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Nota de Abertura

Carissimos congressistas

E com todo o prazer que dou as boas-vindas, a todos os presentes e aos que est3o online, ao XV
EQA com votos para que usufruam ao maximo estes dias do congresso ndo so cientificamente,
mas também em termos sociais.

Agradeco a todos e a cada um de vds o enorme interesse e participacdo massiva neste evento
gue se traduz num nuamero record, creio, de inscri¢des, cerca de 280, e de resumos submetidos
(290), que demonstram o grande interesse da ciéncia alimentar, da investigacdo, da inovacgao e
do desenvolvimento tecnolégico, pelo sector agroalimentar nacional.

A todos os membros da Comissdo Cientifica agradeco a Vossa disponibilidade e a preciosa
colaboracdo principalmente na selecdo dos resumos submetidos para as comunicacdes orais.
N3o foi tarefa facil, pois a elevada qualidade dos resumos submetidos assim o determinou. De
facto, a exceléncia dos trabalhos apresentados, constituem uma garantia adicional para o
elevado nivel cientifico que se espera para este evento.

Um grande obrigado a todos os colegas da Comissao Organizadora pela colaboracgdo, suporte e
apoio principalmente nos momentos mais trabalhosos. Tenho, no entanto, de fazer um
agradecimento especial a Dr2 Rosa Perestrelo e ao Dr. Jorge Pereira, incansaveis desde o
primeiro momento. A vossa entrega, a vossa dedicagdo, o vosso trabalho e o vosso sacrificio
foram inexcediveis. Obrigado.

Um agradecimento também a todos os sponsors do XV EQA em particular a:

e Bruker e a FCiéncias.ID — Associacdo para a Investigacdo e Desenvolvimento de Ciéncias,
sponsors de Diamante;

e |LC e a Waters, sponsors de Ouro;

e [saza Scientific Sponsor de Bronze;

e Associacdo de Promocao da Madeira;

e Camara Municipal do Funchal;

e Thermo UNICAM e a Ready2pub, pelos patrocinios das melhores comunicac¢des, oral e
painel, do congresso, que serdo selecionadas por elementos da CC e CO e anunciados na
sessdo de encerramento do XV EQA;

e Justinos & Henriques, produtor de Vinhos Madeira, que forneceu os Vinhos Madeira
para o Madeira de Honra;

e Specanalitica e a Colab4Food;

e e a todos os outros, o nosso agradecimento por nos proporcionarem melhores
condicOes para a realizacdo deste evento.

Por fim, mas ndo menos importante, antes pelo contrario, quero realcar a exceléncia do suporte
dado pelo secretariado da SPQ nomeadamente o Dr. Leonardo Mendes, duma eficiéncia e de
uma disponibilidade a todos os titulos notavel. Muito obrigado!
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Tendo como temdtica central a abordagem a ESTRATEGIAS PARA A EXCELENCIA,
AUTENTICIDADE, SEGURANGA E SUSTENTABILIDADE ALIMENTAR, onde serdo apresentados e
discutidos temas como os alimentos funcionais; os compostos bioativos; a nutricdo; a quimica
alimentar; a estrutura e qualidade alimentar; a seguranga alimentar, a autenticidade e
rastreabilidade dos alimentos e andlise de dados na ciéncia dos alimentos, o congresso constitui
uma oportunidade Unica e privilegiada para as entidades empresariais do sector alimentar, da
restauragdo e afins, estreitarem relagdes e estabelecerem contactos e parcerias com
investigadores, com vista ao desenvolvimento de sinergias conducentes a exceléncia e
sustentabilidade dos alimentos e do sector agroalimentar.

Tratando-se de um encontro da area alimentar ndo queria deixar de referir o grande desafio
humanitario que nos espera. Vivemos um momento da histéria em que urge refletir e atuar
sobre toda a cadeia sistema alimentar global — desde a producdo ao consumidor final.

