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Percurso 

 

O trabalho de doutoramento centrou-se na identificação e quantificação de aromas as-

sociados à perceção de “qualidade” do vinho do Porto. Desde então, tem desenvolvido 

a sua atividade de Investigação em química dos alimentos. Leciona diferentes discipli-

nas relacionadas com métodos instrumentais e química orgânica na Escola Superior de 

Biotecnologia da Universidade Católica Portuguesa e de “Flavour Chemistry” na Univer-

sidade de Stellenbosch na África do Sul. 

Os eixos principais dos trabalhos de investigação incidem: 

(i) sobre a fração aromática de bebidas fermentadas procurando definir o correspon-

dente “sensometaboloma”; 

(ii) O estudo dos mecanismos não enzimáticos mais importantes responsáveis pelas al-

terações de composição que ocorrem durante o armazenamento de bebidas;  

(iii) “Metabolomica” em particular no desenvolvimento de “pipeline” necessário para 

deteção de “biomarcadores” em matrizes complexas. Este trabalho está focado particu-

larmente na seleção de sensores relevantes, no  tratamento avançado de dados recor-

rendo a analise multivariada, e na posterior contextualização metabólica na matriz bio-

lógica respetiva. Os objetivos são o de elucidar redes químicas/metabólicas assim como 

permitir desenvolver sensores adequados para controlo de processo capazes de moni-

torizar de maneira não invasiva e não destrutiva o produto. 
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