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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.



XVIll Encontro
de Quimica
dos Alimentos

COMISSOES

COMISSAO CIENTIFICA

Aida Moreira da Silva - Escola Superior Agraria de
Coimbra, Universidade Politécnica de Coimbra

Anabela Raymundo - Instituto Superior de Agronomia,
Universidade de Lisboa

Antonio Augusto Martins de Oliveira Soares Vicente -
Universidade do Minho

Ana Isabel Ramos Novo Amorim de Barros - Universidade
de Tras-os-Montes e Alto Douro

Carla Sofia Ramos Tecelao - Centro de Ciéncias do Mar e
do Ambiente, Universidade de Leiria e Oeste

Célia Costa Gomes da Silva - Faculdade de Ciéncias
Agrérias e do Ambiente, Universidade dos Agores

Célia Quintas - Universidade do Algarve

Dulcineia Ferreira Wessel - Centro de Estudos de
Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade, Universidade
Politécnica de Viseu

Fernando Jorge Ramos - Faculdade de Farmacia,
Universidade de Coimbra

Filipa Botelho Pimentel - Laboratério Associado para a
Quimica Verde Investigacéo e desenvolvimento,
Universidade Politécnica de Viana do Castelo

isabel Maria Rola Coelhoso - Faculdade de Ciéncias e
Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa

Isabel Maria Pinto Leite Viegas Oliveira Ferreira -
Faculdade de Farmécia, Universidade do Porto

Joana Andréa Soares Amaral - Escola Superior Agréria,
Universidade Politécnica de Braganga

COMISSAO ORGANIZADORA

Aida Moreira da Silva- Escola Superior Agréria de
Coimbra, Universidade Politécnica de Coimbra

Ana Lucia Batista de Carvalho - Unidade de I&D
Quimica-Fisica Molecular, Universidade de Coimbra
Ana Sofia Fajardo - Instituto de Investigagao Aplicada,
Universidade Politécnica de Coimbra

Carla Moura - Instituto de Investigacao Aplicada,
Universidade Politécnica de Coimbra

Diana Lima - INOPOL Academia de Empreendedorismo,
Universidade Politécnica de Coimbra

Joana Dias - Universidade de Coimbra

Jodo Lima - Escola Superior de Tecnologia da Saude de
Coimbra, Universidade Politécnica de Coimbra

Joana Patricia Araujo Ferreira - Escola Superior Agraria de
Santarém, Universidade Politécnica de Santarém

José Sousa Camara - Centro de Quimica da Madeira,
Universidade da Madeira

Lillian Bougada de Barros — Centro de Investigacao de
Montanha, Universidade Politécnica de Bragancga

Manuel Anténio Coimbra Rodrigues da Silva -
Universidade de Aveiro

Maria Jodo Barroca — Escola Superior Agraria de Coimbra,
Universidade Politécnica de Coimbra

Maria Manuela Estevez Pintado - Escola Superior de
Biotecnologia, Universidade Catélica Portuguesa

Narcisa Bandarra - Instituto Portugués do Mar e da
Atmosfera

Ofélia Maria Serralha dos Anjos- Centro de Estudos de
Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade, Universidade
Politécnica de Castelo Branco

Raquel P. F. Guiné - Escola Superior Agraria de Viseu,
Universidade Politécnica de Viseu

Rita Isabel Couto Pinheiro, Escola Superior de Tecnologia
e Gestdo, Universidade Politécnica de Viana do Castelo
Silvina dos Anjos Pimenta Marques Maia Ferro Paima -
Escola Superior Agraria de Beja, Universidade Politécnica
de Beja

Victor Armando Pereira de Freitas - Faculdade de
Ciéncias da Universidade do Porto, Universidade do Porto

Margarida Liz - Escola Superior de Tecnologia da Saude
de Coimbra, Universidade Politécnica de Coimbra

Maria Joao Barroca - Escola Superior Agréria de
Coimbra, Universidade Politécnica de Coimbra

Ofélia Maria Serralha dos Anjos - Centro de Estudos de
Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade, Universidade
Politécnica de Castelo Branco

Paula Ferreira - Instituto de Investigacéo Aplicada,
Universidade Politécnica de Coimbra

Teresa Grilo - Escola Superior de Tecnologia e Gestao de
Agueda, Universidade de Aveiro