O aumento da populagdo mundial, que de acordo com estimativas da ONU atingird cerca de 10
bilies de habitantes em 2050 (cerca de 30% superior a populagdo atual), as continuas
alteracdes climaticas, a desertificacdo associada a grande diminuicdo das areas agricolas de
producdo, e o grande desperdicio de varios milhdes de toneladas de alimentos em todo o
Mundo, constituem grandes problemas societais e globais que desafiam a Humanidade. Como
se isto ndo bastasse o Mundo foi dizimado por uma pandemia, COVID-19, que deixou um forte
impacto transversal a todos os sectores da Humanidade e que contribuiu, sem qualquer duvida,
para o aumento da fome no Mundo.

Com as atuais tendéncias globais de alimentacdo e aumento da populacdo, em 2050 serd
necessario produzir mais 60% de alimentos do que atualmente. E claro que esses niimeros
assustam e sera normal e legitimo perguntar-nos: onde vamos encontrar alimentos para todos?
Produzir mais alimentos e melhores alimentos, reduzir o desperdicio, implementar sistemas
com base nos principios do desenvolvimento sustentdvel de produc¢dao ao longo da cadeia
alimentar através da otimizacdo dos processos, reaproveitamento dos recursos e dos residuos
agroalimentares tendo em mente a reducdo da pegada ecoldgica, os menores custos de
producdo, a melhoria da qualidade, o aumento do tempo de vida util e o valor nutricional do
alimento, promovendo a economia de base circular no sector agroalimentar, constituem
procedimentos chave para ultrapassar os desafios que se colocam num mundo cada vez mais
globalizado e cuja sustentabilidade deverd ser acautelada pelas geracdes do presente e do
futuro.

Neste contexto urge mudar o paradigma da alimentacdo e do sector agroalimentar. O papel dos
cientistas e investigadores sera de extrema relevancia conferindo-lhes um estatuto impar no
suporte a inovacao, ao desenvolvimento tecnoldgico e a producdo de alimentos inovadores de
elevada qualidade com base em processos e procedimentos mais sustentaveis e eficientes.

José S. Camara (Chairman do XV EQA)
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PC-B27: Antimicrobial, cytotoxic and antioxidant activity of Amaranthaceae plants: a
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Since the beginning of the 21° century, food products have been subjected to numerous tests to check
their quality and presence of harmful agents. Nowadays, consumers awareness about food quality has
increased dramatically, paying much attention to the identification of artificial additives, which are
normally included as preservative ingredients, among others. This change is also represented in the food
industry, where the use of natural food texturizers and preservatives has been replacing some commonly
used artificial additives, thus motivating the search for new bioactive compounds from natural sources.
Among such bioactive compounds, plant secondary metabolites, in special phenolic compounds, have
been largely reported for their health-enhancing properties and preservative effect. In this study, a
phytochemical and nutritional characterization of three species from the Amaranthaceae family
(Alternanthera sessilis (L.) R., Dicliptera chinensis (L.) Juss. and Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin &
Clemants) was performed. The antioxidant and antimicrobial activities and cytotoxicity to tumour and
non-tumour cell lines were also evaluated using different methodologies. The results showed a high
content of flavonoids in the ethanolic extract of the three species, ranging 11.4 —15.1 mg/g extract, with
apigenin, luteolin and isorhamnetin derivatives being the most abundant compounds. On the other
hand, the results from nutritional analysis showed a high protein content in the species studied (13.9-
16.9 + 0.1 g/100 g of dry weight, dw), together with the presence of organic acids, such as oxalic and
succinic acids. Concerning the reported bioactivities of the plant extracts, the results for cytotoxic activity
showed Glsg values ranging from 263 + 12 pg/mL to 188 + 14 ug/mL towards different tumor cell lines
(colon carcinoma, Caco-2; breast adenocarcinoma, MCF-7; and non-small cell lung, NCI-H460) and no
cytotoxic activity in the control cell line (Vero). Moreover, with respect to antimicrobial activity, the A.
sessilis extract showed minimal inhibitory concentrations (MIC) of 5 mg/mL against Morganella
morganii, as well as the D. abrosioides extract against methicillin-resistant Staphylococcus aureus
(MRSA). For the antioxidant activity determined by the oxidative haemolysis assay (OxHLIA), the D.
abrosioides extract showed an ICso of 66 + 10 pg/mL. Overall, these results suggest that ethanolic extracts
from the characterized Amaranthaceae species, exhibiting a high bioactive potential, can be considered
as promising natural ingredients or additives in the food industry.
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