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A comida de verdade

‘ ‘ ndo tem ingredientes,
a comida de verdade

sdo os ingredientes.”

Jamie Oliver
British celebrity chef



\ ST



Beyond hedonism: embedding
culture in wine tourism for | 9
driving sustainable development

Inovagao em produtos
alimentares mediterranicos no | 2—|
ambito do projeto HOSTLAB

Experiéncias Inovadoras de Maridagem
Associadas ao Padrao Alimentar
Mediterranico: Aplicacao de Metodologia para
Ensaio de Aceitabilidade de Pequena Escala

Andlise de sentimentose emocdes 77
associadas a Dieta Mediterranica

Economic Nutrition Label -

an application to the HoST | -l O O
Lab Project



Nota editorial

Gongalves, Alexandra R. %3
ORCID 0000-0003-3796-1801

Ramos, Célia M.Q. 2
ORCID 0000-0002-3413-4897

Rassal, Carimo "4*°
ORCID 0O000-0002-9917-4371

1 Universidade do Algarve. Escola Superior de
Gestao, Hotelaria e Turismo (ESGHT)

2 CinTurs - Research Centre for Tourism,
Sustainability and Well-being

3 CiTUR - Centro de Investigacao,
Desenvolvimento e Inovagao em Turismo

4 KIPT CoLAB

5 CEFAGE - Centro de Estudos e Formacgao

Avancada em Gestao e Economia,
Universidade

de Evora

HostLab ! - Hospitality, Sustainability and Tourism Experiences Innovation Lab
HostlLab - Laboratério de Hospitalidade, Sustentabilidade e Inovagao de Experiéncias Turisticas

O Algarve é uma regiao peculiar, distinta
e original comparativamente as outras
regides do pais, mesmo aquelas
geograficamente proximas. A producgao
de frutos secos, nomeadamente a
amendoeira, a figueira e a alfarrobeira, o
olival e a vinha, mas também os citrinos,
como a laranjeira e a tangerineira, fazem
parte integrante do patrimoénio genético
das frutas da regido. A vitivinicultura é
um fendmeno com maior expansao
recente, ainda que documentos
historicos demonstrem que noutros
séculos também proliferou em pequenas
producgdes.

O incentivo de praticas sustentaveis é
necessario. A aquisicao aos produtores
locais, associada a uma agricultura de
menor escala, tem menor impacto
ambiental e promove o equilibrio do
ecossistema e da biodiversidade, bem
como estimula uma cadeia de
distribuicao curta.

Saem a ganhar a economia local e o
ambiente que a reducao da pegada de
carbono. Estes sdo alguns dos
pressupostos deste projeto e da sua
investigagao.

Ao longo de 3 anos e a partir da
Universidade do Algarve, uma equipa
multidisciplinar que integrou as areas do
Turismo, da Hotelaria, da Engenharia
Alimentar, das Tecnologias de Informacao
e Comunicagao e do Marketing,
promoveram experiéncias inovadoras e
sustentaveis, em torno da gastronomia, da
enologia, da Dieta Mediterranica e da
Hotelaria, e do Turismo.

A gastronomia e o vinho sao reconhecidos
COMO recursos com uma elevada
dimensao cultural e estao identificados
como muito eficazes para um
desenvolvimento sustentado do turismo,
com impacto direto no significado
atribuido as experiéncias turisticas de uma
regiao. Veja-se o capitulo de Marianna
Sigala que reconhece como principais
fatores de sucesso: o conhecimento, a
cultura enoldgica, as aptiddes para contar
histdrias e a interpretacao, a intensidade e
a paixao pelo vinho, pelas pessoas e pelos
lugares.

Mas a cultura renova-se e as dindmicas de
inovacgao a partir dos ingredientes e dos
produtos alimentares do Mediterraneo
testam novos sabores e saberes, abrindo



novo caminhos de comercializagao. As
colegas da Engenharia Alimentar (Silva,
Nunes, Quintas e Ratdo), desenvolveram
cinco preparagdes: azeitonas de mesa
com nucleo em hidrogel, pérolas de
vinho e de vinagre, azeite para barrar,
creme de queijo de cabra e sobremesa
fria com sabor a alfarroba. As
preparacdes foram mesmo
surpreendentes e originaram verdadeira
inovacao, sendo que as que mais
facilmente se adequaram a um aumento
de escala para a hotelaria e restauracao
foram o azeite e o queijo creme para
barrar, e a sobremesa fria com sabor a
alfarroba.

A combinacao entre a bebida e a comida
tém motivado um trabalho com varios
anos de investigacao no cruzamento
entre a enologia e a gastronomia,
estabelecendo experiéncias inovadoras
de Maridagem, que neste caso, foram
associadas ao Padrao Alimentar
Mediterranico. Para tal, foi desenvolvida
uma metodologia de ensaio para
verificar aceitabilidade de pequena
escala, em que participaram sobre a
Maestria de Manuel Serra varios chefes e
hoteleiros, testando e avaliando os
resultados de varias experiéncias.

OS sabores, as memoarias do palato, do
olfato e a textura, cruzam-se na obtencao
dos resultados que se partilham.

O recurso a inteligéncia artificial e ao
data mining promovem um mundo Nnovo
de conhecimento, ao desvendar uma
analise do sentimentos gerados a partir
dos comentarios no TripAdvisor. A
autoria principal do capitulo de Célia
Ramos desvenda resultados muito bons
para experiéncia gastronémica associada
a DM em Tavira, emergindo na dimensao
sensorial os aspetos relacionados com
alguns dos sentidos, como por exemplo:
cheiro (smell), sabor (delicious, flavour e
tasted). O azeite e o vinho sao avaliados
como Mmuito positivos, mas ha melhorias
a verificar no pao e noutros elementos da
comida, € no servico dos restaurantes.

Por fim, destacam-se a nivel
internacional os estudos sobre o impacto
econdmico e ambiental dos produtos e

servicos consumidos.

A preocupacao com a pegada ambiental,

mas também com a produc¢ao de residuos,

a emissao de gases toxicos ou a avaliagao
dos impactos no desenvolvimento local
sao predominantes na investigagao em
curso. Menos conhecido o Economic
Nutrition Label criado pela Shorefast
Foundation no Canada (https://
shorefast.org/economicnutrition/), que
ainda merecera maior investigacao para o
futuro (Martins et al., 2023). Um rétulo
econdmico, social ou ambiental sera
ferramenta Util para promover a
sustentabilidade, capacitando os
consumidores a fazerem escolhas mais
informadas e responsaveis.

As experiéncias gastronémicas e
enoldgicas desenvolvidas, e testadas,
possuem uma relagcao com a identidade
local e o Mediterraneo. O projeto trata-se
de uma clara abordagem aos Objetivos do
Desenvolvimento Sustentado da Agenda
2030, que pelo uso de recursos autéctones
procuram promover os sistemas
alimentares saudaveis e experimentar
modelos de diversificacao e valorizagao da
economia do Algarve e do seu turismo.

The Algarve is a peculiar, distinct and original
region compared to the other areas of the
country, even those geographically close. The
production of nuts, namely almond, fig and
carob trees, olive groves and vines, and citrus
fruits, such as orange and mandarin trees, are
an integral part of the genetic heritage of the
region's fruits. Viticulture is a more significant
recent expansion phenomenon, although
historical documents show it also increased in
small productions in other centuries.

Encouraging sustainable practices is necessary.

Purchasing from local producers, associated
with smaller-scale agriculture, has a lower
environmental impact, promotes the balance
of the ecosystem and biodiversity, and
stimulates a short distribution chain. The local
economy and the environment benefit from
reducing their carbon footprint. These are
some of the assumptions of this project and its
research.
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Over three years at the University of Algarve, a
multidisciplinary team that integrated the
areas of Tourism, Hospitality, Food Engineering,
Information and Communication Technologies,
and Marketing promoted innovative and
sustainable experiences around gastronomy,
oenology, Mediterranean Diet and Hospitality,
and Tourism.

Gastronomy and wine are recognised as
resources with a high cultural dimension. They
are identified as very effective for the
sustainable development of tourism, with a
direct impact on the meaning attributed to the
tourist experiences of a region. See Marianna
Sigala's chapter, which recognises the main
success factors: knowledge, oenological
culture, storytelling skills and interpretation,
intensity and passion for wine, people and
places.

But culture is renewing itself, and the
dynamics of innovation based on ingredients
and food products from the Mediterranean are
testing new flavours and knowledge, opening
up new commercialisation avenues. The
colleagues from Food Engineering (Silva,
Nunes, Quintas and Ratdo) developed five
preparations: table olives with a hydrogel core,
wine and vinegar pearls, olive oil spreads, goat
cheese cream and a cold dessert with carob
flavour. The preparations were surprising and
gave rise to real innovation. The ones that most
easily suited an increase in scale for the hotel
and restaurant industry were the olive oil,
cream cheese spread, and the cold dessert
with carob flavour.

The combination of drink and food has
motivated work with several years of research
at the intersection between oenology and
gastronomy, establishing innovative
experiences of pairing, which, in this case, were
associated with the Mediterranean Food
Pattern. To this end, a test methodology was
developed to verify small-scale acceptability, in
which several chefs and hoteliers participated
under Manuel Serra's Mastery, testing and
evaluating the results of various experiments.
The flavours, the memories of the palate, the
smell and the texture intersect in obtaining the
shared results.

Artificial intelligence and data mining promote
a new world of knowledge by unveiling an
analysis of the sentiment generated from
TripAdyvisor reviews. The principal author of
Célia Ramos' chapter reveals excellent results
for the gastronomic experience associated with
DM in Tavira, emerging in the sensory

dimension the aspects related to some of the
senses, such as smell, taste (delicious, flavour
and taste). Olive oil and wine are rated very
positively, but there are improvements to be
seen in the bread and other elements of the
food and the service of the restaurants.

Finally, studies on consumed products and
services' economic and environmental impact
stand out internationally. Concern about the
ecological footprint, waste production, the
emission of toxic gases or the assessment of
effects on local development are predominant
in ongoing research. Less well-known is the
Economic Nutrition Label created by the
Shorefast Foundation in Canada_(https:/
shorefast.org/economicnutrition/), which will
still deserve further research (Martins et al.,
2023). An economic, social or environmental
label will be a valuable tool to promote
sustainability, empowering consumers to make
more informed and responsible choices.

The gastronomic and enological experiences
developed and tested are related to the local
identity and the Mediterranean. The project is a
straightforward approach to the Sustainable
Development Goals of the 2030 Agenda, which,
through indigenous resources, seeks to
promote healthy food systems and experiment
with models of diversification and
enhancement of the Algarve's economy and
tourism.
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Beyond hedonism:
embedding culture
INn wine tourism for
driving sustainable
development

Introduction

Wine tourism is growing globally as an important
form of tourism (development). Based on the latest
findings of Future Market Insights (2022), global wine
tourism revenue is expected to be US$ 85,145.2 Million
by the end of 2023, while this figure is estimated to
reach around US$ 292,538.4 Million in 2033. However,
wine tourism attracts the interest of tourism
destinations and wine-related providers all over the
globe not only because of its ability to attract tourists
and tourism revenue but more significantly because,
when developed appropriately, it can support a
differentiated competitive advantage and a
sustainable (regional) development (Sigala, 2020). The
affordance of wine (tourism) to achieve the latter is
based on its reciprocal relation with local culture and
heritage. Socio-economic practices associated with
wine production and consumption are shaped,
shaped, embedded, and represent the cultural
heritage of a region across time and space. Wine
tourism providers and destinations at a global scale
increasingly expand wine tourism experiences
beyond hedonism by enriching them with local
cultural resources to generate and capture
sustainable development outcomes (Sigala, 2019a
and 2019b).

sigala, Ma ria nna 1[0000-0003-3391-9091]
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Indeed, wine tourism experiences
developed along European wine trails

are promoted as important cultural
routes (eg https://www.coe.int/en/web/cultural-

routes/—/—citta-del-vino-national-association) This. in
. 1

turn, represents an official
recognition by the Council of Europe
that wine culture is an important
cultural heritage resource to be
protected, communicated and
valorised to promote research and
dialogue, regional entrepreneurship,
synergies and collaborations across
countries, economic sectors and
communities and ultimately, support
sustainable regional development. In
the same vein, it is not surprising that
wine tourism is recognised and
promoted by Destination
Management Organisations at a local,
regional, national and supranational
level (Table 1) as an important cultural
resource of their destination that can
be used to support a tourism-
induced sustainable development
and support the achievement of the
Sustainable Development Goals
(SDQ).

Sigala, Marianna

Enriching wine tourism (experiences)
with culture is not a phenomenon
stirred solely by tourism supply.
Changing socioeconomic and
cultural realities have turned tourists
and wine tourism-related activities
from status-gaining and materialistic
orientations to travelling as a way to
experience deeply meaningful and
intrinsic rewarding experiences. In
this vein, enriching wine tourism with
cultural elements also represents an
effective way to attract and satisfy the
sophisticated tourism demand and
expectations. The profile of current
wine tourists is diversifying very fast
and different from the elitist profile of
the wine connoisseur; wine tourists
represent a diversified audience in
terms of age, ethnicity, economic
power and nationality who
increasingly see wine as a simple
‘excuse’, ‘reason’ or just a ‘theme’ to
travel to enhance his/her own well-
being and the well-being of the local
community.

Table 1. Wine tourism is recognised as an important cultural resource that can support a

tourism-induced sustainable development

Destination level

Examples of initiatives recognizing wine (tourism) as a major cultural

resource of a destination to drive sustainable development

Local https://www.santorini.gr/santorini/gastronomy/wines/

Regional https://www.winesofcrete.gr/
https://algarvewinetourism.pt/en/algarve-wine-tourism-en/

National https://www.isitgreece.gr/experiences/gastronomy/greek-wines/

https://winesofgreece.org/winepedia/history/wine-culture/

https://www.visitcyprus.com/index.php/en/wine-routes-pl

https://www.australia.com/en/things-to-do/food-and-drinks.html

Supranational

https://Wwww.unwto.org/gastronomy-wine-tourism

https://www.greatwinecapitals.com/best-of-stories/
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Overall, the symbiotic relationship
between wine (tourism) and culture
has been debated for long (Sigala
2019a; Mitchell et al.,, 2012; Charters et
al,, 2022; Cusin & Passebois-Ducros,
2015), while recent publications
advocate the need to use culture as
an essential design element for
enriching and innovating wine
tourism experiences (Sigala, 2019b;
Taylor et al,, 2023). However, although
the connection between wine
(tourism) and culture might seem
obvious and taken for granted, our
knowledge of how to embed culture
within wine tourism experiences is
somewhat limited and mainly refers
to the revival of wine-related festivals
(Sigala and Robertson, 2019a and
2019b). To that end, this chapter aims
to provide a guide and insights on
how to enrich wine tourism
experiences with cultural/heritage
elements of a place to boost
sustainable tourism-induced
development. To achieve this, the
chapter first explains the concept and
elements of wine culture as well as its
inter-relations with the cultural
heritage of a place. The chapter
describes how to design cultural wine
tourism experiences that embed and
communicate the interconnections of
wine, people, and place, enabling
wine tourists to appreciate the
destination's cultural / heritage wine
values. Various examples show how
wine tourism providers in the Algarve
region have designed and can further
advance their cultural wine tourism
experiences. The chapter concludes
by discussing multiple actions that
wine tourism providers and
destination management

Sigala, Marianna

organisations should undertake to
Mmaterialise benefits from wine
tourism-induced sustainable
development.

Wine Culture and its role in Wine
Experiences

Wine is a key aspect of local culture,
as wine is strongly influenced by the
geographic location (i.e. the wine
terroir including all geological,
natural and climate elements) as well
as the various aspects of the socio-
cultural system of the place (named
as winescape in the wine tourism
terminology). For example, wine
culture comprises grape varieties and
cultivation methods, wine-making
techniques, wine production,
language and values used to
interpret and taste the wine, wine
appreciation methods, wine-drinking
etiquettes, wine consumption styles,
and lifestyles (Mouret et al.,, 2013).
Wine culture has a material
dimension that links to technology,
tools, wine-related buildings/assets
and infrastructure (e.g. wine cellars,
barrels, winery buildings) and an
intangible dimension related to
aspects such as wine beliefs and
values, formalised structures of
behaviour and informal norms,
ideology, rituals, religion, customs
and language.

In various societies and at different
times, wine is found in religion,
customs and rituals, wine in the daily
table, wine as an economic exchange
item, wine in (geo)politics, wine in art
and culture, wine as food/energy,,
wine as medicine, wine as an
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important component to celebrate/
commemorate lifetime milestone
events such as birth, marriage and
death. Overall, the wine embodies the
society, economy, culture and
traditions in which it is produced and
consumed and encapsulates the
culture production process. In other
words, there is a reciprocal relation
between wine and culture because
how people produce and consume
wine is shaped by, and they shape,
their culture. Charters et al. (2022)
nicely explained the interconnections
of wine, place and people by
explaining how wine is interwoven
within the socio-cultural fabric of any
society at any time and place. They
advocated that culture “... explores
how and why humans have, through
time and space, made a ‘natural’
product into a potent societally
specific cultural symbol that varies in
different places”. In other words, wine
culture is the ‘software of the mind’
that gives people a specific (symbolic)
meaning to practice and a space
related to wine production and/or
consumption. The way we taste,
describe, evaluate a wine, share or
not share a wine with others, the
reason we gift wines and/or celebrate
life, social or business events with
wine, reflect and shape our (wine)
culture. Consequently, wine has been
analysed not only as an economic
product, but also as a window into
socio-cultural phenomena and social
relations, particularly in the
production and consumption of
space.

Sigala, Marianna

Like wine, wine tourism should be
developed and viewed as a socio-
cultural practice that is performed in,
shaped by, and shaping the
ecosystem of the wine production
and consumption space. Wine
tourism should be more than wine
tasting; wine tourism should provoke,
trigger and enable wine tourists to
understand and appreciate the
holistic cultural value of the wine, the
place and the people, and it should
not solely focus on the hedonic
benefits deriving from simply tasting
the natural product of wine. Wine
tourism should relate not only to the
products, but also to the economic
space, the socio-cultural elements
and the people behind the
winescape and the wine terroir.
Through wine experiences, wine
tourists should be able to taste the
‘intangible’ wine culture and get a
sense of the place and its people.
Overall, wine tourism experiences
should be designed so that the wine
tourists can appreciate and engage
with the destination, the place, the
people and their (wine) culture by
tasting, experiencing, learning about
and purchasing local wine.

Various examples show how wine
tourism becomes a vehicle to
preserve, communicate and
appreciate wine culture. Wineries are
turned into cultural spaces whereby
culture, art and other creative
processes (e.g. wine making, wine
and food pairing, painting with wine
products) are produced, consumed
or even inspired. Some wineries
restore and promote local heritage
architecture (e.g. the wine cellar
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caves in Santorini
https://www.katikies.com/
katikiesgardensantorini/food-drinks/
selene-wine-caves/ ). In contrast,
others build modern iconic buildings
(e.9. The Cube at MclLaren wine
region, https://
www.darenberg.com.au/darenberg-
cube/ the Pyramid Winery https://
www.summerhill.bc.ca/pyramid) or
the themed Las Vegas style wine
resorts, e.g. the Darioush at Napa
Valley, https://www.darioush.com/
index.html). Wine destinations revive
festivals to celebrate the harvest
season and other wine events, while
other wine destinations stage rock
festivals, fashion shows, sculpture/
painting exhibitions and other
cultural and art events, such as the
commodification of the Greek
Wedding (https.//
thegreekweddingshow.com/).

Overall, one can find a broad and
diversified spectrum of wine cultural
experiences with various degrees of
‘authenticity’ and ‘sustainability’
ranging from staged and
commodified wine tourism
experiences to co-created wine
experiences (such as winemaking,
make your wine blend) to a third
generation of wine tourism
experiences named regenerative
wine experiences. For example, Spier
is a multi-awarded winery
distinguished for its green, ethical
and responsible wine practices,
respecting the local culture, giving
back to the local community, and
regenerating local resources. As the
winery advocates on its website (
https://www.spier.co.za/ ):

Sigala, Marianna

“Taste goodness: ethical farming, the
health of the soil and the people who
work here. Artists, their craft. And the
absolute care in the crafting of our
wines. This is what matters to us.”

Overall, wineries, wine destinations
and wine tourism-related suppliers
(e.g. sommeliers, tour guides, and
tour operators) provide more than
just the stage for producing and
experiencing wine culture. In
addition, they also become cultural
intermediaries and cultural actors (i.e.
agents with the power to create wine
culture), who through their story-
telling practices, their curation and
interpretation of wine experiences
influence the way tourists experience,
appreciate, understand, engage with
and become part, influence and/or
internalise the local wine culture.
Stories to enrich wine tourism
experiences can relate to any actor
and element of the wine culture,
such as the wine terroir, the
winescape, the wine-maker, the wine
family, the grape variety, the wine
consumers, the design of the wine
label. Stories and wine (tourism)
interpretation can change people's
perceptions and image of wine, its
place and people and increase their
knowledge and appreciation of the
latter.
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Designing cultural wine tourism
experiences

Overall, we can divide the experience
of tourists in wine-cultural spaces
into three equally important
dimensions.

