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PREFACIO

E com particular satisfagdo que apresentamos o Livro de Resumos do XVIII Encontro de Quimica
dos Alimentos — XVIII EQA, que reune os contributos cientificos apresentados nesta edigdo e
constitui, simultaneamente, mais um capitulo da histéria de uma comunidade cientifica que ha
décadas encontra neste evento um espago privilegiado de partilha, discusséo e colaboragéao.

Os Encontros de Quimica dos Alimentos (EQA) ocupam hoje um lugar reconhecido na comunidade
cientifica portuguesa ligada aos alimentos. A sua longevidade e continuidade s&o, por si so,
testemunho da importancia de uma iniciativa que soube acompanhar a evolugdo da ciéncia, da
tecnologia e da sociedade, mantendo sempre como propdsito fundamental a aproximagéo entre
investigacado, conhecimento, inovagao e aplicagao.

Mas uma histéria com esta dimensao tem necessariamente os seus fundadores e aqueles a quem
devemos o primeiro impulso.

Neste XVIII EQA queremos, por isso, prestar uma homenagem muito especial ao Professor Doutor
Anténio Empis, reconhecendo o seu papel, juntamente com o Professor Doutor Justino, nafundacao
dos Encontros de Quimica dos Alimentos.

Acriagao destes encontros resultou de uma visdo que permanece extraordinariamente atual: a de que
o desenvolvimento da ciéncia dos alimentos exige espagos de encontro onde investigadores de
diferentes areas possam apresentar resultados, confrontar ideias, estabelecer colaboragbes e,
sobretudo, construir uma comunidade.

O Professor José Empis, docente e investigador do sistema de ensino superior universitario e o
Professor Jorge Justino, docente e investigador do sistema de ensino superior politécnico,
compreenderam, desde cedo, que 0 progresso cientifico ndo se faz apenas através do trabalho
individual ou institucional. Faz-se também através da partilha e da criagcdo de redes de
conhecimento.

Os EQA nasceram dessa visdo (consultar a Linha do tempo dos 18 Encontros de Quimica dos
Alimentos).

E o facto de chegarmos hoje a sua décima oitava edi¢gdo é a melhor demonstragao da vitalidade dessa
ideia.

Ao longo das diferentes edigdes, os EQA acompanharam a profunda transformacgéo da ciéncia dos
alimentos. Novos métodos analiticos, novas tecnologias de processamento, novos conhecimentos
sobre composigéo e funcionalidade dos alimentos, novas preocupag¢des com a seguranga alimentar,
a saude, a sustentabilidade e o desperdicio foram sucessivamente incorporados na agenda cientifica
destes encontros.

Mudaram as perguntas, mudaram as ferramentas e mudaram os desafios.

Permaneceu, porém, a necessidade de nos encontrarmos.

E essa continuidade que este XVIII EQA procura celebrar.

Otema escolhido para esta edicdo — “Mais de 10 000 anos de invengoes alimentares: dialogo entre
investigacao, indastria e mercados” — convida-nos a olhar simultaneamente para o passado e para
o futuro.
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Para o passado, porque a histéria da alimentagao é também uma histéria de inovagédo. Desde as
primeiras formas de conservagao e transformacao dos alimentos até as tecnologias mais avancgadas
dos nossos dias, 0 ser humano tem procurado compreender e transformar aquilo que come.

Para o futuro, porque os desafios que hoje enfrentamos exigem novas respostas cientificas e
tecnolégicas. Segurancga alimentar, saude, sustentabilidade, eficiéncia no uso dos recursos, redugéo
do desperdicio, valorizagao de subprodutos e adaptagéao as alteragdes climaticas sdo apenas alguns
dos desafios que exigem conhecimento e colaboragéo.

E neste contexto que o didlogo entre investigagdo, indlstria e mercados assume particular
importancia.

Ainvestigacao produz conhecimento e abre novas possibilidades.

Aindustria transforma conhecimento em processos, produtos e solugoes.

E os mercados, juntamente com os consumidores e a sociedade, colocam novas necessidades e
novos desafios.

A aproximacgéao destas diferentes dimensdes é essencial para que o conhecimento produzido nos
nossos laboratérios possa contribuir efetivamente para uma transformagéo positiva dos sistemas
alimentares.

