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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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Programa do congresso

9h00

9h30

10h00

11h00

Registo dos participantes

Sessao de abertura

Pedro Machado
Secretario de Estado do Turismo, Comércio e Servigos

Nuno Piteira Lopes
Presidente da Camara Municipal de Cascais

Paulo Pereira
Reitor da Universidade NOVA de Lisboa

Fernando de Almeida
Presidente do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Carlos Brandao
Presidente da Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Sessao l. Turismo e cultura gastronémica: experiéncias que promovem satide

Moderador
Raquel Moreira, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

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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11h30

12h30

14h00

Sessao ll. Sustentabilidade alimentar: da terra ao prato

Moderador
Manuela Guerra, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Conferéncia plenaria
PLO2. Sustentabilidade, salde e nutrigdo: desafios e oportunidades
Rita Carneiro Alves, REQUIMTE/LAQV, Faculdade de Farmé&cia, Universidade do Porto

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
Gilberto Costa, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Nelson Félix, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Sessao lll. Gastronomia, seguranca alimentar e saude

Moderador
Tania Gongalves Albuquerque, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

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




Programa do congresso

15h00

16h00

16h30

17h30

Sessao IV. Gastronomia, ciéncia e inovacao

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

Conferéncia plenaria
PLO4. Da ciéncia a mesa: inovagao e sustentabilidade na gastronomia contemporanea
Tania Gongalves Albuquerque, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Comunicacgoes orais livres

CO07. Development of a carotenoid-enriched functional mayonnaise: an innovative approach in
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Marta Coelho, Universidade Catdlica Portuguesa | CBQF-ESB

CO08. Elderberry pomace: a triad of nutrition, sustainability, and personalized convenience
Silvia M. Rocha, REQUIMTE/LAQV,, Departamento de Quimica, Universidade de Aveiro

Coffee-break, visita aos posters, networking

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

Moderador
Paulo Monteiro, Escola Superior de Satide de Lisboa, Associacdo Portuguesa de Etica Empresarial

Participantes
Ana Leonor Perdigao, Nestlé — Portugal

Anna Lins, Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Helena Real, Associacdo Portuguesa de Nutricdo; Instituto Universitdrio de Ciéncias da Saude -
CESPU

Lino Mendes, Escola Superior de Saude de Lisboa
Ricardo Assuncao, /nstituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge

Sessao de encerramento e entrega de prémios

Carlos Brandao
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Tania Gongalves Albuquerque
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril
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Comunicagoes em painel

P013

UTILIZAGAO DA CASTANHA COMO INGREDIENTE EM PREPARAGOES
CULINARIAS

Yuliya Dulyanska’, Sofia G. Florenca’, Paula M. R. Correia’, Raquel P. F. Guiné’

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

ydulyanska@esav.ipv.pt

Introducgéo: A castanha é cultivada ha milhares de anos em diferentes regides do mundo, incluindo as regides
do sulda Europa. Em Portugal, a espécie cultivada é a Castanea sativa (Mill.), sendo dado grande destaque as
variedades autdctones, bem adaptadas as condigdes climaticas e aos solos locais. A nivel nacional foram
estabelecidas quatro DOP para a produgao de castas autéctones: Cota, Martainha, Longal e Judia.

Objetivos: O objetivo foi perceber em que medida as castanhas fazem parte da cultura gastrondmica
tradicional, ao mesmo tempo que sdo também utilizadas em inovagdes culinarias.

Metodologia: Este trabalho analisou receitas contendo castanhas, visando também a valorizagdo deste
ingrediente local através da proposta de um menu inovador contendo a base de castanha.

Resultados: Os resultados mostraram que a utilizagéo de castanhas é bastante frequente em pratos principais,
principalmente contendo algum tipo de carne, bem como em sobremesas. As castanhas sdo mais
frequentemente adicionadas as receitas na forma fresca, quer inteiras quer cortadas. As receitas eram de duas
tipologias: classicas ou modernas, e neste contexto 0 menu tematico sugerido incluiu uma entrada
(cogumelos com bacon e castanhas), um prato principal (carne de porco com puré de castanhas e vegetais), e
uma sobremesa (mousse com cobertura de castanha crocante).

Concluséo: A sugestdo de um menu tematico pode ajudar os restaurantes locais a promover um produto
enddgeno, com grande expressao na tradigéo culindria portuguesa.