Each dimension needs to be
designed and curated appropriately:

- Wine experience, i.e. any element
relating to the production,
appreciation and consumption of
the wine as a cultural product,
such as stories about the grape
varieties, the quality and
sustainability of the wine (the
authenticity of) the wine-making
process, the ageing process of the
wine; the barrel making
techniques; the wine bottling/
labelling and their symbolic,
cultural or artistic value, language
for describing and appreciating
the wine.

- Cultural landscape of the wine
place, i.e. any element of the
natural, man-made and symbolic
place whereby wine is produced
and/or consumed. For example,
wine tourists can escape, relax
and enjoy the natural landscape of
vineyards, experience and learn
about the historic wine heritage
buildings, and enjoy a food and
wine pairing within a modern
lifestyle winery.

- wine cultural consumption, i.e. any
element used to give and/or
produce a socially constructed
and symbolic meaning to the

Sigala, Marianna

consumption of wine tourism
experiences. One can think of various
settings/situations that have been
socially constructed, co-created and/
or staged to give a cultural meaning
to wine consumption. For example,
wine experiences are designed to
enable people to perform as wine
tourists to gain social status and
image; to buy expensive/luxury wine
as a souvenir to show off; to celebrate
a significant life event (e.g. marriage,
funeral, birthday) with the
consumption of a specific type of
wine; to meditate and increase their
well-being by practising yoga in
vineyards, spending quality time by
pic nicing with family members in
winescapes, or by hiking/cycling
amongst vineyards.

Wine tourism scholars and
professionals have widely used Pine
and Gilmore's (1998) 4Es framework
(Educational, Esthetic, Escapist, and
Entertainment) to design various
wine tourism experiences. Elements
of the wine culture can be
embedded in any of these four types
of wine tourism experiences to give
meaning and enrich the experiential
benefits of wine tourists. For
example, stories and wine cultural
artefacts can be used to design:

- Educational cultural wine tourism
experiences that explain and
promote the local winemaking
techniques, the local grape
varieties, ways/words to
appreciate, describe and taste a
wine.
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- Esthetic cultural wine tourism
experiences should enable people
to enjoy the natural beauty of win
escapes and understand and
appreciate the ‘beauty’ of crafting
wine barrels or designing wine
bottle labels.

- Escapist cultural wine tourism
experiences should enable people
to experience transformational
escapism by immersing
themselves into the vineyards
and/or learning about the history
of a place and the well-being
values of the people who used to
cultivate and live in a winescape.

- Entertainment cultural wine
tourism experiences can be
designed by, for example,
enabling people to enjoy wine by
combining it with any type of art
such as performing arts (e.g.
concerts in wineries, theatre play
within cellar doors explaining the
traditional winemaking and
customs of wine consumptions),
visual arts (e.g. sculpture,
photographic and painting
exhibitions at wineries) or writing
arts (e.g. booking readings and
presentations at vineyards).

Irrespective of the type of cultural
wine tourism experience, experiences
should be curated in a way that they
communicate and allow wine tourists
to understand and appreciate some
or all of the wine cultural values:

- Political wine value: e.g. how the

wine has been used or is used for
developing/influencing
geopolitical relations, fostering
trade and economic exchanges
between nations, shaping place
branding

- Historical wine value: e.g.

explaining the winemaking
tradition, the various wine
customs and rituals

- Economic wine value: e.g.

describing the role of wine as an

economic exchange product, the
role of the wine as a generator of
jobs and income in a place

- Socio-cultural wine value: e.g.

explaining the role of wine in
bonding a community, creating
community/place identity (e.g.
Champagne, Prosecco region),
giving symbolic meaning to life
events such as death, birth,
marriage, institutionalising wine
festivals to celebrate events such
as harvest, the beginning of

spring.

- Environmental — landscape -

geological wine value: e.g.
understanding the role and the
importance of the natural
elements of a wine place/terroir/
winescape in the cultivation of
grapes and wine making.

- Ecological and scientific wine

value: e.g. explaining the role and
combination of natural elements
and man-made scientific
methods in the making and
quality of wine.
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Wine tourism providers need to
customise and personalise the
cultural wine tourism experiences to
the wine tourists' profile, needs,
motivations and expectations. The
values of wine culture to be
communicated also need to be
matched with the consumption
context and situation of the wine
tourist. For example, wine tourists
travelling with family members may
be more prone to enjoy and
appreciate the environmental value
of the cultural winescape and maybe
even use it as an edutainment
activity to their kids to instil them
pro-environmental behaviour than
indoctrinate them into wine (tasting)
appreciation.

Sigala, Marianna

The same couple on a wine
experience without their kids may
wish to do the same wine tourism
experience but to understand and
appreciate the scientific wine value
and role of the wine terroir (if they are
interested in winemaking) or to
celebrate a wedding anniversary by
using the geological beauty and
socio-cultural value of the winescape
to have a romantic experience.

Examples of cultural wine tourism
experiences in the Algarve that
promote the various elements of the
region's wine culture and its people
and enable wine tourists to
appreciate multiple dimensions of
the wine culture value include the
following (Table 2).

Table 2. Examples of cultural wine tourism experiences in the Algarve

Elements of wine culture

Description and promotion of wine culture values

Wine museum - wine
cultural heritage

Heritage Values https://algarvewinetourism.pt/en/listing/visit-

to-the-winery-and-museum-of-unica-algarve-cooperative-

artifacts winery/
Local

wine and

food

Educational - hedonic - esthetic values.

Pairing and learning about local food and wine at https.//

www.cabritawines.com/visits/

Are you looking for an authentic journey through the world of
wine? Cabrita Wines offers you an unigue experience that
includes a visit to our vineyard to see the different grape
varieties we produce, followed by a visit to the barrel room and
winery, where we will tell you all about our story and how we
develop our exclusive wines. At the end of the visit, you will
have the opportunity to taste three of our wines with different
tapas from local producers.
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Environmental - natural -
ecological wine culture
elements

Socio-cultural
wine culture
elements

Environmental elements
combined with socio-
cultural elements

Art, cultural, historic
wine culture
elements

Ecological, esthetic
wine culture
elements

Historic and
cultural
elements

Escapism - esthetic wine cultural value

https://quintadoscapinhas.com/

Where The Sun, The Sea Breeze And The Sandy Soil Create
History. Vineyard Tour and Picnic at Quinta dos Capinhas.
Experience a jeep safari through the vineyards of Quinta da
Malaca and discover their wines. Boat Trip along the Arade
River with Arvad Wine Tasting.

Edutainment, socio-cultural, scientific wine culture
elements

Farm to table and Cooking classes
at Quinta do Canhoto, https://en.guintadocanhoto.com/

SARDINES UNDER A STARRY SKY at https:.//
www.morgadodoquintao.pt/

Cooking workshop in the vineyard. Grilled sardines are a staple
of Portuguese food. Paired with chilled Clarete, our most
prized wine, under a starry sky we think it's the perfect end of
day experience.

Socio-cultural, scientific wine cultural values through
edutainment, co-creative activities

https://Mww.morgadodoguintao.pt/

Inspired by our creative heritage and the long history of
craftsmanship in the Algarve, in order to promote art, culture
and education, Morgado do Quintao offers creative individuals
an inspiring environment in which they can produce enduring
works of imagination through an artist residency program.

Escapism, transformational and well-being wine culture
values at https://www.morgadodoguintao.pt

the merging of the traditional world of wine making with
sensorial massage experiences seems an unlikely match. To
create products and experiences “of the Earth”, tapping into
the potency of pure ingredients and fragrant delicacies. To
titivate the senses and bring pleasure and joy. To be inspired
by art, music and culture in offering beautiful experiences that
are meaningful, memorable and redefine what it is to be a
“bon vivant” - one that lives well

Educational, historical, socio-cultural wine culture values
communicated at https://www.conventodoparaiso.com/

Taste the history of Quita de Mata Mouros by visiting and
learning about the monks garden, the palace, the historic
buildings
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Conclusions: practical implications
and critical success factors

By using culture to enrich the wine
tourism experience, wine
destinations and providers can
benefit from a demand and supply
perspective. From a demand
perspective, wine culture adds
meaning to a wine destination,
allowing wine providers to express
better and commmunicate the spirit of
a destination. The design and
delivery of cultural wine tourism
experiences enable wine destinations
to generate a differentiated
competitive advantage that others
cannot imitate. Cultural wine tourism
experiences allow wine destinations
and providers to ‘compete with their
weapons’ and provide unique
experiences and values that wine
tourists cannot compare and/or seek
elsewhere.

From a supply perspective, cultural
wine tourism experiences can
generate various economic, socio-
cultural and environmental
outcomes. Cultural wine tourism
experiences support local food/wine
producers and farmers. Preserve and
promote local food/wine items and
production methods. Generate local
jobs, income and entrepreneurship,
and persuade and empower young
people and minorities to populate
remote regional areas to prosper and
revive. Cultural wine tourism
experiences necessitate synergies
and collaboration across and
amongst many sectors of the
ecosystem of a (wine) destination,
including architects, historians,

Marianna Sigala

including architects, historians,
artists, craftsmen, naturalists/
environmentalists associations and
experts. In this vein, wine cultural
tourism can trigger and foster
numerous Mmultiplier economic
effects within the value chain of an
ecosystem and support a more
sustainable and holistic
development.

Overall, the relationship between
wine and tourism has been generally
identified as follows:

- Wine as a tourist attraction

- Wine is an integral part of the
local culture.

- Wine as a tourist experience

The need to embed wine culture
elements into wine tourism
experiences also recognises and
valorises the role of wine in tourism
as follows:

- Wine as a way to support tourism-
induced sustainable
development.

- Wine is a way to develop and
communicate a place's identity
and branding.

- Wine is a tangible way and a
communication tool, too.

- Wine is a bearer of symbolic and
social value that gives meaning to
wine tourism experiences.
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The ability to use, combine, interpret
and communicate the elements of
wine culture to design personalised
cultural wine tourism experiences is a
science and an art. It requires
management, marketing and
creativity skills at a strategic level,
knowledge, soft, communication and
human skills at an operational level,
but above all, passion and love for the
wine, the place and the people
behind it. Cultural wine tourism
requires many capabilities and skills,
but the major success factors
include:

- Knowledge, understanding and
appreciation of the wine culture
elements.

- Storytelling and interpretation
skills

- Creativity in experience design

- Cooperative culture and
collaboration skills in identifying,
nurturing and managing
synergies across many sectors and
stakeholders.

- Love and passion for the wine, the
place and its people
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Abstract

In this work, natural emulsifying and gelling
compounds were tested to produce changes in the
texture of some foods/ingredients associated with the
food pattern of the Mediterranean Diet to obtain
different applications of these products and attract
the consumers’ attention. Five preparations were
developed: table olives with hydrogel core, wine and
vinegar pearls, spreadable olive oil, goat cheese
cream and a cold dessert with carob flavour. The best-
suited preparations for a scale-up in the hotel/
restaurant industry were spreadable olive oil, cream
cheese, and a cold dessert.

Resumo

Neste trabalho, foram testados compostos naturais
emulsionantes e gelificantes para produzir alteracdes
na textura de alguns alimentos/ingredientes
associados ao padrao alimentar da Dieta
Mediterranica, de modo a obter diferentes aplicacdes
desses produtos e atrair a atencao dos consumidores.
Foram desenvolvidas cinco preparacdes: azeitonas de
mesa com nucleo em hidrogel, pérolas de vinho e de
vinagre, azeite para barrar, creme de queijo de cabra e
sobremesa fria com sabor a alfarroba. As preparacdes
qgue mais facilmente se adequam a um aumento de
escala para introduc&o na hotelaria/restauracdo foram
O azeite e 0 queijo creme para barrar e a sobremesa 21
fria.



Cap. _2 |Inovacao em produtos alimentares
mediterranicos no ambito do projeto
HOSTLAB

Introducao

A Dieta Mediterranica € um modelo
com multiplas dimensdes (saude,
ambiental, sociocultural e
econdmica) e multiplos beneficios.
Os beneficios podem ser resumidos
da seguinte forma: a) Beneficios
nutricionais e de saude, associados a
prevencao de doencas cronicas,
reducao dos custos da saude,
melhoria do bem-estar geral; b)
Beneficios ambientais, decorrentes
de menores impactos ambientais
(quando comparado com outros
modelos de vida) e da valorizacao da
biodiversidade local e reducao da
pressao sobre os recursos naturais. A
perda de conhecimento sobre a
utilizacao de espécies locais a favor
da utilizagcao de espécies nao nativas
tem afetado “a producao de produtos
tradicionais locais” o que pode por
em causa a biodiversidade local; ¢)
Beneficios associados ao
desenvolvimento sustentavel do
territério, com retornos econdmicos
locais positivos e consequente
reducao da pobreza rural; e d)
Beneficios decorrentes do elevado
valor social e cultural dos alimentos,
da sua producao, da sua preparacao
e do seu consumo. Na verdade, a
Dieta Mediterranica respeita as
especificidades locais, assegura a
conservacao e o desenvolvimento de
atividades tradicionais (incluindo o
artesanato) contribuindo assim para
um equilibrio entre o territério e a
populacao (Serra-Majem et al., 2020).

Na expressao Dieta Mediterranea, o
termo dieta deriva da palavra grega
diaita que significa modo de vida.

Silva,Vanessa; Nunes, Patricia;
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Nao inclui apenas a alimentacao,
também os aspetos relacionados
com a producao, processamento e
confecao dos alimentos sao
fundamentais, pois proporcionam
multiplas abordagens e interacdes,
nas quais a partilha de refeicdes é
um pilar das celebracdes e eventos
festivos. Os momentos de partilha de
alimentos caracterizam os costumes
deste modo de vida, facilitam a
comunicacgao e o respeito mutuo,
renovam a identidade familiar, social
e comunitaria e fortalecem os lagos
de interacao familiar e outros (Freitas
et al., 2015; Delgado et al., 2022). Na
zona mediterranica, comer € algo tao
importante que vai para além da
necessidade fisioldgica de obter
energia.

As interdependéncias e sinergias
entre as 4 dimensodes da Dieta
Mediterranica (saude, ambiental,
sociocultural e econdmica), assim
como os seus beneficios sao
evidentes, dando margem para
intervencdes multidisciplinares e
interdisciplinares, com retornos
benéficos para o desenvolvimento
econdmico das comunidades (Serra-
Majem et al., 2020).

O padrao alimentar da Dieta
Mediterranica tem sido reconhecido
como promotor da saude, e
caracteriza-se pelo consumo de
cereais, vegetais, frutas, leguminosas,
azeite, azeitonas de mesa, vinho (em
qguantidades moderadas), e pelo
baixo consumo de carne e peixe
(exceto em locais proximos da costa)
(Keys, 1995). A heranca alimentar
mediterranica inclui também muitos
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outros produtos e saberes, que
foram introduzidos ao longo do
tempo, na sequéncia de interacdes
com outras civilizagdes (Freitas et al,,
2015; Delgado et al., 2022).

Varios estudos realizados em diversos
paises da América do Norte, Europa e
Oceania (Rosi et al., 2019), incluindo
0s paises mediterranicos, como
Portugal, Espanha e Grécia,
mostraram que as populacdes estao
a afastar-se dos habitos alimentares
mediterranicos (Boto et al., 2022;
Farajian et al., 2011; Mariscal-Arcas et
al.,, 2009). Na verdade, estes habitos
estao a deteriorar-se principalmente
devido a popularizacao de produtos e
praticas caracteristicas de sociedades
com tradi¢cdes alimentares menos
equilibradas. A Dieta Mediterranica é
um patrimonio fragil e importante
para a saude, mas também para a
identidade e cultura das regides.
Deste modo, a UNESCO decidiu
preserva-lo através da inscricao na
lista representativa do patrimonio
cultural imaterial da Humanidade,
com um estatuto de bem fragil e
valioso que precisa ser preservado
para as geracoes futuras. Por esta
razao, devem ser desenvolvidas
estratégias para aproximar a
populacao da Dieta Mediterranica e
os consumidores dos ingredientes/
alimentos que caracterizam os
habitos alimentares deste modo de
vida.

Enquadramento conceptual/estado
da arte

Na década de noventa do século XX,
o Chef Ferran Adria (do restaurante El
Bulli) iniciou uma procura de
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sensacoes e emocodes baseadas em
novas tecnologias e ingredientes,
apoiando a criatividade na cozinha.

O aspeto visual, as texturas e as
temperaturas adquirem um papel
importante no despertar de
sentimentos, memarias e emocgoes.
Mais tarde, o Chef Heston
Blumenthal (do restaurante The Fat
Duck) transformou este processo
criativo num conceito baseado no
conhecimento cientifico e na
otimizacao das técnicas culinarias. O
Chef René Redzepi (do restaurante
Noma), liderou um movimento
baseado na conexao com a natureza
e a sustentabilidade, privilegiando a
utilizagcao de produtos locais no
periodo de producao certo (Moura,
2011).

Nicolas Kurti (fisico hungaro muito
interessado em cozinha) e Hervé This
(quimico francés) estudaram diversas
técnicas culinarias, explicando-as de
forma cientifica, o que levou a criacao
de um novo ramo das ciéncias
alimentares, a gastronomia
molecular (This, 1999; This &
Debevoise 2006). Atualmente a
culinaria esta a trazer mais ciéncia
para as cozinhas e a inovacao tem
permitido desenvolver e aplicar
novos ingredientes (Aguilera, 2018).
A gastronomia molecular apresenta
uma abordagem cientifica orientada
para a compreensao dos
mecanismos basicos que ocorrem
durante a preparacao dos pratos
(Veja & Ubbink, 2008), procurando
aprofundar o conhecimento e
estudar os diferentes tipos de
cozinha, desde os tradicionais aos
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mais modernos (Moura, 2011). Esta
atividade utiliza ingredientes pouco
comuns na cozinha dos restaurantes,
mas frequentemente aplicados na
indUstria alimentar, tais como os
hidrocoldides (ex.: alginato,
metilcelulose, agar, pectina, entre
outros) para obter criagdes
gastronémicas com novas texturas,
sabores e designs atrativos, a fim de
desenvolver a curiosidade e novas
sensacdes nos consumidores (Moura,
201).

De facto, durante as ultimas décadas,
a ciéncia e a tecnologia colocaram a
disposi¢cao da ciéncia alimentar e da
gastronomia uma enorme
guantidade de ingredientes
(emulsionantes, gelificantes,
estabilizantes, entre outros) e
técnicas (congelamento instantaneo,
espuma, esterificacao) que
permitiram a criacao de novas
texturas e a combinacao de sabores
invulgares (Veja & Ubbink, 2008).
Algumas destas tecnologias e
equipamentos utilizados na industria
de processamento de alimentos ou
em laboratdérios de investigacao
foram adotados em restaurantes
sofisticados, tendo alguns deles
aplicado os principios da
gastronomia molecular (Aguilera,
2018). Em 2003 Adria, utilizou a
esterificagcao recorrendo a alginato
de sodio, no restaurante El Bulli para
fazer caviares de frutas, ravidlis
liquidos, falsos nhoques e outros géis
alimentares, tendo sido considerada
uma aplicacao singular na
gastronomia (Fu et al,, 2014). A
gastronomia molecular ndao pretende
apenas criar pratos que saciem a
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fome, mas também evocar
sentimentos positivos e de surpresa
nos consumidores (Svejenova et al,,
2007).

O alginato de sddio (E401) é um
emulsificante, estabilizante,
gelificante e espessante extraido de
algas marinhas castanhas. Como
agente gelificante, atua formando
um gel na presenca de calcio, através
de um sistema bifasico constituido
por uma rede tridimensional que
retém uma fase liquida na sua malha,
permitindo a esterificacao. O alginato
comporta-se como uma fibra
alimentar, com baixa digestibilidade
e baixo valor energético (Moura, 2017,
Cong et al., 2021).