O presente Livro de Resumos é, nesse sentido, mais do que uma compilagao de trabalhos cientificos.
E o retrato, ainda que necessariamente parcial, da vitalidade de uma comunidade.

Nas suas paginas encontramos diferentes geragdes de investigadores, diferentes instituigoes,
diferentes areas cientificas e diferentes abordagens. Encontramos ciéncia fundamental e investigacao

anlicada novas metadologiag e novas ragultados conenlidados e caminhog ainda em
apucada, novas metetotgias € novas resutaGos econscuGadsos € Caminnges ainGa em

construgéo.

Cada resumo representa trabalho.

Representa tempo, dedicacao e discussao.

E representa também a vontade de partilhar conhecimento com os outros.
E precisamente essa cultura de partilha que devemos preservar.

E é por isso que a homenagem pd6stuma ao Professor José Empis, neste XVIII EQA, assume um
significado especial.

Ao homenagea-lo, homenageamos também o Professor Jorge Justino e todos aqueles que
participaram nos primeiros passos desta iniciativa.

Homenageamos uma geragdo que acreditou na importancia de criar uma comunidade. E
reconhecemos que aquilo que hoje temos s6 foi possivel porque alguém, ha 33 anos, teve a visdo de
comegar.

Aos fundadores devemos a memoria. As geracdes que se seguiram devemos a continuidade. As
geracOes presentes cabe-nos a responsabilidade de construir o futuro.

E nesta perspetiva de continuidade que devemos olhar para os EQA.

Nao como uma sucessédo de encontros isolados, mas como uma histéria coletiva que se vai
construindo de edigdo em edigao, através das pessoas que participam, das ideias que partilham e das
colaboragdes que estabelecem.

Este XVIII EQA é, por isso, simultaneamente, um ponto de chegada e um ponto de partida.
Um ponto de chegada, porque celebra uma histdéria longa e rica.
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Um ponto de partida, porque cada nova geragao traz consigo novas perguntas, novas ferramentas e
novas possibilidades.

Que este Livro de Resumos possa preservar uma parte dessa historia.
Que possa servir de memoria dos trabalhos apresentados nesta edigéo.

E que, sobretudo, possa ser visto como um testemunho de uma comunidade cientifica que continua
a acreditar no valor do conhecimento partilhado e na importancia de trabalhar em conjunto.

Ao Professor Doutor Anténio Empis e ao Professor Doutor Jorge Justino, deixamos o nosso
reconhecimento e a nossa gratiddo pela visdo que esteve na origem dos Encontros de Quimica dos
Alimentos.

Atodos os autores, conferencistas, participantes, membros das comissodes cientifica e organizadora,
parceiros e instituicdes que tornam possivel esta edigdo, deixamos igualmente o nosso profundo
agradecimento.

E a todos os que participam neste XVIII EQA, desejamos que encontrem nestes dias conhecimento,
inspiragéo, debate e novas oportunidades de colaboragéo.

Que continuemos, juntos, a escrever esta historia.

Coimbra, outubro de 2026
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Linha do tempo dos 18 Encontros de Quimica dos Alimentos: da primeira edicdo, em Santarém, a edi¢cdo de 2026, em
Coimbra.

11993 Santarém | Jorge Justino

11 1995 Aveiro | lvonne Delgadillo

111 1997 Algarve | Nidia Braz

1V 1999 Coimbra | Maria Irene Silveira

V 2001 Porto | Alcina M. M. B. Morais

V12003 Lisboa | Maria Leonor Nunes e Narcisa Maria Bandarra
VII 2005 Viseu | Dulcineia Ferreira
VIil 2007 Beja | Silvina Ferro Palma

IX 2009 Angra do Heroismo | Célia C. G. Silva

X 2011 Braga | Jodo Paulo André

X12012 Braganca | Joana Amaral

X1l 2014 Lisboa | Isabel Sousa e Anabela Raymundo
XIll 2016 Porto | Beatriz Oliveira, Victor Freitas e Ada Rocha
XIV 2018 Viana do Castelo | M. Rui Alves e Manuela Vaz Velho
XV 2021 Funchal, Madeira | José Camara