COMUNICAGAO DE CIENCIA - QUIMICA ALIMENTAR, LITERACIA
ALIMENTAR E ESCOLHA DO CONSUMIDOR
[F.7.2]

Consumption of edible insects - a transnational study on their gastronomic use

Florenga, S."; Anjos, 0.2; Bartkiene, E.%; Tarcea, M.% Chuck-Hernandez, C.5; Djekic, 1.5 Sari¢, M.7; Boustani, N.%;
Korzeniowska, M.®; Klava, D."%; Papageorgiou, M.""; Baro, J."?; Bizjak, M."3; Damarli, E.'; Ferreira, V.'®; Guiné, R."®

" CERNAS-IPV, Polytechnic University of Viseu, Viseu, Portugal; sofiaflorenca@outlook.com
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¢ Department of Food Safety and Quality Management, Faculty of Agriculture, University of Belgrade, Serbia; idjekic@agrif.bg.ac.rs
7 Department of Health Studies, University of Zadar, Zadar, Croatia; marsaric@unizd.hr

8 Faculty of Business and Administration, Saint Joseph University, Beirut, Lebanon; nada.mallahboustany@usj.edu.lb

® Faculty of Food Science, Wroclaw University of Environmental and Life Sciences, Poland; malgorzata.korzeniowska@upwr.edu.pl
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2 BALAT Research Group, Faculty of Veterinary Medicine, University of Ledn, Ledn, Spain; jmfreb@unileon.es

'3 Department of Nutritional Counseling-Dietetics, University of Primorska, Izola, Slovenia; masa.cernelic@fvz.upr.si

' Research and Development Center, Altipparmak Food Coop., Cekmekoy, istanbul, Turkey; emel.damarli@balparmak.com.tr

'8 Department of Nutrition, UFMG—Federal University of Minas Gerais, Belo Horizonte, Brazil; vanessa.nutr@gmail.com

8 CERNAS-IPV, Polytechnic University of Viseu, Viseu, Portugal; raquelguine@esav.ipv.pt

In a context of continuous global population growth, the demand for food is expected to increase substantially, with
projections indicating an increase of approximately 50%. This scenario poses significant challenges to food security,
encouraging the development of more sustainable, efficient, and resilient strategies to ensure future food availability.
Within this framework, edible insects (El) have emerged as a promising alternative to conventional animal-based protein
sources, due to their high nutritional value and considerably lower environmental impact associated with their production.
Several edible insect species exhibit a remarkable nutritional profile, particularly due to their high protein content and the
presence of proteins with high biological value, containing a wide range of amino acids, including essential amino acids. In
addition to proteins, Ei are aiso vaiuabie sources of lipids, especially polyunsaturated fatty acids, carbohydrates, and
important micronutrients, such as vitamins and minerals. 2Furthermore, edible insects contain bioactive compounds that
may contribute to food techno-functionality and provide potential health benefits for humans. Among these compounds
are phenolic compounds and dietary fibre, which have been associated with beneficial physiological effects. * Several
biological activities have been reported for components derived from edible insects, including antioxidant, anti-
inflammatory, antimicrobial, and antiviral effects, as well as potential protective effects against the development of
metabolic syndrome-related disorders. ®

This study evaluates consumer perceptions about edible insects and their potential for integration in contemporary
gastronomy. The research was based on data collection by means of a questionnaire survey carried out in 14 countries,
involving a total of 7,222 participants. For data processing, analysis of variance (ANOVA) was applied to identify differences
between groups, and factor analysis was used to assess the structure of the items on the scale used.

The results indicated greater agreement among participants with the perception that insects are foods associated with
exoticism, as well as cultural beliefs, taboos, and resistance to consumption. It was also found that certain
sociodemographic characteristics, namely country of origin, age, level of education, and income, significantly influenced
perceptions about edible insects (p < 0.05). In contrast, sex and place of residence did not show relevant effects. Factor
analysis allowed identifying three principal dimensions: F1 - acceptance of insects in gastronomy, F2 - perception of
insects as food, and F3 - vision of insects as inappropriate for human consumption (Figure 1). *

Overall, the study shows that perceptions about edible insects vary between countries and are influenced by different
sociodemographic factors, highlighting the importance of cultural and individual aspects in the acceptance of these foods
in future diets.
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Figure 1 - Factorial structure of the nine items of the scale used to i i p pti about edible insects.
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