No presente trabalho, para além do
alginato de sédio foram também
utilizados outros hidrocoldides como
agentes emulsionantes,
nomeadamente a metilcelulose € a
goma de alfarroba. A metilcelulose
(E461) € um polissacarido de origem
vegetal derivado da celulose, sendo
utilizada como espessante e
emulsificante na indUstria alimentar.
A sua propriedade de emulsificante
impede a separacao de dois liquidos
imisciveis e permite a obtencao de
uma emulsao estavel (Moura, 2011).
A goma de alfarroba (E410) € um
polissacarido extraido das sementes
da alfarroba. Esta goma é utilizada
como agente espessante e, em
simultaneo com outros texturantes
(xantano, agar e carragenina), tem
propriedades gelificantes. Devido as
suas propriedades gelificantes a
goma de alfarroba tem sido
amplamente utilizada na industria
alimentar (Moura, 20T1).
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Problema de investigacao

Tendo em conta o afastamento das
populacdes mediterranicas dos
habitos alimentares da Dieta
Mediterranica e os varios beneficios
associados a este modelo, o objetivo
do presente estudo foi explorar a
possibilidade de aplicacao de
técnicas (esterificagcao) e ingredientes
(hidrocoldides) que permitissem
alterar a textura de alimentos/
ingredientes utilizados na Dieta
Mediterranica para desenvolver
formulacées com aplicacdes
inovadoras, por forma a atrair a
atencao e interesse dos
consumidores.

Os produtos alimentares associados
a Dieta Mediterranica selecionados
neste estudo foram, as azeitonas de
mesa, 0s vVinhos licorosos, os vinagres,
0 azeite e o queijo de cabra,
produzidos na regiao do Algarve. De
acordo com a piramide alimentar da
Dieta Mediterranica, o consumo de
azeitonas de mesa é recomendado
diariamente, uma vez que elas sao
excelentes fontes de minerais,
vitaminas e fibras assim como de
compostos com propriedades
bioldgicas relevantes (compostos
fendlicos e acidos triterpénicos), para
além de acidos gordos
monoinsaturados (Pires-Cabral et al,,
2018). Outros ingredientes
representativos da cozinha algarvia e
mediterranica incluidos no presente
trabalho foram os vinagres, muito
utilizados para temperar e realcar o
sabor dos pratos. O “borrifo de
vinagre” que era adicionado aos
pratos para aromatizar, refrescar, e
potenciar sabores e aromas, resulta
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de saberes ancestrais que o
utilizavam para conservar. O
consumo moderado e opcional de
vinho podera ser indicado desde que
respeitando as regras socais e
crencgas religiosas. O azeite deve
constituir a principal fonte de lipidos
da alimentacao (Serra-Majem et al,,
2020). Devido a sua composicao (rica
em acidos gordos monoinsaturados)
e resisténcia a altas temperaturas, €
recomendado para cozinhar e
temperar (Foscoloua et al., 2018).
Relativamente ao consumo de
alimentos derivados de leite, a
piramide da Dieta Mediterranica
recomenda que seja feito numa base
diaria, essencialmente na forma de
iogurtes e queijos produzidos
principalmente de leite de cabra ou
ovelha (Serra-Majem et al., 2020).

Materiais e Métodos

Por forma a atingir os objetivos
definidos desenvolveram-se cinco
preparacdes alimentares: azeitonas
de mesa com nucleo em hidrogel,
pérolas de vinho, pérolas de vinagre,
azeite para barrar, queijo creme de
leite de cabra e sobremesa fria com
sabor a alfarroba. Em trés deles
utilizou-se a técnica da esterificacao
(azeitonas de mesa com nucleo em
hidrogel, pérolas de vinho e pérolas
de vinagre). Todos os hidrocoldides e
restantes compostos usados sao
certificados com grau alimentar.

Azeitonas de mesa com nucleo em
hidrogel

As azeitonas de mesa com nucleo
em hidrogel foram produzidas a
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partir de azeitonas de mesa britadas
do Algarve (Mercado local), alginato
de sodio (Sosa, Portugal) e
gluconolato de calcio (Sosa,
Portugal). Preparou-se uma solucao
contendo 4 g de alginato de sddio
dissolvidas em 940 mL de agua, a
qual se colocou a 4 °C durante 30
minutos. Foi obtido sumo de
azeitona a partir de 670 mL de
azeitonas de mesa britadas
descarocadas com um extrator de
sumo (Sammic, Portugal). Testaram-
se diferentes diluicdes de sumo de
azeitona (sem diluicao, 1:2 e 1:4) (200
mL).
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O sumo de azeitona fol misturado
com 4 g de gluconolato de calcio e
esta mistura foi transferida para
moldes apropriados a formacao das
azeitonas de mesa com nucleo em
hidrogel. Os moldes permaneceram
90 minutos a -18 “C. Posteriormente,
as “azeitonas” congeladas foram
imersas na solucao de alginato
durante 10 segundos e colocadas
num banho de agua para que as
azeitonas de mesa com nucleo em
hidrogel se formassem para em
seguida serem servidas (Fig. 1).

Fig. 1. Diagrama do processo de produc¢do de azeitonas de mesa com nucleo em hidrogel
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Pérolas de vinho

As pérolas de vinho foram preparadas
a partir de alginato de sddio (Sosa,
Espanha), gluconalato de calcio
(Sosa, Portugal) e vinho licoroso do
Algarve. O alginato de sddio foi
dissolvido em vinho previamente
fervido durante 10 minutos. Apos a
completa dissolucao do alginato em
vinho, as solucdes testadas (0,5%, 1%
e 1,5% m/v) arrefeceram até aos 45 °C.
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Em seguida, foi preparado um banho
de gluconolato de célcio (2 % mN)
para que a mistura de alginato e
vinho fosse adicionada gota a gota
com posterior formacao de esferas de
vinho. As esferas formadas foram
lavadas com agua para remoc¢ao do
excesso de calcio e foram servidas
em seguida (Fig. 2).

Fig. 2. Diagrama do processo de producédo de pérolas de vinho
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Pérolas de vinagre

As pérolas de vinagre de figo foram
obtidas a partir de alginato de sddio
(Sosa, Espanha), gluconolato de
calcio (Sosa, Espanha) e vinagre de
figo (Fateixa, Portugal). O alginato de
sodio foi dissolvido em vinagre de
figo (1% m/N). Apds a completa
dissolucao, a mistura foi arrefecida
até aos 45 °C.
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Em seguida, foi preparado um banho
de gluconolato de célcio (2 % mN)
para que a solucao de alginato em
vinagre fosse adicionada gota a gota
com posterior formacao de esferas.
As esferas de vinagre de figo
formadas foram lavadas com agua
para remoc¢ao do excesso de calcio e
foram servidas em seguida (Fig. 3).

Fig. 3. Diagrama do processo de producédo de pérolas de vinagre
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Azeite para barrar

O azeite para barrar foi produzido a
partir da mistura com uma soluc¢ao
de metilcelulose (Sosa, Espanha)
(6%). Esta solucao foi obtida apods
agquecimento de 50 mL de agua a 65
°C e 6 g de metilcelulose. Apds o
arrefecimento desta mistura até
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30 °C, adicionaram-se 50 mL de
azeite (Lagar Santa Catarina,
Portugal) com agitagcao permanente,
com o objetivo de se obter uma
emulsao estavel, colocada,
posteriormente,a 5 °C (Fig. 4).

Fig. 4. Diagrama do processo de producédo de azeite para barrar
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Queijo Creme de leite de cabra

O queijo creme foi produzido a partir
de queijo fresco de leite de cabra de
raca algarvia, produzido no
laboratdrio de Processamento de
Alimentos do Instituto Superior de
Engenharia da Universidade do
Algarve. O leite de cabra foi adquirido
na ANCCRAL - Associacao de
Produtores de Raca Algarvia - centro
multiusos do Azinhal, St® Barbara,
Azinhal, Castro Marim. Foi usado sal
marinho (Saldomar, Portugal), cloreto
de calcio (Sosa, Espanha), coagulante
(Lusocoalho, Portugal) e goma de
alfarroba (Sosa, Espanha).

Silva,Vanessa; Nunes, Patricia;
Quintas, Célia; Ratao, Isabel

O leite foi pasteurizado (80 "C, 1
mMinuto), e misturado com o sal (12 g/
L) e o CaCl2 (0,5 g/L) e, de seguida,
arrefecido até 35 °C. Foi entao
adicionado o coagulante microbiano
(30 gotas/L). A mistura foi agitada e
colocada num banho
termoestatizado a 36 °C. O processo
de coagulacao durou 90 minutos,
tendo sido realizados dois cortes na
coalhada, com intervalos de 30
minutos. Findo o periodo de
coagulacao, o soro foi separado da
coalhada, obtendo-se o queijo fresco,
de acordo com o esquema da Fig 5.

Fig. 5. Diagrama do processo de producdo do queijo fresco a partir de leite de cabra.
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Com o objetivo de obter queijo
creme, misturou-se o queijo fresco
produzido anteriormente com
diferentes gomas hidrocoléides
(goma de alfarroba, goma xantana,
goma guar e carragenina), simples
ou combinadas entre si,em
diferentes concentracodes.
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Cada goma foi dissolvida em agua a
temperatura de 65 °C, tendo sido
adicionada na concentracao de 0,5%
ao queijo fresco, previamente
preparado. A mistura foi triturada até
se apresentar homogénea (Fig. 6), e
conservada a temperatura de
refrigeracao (4 °C) até ser servida.

Fig. 6. Diagrama do processo de producdo do queijo creme.
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de alfarroba (Industrial Farense,
Portugal) (8,7%), leite de cabra em pd
(Tecnilac, Portugal), goma de
alfarroba (Sosa, Espanha), sementes
de chia (Continente, Portugal)
hidratadas em agua e canela em po
(Continente, Portugal). O método de
preparacao, esquematizado na Fig 7,
consistiu em misturar o xarope de
glucose, a canela, o azeite, o leite de
cabra em po e a farinha de alfarroba
e leva-los a aquecer lentamente até
atingir a temperatura de 70 °C, com
agitacao permanente.
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Em simultaneo, as sementes de chia
foram hidratadas em agua a ferver,
durante 5 minutos e foram
adicionadas ao preparado anterior,
continuando a bater até obter uma
mistura homogénea (5 minutos).
Adicionou-se o queijo creme,
previamente preparado com a goma
de alfarroba diluida, e bateu-se
novamente de forma enérgica (5
minutos). Levou-se o preparado a
maquina de producao de gelados
(Simac, Italia) durante 30 minutos.
Depois de obtida a consisténcia
pretendida, retirou-se a sobremesa
da maquina e conservou-se a
temperatura de refrigeracao (4 °C)
até ao momento de servir. 31
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Fig. 7. Diagrama do processo de producdo da sobremesa fria com sabor a alfarroba.
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Todas as experiéncias foram
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caracteristicas organoléticas

repetidas as vezes necessarias para a
obtencao da preparagcao que
reunisse as caracteristicas de textura,
sabor e barrabilidade pretendidas.
Em cada ensaio experimental
solicitou-se a colaboracao de
provadores para a avaliacao das

mencionadas. Foram feitos os ajustes
necessarios as receitas, testando
varios ingredientes e temperaturas/
tempos de processamento, para que
se obtivessem os produtos finais com
as caracteristicas desejadas.
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Andlise e demonstracao de
resultados

Como anteriormente mencionado,
uma das técnicas utilizadas no
presente estudo foi a utilizacao de
gomas hidrocoloides para induzir a
alteracdo das texturas de alimentos/
ingredientes tipicos da Dieta
Mediterranica e, assim, aumentar a
curiosidade dos consumidores sobre
0 seu consumo. Utilizando alginato
de sodio (através da técnica da
esterificagcao) obtiveram-se azeitonas
com nucleo em hidrogel, pérolas de
vinho e de vinagre de figo.
Recorrendo a metilcelulose
desenvolveu-se azeite para barrar.
Desenvolveu-se ainda um queijo
creme de cabra para barrar e uma
sobremesa fria com sabor a alfarroba,
a partir de queijo de cabra algarvia,
tirando partido das propriedades
espessantes e gelificantes da goma
de alfarroba.

O presente estudo revelou que a
esterificacao pode ser utilizada para
produzir produtos diferenciados
envolvidos numa fina membrana de
alginato que, quando consumidos e
trincados, resultam numa explosao
de sabor na cavidade bucal. Quando
as esferas rebentam, despertam
novas sensacdes e curiosidade nos
consumidores. A esterificacao
permite ao consumidor degustar
novas texturas e sensacoes. O
tamanho das esferas, que variam
entre milimetros e micrometros,
determinara a sua aplicacao na
gastronomia molecular em
diferentes combinacdes de produtos.
Uma importante aplicacao destas
esferas € o desenvolvimento de
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formulacdes inovadoras de alimentos
e bebidas (como salgadinhos,
sobremesas, sumos, entre outros). No
que diz respeito aos ensaios com
azeitonas de mesa com nucleo
liqguido em hidrogel, foram
preparadas trés formulacdes
utilizando sumo de azeitona nao
diluido e diluido (1:2 e 1:4). Este
produto caracteriza-se por conter
uma pelicula externa de alginato e
No seu interior sumo de azeitona,
apresentando um sabor e textura
inovadores. Devido as suas
propriedades, e principalmente a sua
textura, este produto devera ser
consumido imediatamente apods a
sua preparacao. As pérolas de vinho
obtidas utilizando o alginato como
agente gelificante contém vinho no
seu interior, permitindo a sua
utilizacdo em sobremesas e/ou
bebidas. Por outro lado, as pérolas de
vinagre de figo produzidas, contendo
vinagre de figo, podem ser aplicadas
em temperos para saladas. Estas
pérolas poderao ser conservadas em
solucdes adequadas para aumentar o
seu tempo de prateleira.

O azeite para barrar, produzido a
partir da mistura de uma solucao de
metilcelulose em agua com azeite
produzido no Algarve, apresenta
uma textura adequada para barrar,
como alternativa ao proprio azeite. O
seu consumo devera ser imediato, no
entanto, a sua conservagao em
condicdes de refrigeracao podera
evitar a separacao de fases até dois
dias apos a sua preparacao.

No que diz respeito ao queijo creme,
apos a realizacao de testes sensoriais
preliminares, e tendo em conta as
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diferentes texturas, foi selecionada a
goma de alfarroba para a sua
elaboracao. A goma de alfarroba foi
dos hidrocoldides testados a que
permitiu uma barrabilidade
adequada do produto final.
Relativamente a sobremesa fria, o
produto apresentou melhor textura
apos a adicao de leite de cabra em pd
e sementes de chia. Verificou-se que,
apos 3 dias, ocorre a separacao da
mistura (aparentemente o azeite
separa-se).

Conclusao

A Dieta Mediterranica e os conceitos
gue lhe estao subjacentes podem ser
um catalisador para o
desenvolvimento sustentavel de uma
regiao. Este modelo respeita as
especificidades locais e assegura a
conservacao e o desenvolvimento de
atividades tradicionais (preparacao
de alimentos, artesanato e outros),
para além de respeitar a
biodiversidade e garantir um
equilibrio entre os territérios e as
populacdes.

No presente trabalho utilizaram-se
gomas hidrocoloides (alginato de
sodio, metilcelulose e goma de
alfarroba) para produzir alteragdes na
textura de alguns ingredientes/
alimentos associados a Dieta
Mediterranica, de forma a obter
diferentes aplicacdes desses itens e
atrair a atencao e interesse dos
consumidores.

Os produtos finais com as
caracteristicas mais adequadas
foram os seguintes: a) uma diluicao
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de 1:4 das azeitonas de mesa
homogeneizadas para obter as
azeitonas de mesa com nucleo em
hidrogel; b) o vinho licoroso foi
selecionado para obtencgao das
pérolas utilizando alginato de sédio a
1%,; c) o vinagre de figo escolhido
permitiu a producao de pérolas
utilizando o alginato de sédio a 1%; d)
a metilcelulose na concentracao de
6% (M/V) no caso do azeite para
barrar €) goma de alfarroba (0,5% p/p)
para producao de creme de queijo de
cabra; f) o azeite, a farinha de
alfarroba (9%) e as sementes de chia,
foram selecionados para obtencao da
receita final da sobremesa fria. No
entanto, as preparacdes que mais
facilmente se adequaram a um
aumento de escala para a hotelaria e
restauracao foram o azeite e o queijo
creme para barrar e a sobremesa fria
com sabor a alfarroba.
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This study aims to identify indigenous resources and
test and experiment with new products associated
with the Mediterranean dietary pattern developed as
part of a HoST Lab research project. The holding of a
Focus Group with six experts reveals the sensory
profile of 3 Algarve wines and the technical validation
of 5 innovative gastronomic suggestions, put to
appreciation through a small-scale acceptability test
to test and validate a gastronomic experience. The
results show that it is possible to promote short
marketing circuits, contributing to the destination's
sustainability and increasing the quality of the
product and the tourist experience.
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O estudo visa identificar recursos autdctones, testar e
experimentar novos produtos alimentares associados
ao padrao alimentar mediterranico, desenvolvidos no
ambito de um projeto de investigacao HoST Lab. A
realizacao de um Focus Group com 6 especialistas
revela o perfil sensorial de 3 vinhos do Algarve e a
validacao técnica de 5 sugestdes gastrondmicas
inovadoras, colocadas a apreciacao através de um

ensaio de aceitabilidade de pequena escala, para
testar e validar uma experiéncia gastronémica. Os
resultados mostram que € possivel promover circuitos
curtos de comercializagao, contribuindo para a
sustentabilidade do destino e, por conseguinte, para
elevar a qualidade do produto e da experiéncia

turistica.

Os produtos alimentares sao
utilizados para proteger e promover a
identidade local como fonte de
conhecimento e um contributo para
a estratégia de desenvolvimento
sustentavel. A Estratégia de
Especializacao Inteligente para o
Algarve aborda a Dieta Mediterranica
como um contributo para o bem-
estar das populagdes e para o
desenvolvimento sustentavel, através
da promocao do potencial enddégeno
como instrumento de valorizagcao do
territdrio, dos seus recursos e
produtos, com particular relevo para
o Pais e para o Algarve e assenta a
sua esséncia no Mar, no
Agroalimentar e nas Industrias
Culturais e Criativas.

Incentiva a producao local e a
promocao dos produtos tradicionais
e autoctones, pelo que se torna
fundamental elencar a cadeia de
valor, alavancando a venda em
circuitos curtos, nomeadamente em
cadeias curtas de producao -
distribuicao — consumo local, numa
clara abordagem aos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
da Agenda 2030 (CCDR Algarve &
Universidade do Algarve, 2015). O
problema de investigag¢ao pretende
contribuir para a transicao para
sistemas alimentares sustentaveis,
cumprindo os Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
como designio essencial para as
geragoes vindouras.
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O capitulo segue uma estrutura de
cinco secc¢des, incluindo a presente
introducao que contextualiza o
problema de pesquisa, a relevancia e
contribuicao esperada do estudo e os
objetivos da pesquisa. A segunda
seccao é dedicada ao estado da arte.
Aborda temas que envolvem a
importancia de valorizar as
variedades autdctones, a Dieta
Mediterranica enquanto estilo de
vida, a promoc¢ao de circuitos curtos
de comercializacao e a inovacao
alimentar, assim como o mercado
das experiéncias e a importancia de
uma apreciagao técnica e sequencial
estudo de aceitabilidade dos
produtos.

A terceira seccao descreve a
metodologia e justifica os objetivos
do desenho do estudo. Para efeitos
desta iniciativa foi necessario
desenvolver um diagndstico da
investigacao existente e definir o
qguadro teodrico do estudo. Contempla
um diagndstico de variedades
autoctones do Algarve (castas,
espécies, racas) e dos produtos
tradicionais certificados a elas
associados (DOP, IGP, ETG), assim
como a realizacao de um
mMapeamento através de
geolocalizacao, dos mercados
municipais do Algarve, essenciais
para manter viva a cadeia produtiva
assente na producao sustentavel de
produtos locais e autdctones,
produzidos por agentes econdmicos
locais e comercializados em circuitos
curtos, promotores da economia
circular.
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Aplicando a Teoria das Redes € o
conceito de Geolocalizacao foi
possivel trabalhar um conjunto de
dados qualitativos, cujos resultados
demostram que a partir de uma
estratégia -concertada entre os
agentes publicos, as associacdes de
desenvolvimento regional e local, os
produtores e os consumidores, - €
possivel promover circuitos curtos de
comercializacao, contribuindo para a
sustentabilidade do destino, no que
respeita aos ODS e, por conseguinte,
elevar a qualidade do produto
turistico.

Sequencialmente, o estudo aborda
uma investigagao atraveés de Focus
Group técnico, com 6 especialistas
profissionais da area de Gastronomia
e Vinhos, que permitiu identificar o
perfil aromatico e gustativo de 3
vinhos do Algarve e aconselhamento
para a criacao de 5 petiscos, a partir
de 3 experimentos inovadores,
previamente produzidos numa
abordagem de laboratorios criativos,
Nno ambito de estudos prévios.
Seguiram-se ensaios de
aceitabilidade de pequena escala,
para testar e validar uma experiéncia
gastronémica, que envolveu 25
clientes nacionais e 25 turistas
estrangeiros, num ambiente de
restauracao.

