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XXIVENCONTRO 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.
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José Ramén Bahamonde (COLQUIGA)
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Joaquim Luis Faria (FEUP)

Artur Silva (UA)

Fernanda Proenca (U. Minho)
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Victor Freitas (FCUP - Presidente)
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José Luis Figueiredo (FEUP)
Adrian M.T. Silva (FEUP)
Verénica Bermudez (UTAD)
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José Alcides Peres (UTAD)
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PROGRAMA CIENTIFICO

21 NOVEMBRO 2018 | QUARTA-FEIRA

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

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

Stéphane Quideau
12:30-14:001 ALMOCO

14:00-15:004 QAMA 1 Q01 OA1l OAMB 1
QAMA 2 00 2 QA2 OAMB 2
OAMA3 003 QA3 QAMB 3

QAMA 4 Q0 4 QSOC1 | OAMB 4

Pausa (5 min)

15:05-16:05] QAMAS5 | Q05 QA5 QAMB 5
0AMAG6 | 006 QA6 | OAMBG6
OAMA7 | Q07 0A7 | 0AMB7
QAMAS | 0038 0A8 | QAMB S8

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

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

17:45-18:30) QAMA9 009 CAT1 QAMB 9
OAMA10 | Q010 CAT2 | QAMB 10
OAMA11 | QO11 CAT3 [ QAMB 11

Pausa (5 min)
19:00-19:45| QAMA 12 SQ1 CAT4 [ QAMB 12
QAMA 13 QP1 CAT5 QAMB 13
OAMA 14 [ CAT 10 CAT6 | OQAMB 14
19:45 1 PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA

9:00-10:00f] QAMA 15 0s1 Qr1
QAMA 16 QS 2 QT 2
QAMA 17 QS 3 QT3
QAMA 18 QsS4 QT 4

Pausa (5 min)
10:05-11:15] QAMA 19 CAT7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
QAMA 21 CAT9 QS7
QAMA 22 CAT 11 QS 8
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 QS0C2 QAMB 19
QS 11 0A9 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)

17001745 ot 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 Qsus7

20:00 ] JANTAR DO ENCONTRO




PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00 | OAMA 28 | QS 18 QF 1
QAMA 29| QS 19 QF 2
QAMA 30| QS 20 OF 3
OAMA31 1 0S21 OF 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 OF 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 QSuUs 1
OAMA 33 BB 6 NN 2 QSus 2
QAMA 34 BB 7 NN 3 QSus 3
QAMA 35 BB 8 NN 4 QSus 4
Q1 QAMA 36 NN 5 BB 9

012 | 0QAMA37| NN6 | QSUSS
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
1600-17:30f QI3 |0AMA38| NN7 | Qsuse
0l4 |0AMA39| NNSB QIE 1
Ql'5 BB 10 NN 9 QIE 2
Ql 6 BB11 | NN10 | OQIE3
ol7 BB12 | NN11 QIE 4
018 BB13 | NN12 0l9
17:30| SESSAO DE ENCERRAMENTO
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Determinacdo do perfil quimico e nutricional dos frutos de Rubus
ulmifolius Schott

Liliana Primo da Silva, Eliana Pereira, Olivia R. Pereira, Lillian Barros, Isabel

C.ER. Ferreira*
Centro de Investigagio de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de Santa
Apolénia, 5300-253 Braganga, Portugal - *iferreira@ipb.pt

Nos tiltimos anos, o consumidor tem demonstrado uma elevada preocupacio em relagdo
a seguranca e qualidade dos alimentos, o que resultou na crescente procura de alimentos
saud4veis [1]. Deste modo, deve ser aplicada uma abordagem interdisciplinar a fim de
promover a valorizacdo de espécies silvestres, incentivando novos projetos ligados a
uma extracio ecologicamente sustentavel de compostos bioativos e, consequentemente,
a futuras aplicagdes no setor industrial [2]. O fruto de R. ulmifolius (amora silvestre) ¢
bastante apreciado pelos consumidores, nao sé pelo seu agradével sabor, mas também
porque ¢ uma fonte de nutrientes e moléculas que interferem beneficamente na satde
do consumidor [3].

No presente estudo foi realizada uma avaliagdo nutricional (através da determinagio
do teor em proteinas, cinzas, gorduras, hidratos de carbono e energia) ¢ do perfil em
aglicares, acidos organicos, tocoferdis e dcidos gordos dos frutos de R. ulmifolius.

O perfil nutricional foi avaliado aplicando metodologias oficiais de analise de produtos
alimentares, os agticares livres foram identificados/quantificados utilizando um sistema
de HPLC-RI, os 4cidos orginicos por UFLC-PDA, os tocoferéis por HPLC-fluorescéncia
e os 4cidos gordos por GC-FID.

Os frutos de R. ulmifolius revelaram um perfil nutricional rico em hidratos de carbono
(26,17 g/100 g mf (massa fresca)), assim como mostraram um valor energético de 125,25
keal/100 g mf. Ainda no estudo nutricional, as proteinas evidenciaram uma concentragéo
de 2,4 g/100 g mf, seguidas do teor em gorduras, e cinzas com valores de 1,22 € 0,58 g/100
g mf, respetivamente. Relativamente d avaliagio da composi¢do quimica, foram detetadas
as moléculas de frutose, glucose e sacarose no perfil de agticares livres (evidenciando-se a
frutose como o composto presente em maior concentragio) e os dcidos oxalico, quinico,
malico, xiquimico, ascérbico e fumérico no perfil de dcidos orgénicos. Na avaliagdo dos
acidos gordos, foram identificados 25 compostos, exibindo o 4cido linoleico (C18:2n6)
a maior concentragio, com um valor de 58%. Além disso, os frutos apresentaram todas
as isoformas de tocoferéis, a-, B-, y- e 8-tocoferol, destacando-se o y-tocoferol com uma
concentracio de 2,80 mg/100 g mf, seguido de a-, §- e B-tocoferol.

Tendo em conta os resultados obtidos, os frutos de R. ulmifolius mostraram ser uma boa
opgio para enriquecer a dieta didria, devido 4 sua composi¢do nutricional e quimica.
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