espanha.
*Centro para a Qualidade Alimentar, INIA, C/Universidad s/n, 42004 Soria, Espanha. - *eliana@ipb.pt

O cozimento por extrusdo é um tipo de processamento alimentar de curta duragdo que
se caracteriza pelo uso de alta temperatura. Prima também pelo controle automatizado,
alta capacidade de produgio, operagdo continua, alta produtividade, versatilidade e
alta adaptabilidade as condig6es de processamento, eficiéncia energética e baixo custo
[1,2]. Esta tecnologia ¢ til para obter produtos tais como, salgadinhos, cereais matinais
prontos para consumo, biscoitos, amidos modificados, proteinas vegetais texturizadas,
massas, substitutos de carne e alimentos para animais de estimacio [3].

Neste estudo, foram desenvolvidas seis misturas com diferentes proporgées de arroz,
feijio e alfarroba, avaliando-se as alteragdes induzidas pelo cozimento por extrusio na
sua composi¢io fendlica.

Paraavaliagio do perfil fenélico, asamostras foram submetidas a extracées hidroetandlicas
(80:20, v/v) que foram, posteriormente, analisadas por HPLC-DAD-ESI/MS.

Operfil fenélico revelou a auséncia de compostos nasamostras de arroz e arroz comercial,
contudo, evidenciou a presenga de 5 e 28 compostos nas amostras de feijao e alfarroba,
respetivamente. Na amostra de feijao destacou-se o derivado do acido p-cumanico com
um valor de 121 g/100 g massa seca (ms), ao contrario da amostra de alfarroba onde o
composto maioritario foi um tetragaloil-glucésido, com 763 g/100 g ms.

Relativamente as misturas, verificou-se que a percentagem de leguminosas nas
formulagdes foi uma varidvel que afetou significativamente a concentragio de
compostos fendlicos, uma vez que foi encontrada maior quantidade desses compostos
nas misturas com maior concentragio de feijdo e alfarroba.

Tendo em conta os efeitos da tecnologia em estudo, a andlise estatistica mostrou
uma diferenga significativa entre todas as amostras, extrusadas e nio-extrusadas,
com excegdo das formulagoes com 40% de feijao e 60% de arroz, onde o processo de
extrusdo ndo causou mudangas relevantes no contetido de compostos fenélicos.
Deste modo, foi evidente a presenca de compostos bioativos nas farinhas de arroz-
leguminosas (misturas de arroz, feijio e alfarroba), traduzindo-se numa 6tima
alternativa para o desenvolvimento de novos lanches sem gliiten, fazendo frente a um
mercado dominado principalmente por cereais.
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