A quarta seccao discute os resultados
e a respetiva analise do estudo. Um
dos principais resultados da analise
empirica € a enorme caréncia de
estudos e investigacao sobre
inovacao e transferéncia de
conhecimento na industria alimentar
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e turistica relacionada com a Dieta
Mediterranica no Algarve. A quinta
seccao apresenta as principais
conclusdes do estudo, bem como
suas limitacdes e recomendacdes
para pesquisas futuras (canal horeca,
mercados locais/tradicionais e
festividades).

No final do processo concluiu-se que
a investigacao aplicada, cobriu o ciclo
de atividades até a producao e
demonstracao de protdtipos de
aplicacdées em ambiente laboratorial
e num ambiente de interfaces
simuladas, bem como linhas-piloto
de pequena escala para testar e
validar a aceitabilidade e satisfacao
da experiéncia gastrondmica,
integrando os elementos inovadores.
Os produtos desenvolvidos em
ambiente de laboratdrio foram
experimentados por chefs e
apresentados ao consumidor final
numMa unidade de restauracao
algarvia, por meio de um ensaio de
aceitabilidade de pequena escala
para testar e validar uma experiéncia
gastronéomica. O presente estudo
contribui para colmatar a falta de
uma investigacao mais aplicada em
torno da gastronomia e enologia, na
relacdo com a Dieta Mediterranica,
no Algarve.

No contexto socioecondmico, o
Algarve é uma regiao de pequenas
dimensdes em relacao as restantes
regides nacionais e as regides
europeias, com uma producao de
riqueza (PIB) que representava cerca
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de 4,5% do total nacional em 2015
(CCDR Algarve & Universidade do
Algarve, 2015), atingindo quase 4,8%
em 2019, apresentando um
crescimento continuo desde 2014
(CCDR Algarve, 2021). O INE estima
gue em 2021 o PIB tera crescido, em
termos reais, em todas as regides, ao
contrario do que aconteceu em 2020.
No entanto, o Algarve registou
valores ainda inferiores aos que
atingiu no ano que precedeu a
pandemia (INE, 2022).

O turismo tem sido o principal motor
econdmico da regiao, estimulando
outras atividades, que foram
essenciais para o processo de
desenvolvimento de maneira geral.
Por sua vez, o foco nestas atividades
condicionou a inovagao € a
diversificacao da economia regional.
Assumindo o desenvolvimento
sustentavel como designio macro da
visao que se deseja para a regiao no
horizonte 2030, ha que procurar nos
Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), uma forte
correlacao e envolvimento
transversal que esbarram na baixa
percecao do conceito de
sustentabilidade, levando a
necessidade de empreender um
processo de capacitacao multinivel e
dos diferentes atores regionais
(CCDR Algarve, 2020).

A Estratégia de Desenvolvimento
Regional Algarve 2030 aponta que a
mitigacao e adaptacao as alteragcdes
climaticas nao podem deixar de ser
associadas a economia circular e a
bio economia, sendo esta uma
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transicao necessaria e urgente. O
conceito de deixarmos de ser
consumidores para passarmos a ser
utilizadores, traduz de forma clara e
sintética o que deve ser a mudanca
do paradigma vigente. Uma
economia que inclua na sua esséncia
O principio da ecologia e
circularidade, isto é, da preservacao e
valorizacao do capital natural e da
minimizacao do desperdicio (CCDR
Algarve, 2020).

Da interacao sistémica e
multidimensional entre os dominios
de especializacao inteligente (Figura
1) e os desafios societais que se
colocam a regiao, pretende-se
capitalizar o potencial de
conhecimento e I&D instalado,
preconizando o quadro conceptual
da Estratégia Regional de
Especializacao Inteligente (EREI) do
Algarve, robustecida pela ciéncia e
tecnologia, por atores cada vez mais
capacitados e por uma maior
interacao entre o meio empresarial e
0s centros de investigacao, numa
reciproca transferéncia de know how
e conhecimento, imperiosa para a
competitividade regional, com vista
ao reforco das cadeias de valor
(CCDR Algarve, 2023).

A EREI do Algarve identifica como
fundamental repensar toda a cadeia
de valor e avancar para novos
conceitos de negocio e
desmaterializacao, para a redefinicao
do design de produtos e processos,
mas também para a criacao de
modelos de produ¢ao mais eco
eficientes, para o prolongamento do
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ciclo de vida dos produtos, o
desenvolvimento de redes de
partilha (de infraestruturas,
equipamentos, servicos), a
valorizacao de subprodutos e
residuos e a consciencializacao e
envolvimento da sociedade. Sao
estes os fatores tidos como
imperiosos para a competitividade
regional, com vista ao reforco das
cadeias de valor (CCDR Algarve,
2023).

Fig. 1. - Dominios EREI Algarve

TURISMO
Consolidados
ECONOMIA DO MAR

RECURSOS ENDOGENOS TERRESTRES

Complementares SAUDE, BEM-ESTAR E LONGEVIDADE

INDUSTRIAS CULTURAIS E CRIATIVAS

SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
Transversais
DIGITALIZACAO E TIC

Fonte: CCDR Algarve (2023).

No Algarve, o produto turistico
complementar Gastronomia e
vinhos, assume-se como uma aposta
segura e com elevado
reconhecimento internacional, num
caminho de diversificacao e
afirmacao do destino, para todo o
ano, combatendo assim a
sazonalidade (Regiao de Turismo do
Algarve & Universidade do Algarve,
2021). A resiliéncia territorial depende
dessas escolhas, adaptando os
setores social e econdmico a
processos que impliqguem um menor
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consumo de recursos e assente em
compras mais sustentaveis, locais e
da época, promotoras dos circuitos
curtos e dos principios da dieta
mediterranica, contribuindo para a
reducao da pegada ecoldgica
regional e o compromisso com a
neutralidade carboénica (CCDR
Algarve, 2023).

A Dieta Mediterranica (DM) é
reconhecida pela UNESCO e pela
Organizacao Mundial de Saude
(OMS) como estilo de vida associado
a um padrao alimentar de exceléncia
a preservar. Enquanto heranca
cultural e civilizacional, no atual
contexto da globalizacao e da
padronizacao de habitos, tem
assumido interesse e importancia
crescentes, enquanto estilo de vida
saudavel que contribui para o bem-
estar das populacdes e para o
desenvolvimento sustentavel, através
da promocao do potencial endégeno
como instrumento de valorizagao do
territério, dos seus recursos e
produtos, com particular relevo para
o Pais e para o Algarve e assenta a
sua esséncia no Mar, no
Agroalimentar e nas Industrias
Culturais e Criativas (Universidade do
Algarve, 2018; CCDR Algarve, 2023).

A EREI para o Algarve estabelece
assim quatro objetivos estratégicos
para a promocao e divulgacao da
Dieta Mediterranica, para o horizonte
2030 nomeadamente, a valorizacao e
preservacao do patrimonio cultural; a
valorizacao e promocao dos recursos
autoctones; a consolidagcao do
padrao alimentar mediterranico
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como um modelo de alimentacao
saudavel e sustentavel e a valorizacao
e reforco da transferéncia do
conhecimento dos diferentes
dominios da Dieta Mediterranica
(CCDR Algarve, 2023).

No Algarve, a histdria da
gastronomia, dos seus ingredientes e
produtos autoéctones, esta
diretamente relacionada com a
historia da propria regiao. O Padre
Anténio de Oliveira de Azevedo, prior
de Vila Nova de Portimao e Deao da
Sé de Faro, na sua carta trocada com
o conhecido académico D. Manuel
Caetano de Sousa (1721), intitulada
“Descrip¢ao do Reyno do Algarve”
refere que “He terra monteroza, mas
abundante, de vinhos, améndoas,
uvas e figos (...). Também herao
abundantes de azeite (...). De frutas
tem bons marmelos e bons péssegos
e de todas as demais castas de
frutas... principalmente de laranjas e
limoens (...). A costa de todo o Algarve
he abundantissima de todo o género
de pescados (...). Hd muito marisco,
soberanas, ostras, ameijoas, lagostas
e lobegantes. Fazem-se muitas
armacodes aos Atuns (...). Abunda de
muyto pao, vinho, caca, gados e
pescados. A Serra de Monchique he
grande (..) lugar ameno de muytas
aguas, caca e montarias, cercado de
pomares, (...) criacao de gados, mel,
pao (..) (Serra, 2016).

Alguns dos produtos enunciados
encontram-se atualmente protegidos
pelo sistema de certificacao
comunitario em vigor na Uniao
Europeia, relativo aos regimes de
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qualidade dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios, que regula
as designacdes “Denominacao de
Origem Protegida” (DOP), “Indicacao
Geografica Protegida” (IGP) e
“Especialidades Tradicionais
Garantidas” (ETQ), a fim de
salvaguardar os métodos de
producao e as receitas tradicionais,
ajudando os produtores de produtos
tradicionais a comercializa-los e a
comunicar aos consumidores os
atributos dos seus produtos e
receitas tradicionais. Os trés sistemas
anteriormente referidos definem-se
CoOmMo:

(Denominacao de Origem
Protegida): Designa produtos cuja
producgao, transformacao e
elaboracao ocorrem
obrigatoriamente numa area
geografica identificada, de acordo
com um saber reconhecido e
constatado;

(Indicacao Geografica
Protegida): Designa produtos
agricolas e géneros alimenticios com
uma ligacao forte a determinada
zona geografica, na qual ocorre pelo
menos uma das fases exigidas:
producao, transformacao ou
elaboracao;

(Especialidade Tradicional
Garantida): Valoriza a composicao
tradicional dos produtos ou o seu
modo de producao tradicional
(Direcao Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural, 2020).

Em Portugal existe um conjunto
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significativo de racas autdéctones que
representam um patrimonio
genético muito valioso, possuindo
um grande potencial de conservacao
e valorizacao econdmica, associadas
a produtos tradicionais de elevada
qualidade. Estas racas integram o
patrimonio historico e cultural do
Pais e desempenham, no meio rural,
um importante papel na fixacao das
populacdes e na dinamizacao da
economia regional, num perfeito
enquadramento com o ecossistema
social e cultural em que se inserem,
valorizando de forma particular o seu
caracter gastronémico
(Confederacao dos Agricultores de
Portugal & DGAV - Direcao Geral de
Alimentacao e Veterinaria, 2021).

As racas autoctones, ao proporcionar
produtos de qualidade, seguros e de
alto valor econédmico, podem
também ser a base para o aumento
da rentabilidade das exploracdes
agricolas, preservando o ambiente e
a paisagem, uma vez que estao
assentes em sistemas de producgao
extensivos que aproveitam os poucos
recursos forrageiros de zonas
desfavorecidas ou de montanha que
de outra forma nao seriam
aproveitados (INcorporate, 2020;
DGADR, 2021).

No que respeita ao seu patrimonio
genético fruticola, o Algarve € uma
regiao peculiar pela sua distingcao e
originalidade relativamente as outras
regides do pais, mesmo aquelas
geograficamente proximas. Até aos
anos setenta do século XX, a
fruticultura da regiao consistia
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principalmente na producao de
frutos secos, nomeadamente
amendoeira, figueira e alfarrobeira,
olival e vinha. Também os pomares
de citrinos, como a laranjeira e a
tangerineira, hoje sao comuns na
regiao e integram o patrimonio
varietal de fruteiras tradicionais
(Neves et al., 2020). Atualmente
pretende-se apostar na
vitivinicultura, nomeadamente na
expansao da vinha e na capacidade
de producao de vinhos de qualidade
(CVA, 2023) e garantir a produg¢ao de
citrinos principalmente nas
laranjeiras e nas tangerineiras e seus
hibridos, através da plantacao de
variedades mais temporas ou mais
serddias que as ja existentes. No caso
dos limoeiros a tendéncia é para o
aumento da producao do limao que
nao atinge os melhores precos.
Registe-se que limeiras, € uma
aposta recente na regiao (Tomas,
2016). A denominacao “Citrinos do
Algarve” surge referenciada nos
sistemas de promocgao e protecao
das designacgdes dos produtos
agricolas e géneros alimenticios de
qualidade, com nomenclatura IGP.

Assentando o foco no designio do
olival (Leitao et al., 1986) e do restante
pomar de sequeiro tradicional
algarvio, trata-se de uma cultura
diversificada de arvores de fruto,
cultivadas em solos pobres e
adaptadas ao stress hidrico, que
caraterizam a paisagem
mediterranica e, frequentemente
surgem em consociacao,
favorecendo o desenvolvimento de
sinergias, 0 aumento da
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produtividade e aproveitamento do
solo, o combate de pragas e a
protecao da biodiversidade no
ecossistema agricola. Espécies
autoctones sao referidas por Joagquim
Romero Magalhaes, na sua
publicacao - O Algarve Econdmico
Durante o Século XVI: “(...) o barrocal e
a planicie da ourela do mar cobrem-
se de uma sorte de pomar de
sequeiro de oliveiras, figueiras,
amendoeiras, alfarrobeiras, que se
detém ao encontrar os primeiros
xistos da serra (...)." (Serra, 2016).

A alfarrobeira povoa o Algarve do
barlavento ao sotavento, e do litoral a
beira serra. O barrocal até Portimao /
Lagos € a zona de exceléncia para a
sua cultura. A partir de Lagos e até a
costa sudoeste a influéncia atlantica
impede o seu desenvolvimento em
perfeitas condicdes (Costa & Rosa,
2020a). Também a amendoeira é
uma componente do historico e
tradicional pomar de sequeiro,
outrora com grande peso e
importancia socioeconémica na
regiao algarvia e nos ultimos anos é
notorio um novo e real interesse pela
cultura ndao s6 no Algarve e Tras-os-
Montes como principalmente na
regiao do Alentejo (Costa & Rosa,
2020b).

Por sua vez, a figueira marca a
paisagem do barrocal algarvio em
perfeita simbiose com as restantes
espécies de sequeiro. Outrora com
grande peso e importancia
socioecondmica na regiao,
principalmente na vertente de figo
para secar, tem vindo a perder
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importancia com abandono
generalizado, se bem que nos
ultimos anos, devido aos bons precos
praticados se tenha verificado um
novo interesse pela cultura,
nomeadamente na variante de figo
para consumo em fresco (Costa &
Rosa, 2020c¢).

A Organizacao das Nacdes Unidas
para a Alimentacao e a Agricultura
apresentou como principais eixos de
investimento na sustentabilidade
alimentar: melhorar a eficiéncia dos
recursos; tomar medidas diretas para
conservar, proteger e melhorar os
recursos naturais; proteger os meios
de subsisténcia rurais e melhorar a
equidade e o bem-estar social,
melhorar a resiliéncia das pessoas,
comunidades e ecossistemas,
especialmente as alteragdes
climaticas e a volatilidade dos
mercados; e promover a boa
governacao para uma melhor
sustentabilidade dos sistemas
naturais e humanos (Associacao
Portuguesa de Nutricao, 2023a)

Para uma alimentag¢ao mais
sustentavel € necessario, sempre que
possivel, comprar alimentos aos
produtores locais, pois incentiva a
pratica de uma agricultura de menor
escala, com menor impacto
ambiental e respeitando o equilibrio
do ecossistema e da biodiversidade.
Alimento local significa um alimento
produzido nas proximidades e com
uma cadeia de distribuicao curta. O
consumo destes alimentos nao so6
promove a economia da regiao como
minimiza a pegada de carbono
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(Associacao Portuguesa de Nutricao,
2023b).

Registam-se diversas iniciativas, a
nivel mundial, que permitem a
criacao e divulgacao de informacdes
aos consumidores sobre o impacto
econdmico e ambiental dos produtos
e servicos consumidos. Sao exemplos
dessas iniciativas, o Social Label
implementado em Franca (Francois-
Lecompte et al., 2017), o Carbon
Footprint Label aplicado no Reino
Unido (Gadema & Oglethorpe, 2011)
(R6Gs & Tjarnemo, 2011) ou o
Economic Nutrition Label criado pela
Shorefast Foundation no Canada
(https://shorefast.org/
economicnutrition/). Um rétulo
econdmico, social ou ambiental pode
ser uma ferramenta util para
promover a sustentabilidade,
capacitando os consumidores a
fazerem escolhas mais informadas
sobre os produtos que compram e
incentivando as empresas a
adotarem praticas de producao mais
responsaveis.

Por outro lado, os alimentos frescos,
locais e sazonais apresentam
caracteristicas nutricionais e
organoléticas superiores (como o
sabor), e ao consumir alimentos de
proximidade estaremos também a
promover a economia local e a
reduzir custos ambientais e
energéticos, e a conservar, proteger e
melhorar os recursos naturais
(Associacao Portuguesa de Nutricao,
2023b). Assim, incentivar a utilizacao
de alimentos locais e sazonais na
cozinha tipica regional, reduz os
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custos de energia, tempo,
embalagem e transporte inerentes a
importacao de alimentos. Os
alimentos com menor impacto
ambiental correspondem aos
alimentos para os quais se
recomenda maior consumo,
nomeadamente vegetais, fruta,
cereais integrais e seus derivados e
tubérculos.

Segundo a UNWTO (2017), os
mercados alimentares locais servem
as necessidades de uma vasta gama
de intervenientes locais, incluindo
habitantes locais, retalhistas,
agricultores, produtores, e
restaurantes, extensivel a toda a
comunidade. No entanto, as
estratégias tradicionais no
desenvolvimento do turismo
gastronémico devem evoluir para
ferramentas estratégicas para
articular a qualidade, a variedade e a
singularidade dos produtos locais e
da gastronomia de um territdrio. As
culturas alimentares locais evoluem a
partir da ligagcao entre as pessoas e
os alimentos que sao cultivados
como efeito de condicdes regionais
especificas e da pratica culinaria das
pessoas. O turismo gastrondmico
oferece a oportunidade de criacao de
empregos e de desenvolvimento das
economias locais, o que, por sua vez,
afeta positivamente outros setores,
sendo também um importante
contribuidor para superar a
sazonalidade.

Os consumidores contemporaneos
procuram cada vez mais ingredientes
e alimentos produzidos localmente,
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destacando uma oportunidade de
negocio de interesse tanto para os
produtores locais de alimentos como
para os prestadores de servicos
(Long, 2004). Na verdade, este facto &
enfatizado para as areas turisticas
periféricas que, em vez de atracdes
emblematicas e natureza intocada,
tém de recorrer a outros recursos
para construir uma identidade de
marca de destino e atrair viajantes, o
que beneficia tanto os residentes
como os turistas. Na sua esséncia, a
alimentacao local pode ser utilizada
para diferenciacao no contexto das
atividades de marketing e como
elemento fundamental no processo
de desenvolvimento turistico
sustentavel (Sims, 2009). Além disso,
0s mercados locais atendem as
necessidades dos turistas, pois para
eles, a comida local proporciona uma
porta de entrada para o patrimonio
imaterial de um destino.

As preferéncias dos consumidores
evoluem ao longo dos tempos, a
medida que o conhecimento e treino
sensorial se desenvolvem
(Harrington, 2006; Cliff et al., 2016).
Segundo Gomez e Spielmann (2019),
associar um produto alimentar a um
grupo de influenciadores aumenta as
percecdes de sabor dentro de varias
categorias de alimentos, sugerindo
gue a experiéncia gustativa é
melhorada quando os alimentos
incorporam as caracteristicas da elite
social.

Na relacao entre vinho e comida,
Harrington (2006) aponta elementos-
chave tendo em conta a hierarquia
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do sabor e identifica 3 componentes
sensoriais primarios no vinho, que
formam a base de maridagem com
0S componentes sensoriais primarios
da comida. Rodrigues et al. (2022),
aludem a realizacao de grupo focal
com degustacao de amostras, como
meétodo para selegcao de descritores
relacionados a caraterizacao de
alimentos e Skulmoski (2007), aborda
a simplicidade e flexibilidade da
metodologia Delphi, chamando a
atencao para a importancia do
design da mesma, de forma a
garantir o sucesso da aplicacao do
meétodo, pois mal aplicado podera
produzir resultados que suscitam
duvidas.

Uma definicao clara da técnica
Delphi é apresentada por Dalkey et
al. (1969), mencionando que Delphi é
UM processo para extrair e refinar o
julgamento de grupo, de uma
Mmaneira interativa, com feedback
controlado, em que as opinides de
especialistas sao mantidas andénimas
e os instrumentos estatisticos sao
usados para agregar as opinides
adequadas como resposta de grupo.
Esta opiniao é confirmada por
Hasson et al. (2000) ao mencionar
gue o método foi desenhado para
transformar opinides individuais em
consenso de grupo, processo
apelidado por Sackman (1974) como
“convergéncia de especialistas”.