XVI 2022 Castelo Branco | Ofélia Anjos

XVII 2024 Vila Real | Ana Novo Barros

XVIII 2026 Coimbra | Aida Moreira da Silva e Maria Jodo Barroca

Base historica: Livros de Resumos do XVI EQA (1993-2022); paginas oficiais do XVII e XVIII EQA.
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Extraction and Analytical Mapping of Biocompounds from Ruscus aculeatus L. Pulp : Influence of
Supercritical Fluid Modifiers on Functional Profile

Dulyanska, Y."?; Batista de Carvalho, L.A.E."; Barroca, M. J."; Gongalves, F. J.2; Guiné, R. P. F.2; Santos, C. . A. V. *"

"Molecular Physical-Chemistry R&D Unit, LAQV/Requimte, Department of Chemistry, University of Coimbra, 3004 - 535 Coimbra, Portugal;
ydulyanska@esav.ipv.pt; labc@ci.uc.pt; mjbarroca@esac.pt.

2CERNAS Research Centre, Polytechnic Institute of Viseu, 3504-510 Viseu, Portugal; fgoncalves@esav.ipv.pt; raquelguine@esav.ipv.pt.

3CQC-IMS, Department of Chemistry, University of Coimbra, 3004 - 535 Coimbra, Portugal; ceciliasantos@qui.uc.pt.

The search for new bioactive compounds from wild matrices has driven food chemistry towards more sustainable
processes. Ruscus aculeatus (butcher's broom) is an evergreen shrub with a long history of use in traditional medicine due
to its anti-inflammatory, venotonic, and vascular protective properties, attributed to its richness in bioactive compounds,
particularly steroidal saponins, flavonoids, and phenolic acids’. Supercritical fluid extraction using carbon dioxide (SCFE)
represents a sustainable alternative for obtaining these compounds while avoiding organic solvent residues?.

This work aimed to evaluate the influence of scCO, modifiers on the chemical profile of Ruscus aculeatus pulp extracts
while developing a rapid micro-scale analytical workflow for their preliminary characterization. Extractions were performed
using pure CO, and CO, modified with water or ethanol under different operating conditions. The resulting extracts were
analyzed by complementary thin-layer chromatography (TLC) employing three orthogonal mobile phases targeting
compounds of different polarity, e.g. system S,, toluene: ethyl acetate and chloroform: methanol: water. Chromatographic
plates were visualized under UV light at 366 nm and with derivatization through selective reagents.

The chromatographic fingerprints clearly demonstrated that the supercritical fluid modifier strongly influences the
composition of the recovered fractions. Extraction with pure CO,, produced predominantly low-polarity profiles, observed
in the chloroform system, as it could be phytosterols, free fatty acids, and low-polarity terpenes, whereas the addition of
water significantly enhanced the resolution of polar constituents, with fluorescence patterns compatible with flavonoid-

related compounds (Figure 1, (a)). Conversely, other less-polar compounds were also well-resolved probably indicating the
presence of saponin, lipophilic sterols, proanthocyanidins, and monoterpene-based exemplars (Figure 1, (b)).
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Figure 1-TLC of extracts obtained by SCFE using CO2+H-0 binary co-solvent system: (a) in S>-based and (b) chl b, d

Ethanol-assisted SCFE generated the broadest chromatographic profile, both in S, and chloroform systems, revealing
improved recovery of both medium- and low-polarity constituents, e.g. coumarins and free phenolic acids, and including
bands compatible with steroidal saponins, such as ruscogenin and neoruscogenin, alongside medium-polarity triterpenes®.
Overall, this study demonstrates that SCFE assisted by polar co-solvents, particularly ethanol and water, enhances the
recovery of polar bioactive fractions from Ruscus aculeatus pulp compared with pure CO,. Furthermore, the combination
of complementary TLC elution systems provides a rapid, inexpensive and sustainable micro-scale workflow for the
preliminary characterization and comparison of extracts obtained under different extraction conditions, while minimizing
solvent and sample consumption prior to detailed chromatographic or spectrometric analyses. The resulting extracts,



enriched in natural antioxidants and other phytochemicals, represent promising candidates for future applications as
bioactive ingredients in functional foods, nutraceuticals and other food-related products.
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