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NOTA INTRODUTORIA

E com enorme satisfagdo que assinalamos a realizagdo do | Congresso de Gastronomia e Saude -
Uma Sé Saiude a Mesa: Turismo, Sustentabilidade e Bem-Estar no Prato, uma iniciativa promovida
pela Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, que reuniu investigadores, profissionais,
estudantes e representantes de diversas areas em torno de um tema cada vez mais atual e relevante
para a sociedade.

A alimentagcdo ocupa hoje um lugar central nos grandes desafios contemporaneos, interligando
dimensodes fundamentais como a saude humana, a sustentabilidade ambiental, a valorizacéo cultural
e o desenvolvimento econémico dos territérios. O que comemos, a forma como produzimos 0s
alimentos e 0 modo como os integramos nas experiéncias gastrondmicas e turisticas influenciam
diretamente a qualidade de vida das populagdes e o futuro das proximas geragoes.

Assente no paradigma Uma S6 Salde (One Health), este congresso promoveu uma reflexao integrada
sobre a interdependéncia entre saude humana, sistemas alimentares sustentaveis, seguranca
alimentar, inovagao e turismo, fomentando o dialogo entre diferentes setores do conhecimento e da
pratica profissional e reforgando a importancia de abordagens multidisciplinares.

O programa cientifico integrou conferéncias plenarias, comunicagdes orais livres, comunicagdes em
painel e uma mesa-redonda final, proporcionando momentos de partilha, debate e construgcdo
conjunta de conhecimento. A diversidade e qualidade dos contributos aqui reunidos refletem o
crescente interesse por estas tematicas e a necessidade de continuar a aprofundar pontes entre
ciéncia, gastronomia e sociedade.

A todos os participantes, oradores convidados, moderadores, membros das comissoes cientifica e
organizadora, colaboradores e entidades parceiras, expressamos 0 nosso sincero agradecimento pelo
contributo indispensavel para a concretizagao desta iniciativa.

Esperamos que este congresso tenha constituido um espacgo inspirador de encontro, aprendizagem e
colaboragéo, e que dele resultem novas ideias, projetos e redes de trabalho capazes de contribuir para
uma alimentagao mais saudavel, segura e sustentavel.
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CO01. Cereja do fundao — um recurso turistico sazonal
Antonio Gongalves, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

CO02. Fostering health and sustainability through sea urchin gastronomic innovation: a 6-year
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CO06. Active chitosan films enriched with opuntia ficus-indica extract: microbiological preservation of
poultry meat
Carolina Rodrigues, NOVA School of Science and Technology | NOVA FCT
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Comunicagoes em painel

P010

DESENVOLVIMENTO DE UM INDICE PARA AVALIAGAO DE RECEITAS
BASEADAS NA DIETA MEDITERRANICA

Sofia G. Florenga', Filipa P. Costa’, Raquel P. F. Guiné’, Maria Jodo Lima', Edite Teixeira-Lemos’, Cristina A.
Costa'’

'Centro de Investigagdo CERNAS-IPV, Politécnico de Viseu, Viseu, Portugal

sofiaflorenca@outlook.com

Introducéo: Existem diversos sistemas de pontuagao e indices para avaliar a qualidade da dieta e adeséo a
padrbes de alimentagdo. Entre os modelos de alimentagao saudavel, a Dieta Mediterranica (DM) destaca-se
pela evidéncia de ser um padrdo alimentar saudavel, além da sustentabilidade ambiental. Embora varios
indices avaliem a adesdo dos consumidores a DM e aos seus ambientes alimentares, nenhum avalia o
alinhamento das receitas com os principios da DM.

Objetivos: Este estudo visou desenvolver e validar o indice de Receitas da Dieta Mediterranica (MedRl), uma
nova ferramenta de pontuagao criada para quantificar a concordancia das receitas com as diretrizes da Dieta
Mediterranica.

Metodologia: O indice MedRI foi concebido através de uma revisao abrangente da literatura e avaliagdo por um
painel, integrando duas dimensdes principais: contexto de consumo e composig¢ao da receita. O indice avalia
a selegao dos ingredientes, os métodos de preparagéo e a inclusdo de grupos alimentares, com critérios
adaptados a categorias especificas de receitas. A validagao foi realizada através de ferramentas estatisticas.
Resultados: Este estudo permitiu desenvolver e validar com sucesso o indice MedRI. Os resultados da
validagdo demonstraram forte consisténcia interna e validade de constructo, confirmando a fiabilidade e
aplicabilidade do indice MedRlI na avaliagao do alinhamento das receitas com os principios da DM. Ao integrar
duas dimensdes complementares — composi¢ao da receita e contexto de consumo — o MedRlI fornece uma
estrutura de avaliagdo multidimensional que abrange nao sé a qualidade nutricional, mas também os aspetos
sociais, culturais e ambientais inerentes ao estilo de vida mediterranico.

Concluséo: O indice MedRlI representa uma ferramenta fidvel e inovadora para avaliar e promover as praticas
culinarias consistentes com a DM. Tem potenciais aplicagdes na educacéo nutricional, na salde publica e na
formulagédo de politicas, para além da investigagao gastronémica, apoiando o avango de modelos alimentares
sustentaveis e que promovam a saulde.



