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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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C04. Subprodutos do café como ingredientes funcionais e sustentaveis: incorporagdo em bolachas
e avaliagado sensorial
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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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Comunicagoes em painel
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VISUALIZAGCAO DE CONTEUDOS DE TV SOBRE CULINARIA E GASTRONOMIA
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sofiaflorenca@outlook.com

Introducéo: Ao longo dos anos surgiram varios programas de culindria na televisdo em diferentes formatos,
deixando de ser apenas programas que ensinavam a cozinhar e passando a ser programas com contetdos de
entretenimento. Enquanto os programas de culindria mostram como se preparam as receitas e ensinam passo
a passo como preparar o prato, os ‘reality shows’ aproximam os participantes dos telespectadores, sendo que
a comida é apenas um meio, um pretexto, para o entretenimento.

Objetivos: Este estudo investiga os habitos de visualizagdo de programas de TV relacionados com culinaria,
como por exemplo programas de competicdo e de receitas, bem como o seu impacto na preparacdo de
refeicdes em casa ou comer fora.

Metodologia: Os dados foram recolhidos através de um questionario aplicado em Portugal, a uma amostra de
250 cidadaos adultos. O tratamento dos dados incluiu analise fatorial e de clusters.

Resultados: Os resultados mostraram que cerca de dois tergos dos participantes veem programas de culinaria
na TV, embora com uma frequéncia baixa, e que acreditam que eles podem influenciar a alimentagao porque
constituem uma oportunidade para aprender novas receitas e novas formas de preparar os alimentos,
incluindo o reaproveitamento das sobras para preparar refeicdes inovadoras e criativas. O estudo revela que
os programas de culindria incentivam os espectadores a cozinhar mais em casa, a preparar refeicées mais
saudaveis e a reduzir o desperdicio alimentar. A analise fatorial permitiu a extragdo de dois fatores, um ligado
as percegdes positivas e outro as percegdes negativas. A analise de clusters revelou trés grupos de individuos:
0s que acreditam que os programas e espetaculos culinarios ndo sao Uteis, 0s que os consideram educativos
e 0s que os consideram essencialmente entretenimento.

Concluséo: Este trabalho permitiu a identificagcéo de trés padrdes diferenciados dos individuos em relagéo a
visualizagao de programas de culinaria na TV.