O turismo gastrondmico, também
denominado turismo culinario, ou
turismo enogastronémico, € um
nicho do mercado turistico em
rapida ascensao, e tem um passado
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recente iniciado algures no inicio dos
anos 2000 (Hjalager, 2002; Hall &
Sharples, 2003; Hall & Mitchell, 2005).
A gastronomia € frequentemente
considerada como uma experiéncia
transversal ao turismo e, de facto,
como afirma Yeoman (2012), a
comida proporciona ao turista novos
sabores, conhecimentos e conceitos
e apresenta-se como um simbolo na
economia da experiéncia.

Descobrir um destino através da sua
cozinha € uma experiéncia nao sé
interessante e satisfatoria, mas
também provocadora para os
visitantes nesta era de globalizacao.
Atitudes, expetativas e humores sao
aspetos que afetarao toda a
experiéncia; no entanto, a satisfacao
global de um turista dependera das
suas proprias percecdes (MacCannell,
1999). Além disso, como este servico é
consumido num ambiente social, as
pessoas (clientes locais, residentes e
funcionarios) (Freire, 2009; Do Valle et
al., 2012) e outros turistas —
influenciarao a experiéncia global
(Freire, 2006; Holloway et al., 20T11).

Na literatura especializada também
existem estudos que analisam o
turismo gastronémico em diversas
regides do mundo, 0 que marca uma
tendéncia de globalidade,
especialmente na Asia (Cohen &
Avieli, 2004; Okumus et al., 2007),
mas também na Europa (Repnik &
Divjak, 2015), e na América Latina
(Castano et al., 2014).

Freire e Gertner (2021), referem que a
dimensao alimentar € composta por
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duas variaveis, nomeadamente a
culinaria local e os restaurantes. A
culinaria é considerada um elemento
cultural local e, por isso, € utilizada
para diferenciar as marcas do
destino. Os restaurantes sao
importantes porque dao sentido a
atividade social de comer. Além
disso, as duas variaveis sao
compostas por diversos atributos.
Simplicidade, diversidade e
qualidade sao atributos que definem
a gastronomia algarvia, que é
influenciada pela sua localizagao
geografica e cultura local.

Cardello e Maller (1982), conduzem
um estudo para avaliar as relagcdes
entre as classificacdes de preferéncia
alimentar e as classificagdes de
aceitabilidade alimentar, recorrendo
a um painel de especialistas em
laboratdrio e posteriormente a uma
pesquisa de campo, com recurso a
painel de provadores. As correlacdes
entre as classificacdes de preferéncia
do painel de provadores em
laboratdrio e dos provadores na
pesquisa de campo foram boas,
apesar das classificacdes de
preferéncia absoluta mais elevadas
atribuidas pelo painel de provadores
do laboratorio.

Fiorentini et al. (2020), referem que a
ciéncia sensorial € um campo de
pesquisa amplo, usado para medir e
interpretar respostas as propriedades
do produto, que nao se limita ao
gosto do consumidor. A aceitagao €
avaliada através de testes hedonicos
para avaliar o gosto geral e o grau de
gosto pelos atributos sensoriais
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individuais. A avaliacao sensorial
aliada a medidas instrumentais,
como textura e cor, podem ser
vantajosas e ajudar a melhorar o
produto final. As aplicacdes futuras
desses métodos podem incluir a
integracao de testes sensoriais
durante o desenvolvimento do
produto para melhor direcionar o
processamento e a formulacao do
produto. Ao realizar a avaliacao
sensorial, as empresas e 0s
investigadores aprenderao
informacdes valiosas sobre os
atributos do produto e o gosto geral
que ajudam a fornecer alimentos
mais amplamente aceites e
sustentaveis.

Para efeitos desta iniciativa foi
necessario desenvolver um
diagnostico da investigacao existente
e definir o quadro tedrico do estudo
(Tabela 1), que visa identificar
recursos autdoctones do Algarve,
promovendo circuitos curtos de
comercializacao e testar e
experimentar novos produtos
alimentares associadas ao padrao
alimentar mediterranico.
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Tabela. 1. - Quadro tedrico do estudo
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Identificagdo de Recursos (Algarve)

Teoria das redes (Grafo)

) Produtores e espécies autdctones e produtos tradicionais com
certificagdo DOP | IGP | ETG

Mapeamento de Mercados municipais (Algarve)

Geolocalizagdo

Identificacdo e localizacdo no mapa do Algarve, dos mercados
municipais do Algarve

Teste de laboratério com painel de Especialistas

gerar o consenso possivel

Grupo.

~ Anélise sensorial com Especialistas em laboratdrio, com vista a | Método de rondas - Delphi em Tempo Real (DTR). Delphi em

Ensaio de aceitabilidade de pequena escala

Ensaio de aceitabilidade de pequena escala para testar e validar

uma experiéncia gastronémica

O estudo envolveu 25 clientes estrangeiros e 25 clientes
portugueses, divididos em 2 grupos, em ambiente real

Fonte: Elaboracao prépria
Identificacdao de Recursos (Algarve)

No sentido de mapear recursos,
produtores locais e fornecedores
disponiveis na regiao, desenvolveu-se
uma pesquisa no site do projeto
“Prato Certo” (Banco de Produtores
de Alimentos Locais e Sazonais | O
Prato Certo, 2023), utilizando palavras
de pesquisa considerando o nome de
cada um dos 16 Concelhos do
Algarve, “Banco de Produtores” e
“Algarve”, com 252 produtores com
carateristicas de producao bio,
agricultura familiar, pequena
producao, producao integrada e
Produtos Tradicionais (DOP, IGP e
ETG). Verificou-se ainda, que seria
necessario proceder a pesquisas
adicionais, nomeadamente de
especies e racas autoctones do
Algarve (Tabela 2) (Costa & Rosa,
2020a; Costa & Rosa, 2020b; Costa &
Rosa, 2020c; CVA, 2023; DCADR, 2021;
Leitdo et al., 1986; Tomas, 2016).

Tabela. 2. Identificacdo de variedades por
tipologia de material genético - Algarve.

Variedades (Racgas |
Espécies | Castas)

Tipologia (Autéctones
/ Tradicionais)

Bovinos 1
Ovinos 2
Caprinos 2
Suinos 4
Galinaceos 2
Pescado de agua doce n
Pescado de mar 43
Univalves / Bivalves 10
Cefaldopodes 5
Crustaceos 1
Sequeiro Amendoeiras 929
Sequeiro Figueiras 85
Sequeiro Alfarrobeiras 15
Oliveiras 22
Citrinos 38
Videiras (Vitis vinifera) 75
Medronheiros 1
Legumes, aromaticas, leguminosas

e outros horticolas 102
Apicultura 6
Salinicultura 5
Panificacado / Docaria 16
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A teoria de redes complexas mostra a
rede como um grafo, onde temos os
Nos e as arestas que ligam esses Nos,
representando as relagdes entre os
Nnos que ela conecta, sendo a sua
aplicacao transversal a inumeras
areas de investigacao (Mathieu
Bastian, 2009). A diversidade cultural
da pratica culinaria, ilustrada pela
variedade de cozinhas regionais,
levanta a questao de saber se
existem padrdes gerais que
determinam as combinacdes de
ingredientes utilizados nos alimentos
Ou principios que transcendem
gostos e receitas individuais.

Ahn et al. (2011), introduzem uma
rede de sabores que captura os
compostos de sabores
compartilhados pelos ingredientes
culinarios e recorrem a teoria das
redes para explorar o impacto dos
compostos do sabor, em diversas
combinacdes de ingredientes.
Brinkley (2018), apresenta um estudo
da teoria dos grafos na analise de
redes sociais, para explorar
relacionamentos construidos por
meio de uma rede alimentar
alternativa.

Este desenho de rede robusto ajuda
a explicar a sobrevivéncia a longo
prazo dos sistemas alimentares
locais, apesar da ascensao das
cadeias globais de abastecimento
alimentar industrial.

Apos a identificacao dos principais
recursos autdctones e tradicionais do
Algarve e das suas variedades,
considerou-se analisar a relacao com
os produtos tradicionais certificados,
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que ostentam as nomenclaturas de
Denominacao de Origem Controlada
(DOP), Indicacao Geografica
Protegida (IGP) e Especialidade
Tradicional Garantida (ETG).
Considerando que o programa Gephi
€ uma plataforma que permite criar
grafos de visualizagao em rede, de
codigo aberto (Mathieu Bastian,
2009), considerou-se a sua utilizacao,
pois permite verificar as conexdes em
rede mais influentes e as que
carecem de uma maior dinamica. Os
resultados sao apresentados através
de um grafo simples, nao direcionado
(Figura 2), sendo que existe no
mMaximo uma aresta entre dois nos
(sem arestas paralelas).
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Fig. 2. - Mapeamento de recursos — Diagndstico de variedades vs. produtos tradicionais DOP | IGP | ETG.
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As cadeias curtas de abastecimento
alimentar (CCAA) atraem cada vez
mais atencao na investigacao de
sistemas alimentares, devido a sua
popularidade crescente entre
consumidores, produtores e
decisores politicos nas ultimas
décadas. Embora a literatura tenda a
concordar geralmente sobre os
beneficios sociais dos CCAA, 0s seus
impactos econdmicos e ambientais
provocam normalmente resultados
mais heterogéneos, enquanto as
suas dimensodes de salde/nutricdo e
governancga permanecem
subexploradas (Chiffoleau & Dourian,
2020).

A importancia da Dieta Mediterranica
reflete-se também na
comercializagao de produtos
auténticos, produzidos localmente e
comercializados em circuitos curtos.
O esforco para a autossuficiéncia das
populacdes rurais e a importancia
dos mercados municipais para as
populacdes urbanas é um fator de
sustentabilidade e diferenciacao face
a instalacao das grandes superficies e
a diminuicao do consumo das
producdes locais, o0 que leva a
decadéncia do comércio tradicional e
a constrangimentos aos mercados de
rua (Partidario et al., 2014).

No Algarve existem ainda hortas em
redor das popula¢des urbanas que
abastecem os mercados municipais
€ 0 pequeno comercio. A
proximidade da costa da maioria das
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concentracdes urbanas, permite um
abastecimento de peixe fresco e
variado resultante de uma pesca
mais sustentavel e o tratamento
pormenorizado das carnes
tradicionais também é visivel nos
talhos em redor dos mercados. Por
outro lado, os mercados municipais
transmitem uma vivacidade notavel,
e sao vistos como polos de negdcio e
convivio entre vendedores e
consumidores, ponto de encontro de
donas de casa, pilares de uma cultura
gastronémica e até
arquitetonicamente ex-libris de
algumas vilas e cidades,
demonstrando a importancia que
lhes é atribuida.

Os mercados de rua semanais, o
comeércio tradicional e as feiras
sazonais complementam este legado
de proximidade e o abastecimento
das populacdes urbanas (Mercados |
O Prato Certo, 2023). Com recurso ao
Microsoft Excel foi possivel
desenvolver um mapa de
geolocalizacao (Figura 3)
identificando os mercados
municipais em funcionamento no
Algarve, a partir de uma tabela
(Tabela 3) com os campos “Posicao”;
“Algarve: Mercados locais no Distrito
de Faro”; “Quantidade”; “Localidade™;
“Latitude” e “Longitude”, onde se
inseriram os respetivos dados,
considerando que para além do valor
intrinseco, podera também
incentivar novos modelos de negocio
e estratégias de inovacao
agroalimentar, em circuitos curtos de
comercializacao (Teece, 2010).
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Tabela. 2. Algarve: Identificacdo dos Mercados Municipais no Distrito de Faro (Fonte: Output da
investigacao).

Posicio  Algarve: Mercados Municipais no Distrito de Faro  Quantidade Localidade Latitude Longitude
1 Mercado Municipal 25 de abril (Sagres) 1 Sagres 37,0064 -8,9392
2 Mercado Municipal da Carrapateira 1 Carrapateira, Aljezur 37,1839 -8,8953
3 Mercado Municipal da Fuseta 1 Fuseta 37,0547 -7,7539
4 Mercado Municipal da Guia 1 Guia 37,1264 -8,3011
5 Mercado Municipal da Luz de Tavira 1 Luz de Tavira 37,0833 -7,7167
6 Mercado Municipal das Areias de Sdo Jodo - Albufeira 1 Albufeira 37,0897 -8,2458
7 Mercado Municipal de Alcoutim 1 Alcoutim 37,4700 -7,4731
8 Mercado Municipal de Algoz 1 Algoz 37,1636 -8,3048
9 Mercado Municipal de Aljezur 1 Aljezur 37,3178 -8,8000
10 Mercado Municipal de Alte 1 Alte 37,2367 -8,1750
11 Mercado Municipal de Altura 1 Altura 37,1767 -7,5000
12 Mercado Municipal de Alvor 1 Alvor 37,1287 -8,5939
13 Mercado Municipal de Armacéo de Pera 1 Armacao de Pera 37,1000 -8,3667
14 Mercado Municipal de Cabanas de Tavira 1 Cabanas de Tavira 37,1333 -7,6000
15 Mercado Municipal de Castro Marim 1 Castro Marim 37,2167 -7,4500
16 Mercado Municipal de Estoi 1 Estoi 37,0956 -7,8931
17 Mercado Municipal de Faro 1 Faro, Portugal 37,0161 -7,9350
18 Mercado Municipal de Ferragudo 1 Ferragudo 37,1167 -8,5167
19 Mercado Municipal de Ferreiras 1 Ferreiras 37,1281 -8,2433
20 Mercado Municipal de Loulé 1 Loulé 37,1440 -8,0235
21 Mercado Municipal de Monchique 1 Monchique 37,3167 -8,6000
22 Mercado Municipal de Monte Gordo 1 Monte Gordo 37,1822 -7,4492
23 Mercado Municipal de Odeceixe 1 Odeceixe 37,4328 -8,7692
24 Mercado Municipal de Olhdo 1 0Olhio 37,0278 -7,8389
25  Mercado Municipal de Olhos de Agua 1 Olhos de Agua 37,0922  -8,1917
26 Mercado Municipal de Portimdo 1 Portimdo 37,1333 -8,5333
27 Mercado Municipal de Quarteira 1 Quarteira 37,0695 -8,1006
28 Mercado Municipal de S. Bartolomeu de Messines 1 Sdo Bartolomeu de Messines 37,2578 -8,2906
29 Mercado Municipal de S. Bras de Alportel 1 Sdo Bras de Alportel 37,1500 -7,8833
30 Mercado Municipal de Santa Catarina da Fonte do Bispo 1 SB?Sr::: el i diFoite do 37,1533 -7,7883
31 Mercado Municipal de Santo Amaro 1 Lagos, Portugal 37,1000 -8,6667
32 Mercado Municipal de Tavira 1 Tavira 37,1309 -7,6506
33 Mercado Municipal de Vila do Bispo 1 Vila do Bispo 37,0825 -8,9119
34 Mercado Municipal de Vila Nova de Cacela 1 Vila Nova de Cacela 37,1569 -7,5464
35 Mercado Municipal de Vila Real 1 Vila Real de Santo Anténio 37,2000 -7.4167
36 Mercado Municipal do Carvoeiro 1 Carvoeiro 37,1000 -8,4667
37 Mercado Municipal do Levante (Lagos) 1 Lagos, Portugal 37,1000 -8,6667
38 Mercado Municipal do Rogil 1 Rogil 37,3692 -8,8014
39 Mercado Municipal dos Caligos - Albufeira 1 Albufeira 37,0897 -8,2458
40 Mercado Municipal Lagoa 1 Lagoa, Portugal 37,1333 -8,4500
41 Mercado Municipal Silves 1 Silves, Portugal 37,1833 -8,4333

Fonte: Elaboragao prépria
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Fig. 3. - Geolocalizacdo dos Mercados Municipais do Algarve
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Fonte: Elaboracdo prépria

Os sistemas alimentares abrangem
varios objetivos das Nacdes Unidas, tal
como consagrados nos ODS,
incluindo eliminar a pobreza, a fome e
a subnutricao em todas as suas
formas, alcancar uma boa saude e
bem-estar, enquanto promove a
sustentabilidade ambiental (Kennedy
et al,, 2021). Uma gama crescente de
organizacdes publicas, privadas e
civicas, gerem atualmente unidades
conhecidas como “laboratdérios de
inovacao”. A suposi¢cao esperangosa
gue partilham € que os laboratodrios,
ao desenvolverem a abertura, entre
outras caracteristicas, podem gerar
solucdes promissoras para grandes
desafios (Gryszkiewicz et al., 2016).

Van Zolingen e Klaassen (2003),
descrevem 4 modelos com
carateristicas diferenciadoras,
nomeadamente:

1. O Delphi Classico, cujos dados
sao recolhidos num determinado
numero de rondas, no sentido de
gerar o maximo de consenso
possivel;

2. O "Policy Delphi”, cujo objetivo é
gerar pontos divergentes acerca de
determinado tema, por meio de um
didlogo estruturado, terminando
normalmente com uma reuniao
estruturada entre os especialistas e
os investigadores;

3. O "Decision Delphi”, cujo
anonimato entre os especialistas é
parcial, visto que os nomes sao
conhecidos de todos, embora as
respostas dos questionarios se
mantenham andnimas, motivando
os especialistas a responder eles
mesmos;

4. O Delphiem grupo, onde nao
existe anonimato, sendo os trabalhos
realizados durante um curto periodo
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com um grupo de especialistas que
interagem entre si.

No que respeita a forma como sao
aplicados os modelos, Linstone et al.
(2002) apontam a existéncia de duas
abordagens para operacionalizar o
processo, uma mais convencional
“Delphi Convencional”, considerando
varias rondas e outra baseada nas
novas tecnologias informaticas (Web
Delphi ou Real-time Delphi).

Em grupos heterogéneos
(especialistas numa determinada
tematica, mas de diferentes campos
sociais ou profissionais), Clayton
(1997) considera que 5 a 10 pessoas
sao suficientes. Observando os 4
requisitos apresentados por
Skulmoski et al. (2007)
nomeadamente, o conhecimento e a
experiéncia na area de investigacao,
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requisito também confirmado por
Koone et al. (2014), a capacidade e
vontade de participar,
disponibilidade para participar e
habilidades de comunicacao efetiva
considerou-se uma experiéncia que
consiste na definicao de 3 grupos de
especialistas na area de investigacao,
todos eles com capacidades
reconhecidas publicamente acerca
da percecao técnica, estando a
grande maioria identificada com a
identidade regional dos vinhos e da
gastronomia algarvia, num minimo
considerado por Clayton (1997),
citado em Somerville, (2008) entre 5
a 10 elementos, por se tratar de um
grupo heterogéneo. Serra (2016)
recorre a um grupo de 6 especialistas
para desenvolver um modelo de
maridagens de comidas e vinhos do
Algarve.

Fig. 4. - Experiéncias inovadoras com comida, vinho e outros elementos associados ao Padrao

Alimentar Mediterranico

* Azeite para barrar
e Creme de queijo de cabra
TAREFA 4.1:
S CEUEE e Semifrio de alfarroba

em alimentos da Dieta
Mediterrénica e outros

Concegdo / Testagem / Validagéo}

e Arinto (branco)
* Negra mole (tinto)

Tarofa 4.2 a):

Sibhastid * Moscatel (licoroso doce)

combinagses ideais de

Prova técnica / Caraterizagﬁo}

vinho e produtos

Tarefa 4.2 b):

syl Elemento aromatico (manjericdo, tomilho, orégaos, poejo)

cambinagdes ideais de

» P3o Tradicional Algarvio (milho, trigo, alfarroba)
» Elemento inovador (Azeite para barrar, creme de queijo de cabra, semifrio de alfarroba)

Degustacdo / Caraterizacdo

vinho e produtas

e Evento com 25 turistas estrangeiros
el « Evento com 25 clientes nacionais

experiéncias gat i
menus de 'S tapas

Apreciacdo e feedback

Fonte: Elaboragao prépria
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Uma sequéncia de tarefas definidas
no ambito de um projeto de
investigacao cientifica,
concretizaram-se numa atividade de
desenvolvimento experimental
(figura 4). Com vista a criar
“Convergéncia de Especialistas”,
desenvolveu-se uma analise sensorial
com Especialistas em laboratoério,
aplicando o método “Delphi em
grupo” (Van Zolingen & Klaassen,
2003), onde um grupo de 6
especialistas desenvolveu um estudo
presencial, com resposta a
guestionarios online, em Tempo Real,
para facilitar a recolha e o tratamento
de dados.

Ambito: Atividade de
desenvolvimento experimental,
aplicando o método Delphi em
Grupo, com 3 rondas sequenciais.
Inclui investigacao basica e/ou
aplicada, cobrindo o ciclo de
atividades até, no maximo, a
producao e demonstracao de
protdtipos de aplicacdes em
ambiente laboratorial ou num
ambiente de interfaces simuladas
com sistemas existentes, bem como
linhas-piloto de pequena escala para
testar e validar o desempenho do
método de fabrico.

