LIVRO DE RESUMOS




O presente Livro de Resumos reune os trabalhos apresentados no | Congresso de Gastronomia e
Saude - Uma S6 Saude a Mesa: Turismo, Sustentabilidade e Bem-Estar no Prato, refletindo o
didlogo interdisciplinar entre gastronomia, salde, sustentabilidade e turismo.

Coordenacao Editorial

Tania Gongalves Albuquerque
Carlos Brandao

Edicao

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril
Estoril, 2026

Publicacao em formato digital

ISBN: 978-989-9066-34-2
https://congressogastronom.wixsite.com/cgs2026

Citacao

Albuquerque, T. G., & Brandao, C. (Coord.). (2026). Livro de Resumos do | Congresso de Gastronomia
e Saude - Uma S6 Saude a Mesa: Turismo, Sustentabilidade e Bem-Estar no Prato. Escola Superior
de Hotelaria e Turismo do Estoril.

Os resumos publicados sido da exclusiva responsabilidade dos autores.



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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Programa do congresso

9h00

9h30

10h00

11h00

Registo dos participantes

Sessao de abertura

Pedro Machado
Secretario de Estado do Turismo, Comércio e Servigos
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Conferéncia plenaria

PLO1. Dieta mediterranica: diplomacia e tecnopolitica ou um reflexo de cultura gastronémica?
Tensdes e debates

Oscar Gomes Cabral, Escola Superior de Turismo e Hotelaria do Instituto Politécnico da Guarda,
Conselho Portugués de Gastronomia

Comunicacgoées orais livres
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

longitudinal living lab approach
Maria José Pires, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Coffee-break, visita aos posters, networking
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Sessao ll. Sustentabilidade alimentar: da terra ao prato

Moderador
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PLO2. Sustentabilidade, salde e nutrigdo: desafios e oportunidades
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Comunicacgoes orais livres
C03. Do residuo de fruta ao snack: valorizagdo de subprodutos para alimentagao sustentavel
Raquel Nunes da Silva, Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto

C04. Subprodutos do café como ingredientes funcionais e sustentaveis: incorporagdo em bolachas
e avaliagado sensorial
Juliana Peixoto, REQUIMTE/LAQV, Faculdade de Farmacia, Universidade do Porto

Almoco tematico: “Sabores que cuidam”

Coordenacao gastronémica
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Moderador
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Conferéncia plenaria
PLO3. Entre o prazer e o risco: como garantir seguranga alimentar sem comprometer a gastronomia
Carlos Brandao, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Comunicacgoes orais livres

CO05. Infusdes de pele de prata e cascas de café: uma bebida funcional sustentavel rica em
antioxidantes

Marlene Machado, REQUIMTE/LAQV, Faculdade de Farmacia, Universidade do Porto

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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16h30

17h30
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Moderador
Carlos Brandao, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Conferéncia plenaria
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CO08. Elderberry pomace: a triad of nutrition, sustainability, and personalized convenience
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Coffee-break, visita aos posters, networking

Mesa-redonda. Uma s6 saude a mesa: Caminhos para o futuro

Moderador
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Comunicagoes em painel
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SOMOS O QUE COMEMOS? UMA APP MOBILE, COMO FERRAMENTA DE
CIENCIA CIDADA PARA AVALIAR E PROMOVER A ADESAO A DIETA
MEDITERRANICA

Filipa P. Costa’, Sofia G. Florenca', Francisco Oliveira®, Luis Chaves?, Vitor Abreu?, Raquel P. F. Guiné’, Cristina
Amaro Costa’

'Centro de Investigagdo CERNAS-IPV, Politécnico de Viseu, Viseu, Portugal. 2Minha Terra- Federagdo Portuguesa de
Associagdes de Desenvolvimento Local. *ESAV- Escola Superior Agraria de Viseu.

filipapereiracosta@outlook.com

Introducgéao: A Dieta Mediterranica (DM) representa mais do que um padrao alimentar, constitui um patrimoénio
cultural e civilizacional que integra praticas agricolas, modos de confegao, tradigdes gastrondmicas, formas
de convivio e uma relagéo equilibrada com o ambiente. Reconhecida pela UNESCO como Patrimdénio Cultural
Imaterial da Humanidade, a DM tem sido amplamente estudada e promovida pelos seus beneficios para a
saude, sustentabilidade ambiental e valorizagao das culturas locais.

Objetivo: O trabalho teve como objetivo criar uma ferramenta digital participativa baseada em Ciéncia Cidada
(CC), capaz de envolver diversos atores na recolha de informag&o e na monitorizagéo dos habitos de consumo,
desperdicio alimentar e adesao a DM.

Metodologia: A metodologia de CC foi desenvolvida e validada com o objetivo de avaliar a proximidade da
alimentacgéo dos cidadaos portugueses a um padréo equilibrado e sustentavel, como a DM. Foram utilizadas
diversas abordagens, incluindo grupos focais, a criagao de um indice de classificagcao de receitas, a avaliagao
do desperdicio alimentar e a elaboragéo e disseminagao de um questionario baseado em CC. Este processo
integrou ainda a validacdo e adaptagdo da aplicagdo, culminando no desenvolvimento de uma plataforma
digital em formato web e mével.

Resultados: Os resultados mostraram um total de 227 adesbes a app, 142 respostas ao PREDIMED e a
incorporagao de 33 receitas. A maioria das receitas partilhadas apresentaram uma adesao moderada a DM
(72,7%), destacando-se o uso de ingredientes frescos e locais, embora o nivel de adesdo ao PREDIMED seja
baixo (80,3%).

Conclusdes: Esta trabalho centrada em CC permitiu o desenvolvimento de uma ferramenta inovadora que
articula ciéncia, habitos de consumo, desperdicio alimentar, gastronomia, sustentabilidade e adesdo a DM. A
ferramenta promove ainda, a participagéo ativa dos cidaddos e possibilita a monitorizagdo continua dos
habitos alimentares ao longo do tempo.



