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XX1V ENCONTRO LUSO-GALEGO DE QUIMICA

Mantendo vivo o evento iniciado em 1985, decorrente da estreita relacio 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 Romado 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 Mar{a Ferndndez Solis (U. Corunha)

Emilia Tojo Suares (U.Vigo)

José Manuel Andrade Garda (U. Corunha)

COMISSAO ORGANIZADORA
Victor Freitas (FCUP - Presidente)
Baltazar Roméo de Castro (FCUP)
José Luis Costa Lima (FFUP)

José Luis Figueiredo (FEUP)
Adrian M.T. Silva (FEUP)
Verdnica Bermudez (UTAD)
Manuel Coimbra (UA)

Isabel Ferreira (IPB)

José Alcides Peres (UTAD)

Lillian Barros (IPB)

Isabel Ferreira (FFUP)

Ana Barros (UTAD)

Alberto Aratijo (FFUP)



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
12:30-14:003 ALMOCO

14:00-1500; QAMA1 | Q01 0A1 | 0AMB1
OAMA2 | Q02 QA2 | QAMB2
QAMA3 | 003 QA3 | QAMB3

QAMA 4 004 0SOC1 | OAMB 4

Pausa (5 min)

1505-1605] 0AMAS5 | QO 5 0A5 | QAMBS5
OAMAG6 | Q06 QA6 | OAMB6
QAMA7 | 007 QA7 | QAMB7
0AMAS | 0038 OA8 | OAMB 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 Q09 CAT1 OAMB 9
OAMA10 | 0010 CAT2 | QAMB 10
OAMA11 | Q011 CAT3 | QAMB 11

Pausa (5 min)
19:00-19:45 § QAMA 12 SQ1 CAT 4 QAMB 12
QAMA 13 QP1 CAT 5 QAMB 13
OAMA 14| CAT 10 CAT 6 QAMB 14
19451 PORTO DE HONRA




PROGRAMA CIENTIFICO

22 NOVEMBRO 2018 | QUINTA-FEIRA
9:00-10:00§ OAMA 15 0S1 oT1

QAMA 16 QS 2 QT 2
QAMA 17 QS3 QT 3
QAMA 18 0S4 QT 4
Pausa (5 min)
10:05-11:15§ QAMA 19 CAT 7 QS5
QAMA 20 CAT 8 QS 6
QAMA 21 CAT9 QsS7
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 OAMB 16
QAMA 26 CAT 14 QAMB 17
QAMA 27 QA4 QAMB 18
Pausa (5 min)
15:05-16:05 QS 10 Qs0C2 OAMB 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)
1700-1745 bitar 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
20:00 | JANTAR DO ENCONTRO




PROGRAMA CIENTIFICO

23 NOVEMBRO 2018 | SEXTA-FEIRA

9:00-10:00§ QAMA 28 | QS 18 QF1
OAMA29 | QS 19 QF 2
OAMA30 | QS 20 OF 3
QAMA31 | QS21 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 QF7
BB 4 QS 25 OF 8
11:05-11:45 | PAUSA CAFE/ SESSAOQ DE POSTERS

11:45-12:30 | PLENARIA 4 (AFS)
Manuel Anténio Coimbra (AFS)

12:30-14:00§ ALMOCO

14:00-15:30] 0AMA 32| BBS NN1 | osus1
QAMA 33| BB6 NN2 | Qsus?2
QAMA34 | BB7 NN3 | QSUS3
OAMA 35| BBS NN4 | QSUS 4
0l1 | 0AMA36| NNS BB 9

012 | 0AMA37| NN6 | QSUSS
15:30-16:00 | PAUSA CAFE/ SESSAO DE POSTERS
1600-1730f 013 |0AMA38| NN7 | Qsuse
014 |0AMA39| NN QIE 1
Ql 5 BB 10 NN 9 QIE 2
Ql 6 BB11 | NN10 | OIE3
Q17 BB12 | NN11 QIE 4
QI8 BB13 | NN 12 QI9
17:30| SESSAO DE ENCERRAMENTO




QAMA31

g XXIV Encontro Luso Galego de
‘ }

QUIMICA AGRO-MAR-ALIMENTAR

' A@A‘

Efeito da irradiacao na estabilidade de vitaminas essenciais em
azedas (Rumex induratus) armazenadas a 4 °C

José Pinela', Lillian Barros!, Patricia Morales?, Sandra Cabo Verde?,

Ana Maria Carvalho’, M. Beatriz P.P. Oliveira®, Isabel C.E.R. Ferreira"

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

*Departamento de Nutricién y Ciencia de los Alimentos, Facultad de Farmacia, Universidad Complutense
de Madrid, Plaza Ramén y Cajal s/n, 28040, Madrid, Esparia

*Centro de Ciéncias e Tecnologias Nucleares (C2TN), Instituto Superior Técnico, Universidade de Lisboa,
EN. 10, 2695-066 Bobadela LRS, Portugal

‘REQUIMTE/LAQY, Faculdade de Farmicia, Universidade do Porto, Rua Jorge Viterbo Ferreira, n°® 228,
4050-313 Porto, Portugal - *iferreira@ipb.pt

Os vegetais embalados prontos a consumir sdo cada vez mais populares entre os
consumidores devido & sua conveniéncia e beneficios para a saide. O crescimento
deste setor tem promovido a introdugo de novos alimentos e a adogio de tecnologias
de processamento pé6s-colheita mais eficientes e ecologicas, tais como a irradiacdo. No
entanto, uma preocupag¢do comum do consumidor é saber se este tratamento fisico
afeta negativamente o valor nutricional e a seguranca dos alimentos. Este estudo teve
assim como objetivo avaliar a adequa¢do do tratamento de irradiagdo na conservacio
de vitaminas essenciais em azedas (Rumex induratus Boiss. & Reut.) durante o
armazenamento refrigerado.

As amostras de azedas, recolhidas na regido nordeste de Portugal, foram lavadas em
agua corrente, escorridas e uma por¢io foi imediatamente analisada (controlo nio
armazenado). O restante material fresco foi embalado em sacos de polietileno, irradiado
a 1,2 e6kGynuma cdmara experimental de *Co e armazenado a 4 °C durante 12 dias.
Um controle nio irradiado (0 kGy) seguiu todo o ensaio. Posteriormente, os teores de
acido ascdrbico, tocoferdis e folatos totais foram determinados por diferentes técnicas
cromatogréficas (HPLC com detetores de fotodiodos ou fluorescéncia) [1,2].
Relativamente aos tocoferéis, foram identificadas as quatro isoformas; o a-tocoferol foi
0 mais abundante no controlo nio armazenado, seguido do y-tocoferol. O tratamento
aplicado causou uma diminuigéo nos teores de a-tocoferol, a qual foi mais acentuada
com o consequente aumento da dose. Curiosamente, o controle armazenado nio
irradiado apresentou o maior teor de tocoferdis totais (promovido especialmente pela
isoforma y) [1]. Por sua vez, o 4cido ascorbico.foi mais sensivel 2 irradiagdo do que
20 tempo de armazenamento [1], enquanto os folatos totais foram afetados apenas
pela dose de 2 kGy [2]. Portanto, este estudo demonstrou que o embalamento e a
refrigeragio sio suficientes para conservar as vitaminas analisadas em folhas de azedas
durante 12 diasa 4 °C.
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