Propdsito: Analisar a satisfacao,
testando a aceitabilidade da
experiéncia gastronémica,
integrando os elementos inovadores.
O desenvolvimento de novos
produtos requer uma avaliacao da
gualidade de forma independente.
Quando se trata de produtos
gastronémicos é necessario obter
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informacao qualitativa por parte de
um leque alargado de provadores.
Esta metodologia permitira obter
informacao de varias tipologias de
consumidores. Por um lado, o
sentido critico de especialistas na
area, por outro a dualidade de
sensacoes entre publico nacional e
publico estrangeiro. Tais atividades
permitirdao ainda desenvolver
investigacao no ambito da analise
sensorial e da composicao quimica
dos elementos produzidos.

Um dos objetivos do estudo visou
identificar o perfil sensorial de 3
vinhos varietais do Algarve, para
posteriormente desenvolver
combinacdes ideais por similaridade
e por contraste, permitindo a
identificacao de experiéncias
correspondentes, integrando
elementos inovadores associados a
cozinha mediterranica. A degustacao
faz-se com as castas tradicionais
algarvias: Arinto, Negra mole e
Moscatel. A caracterizacao de cada
vinho através de uma prova técnica
contempla a identificacao de
elementos de harmonizacao como
textura, temperatura, sabores
elementares, teor alcodlico, peso dos
alimentos e influéncia dos aromas.

Com o objetivo de desenvolver
combinacdes ideais por similaridade
e por contraste que permitam
identificar experiéncias de
maridagens, integrando elementos
inovadores a partir de produtos
associados a gastronomia
Mediterranica. As maridagens sao
realizadas com as castas tradicionais
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do Algarve:

Arinto: vinho branco
Negra mole: vinho tinto
Moscatel: vinho licoroso

Ronda 1- Caraterizagcao de cada um
dos vinhos por meio de uma prova
técnica para harmonizacao dos
elementos de apreciacao (Figura 5).
Modo de dinamizag¢ao: Foram
definidos atributos de aromas
primarios, secundarios e terciarios
(Floral, frutado, vegetal, especiarias,
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microbioldgico, quimico e madeira) e
de gosto basico (Doce, acido, salgado
e amargo). A estes atributos aplicou-
se uma escala hedonica de
preferéncia, numeradadela9em
gue a correspondéncia é a seguinte:

1 - Desgostei extremamente; 2 -
Desgostei muito; 3 — Desgostei
moderadamente; 4 — Desgostei
ligeiramente; 5 — Nao gostei, nem
desgostei; 6 — Gostel ligeiramente; 7 —
Gostei moderadamente; 8 — Gostei
Mmuito; 9 — Gostei extremamente.

Fig. 5. - Layout da sala e necessidades para Ronda 1- DTR

Ronda 1 - Caraterizacdo de cada um dos vinhos por meio de
uma prova técnica para harmonizagdo dos elementos de
apreciagic.

Necessidades:

Formularios (Google Forms)

Individuais de degustacao

Folhas brancas

Canetas

2 garrafas de vinho tinto Negra Mole

2 garrafas de vinho branco Arinto

2 garrafas de vinho licoroso Moscatel doce
24 copos tipo prova

6 copos para agua

6 cuspideiras H
2 frappés
Saca rolhas
Termdmetro para vinhos

o
Gelo em cubos

Panos de servicos

Guardanapos de papel

Balde do lixo com saco a
Material de degustagdo

Luvas

Tabuas de corte + facas

Agua

Tostinhas simples

Aspetos a considerar:

Branco: 62 a 82; Tinto: 162 a 189; Licoroso: 10 a 122

Temperatura da sala: 232 a 259 | Temperatura do Legenda:

vinho: 1 a 6: Identificacdo do Especialista
A: Elemento de apoio {projeto)

Congelacao

Bancada
de apoio
com Frio

p
4
o
d
u
¢
a
(0}

Apoio

{ouca

Fonte: Elaboracgao prépria
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Com o objetivo de testar as melhores
ligagcdes a partir de produtos
inovadores de origem natural (com
funcdes emulsificante, gelificante e/
ou estabilizante), utilizados para
alterar a textura de alimentos
tradicionais associados a Dieta
Mediterranica algarvia,
desenvolveram-se 3 produtos em
laboratdrio, nomeadamente:

a) Azeite para barrar:

A metilcelulose foi utilizada para
obter azeite com textura adequada
para barrar. A este creme podem
adicionar-se pequenos pedacos de
azeitonas de mesa processadas
tradicionalmente.

b) Creme de queijo de cabra:

o teor de gordura do leite de cabra foi
normalizado e o leite foi pasteurizado
e homogeneizado. Procedeu-se a
coagulacao do leite através de um
coagulante de origem microbiana,
apos a qual o soro foi separado. A
coalhada foi agitada continuamente
e os estabilizantes adicionados. O
produto foi arrefecido e mantido em
refrigeracao.

c) Semifrio de alfarroba:

A uma mistura homogénea de
xarope de glucose, canela, azeite,
leite de cabra em po e farinha de
alfarroba, misturaram-se sementes
de chia, queijo creme e goma de
alfarroba. Essa mistura foi arrefecida,
mMaturada e misturada
vigorosamente para incorporar ar,
mantendo-se no frio.
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Ronda 2 - Para caraterizar cada uma
das 5 degustacdes (conceito tapa)
pretende-se desenvolver um indice
de “aceitabilidade da maridagem”,
através de testes (Figura 6) com base
em escalas de preferéncia e
aceitabilidade:

Bases de pao tradicional algarvio
(milho, trigo, alfarroba)

Elementos inovadores (azeite para
barrar, queijo creme, semifrio de
alfarroba)

Elementos aromaticos
(manjericao, tomilho, orégaos,
poejo)

A investigacao contempla a
identificacao de elementos da
maridagem considerando:

- Textura

- Temperatura

- Sabores elementares (doce,
salgado, acido e amargo)

- Grau alcodlico do vinho
Peso da comida (tipo de confecao)
Influéncia dos aromas

Modo de dinamizagao: Aplicacao de
uma escala heddnica de preferéncia,
numeradadela9em que a
correspondéncia é a seguinte:

1 - Desgostei extremamente; 2 -
Desgostei muito; 3 — Desgostel
moderadamente; 4 — Desgostei
ligeiramente; 5 - Nao gostel, nem
desgostei; 6 — Gostei ligeiramente; 7 -
Gostei moderadamente; 8 — Gostei
muito; 9 — Gostei extremamente.
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Fig. 6. - Layout da sala e necessidades para Ronda 2 -DTR

Ronda 2 — Caraterizacio de cada uma das 5 degustages
(conceito tapa) pretende-se desenvolver um indice de
“aceitabilidade da maridagem”, através de testes com base em
escalas de preferéncia e aceitabilidade

Necessidades:

Formularios (Google Forms)
Individuais de degustagdo
Folhas brancas

Canetas

6 copos para agua
Guardanapos de papel
Balde do lixo com saco
Material de degustagdo
Luvas

Tabuas de corte + facas
Agua

Bases de pdo tradicional algarvio (milho, trigo, alfarroba)
Elementos inovadores (azeite para barrar, queijo creme,
semifrio de alfarroba)

Elementos aromaticos (manjericdo, tomilho, orégdos, poejo)

Aspetos a considerar:
Temperatura da sala: 232 a 252

Legenda:
1 a 6: Identificacdo do Especialista
A: Elemento de apoio (projeto)

Congelagao

Bancada
de apoio
com Frio

p
r
o
d
u
¢
a
o

Fonte: Elaboracgao prépria

Ronda 3 - Como resultado da
atividade 4.1 e 4.2 pretende-se
desenvolver uma experiéncia
gastronémica (Figura 7) composta
por um menu de degustacao de 5
tapas/petiscos, onde cada iguaria
integra pelo menos um dos
ingredientes desenvolvidos na
atividade 4.1. Os 3 vinhos devem
apresentar-se caraterizados
conforme apreciagcao dos
especialistas.

Modo de dinamizacgao: Aplicacao de
uma escala heddénica numerada de 1
a 9 em que a correspondéncia é a
seguinte:

1 -Desgostei extremamente; 2 -
Desgostei muito; 3 — Desgostei
moderadamente; 4 -Desgostei
ligeiramente; 5 - Nao gostei, nem
desgostei; 6 — Gostel ligeiramente;7 -
Gosteli moderadamente; 8 — Gostei
Mmuito; 9 — Gostei extremamente.
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Fig. 7. - Layout da sala e necessidades para Ronda 3 -DTR

Ronda 3 - Como resultado da atividade 4.1 e 4.2 pretende-se
desenvolver uma experiéncia gastrondmica composta por um
menu de degustacdo de 5 tapas/petiscos, onde cada iguaria
integra pelo menos um dos ingredientes desenvolvidos na
atividade 4.1. Os 3 vinhos devem apresentar-se caraterizados
conforme apreciacdo dos especialistas.

Necessidades:

Formularios (Google Forms)
Individuais de degustagdo
Folhas brancas

Canetas

6 copos para dgua
Guardanapos de papel
Balde do lixo com saco
Material de degustagdo
Luvas

Tabuas de corte + facas
Agua

Bases de p3o tradicional algarvio (milho, trigo, alfarroba)
Elementos inovadores (azeite para barrar, queijo creme,
semifrio de alfarroba)

Elementos aromaticos (manjericao, tomilho, orégéos, poejo)

Aspetos a considerar:
Temperatura da sala: 232 a 252

Legenda:
1 a 6: Identificacdo do Especialista
A: Elemento de apoio (projeto)

Congelagio

Bancada
de apoio
com Frio

P
r
0
d
u
¢
a
o)

Apoio
louga

Fonte: Elaboracgao prépria

As experiéncias gastrondmicas estao
a tornar-se um fator fundamental que
influencia a tomada de decisao na
escolha de um destino de viagem,
além de ser um fator crucial na
formacao da satisfacao dos turistas
relativamente a sua experiéncia
global de viagem (Kovalenko et al.,
2023). Foi usado um MétodoSensorial

Afetivo, cujo objetivo é avaliar a
preferéncia de determinados
consumidores por um ou mais
produtos e a aceitacao destes. Como
sao métodos afetivos, estas técnicas
Nnao necessitam de provadores
treinados, pois avaliam somente a
aceitacao e preferéncia pelos
produtos.

Nesse ambito, foi realizado um Teste
de Aceitacao, que analisou o grau de
aceitacao ou nao do produto em
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questao, utilizando o método da
escala hedodnica. O método da escala
hedodnica estruturada tem a funcao
de analisar a preferéncia dos
consumidores por determinados
produtos por meio de uma avaliagao
gue contém uma escala de respostas
previamente estabelecida. O objetivo
desta analise é ser simples e direta,
gerando resultados claros e de forma
pratica. Os provadores sao
guestionados sobre as suas
preferéncias em determinadas
amostras de produtos, seguindo uma
escala de respostas ja estabelecida
com base em atributos “gosta” e
“desgosta”, normalmente numerada
entre 1e 9 (Alvelos,2002).

Modo de dinamizacao:

A partir do trabalho realizado em
laboratdrio pelos especialistas,
nomeadamente do consenso
alcancado em relacao as preferéncias
das combinag¢des mais apreciadas,
solicitou-se a uma unidade de
restauracao de identidade regional,
para desenvolver um menu de 5
petiscos (formato tapa), com o
objetivo de proporcionar uma
experiéncia gastrondémica, com dois
grupos de clientes(portugueses e
estrangeiros). As amostras foram
disponibilizadas por ordem aleatoria
e os participantes foram
guestionados sobre o que mais
gostaram ou desgostaram, de acordo
com a escala. Apos a coleta de dados,
as respostas foram transformadas em
numeros e organizadas
estatisticamente. Segundo Alvelos
(2002),a escala hedodnica é adequada
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para testes de aceitacao, devendo ser
adaptada a investigacao. No presente
estudo aplicou-se um questionario
online (GoogleForms), com uma
escala heddnica numeradade1a9
em que a correspondéncia é a
seguinte:

1 -Desgostei extremamente; 2 -
Desgostei muito; 3 — Desgostel
moderadamente; 4 —-Desgostei
ligeiramente; 5 - Nao gostei, nem
desgostei; 6 — Gostei ligeiramente;7 -
Gostei moderadamente; 8 — Gostei
muito; 9 — Gostei extremamente.

Apos a identificagcao dos principais
recursos autoctones e tradicionais do
Algarve e das suas variedades,
considerou-se importante analisar a
relacao com os produtos tradicionais
certificados, que ostentam as
nomenclaturas deDenominacao de
Origem Controlada (DOP), Indicacao
Geografica Protegida (IGP)
eEspecialidade Tradicional Garantida
(ETQ). Verificou-se através da analise
do grafo obtido, que a existéncia de
material genético de qualidade e
com diversidade e existindo em
quantidade, devera ser potenciado
pela sua valorizacao através da
certificacao de mais produtos,
especialmente os que existem em
abundancia.

As cadeias curtas de abastecimento
alimentar (CCAA) atraem cada vez
mais atencao na investigacao de
sistemas alimentares, devido a sua
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popularidade crescente entre
consumidores, produtores e
decisores politicos nas ultimas
décadas. A investigacao permitiu
realizar a geolocalizacao de 41
mercados municipais noAlgarve. A
maior concentracao destes espacos
de comercializacao direta situa-se
junto ao litoral, embora existam
alguns no barrocal e serra algarvia,
ou em zonas periféricas como Rogil,
Odeceixe ou Alcoutim. Estes
mercados sao de extrema
importancia tanto para turistas como
para locais, dada o seu cariz
identitario e o facto de se tratar de
um Circuito Curto de
Comercializacao.

A recomendacao por profissionais e a
satisfacao do consumidor
desempenham um papel critico no
sucesso e sobrevivéncia das
organizag¢des do turismo
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algarvio.Com vista a validar
tecnicamente um conjunto de
combinacdes de base para posterior
criagao de menu de 5 tapas, realizou-
se um focus group técnico
organizado em 3 fases sequenciais
(rondas), garantindo que so se
avancava para a fase seguinte, apos
alcancado o consenso possivel
(Método Delphi em TempoReal, com
resposta a questionarios online).

Foram convidados a integrar o
estudo, 6 especialistas com
conhecimentos na area da
gastronomia e vinhos e histérico de
avaliacao de sensacdes gustativas.
Por uma questao de coeréncia na
recolha e tratamento de dados
considerou-se a mesma escala e os
mesmos questionarios de resposta
(Figura 8), ao longo de toda a
investigacao.

Fig. 8. - Questionarios online em PT, ENG, FR, paraaplicacdo de escala heddnica.

Ot @ formsofficecom/Pagess. & © ) @ forms.office.com/Pages.

p English (United Kingd...
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Arondal (Figura 9) visou a
identificacao do perfil de 3 vinhos
varietais do Algarve, produzidos a
partir de castas autoctones ou
tradicionais da regiao,
nomeadamente Arinto (Branco),
Negra Mole (Tinto) e, Moscatel
(Licoroso). Os especialistas realizaram
as suas preferéncias em funcao da
escala hedodnica que acompanhou
todo o processo até atingir o
consenso possivel.
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O facto de a abordagem
metodoldgica seguir o principio de
“Delphi em grupo”, onde nao existe
anonimato, sendo os trabalhos
realizados durante um curto periodo
com um grupo de especialistas que
interagem entre si, permitiu criar um
texto para cada vinho com
apreciacao qualitativa.

Fig. 9. - Investigacdo Especialistas (DTR) — ResultadosRonda 1 (Graficos de Radar)
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Nome do vinho| Branco | Arinto
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Final de boca Taninos
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Docgura

Fonte: Output da investigagao

desenvolvida no projeto HostLab.
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Ronda 2 — Votacao e geracao de
consenso. A ronda 2 visou uma
primeira degustacao do elemento
inovador, combinado com bases de
pao de milho, trigo e alfarroba
(exceto o semifrio de alfarroba) e
ainda com 4 ervas aromaticas
previamente selecionadas,
nomeadamente, manjericao, tomilho,
orégaos e poejo. Como aconteceu na
ronda 1, a abordagem metodoldgica
seguiu o principio de “Delphi em
grupo”.

A ronda 3 visou a selecao das
combinacdes mais votadas entre
elemento inovador, elemento base
de pao (exceto semifrio de alfarroba),
e elemento erva aromatica (Figuras
10 e 11). Para além do semifrio de
alfarroba (Figura 12), foram
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selecionadas as duas opcdes mais
votadas pelo painel de especialistas,
por cada um dos restantes
elementos inovadores:

- Azeite para barrar em base de pao
de trigo e poejo

- Azeite para barrar em base de pao
de alfarroba e poejo

Creme de queijo de cabraem
base de pao de alfarroba e
manjericao

Creme de queijo de cabraem
base de pao de alfarroba e
tomilho

Semifrio de alfarroba com
manjericao

Fig. 10. - Investigacao Especialistas (DTR) — Resultados Ronda 3 (Grafo)

Fonte: Output da investigagdo desenvolvida
no projeto Host Lab.
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Fig. 11. - Investigacao Especialistas (DTR) — Resultados Ronda 3 (Grafo)
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Fonte: Output da investigagcdo desenvolvida :
no projeto Host Lab.
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Fig. 12. - Investigacdo Especialistas (DTR) - Metodologia e resultados Ronda 3 (Grafo)

|
8

Aromas Gosto
Sabor Tomilho

Mangericdo
2 Pagjo

533
6.2

633

Fonte: Output da investigacdo desenvolvida Semifrio de Alfarroba
no projeto Host Lab. &.@1

65



Cap. _3 |Experiéncias Inovadoras de
Maridagem Associadas ao Padrao
Alimentar Mediterranico: Aplicacao
de Metodologia para Ensaio de
Aceitabilidade de Pequena Escala

Como resultado das atividades
precedentes, desenvolveu-se uma
experiéncia gastronémica composta
por um menu de degustacao de 5
tapas, no qual cada iguaria integra
pelo menos um dos ingredientes
desenvolvidos na atividade anterior.
Este estudo visou investigar a
satisfacao, testando a aceitabilidade

Fig.13. - Iguarias para ensaio de aceitabilidade

BoRs Tomming
Sabor

Samifie &8 Afaroba
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da experiéncia gastrondmica,
integrando elementos inovadores. O
ensaio da aceitabilidade (Figura 13)
em peguena escala para testar e
validar a experiéncia gastrondmica
envolveu 25 clientes estrangeiros e 25
clientes portugueses, divididos em 2
grupos, em ambiente de restauracao.
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Fonte: Output da investigacao desenvolvida no projeto Host Lab.
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Sugestao 1: Azeite de Barrar com
poejo fresco picado sobre tiborna de
pao de trigo.

Sugestao 2: Azeite de Barrar com
poejo picado sobre tiborna de pao de
alfarroba.

Sugestao 3: Creme de queijo cabra
e chifonnade de tomilho limao fresco
sobre tiborna de pao de afarroma.

Sugestao 4: Creme de queijo cabra
com chiffonade de manjericao fresco
sobre tiborna de pao de alfarroba.

Sugestao 5: Semifrio de alfarroba
sobre biscuit de améndoa e calda de
manjericao.

Conforme previsto, responderam ao
ensaio de aceitabilidade, 25 clientes
portugueses e 25 clientes
estrangeiros, num total de 50
respondentes. 23 individuos do
género masculino e27 do género
feminino. Os grupos etarios entre os
40 e 49 anosdeidadeeo
grupo“mais de 60" foram os mais
influentes. Os turistas estrangeiros
sao da Bélgica,Brasil, Gra-Bretanha,
Franca, Colémbia e China e a maioria
possui estudos ao nivel do ensino
superior.

No que respeita a aceitabilidade,
verifica-se que de maneira geral os
produtos foram bem aceites pelos
provadores, tanto especialistas, como
turistas (Figura 14).As correlacdes
entre as classificacdes de preferéncia
do painel de provadores em
laboratdrio e dos provadores na
pesquisa de campo foram boas,
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apesar das classificacdes de
preferéncia absoluta mais elevadas
atribuidas pelo painel de provadores
do laboratoério, o que corrobora com
os resultados do estudo de Cardello e
Maller (1982).

- A combinacao mais apreciada
pelos especialistas foi o queijo de
cabra em base de pao de alfarroba
e aromatizado com tomilho, e
pelo publico foi o semifrio de
alfarroba com manjericao.

- A combinacao menos apreciada
pelos especialistas foi o azeite para
barrar, em base de pao de trigo e
poejo e pelo publico foi o azeite
para barrar, em base de pao de
alfarroba e poejo.

- A combinacao menos apreciada
pelos turistas nacionais e
estrangeiros foi o semifrio de
alfarroba e manjericao.

- A combinacao menos apreciada
pelos turistas nacionais e
estrangeiros foi o azeite para
barrar, em base de pao de
alfarroba e poejo.
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Fig. 14. - Resultados da investigacdo - Aceitabilidade Especialistas vs Turistas

[_)) 1. Desgostei extremamente Espedalistas (Ambiente laboratorial)
2. Desgostei muito Bases de plo
L) 2 Desgosteimuito | s | G | et |
() 3. Desgostei moderadamente e
: Trigo Poejo 613
2 4. Desgostei ligeiramente Azeite para
barrar
. . . Alfarroba Poejo 633
Ll 5. Ndo gostei, nem desgostei
S Alfarroba Tomilho 6,87
6. Gostei ligeiramente | Creme de queijo
“ Alfarroba Manjericio 673
7. Gostei moderadamente
[pemifrio de alfarroba Manjericio 6,60
Pablico (Ambiente restauracdo)
Tipologia de Valor médio
Categoria Hlentss Valor média Geral

) Nacionais 5,44
Azeite de Barrar com poejo fresco picado sobre
tiborna de p3o de trigo

u&miru 5,60

Nacionais 5,04
Azeite de Barrar com poejo picado sobre tiborna

de po de alfaroba

Estrangeiros 5,32
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Creme queijo cabra e chifonnade de tomilho : 0
limdo fresco sobre tiborna de pdo de alfarroba !

Nacionais 7,12
|Creme queijo cabra com chiffonade de manjericio

fresco sobre tiborna de pdo de alfarroba

|Semi frio de alfarroba sobre biscuit de améndoa e
calda de manjericio

Fonte: Output da investigacdo desenvolvida no projeto Host Lab.
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A Teoria das Redes refletiu um
diagndstico de variedades
autoctones do Algarve (castas,
espeécies, racas) e dos produtos
tradicionais certificados a elas
associados (DOP, IGP, ETG). O
mMmapeamento dos mercados
municipais do Algarve, através de
geolocalizacao, permitiu aferir que a
sua dispersdao no territério facilita
circuitos curtos de comercializacao e,
por conseguinte, que contribuem
para a qualificacao e diversificacao do
Algarve como destino turistico
sustentavel.

Desenvolveram-se prototipos de
novos produtos, envolvendo um
leque diversificado de provadores.
Por um lado, o sentido critico de
especialistas na area da gastronomia
e vinhos, por outro a dualidade de
sensacdes entre publico nacional e
publico estrangeiro. A experiéncia foi
avaliada por meio de uma escala
heddnica estruturada através de uma
escala de respostas previamente
estabelecida com base em atributos
“‘gosta” e “desgosta’.

No final do processo concluiu-se que
a investigacao aplicada, cobriu o ciclo
de atividades até a producao e
demonstracao de protdtipos de
iguarias em ambiente laboratorial,
bem como linhas-piloto de pequena
escala para testar e validar a
aceitabilidade e satisfacao da
experiéncia de degustacao. Os
produtos desenvolvidos em
ambiente de laboratdrio foram
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experimentados por especialistas e
apresentados ao consumidor final
Nnuma unidade de restauracao
algarvia, por meio de um ensaio de
aceitabilidade de pequena escala
para testar e validar uma experiéncia
gastronémica.

Os varios niveis de envolvimento dos
turistas com a gastronomia podem
ser utilizados como um contributo
para examinar e melhorar a
experiéncia gastronémica
memoravel no local. A investigacao
destacou simultaneamente a
importancia da gastronomia para o
destino turistico “Algarve” para o
posicionamento nos mercados
internacional e nacional. Os produtos
desenvolvidos enquanto resultados
da investigacao, nao fornecem
apenas implicacdes tedricas, mas
também praticas.

As empresas de hotelaria e turismo
beneficiam do reconhecimento da
importancia da alimentacao local e
do mercado alimentar local, bem
como do conceito de inovacao
gastronémica a partir de produtos
auténticos. As conclusdes deste
estudo também servem para auxiliar
os profissionais de marketing de
destinos turisticos que observam que
Os turistas se tornaram mais
exigentes em busca de experiéncias
dnicas.

Um dos principais resultados da
analise empirica € a enorme caréncia
de estudos e investigacao sobre
inovacao e transferéncia de
conhecimento na industria alimentar
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e turistica relacionada com a Dieta
Mediterranica no Algarve. Uma
imagem que marca positivamente
um destino depende de varios
fatores, entre eles, o consumo
alimentar, verificando-se que os
consumidores utilizam tanto a
gastronomia local como a sua
disponibilidade (através dos
restaurantes), para definir e avaliar
um destino, e que ambas
influenciam a sua imagem de marca.
O presente estudo contribui para
colmatar a falta de uma investigacao
mais aplicada em torno da
gastronomia e enologia, na relagcao
com a Dieta Mediterranica, no
Algarve.

Esta investigacao € suportada por
fundos estruturais e de investimento
da Uniao Europeia (FEEI)—Feder, no
ambito do projeto HoST Lab -
Hospitality, Sustainability and
Tourism Experiences Innovation Lab -
41/ALG/2020 - SAICT (Projetos de
IC&DT) - Projeto 7259:
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experience will allow us to identify the main elements that contribute to
enhancing the tourist experience. Tavira was selected as the study site, a
representative community of the Mediterranean Diet in Portugal, and the
testimonies shared on social networks about its restaurants were analysed using
a text mining methodology. The main result is that the innovation should be

applied to bread and cereals.

Introducao

A tendéncia atual da sociedade
sensibiliza para a necessidade de
desenvolver produtos turisticos
sustentaveis, quer em termos de
producao quer em termos de
consumo, esta estratégia para além
de ser um dos pilares para a inovagao
devera ser complementada pelo que
0s consumidores mais valorizam.
Contudo, para identificar o que os
turistas mais valorizam € necessario
avaliar as experiéncias turisticas por
parte do visitante, no que se refere a
produtos e a servicos associados ao
destino turistico através da analise
dos sentimentos expressos nas redes
sociais. A analise dos sentimentos
ajudara a compreender as
expectativas dos visitantes sobre os
produtos e servicos bem como a
identificar as potencialidades
associadas a inovacao de novos
produtos e servicos, tendo em
consideracao preocupacdes de
sustentabilidade associadas a regiao,
uma vez que também contribuira
para o bem-estar dos residentes e
dos visitantes.

Desenvolver, avaliar e testar novos
produtos, servicos e experiéncias,
para a hotelaria, restauracao e o
turismo, associados aos elementos

base integrados na Dieta
Mediterranica -cereais, oliveira, vinha,
e outros alimentos comuns no Sul de
Portugal — Algarve, irao contribuir
para a qualificacao e diversificacao da
regiao como destino turistico
sustentavel, o que permitira adicionar
valor emocional as experiéncias
enogastronémicas de quem nos
visita, bem como potenciara a
divulgacao da autenticidade do
destino, através da integragcao de um
conjunto de saberes e costumes
locais.

Neste contexto, uma das dimensodes
do projeto HoSTLab pretende
estudar os sentimentos associados as
experiéncias enogastronémicas, e
investigar as caracteristicas de sabor
e atmosfera envolvente vivida nos
restaurantes, analisar o resultado
sensorial que pode condicionar a
experiéncia e perceber que
sensacdes foram ativadas com a
experiéncia associada a utilizacao de
recursos e produtos de base local, de
forma a promover o producao local e
a sustentabilidade de economias do
meio rural algarvio, incluindo o
consumo responsavel. Tendo em
consideracao os pressupostos
referidos, o presente capitulo
pretende responder a questao de
investigacao: Como inovar na Dieta
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Mediterranica? Recorrendo a
aplicacao de técnicas de mineragao
de texto (Text Mining),
nomeadamente a analise de
sentimento, que permitira detetar
aspetos que necessitam de mais
atencao ou sao mais valorizados
pelos apreciadores da gastronomia
algarvia.

O presente capitulo esta subdividido
em quatro secc¢des, sem considerar a
presente introducao. Na primeira
seccao sera efetuado o
enquadramento conceptual
associado a Dieta mediterranica,
onde serao apresentados os
principios e os potenciais de
inovacao. Na segunda seccao sera
mostrada a metodologia que
considera a analise de sentimento
como meétodo de investigacao, onde
sera considerada uma abordagem
com Machine Learning. Na terceira
seccao serao apresentados os
resultados. Por fim, na ultima seccao
sera apresentada uma discussao
final, que incluira implicacdes para a

inovacao enogastrondmica da regiao.

Enquadramento conceptual da
Dieta Mediterranica

A Gastronomia pode contribuir para
os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel nos destinos turisticos,
constituindo uma oportunidade para
todo o setor e para a sociedade em
geral (Fennell & Bowyer, 2020). A
gastronomia tem o potencial de
proporcionar aos visitantes novas
experiéncias e valores relativos ao
patrimonio culinario, aos
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ingredientes, a cultura e as tradicoes
de um lugar. O conceito de turismo
gastronémico evoluiu para abranger
os valores éticos e sustentaveis do
territorio, da paisagem, do mar, da
historia local e do patrimodnio cultural
(GUnes, 2013). A alimentacao, em
conjunto com a seguranca e a saude,
sao os fatores centrais, que pesam na
decisao aquando da escolha de um
destino, que € composto por
multiplos produtos e servigcos
(tangiveis e intangiveis) e combina
uma grande diversidade de atores,
com motivacdes e necessidades
diferentes, onde a Gastronomia e os
Vinhos desempenham um papel
estratégico na economia da regiao,
no qual a famosa trilogia pao, azeite e
vinho, representativa do estilo de
vida mediterranico (Sanchez-
Hernandez, 2023), assume-se como
um dos principais aspetos a ter em
consideracao nas dimensodes da
Dieta Mediterranica (DM), que em
2010 foi inscrita pela UNESCO na lista
do Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade — (UNESCO, 2023).

A DM é considerada como “a set of
skills, knowledge, rituals, symbols
and traditions concerning crops,
harvesting, fishing, animal
husbandry, conservation, processing,
cooking, and particularly the sharing
and consumption of food. Eating
together is the foundation of the
cultural identity and continuity of
communities throughout the
Mediterranean basin” (UNESCO,
2023). Graca (2014), define a DM
como modelo nutricional que se
manteve constante ao longo do

79



Cap. _4 |Analise de sentimentos e
emocodes associadas a
Dieta Mediterranica

tempo e do espaco, constituido
principalmente por azeite, cereais,
frutas e vegetais frescos ou secos,
uma quantidade moderada de peixe,
lacticinios e carne, e muitos
condimentos e especiarias, todos
acompanhado de vinho ou infusdes,
respeitando sempre as crencgas de
cada comunidade.

Para a Associacao Portuguesa de

Fig.1. - Componentes da Dieta Mediterranica

Gomponentes da Dieta Mediterranica

CULTURA
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Nutricao (APN, 2023, p. 8), a DM
“deriva da palavra grega “diaita”, que
quer dizer “modo de vida”,
caracterizando-se por um modelo
gue integra em si uma componente
alimentar padronizavel e varios
componentes que pressupdem um
estilo de vida, caracterizado por um
determinado comportamento ao
longo do tempo”, cujas componentes
podem ser consultadas na Figura 1.
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Fonte: APN (2023, p. 6) e adaptado de Real et al. (2021, p. 553).
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Na investigacao de Real et al. (2021), a
definicdo de DM é referida
comomuito complexa, justificando-
se pelo facto de que tem sido
transmitida ao longodas geragdes e o
modelo tem sofrido alteragdes.
Contudo, varias areas como acultura,
educacao, meio ambiente, saude,
indUstria alimentar, turismo
eambiente estao interligadose
caracterizam-se por um conjunto de
principiosassociados a DM (figura 1).

Principios da DM

Os dez principios associados a DM,
apresentados por Graca (2014, p. 22),
Sa0 0s seguintes:

Frugalidade e cozinha simples
gue tem na sua base preparados
gue protegem os nutrientes como
as sopas, os cozidos, os ensopados
e as caldeiradas.

Elevado consumo de produtos
vegetais em detrimento do
consumo de produtos alimentares
de origem animal,
nomeadamente de produtos
horticolas, fruta, pao de qualidade
e cereais pouco refinados,
leguminosas secas e frescas,
frutos secos e oleaginosos.

- Consumo de produtos vegetais
produzidos localmente ou
proximos, frescos e da época;

- Consumo de azeite como
principal fonte de gordura;

- Consumo moderado de
lacticinios;
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Utilizacao de ervas aromaticas
para temperar em detrimento do
sal;

- Consumo mais frequente de
pescado comparativamente com
consumo baixo e menos
frequente de carnes vermelhas;

- Consumo baixo a moderado de
vinho e apenas nas refeicdes
principais;

- Agua como principal bebida ao
longo do dig;

- Convivialidade a volta da mesa.

Associados aos principios da DM,
pode-se verificar a existéncia de trés
pilares: Saude (Keys, 1975),
Sustentabilidade Ambiental (Gussow,
2006) e Estilo de Vida (Graca, 2014), os
guais devem ser conjugados para
consumir alimentos de acordo com
0s principios da DM, que pressupode
um modelo alimentar mediterraneo
baseado numa trilogia de alimentos
(APN, 2023) e na adocao de estilos de
vida saudavel, que contribuem para o
bem-estar da populacao residente e
dos seus visitantes.

De acordo com Bernardes e Oliveira
(2015, p. 135-136), a verdadeira trilogia
da DM sao os elementos pao, vinho e
azeite, que integram “o pacote de
influéncias das civilizacdes
mediterraneas’, trazidas por fenicios,
Gregos e Cartagineses; e
considerados como “alimentos do
corpo”, ou seja, o “vinho, elemento
divino e libertador [...], 0 pao a corpo
[...] azeite consegue-se a iluminacao”.
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Bernardes e Oliveira acrescentam
gue esta trilogia esta ligada a matriz
cristd do mediterraneo.

A trilogia da DM também podes ser
conhecida como a trilogia
mediterranica, considera a matriz

Fig. 2. - Principios da DM e a trilogia alimentar

Sande
(Keys, 1975)

%

(Dussow, 1996)

@gé)
7/

Consumir alimentos de acordo com os principios da DM?

Modelo alimentar Mediterrianico

Fonte: Elaboragao prépria

A qualidade de vida das regides
também passa pelo desenvolvimento
economico da regiao, pelo que a DM
€ considerada por Covas e Covas
(2015, p.292) como “uma
oportunidade Unica para realizar o
upgrade da economia local”, que
permite conciliar a tradicao e a
inovacao, através da definicao de
estratégias territoriais com vista ao
desenvolvimento de um novo
conjunto de produtos e servicos, criar
valor e desenvolver uma inteligéncia

Sustentabilidade ambiental
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alimentar dos trés produtos e
representa um modelo alimentar
completo e nutricionalmente
equilibrado que potencia beneficios
para a saude e aumento da
qualidade de vida (Mateus, 2015), tal
como apresentado na Figura 2.

Estilo de vida
(Graca, 2014)

D~ O
B ¢

Adquiritr um estilo de vida saudavel!

&b 8

n

territorial, com o objetivo de
desenvolver a sustentabilidade da
regiao, engquanto moderniza a
imagem do destino.

Inovacao da DM

Para o futuro, a Dieta Mediterranica
classificada como Patrimonio
Mundial pela UNESCO (2023),
desempenha um papel relevante na
regiao, através de uma producao
social de qualidade para melhorar o
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bem-estar material das populacdes
locais e valorizar o patrimonio
imaterial, ou seja, surgem os desafios
de criar valor, desenvolver novos
produtos e desenvolver uma nova
inteligéncia territorial.

De acordo com Covas e Covas (2015),
estes desafios podem ser
ultrapassados através do
estabelecimento de cadeias de valor,
as quais podem ser equacionadas
através da integracao de arte e de
cultura como pecas centrais das
atividades econdmicas da regiao; da
inovacao e desenvolvimento de
novos produtos e servicos, através da
definicdo de um design proprio ou
selo e da sua divulgacao através de
campanhas de marketing; incentivar
ao crescimento de uma inteligéncia
territorial, através de redes tematicas
ou roteiros associados a DM.

Fig. 3.
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A Dieta Mediterranica deve ser
equacionada cComo um processo
participativo de sucesso e uma
producao social de qualidade, onde a
dimensao social (convivio) tem de ser
conjugada com um estilo de vida
saudavel (estilo de vida), com o
modelo do ritual alimentar
(alimentos) e com o objetivo de
melhorar a sustentabilidade da
regiao (sustentabilidade), onde a
cultura e a identidade mediterranica
desempenham o papel de elemento
agregador num ecossistema onde a
dimensao alimentar esta interligada
com todas as outras dimensoes, tal
como representado na piramide da
DM sustentavel, representada na
Figura 3.

- Piramide de dieta mediterranea sustentavel

Biodiversity
and
seasonality
traditional
local and
eco-friendly
product

Conviviality
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A dimensao alimentar desenvolve-se
em torno da trilogia de produtos
alimentares mediterranicos
(Bernardes e Oliveira, 2015), pelo que
a inovacao associada a DM pode ser
equacionada através da seguinte
abordagem (Goncalves et al., 2023): (i)
Perceber o que o cliente procura, e (ii)
Apostar na qualidade, através da
diversificacao na aplicacao de regras
com estratégias diversificadas, desde
a produg¢ao ao consumo.

A trilogia pao, azeite e vinho,
representativa do estilo de vida
mediterranico, alude a elementos
basicos da cultura alimentar e da
facilidade de utilizagao a mesa e os
principais condutores a considerar na
inovacao da DM, evocando o
principio da Frugalidade.

A inovacao pode promover a
qualidade e a reputacao dos
restaurantes, aumentar as receitas e
os rendimentos, em geral, e no que
se refere a pequenas empresas
podem facilmente introduzir
inovacao nas suas ofertas, processos,
estruturas de gestao ou técnicas de
marketing (Bhaskaran, 2006).
Estudos mais recentes mostram que
a NOCAao e a percecao da inovagao sao
diferentes quando avaliadas pelas
empresas ou pelos clientes, uma vez
gue possuem perspetivas de
avaliacao diferentes (Lee et al.,, 2016).
O conceito de inovagao numa
empresa esta centrado nos aspetos
técnicos e funcionais, enquanto o
cliente se concentra em criar e
oferecer novas experiéncias
(Kandampully et al., 2023).
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Por outro lado, considerando a
necessidade de avaliacao dos
Servicos e experiéncias turisticas por
parte do visitante, os sentimentos
expressos nas redes sociais e
associados a gastronomia
considerada DM podem ser
detetados através da aplicacao de
analise de sentimentos,
considerando uma abordagem de
machine learning, contribuindo para
aspetos que necessitam de mais
atencao ou que contribuem para
valorizar a experiéncia turistica (Alaei
et al,, 2019; Yu & Zhang, 2020).

A analise dos sentimentos ajuda a
compreender as expectativas dos
visitantes sobre os produtos e
servicos bem como a identificar as
potencialidades associadas a
inovacao de novos produtos e
servicos (Pezenka & Weismayer, 2020;
Surugiu et al.,, 2023), pelo que é
relevante compreender e estudar os
sentimentos associados as
experiéncias enogastronémicas, que
se baseiam nos elementos da Dieta
Mediterranica, bem como identificar
as caracteristicas de sabor e
atmosfera envolvente, que podem
condicionar o resultado sensorial
dessas experiéncias ( em contexto
real).

Metodologia

No que se refere a metodologia, sera
apresentado o contexto da
investigacao, sera recordada a
questao de investigacao bem como
0s objetivos e delineado o processo
associado a analise de sentimentos,
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como método de text mining,
aplicada aos testemunhos
partilhados nas social media, com
uma abordagem de machine
learning.

Contexto de investigagao

Para estudar os sentimentos
associados as experiéncias
enogastrondmicas associadas a Dieta
Mediterranica, foi necessario
identificar um contexto real para
efetuar a investigacao através da
analise dos comentarios partilhados
nas redes sociais, sobre os
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restaurantes e experiéncias turisticas,
com foco na gastronomia e na
enologia, para perceber o que o
consumidor procura, e para apostar
na qualidade, através da
diversificacao e inovacao de produtos
e servicos. Para esse efeito, foi
escolhido o concelho de Tavira na
regiao do Algarve, uma vez que € a
comunidade representativa da Dieta
Mediterranica em Portugal, como
Patrimonio Cultural Imaterial da
UNESCO (2023), localizada no Algarve
(sul de Portugal), tal como
representado na Figura 4.

Fig. 4. - Tavira - comunidade representativa da Dieta Mediterranica (UNESCO).

Fonte: Adaptado de Viagens e Caminhos (2024).

Objetivos de investigacao Como inovar na Dieta Mediterranica?,
a qual tem subjacente os objetivos
de investigacao: (i) Estudar os
sentimentos associados as

experiéncias enogastronomica,

Em termos da questao de
investigacao, recordamos que foi
considerada a pergunta de partida:
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(ii) Identificar as caracteristicas de
sabor e atmosfera envolvente vivida
Nnos restaurantes, (iii) analisar o
resultado sensorial que pode
condicionar a experiéncia e (iv)
perceber as sensag¢des ativadas com
a experiéncia.

Metodologiade text mining

A metodologia para aplicar a analise
de sentimentos aos comentarios
online, considerada na presente
investigacao, foi adaptada de EI-
Masri et al. (2017, p. 54), que considera
um conjunto de cinco etapas,
iniciadas pela recolha de dados,
seguindo-se o processamento de
dados, extracao de caracteristicas,
aplicagcao do algoritmo de text
mining e por fim, a avaliacao de
resultados.

Recolha de dados

Foram considerados os restaurantes
do concelho de Tavira, com presenca
no TripAdvisor (2023). Para selecionar
os restaurantes foram considerados
como critérios de pesquisa “Tavira” e
gue tivessem como oferta
gastronomia do “Mediterraneo”,
obteve-se como resultado trinta e
oito restaurantes, para os quais foram
recolhidos automaticamente trinta
comentarios cada, apenas de lingua
inglesa.

A plataforma de social media mais
considerada é a do TripAdvisor, tanto
para analise de comentarios sobre
hotéis quanto sobre restaurantes e
gastronomia como consideram
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alguns investigadores (AgUero-
Torales et al., 2019; Chang et al., 2019).

Os comentarios expressos noutros
idiomas nao foram considerados,
para permitir uma analise linguistica
com a mesma estrutura e vocabulos.

Dos trinta e oito restaurantes, trés
foram excluidos uma vez que o
numero de reviews era inferior a
trinta.

No total foram recolhidos 1.050
comentarios validos, em lingua
inglesa, de trinta e cinco
restaurantes. Dos trinta e cinco
restaurantes, um tem atribuida uma
estrela Michelin e vinte e quatro a
classificagao do “Travelers'
Choice2022", no TripAdvisor.

No que se refere a caracterizacao de
restaurantes por preco, oito estao
classificados com “Preco baixo” (€),
vinte e sete com “Preco médio” (€€-
€€€) e zero com “Preco alto” (€€€
€).

No que se refere a caracterizacao das
avaliacdes dos restaurantes (n= 35), a
tabela 1 apresenta a estatistica
descritiva das avaliacdes para as
categorias: comida, servico, valor,
ambiente e classificacao lobal,
referente as pontuacdes
apresentadas no site para cada
restaurante.
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Tabela. 1. - Estatistica descritiva das pontuacdes atribuidas aos restaurantes por categoria

Minimo Maximo Média Desvio padrao
Global 4 5 4,40 0,29
Comida 4 5 4,47 0,30
Servigo 3,5 5 4,41 0,37
Valor 3,5 5 4,39 0,37
Ambiente 2,5 5 4,23 0,52

Fonte: Elaboracgdo prépria

Processamento de dados

Para analisar os dados foi necessario
efetuar algum processamento aos
dados (El-Masri et al,, 2017), através da
eliminacao de enderecos eletronicos,
transformacao de todas as palavras
em minusculas, eliminacao de

numeros em arabe, identificacao de
stopwords para que nao fossem
consideradas na nuvem de palavras,
apresentada na Figura 5, que permite
analisar de forma exploratoria as
palavras cuja frequéncia é mais
elevada.

Fig. 5. - Nuvem de palavras dos todos os comentarios sobre a experiéncia enogastronémica
dos restaurantes de Tavira considerados no presente estudo
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recommended

Fonte: Elaboracgdo prépria
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Através da analise da Figura 5, que
apresenta apenas as palavras cuja
frequéncia é mais elevada, onde se
destacam as palavras “good”, “food”,
“very”, great”, “restaurant”,
representativas da experiéncia
gastronémica. Em termos de
confeg¢des destaca-se os produtos
gastronémicos “octopus” e “fish”,
surgindo a menc¢ao ao vinho
enquanto elemento de maridagem
“wine". Também, sao identificadas
mencoes sob o ambiente “friendly” e
“lovely”, a convivialidade através das
palavras “family”. E por fim, de
salientar a frequéncia da palavra
“delicious” que enaltece a referéncia
a0 sabor associado a experiéncia
enogastrondmica.

Extracao de caracteristicas

No que se refere a etapa referente a
extracao de caracteristicas, e
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futuramente consideradas como
aspetos a analisar pelo algoritmo de
text mining, no que refere a detecao
do sentimento associado, foram
considerados quatro categorias: (i)
Trilogia de produtos: Azeite (olive),
Pao e cereais (bread) e Vinho (Wine);
(i) Experiéncia enogastrondmica que
inclui a alimentacao (food) em
conjunto com a trilogia; (iii)
Restauracao que considera a Comida,
Valor, Ambiente e Servico, o qual
possibilita efetuar uma comparacao
com as pontuacdes atribuidas e
partilhadas no TripAdvisor e por fim,
(iv) a dimensao sensorial através das
palavras “smell”, “delicious”, “tasted” e
“flavour”. A figura 6 apresenta as
categorias associadas as
caracteristicas consideradas.

Fig. 6. - Categoriasdas caracteristicas consideradas

| Triclogla dos produtes da DM |

| Experinca enogastronémica |

Fonte: Elaboracgdo prépria

‘ Tasted ’

Smell

Delicious ’
‘ Flavour ’

Ambiente e

sabores
{Restauragdo)
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Aplicacao do algoritmo de Text
Mining

No que se refere a aplicagcao do
algoritmo de Text mining para efeitos
da analise de sentimento foi
considerado o VADER (Hutto, &
Gilbert, 2014), o sentimento calculado
teve por base o conceito de
polaridade que varia entre -1
(sentimento mais negativo) e +1
(sentimento mais positivo), foi
considerado o método ABSA (Aspect
Based Sentiment Analysis) que
permitiu analisar o sentimento para
as caracteristicas das categorias
supra apresentadas.

Avaliacao dos resultados

Para facilitar a comparacao entre as
pontuacgoes, apresentadas no site do
TripAdvisor, e o sentimento obtido foi
considerado a normalizacao do
sentimento para uma escalade1a5,
tal como as pontuacdes, facilitando
assim a interpretacao dos resultados,
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gue se tornaram mais intuitivos e
informativos. Os resultados da analise
de sentimento e da sua normalizacao
sao apresentados na seccao
seguinte.

Resultados

Para a apresentacao dos resultados
foram consideradas as categorias
apresentadas acima: i) Trilogia de
produtos, (ii) Experiéncia
enogastrondmica, (iii) Restauracao e,
(iv) a Dimensao sensorial.

Trilogia da Dieta Mediterranica

Na trilogia da DM sao considerados
os produtos: azeite, pao e vinho, pelo
que foi analisado os sentimentos
expressos no TripAdvisor para cada
um dos produtos, sendo estes
considerados aspetos a serem
analisados e normalizados para uma
escala del1ab, tal como apresentado
na Figura 7.

Fig. 7. - Média de sentimento associado a trilogia da DM, expressos numa escaladela5
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Fonte: Elaboragao prépria

Wine

89



Cap. _4 |Analise de sentimentos e
emocodes associadas a
Dieta Mediterranica

A Figura 7 apresenta os valores
obtidos para avaliacao do sentimento
expresso online cujo resultado € de
4,6 de média para o vinho e azeite,
valores mais elevados, enquanto o
pao apresenta uma Mmédia de 4,2, 0
gue permite concluir que este ultimo
produto por apresentar um
sentimento médio mais baixo
também apresenta mais espaco para
inovar e para criar novos produtos
gue suscitam um sentimento médio
mais elevado.

Experiéncia enogastronémica

Na Experiéncia enogastronémica,
para além dos produtos da trilogia,
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também foram considerados os
aspetos referentes a comida (food).
Em complemento, criou-se um
indicador da experiéncia, designado
por Indicador Enogastronomico (InE),
gue é calculado através da média dos
outros indicadores. Foram analisados
0s sentimentos expressos No
TripAdvisor para cada um dos
aspetos considerados nesta categoria
e normalizados para uma escala de 1
a 5, tal como apresentado na Figura
8.

Fig. 8. - Média de sentimento associado a experiéncia Enogastronémica da DM e aos seus

aspetos, expressos numa escaladelas

Enogastronomy

Food

Fonte: Elaboragao prépria
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A Figura 8 apresenta os valores
obtidos para avaliacao do sentimento
expresso online, cujo resultado é de
4,6 de média para o vinho e azeite,
valores mais elevados, para a comida
de 4,5 e para o pao de 4,2, 0 que
permite concluir que ovinho e o
azeite continuam a ser os produtos
mais valorizados em termos de
sentimentos, os quais contribuem
para atenuar a baixa pontuacao
atribuida ao pao quando se analisa o
resultado do InE.

Nesta categoria, verificou-se que
mesmo comparando com os pratos e
comida, o azeite e o vinho sao os
produtos mais valorizados, o pao
continua a evidenciar uma
necessidade de inovar neste produto
para equilibrar os valores atribuidos a
toda a experiéncia, que apresenta
um sentimento médio de 4,5.

Restauracao

Na categoria associada a restauragao
foram considerados os aspetos
relacionados com a comida, servico,
valor atribuido pelo cliente,
restaurante, e atmosfera existente no
mesmo (ambiente), para os quais
foram analisados os sentimentos
expressos no TripAdvisor e
normalizados para uma escaladela
5, tal como apresentado na Figura 9.

A Figura 9 apresenta os valores
obtidos para avaliacao do sentimento
expresso online associados a
restauracao, nos quais se destaca os
aspetos relacionados com o
ambiente do restaurante, que tem a
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avaliacao mais elevada de
aproximadamente 4,9, que podera
representar a dimensao social e da
convivialidade, seguido pelo valor
atribuido pelo cliente de
aproximadamente 4,8,
representativo de toda a experiéncia
turistica, depois o servico com 4,4,
gue devera ser analisado em detalhe
para perceber a avaliagcao, e 4,3 a
Comida, que importa perceber quais
as caracteristicas menos valorizada
sentimentalmente. Contudo, é o
proprio restaurante que apresenta o
valor do sentimento médio abaixo de
4.4,

Fig. 9. - Média de sentimento associado a
trilogia da DM, expressos numa escaladel1ab

Food
4,9
4.8
4.7
4.6

4.5

’

Restaurante 4

4,3
4,2

Service

T

Value Environment

Fonte: Elaboragao prépria

Na apreciacao destes valores,
destaca-se o ambiente com uma
pontuacao elevada, o restaurante, a
comida e o servico com uma
pontuacao mais baixa, pelo que
devem ser analisados em detalhe os
comentarios efetuados sobre estes
aspetos. Por exemplo, no que se
refere ao servico, pode estar em
causa a qualidade do mesmo, no que
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se refere ao restaurante, pode estar associada a decoracao, devendo ser
analisados em detalhe, principalmente os que apresentam um sentimento
com uma pontuacao mais baixa, tal como apresentado na Figura 10.

Fig. 10. - Exemplo de comentarios que geraram um sentimento positivo mais elevado e um

negativo mais baixo

« Sentimento com a pontuagdo mais elevada:

* Very nice local dishes from a very pleasant but small restaurant in a great

location by the Roman Bridge.

The service is excellent and extremely

courteous. Great value for money. The food is unpretentious but fresh and

well presented.

* Tried lots of restaurants in two weeks...this was the only poor one! Terrible
service...waitor found it necessary to mock his customers and made no effort
to appologise for slow service. Food very poor and very greasy. Hellish

experience!

Fonte: Elaboracgdo prépria

Na Figura 10, dos dois comentarios
iremos analisar em detalhe o que
recebeu a pontuacao baixa, com o
objetivo de recolher algumas pistas
de investigacao sobre o que pode
estar a influenciar alguns aspetos
cuja qualidade nao € a mais
adequada. No comentario é referido
gue o servico é muito lento, o
empregado tem um comportamento
gue nao agradou aos clientes, a
qualidade da refeicao é muito pobre
e gordurosa. O que nos permite ficar
com algumas evidéncias de como a
qualidade do servico, da comida e do
restaurante pode melhorar.

I
| |
| |
' I
| i
| I
! 1
; i
: I
I
I ; i : ;
: * Sentimentocom a pontuat;ao mais baixa: :
! |
i :
: I
: I
! I
i .
! :

Dimensao sensorial

Na dimensao sensorial da DM foram
considerados os aspetos relacionados
com alguns dos sentidos, como por
exemplo: cheiro (smell), sabor
(delicious, flavour e tasted), contudo
nao foram considerados os sentidos
associados ao tato, a visao e a
audicao. Em complemento, criou-se
um indicador da dimensao sensorial,
designado por Indicador Sensorial
(InS), que € calculado através da
meédia dos outros indicadores e
normalizados para uma escalade1a
5, tal como apresentado na Figura 11
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Fig. 11. - Média de sentimento associado aos aspetos da dimensdo sensorial da DM,

expressos numa escaladelab
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Fonte: Elaboracgdo prépria

A Figura 11 apresenta os valores
obtidos para avaliacao do sentimento
expresso sobre a dimensao sensorial,
o cheiro e o sabor, classificado através
do aspeto “delicious”, apresentam o
valor médio de sentimento mais
elevado de 4,7, seguindo-se o sabor
classificado como “saboroso” de 4,6.
Contudo o sabor que utiliza o aspeto
“tasted” apresenta um sentimento
medio mais baixo de 4,2; o que deve
ser analisado em detalhe os
comentarios onde aparece este
aspeto pois pode apresentar
testemunhos menos valorizados
especificamente associados ao sabor.

No que se refere ao indicador
sensorial (InS), este apresenta um
valor de sentimento médio de 4,6; de
valor idéntico ao aspeto referente ao
sabor “flavour”, também deve ser
analisado em detalhe os comentarios
onde surge este aspeto pois podem
refletir a valorizacao sentimental
atribuida a dimensao sensorial.

Delicious

Discussao final

Sendo o turismo um sector intensivo
em informacao, a proliferacao de
analises efetuadas sobre os
comentarios expressos pelos turistas
Nno meio digital nao pode ser
ignorada, uma vez que permitem
agregar relacdes significativas que
contribuirao para a avaliacao dos
produtos e servicos associados a DM.
Os sentimentos expressos nas redes
sociais e associados a gastronomia
considerada na DM podem ser
detetados através da aplicacao de
técnicas de mineracao de texto (Text
Mining) para efetuar a analise de
sentimento, cujos resultados variam
entre sentimentos positivos, ou
negativos, permitindo a
identificacdes do que € mais e ou
menos valorizado, no que se refere a
produtos, servicos, ambientes até ao
uso dos sentidos, sobressaindo os
pratos que sao mais valorizados, até
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a0s aspetos que necessitam de maior
atencao (Yu & Zhang, 2020).

O turismo gastrondmico tem
contribuido para acrescentar valor a
imagem de um destino turistico,
uma vez que € considerado um
expoente do turismo cultural do
destino, contribuindo para a
definicdo da sua imagem, uma vez
gue a gastronomia local e regional é
representativa da identidade
sociocultural dos residentes e
acrescenta valor a experiéncia dos
visitantes (Jiang et al., 2021; Marine-
Roig et al., 2019).

A analise dos sentimentos associados
a componente cultural da
gastronomia de um destino, ajuda a
compreender as expectativas dos
visitantes sobre os produtos e
servicos, bem como a identificar as
potencialidades associadas a
inovacao de novos produtos e
servicos, com caracteristicas
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semelhantes, que esta associada a
DM, pois também contribui para o
bem-estar da populagao e dos
visitantes, bem como para a
sustentabilidade do destino (Alcoba,
et al., 2020).

A inovagao na gastronomia pode ser
encontrada quer em termos de
pratos, ingredientes, servicos (Bertan,
2020) ou outras caracteristicas
consideradas relevantes para a DM,
através da metodologia associada a
analise que permitiu responder a
questao de investigacao “como
inovar na DM?", dimensao
gastronémica, através da abordagem
definida por Gongalves et al. (2023),
gue destaca a importancia de
perceber o que o consumidor
procura e a necessidade de apostar
na qualidade, conforme
representado no Framework da
Figura 12.

Fig. 12. - Framework para inovar na Dieta Mediterranica

Produtos

Ambiente

Sabores

Fonte: Elaboragao prépria
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Gastronomica
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Na Figura 12, o framework
desenvolvido identificou as
componentes que se destacaram
com os valores de sentimento mais
elevado, ou seja, produtos: azeite e
vinho (mais positivos), e o pao como
o produto onde ha espaco para
melhorar/inovar; o ambiente
associado aos restaurantes, os
sabores e os sentimentos obtidos,
gue sao elevados.

Tendo em consideracao o Framework
da Figura 12, e os resultados obtidos
para cada categoria investigada
representados no Grafico 1, pode
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verificar-se que ha aspetos a
aperfeicoar para melhorar a
gualidade e o sentimento associado,
ou seja, onde ha espaco para inovar,
como por exemplo, na Trilogia da
DM: pao; na experiéncia
enogastrondmica: pao e comida; no
Restaurante: a comida e o servico, na
dimensao sensorial: comentarios
onde surge o aspeto “tasted” tém de
ser analisados em detalhe. Em
termos de aspetos avaliados com
uma meédia de sentimento muito
elevada, destaca-se o ambiente e o
valor atribuidos pelos consumidores
na restauracao.

Grafico 1. - Comparacdo dos resultados da analise de sentimento para cada categoria da DM
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Fonte: Elaboragao prépria

No Grafico 1, e tendo em
consideragcao as categorias
associadas a DM e consideradas na
presente investigacao, destaca-se os
aspetos que suscitam uma média de
sentimentos elevados sobre a
dimensao gastrondmica associada
ao Concelho de Tavira: cheiro e sabor
associados as refeicdes, ambiente e

valor associado a restauragao, produtos

vinho e pao.

Como reflexao final, do presente estudo

e sobre a trilogia da DM, apresenta dois
produtos que devem ser usados para
promover a regiao: azeite e vinho e um
onde deve ser a maior aposta em

termos de inovagao: o pao.
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Conclusao

A analise de sentimentos associados
a dimensao enogastrondmica da DM,
aplicada a testemunhos expressos
nas redes sociais, permitiu obter
pistas sobre fatores onde deve ser
dada a prioridade para desenvolver
estratégias de inovacao, bem como
capacitar o lado da oferta sobre
elementos que sao valorizados pelo
lado da procura.

Na dimensao gastrondmica da DM
foram consideradas quatro
categorias, as quais foram analisados
0s sentimentos expressos nas redes
sociais, 0 que permitiu desenvolver
framework para avaliar as
experiéncias turisticas
gastronémicas.

Como resultados, destacam-se a
valorizacao do azeite e do vinho, o
ambiente na restauracao, os aspetos
sensoriais associados ao saber e ao
cheiro das refeicdes consumidas. Em
termos de valorizacées menos
valorizadas, destaca-se o pao, aspetos
da comida e do servi¢o nos
restaurantes, e algo sobre o sabor.

Em termos de limitacdes, o presente
estudo nao considerou a analise em
detalhe de aspetos relacionados com
a comida (food) e sobre o sabor
analisado através do aspeto “tasted”,
gue poderia ter dados pistas de
investigacao para aspetos a melhorar
ou inovar.

Como trabalho futuro, devera ser: (i)
analisado em detalhe o que foi
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referido como limitacao,
principalmente, detalhes associados
a0 aspeto “tasted”; (ii) estudado os
aspetos associados ao servico, Como
por exemplo: qualidade, rapidez,
recursos humanos associados; (iii)
identificar aspetos que representem
os sentidos nao considerados no
presente estudo: visao, tato e
audicao.
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Economic Nutrition
Label — an application

to the HoST Lab
Project

Abstract

The creation of an Economic Nutrition Label, applied
to the HoST Lab Project, highlights the added value of
a labelling system based on the three pillars of
sustainability (Environmental, Social and Economic),
based upon the budget for the total costs of the
project, associated with laboratory and real
environmental activities. This label allows us to see
how much of the project's cost is going to different
economic factors, highlighting research activities and
local ingredients sources used in the creation of new
products produced in the kitchen laboratory of this
project, promoting community-supported foods that
support local economies and environmental
sustainability.
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Introduction

Recent catastrophic events have
significantly increased concern for
the environment and sustainability
globally, registering a change in the
paradigm of traditional business
models, which promote
consumerism, with a high impact of
waste and accumulation of waste, for
models based on sustainability. All
over the world, there are several
efforts to develop strategies and
action plans, which involve the
promotion of labels or similar
structures to provide information
about the economic impact of
products, services or companies.
However, there is currently no
standardised implementation of a
cost-effective or economic nutrition
label, which could help promote
economic and environmental
sustainability, empowering
consumers to make more informed
choices about the products they buy
and encouraging companies to
adopt more responsible production
practices. However, standardised
implementation of an economic
nutrition label would require
significant planning and
coordination between government
agencies, businesses and consumers.
Based upon the economic nutrition
label developed and applied by the
Shorefast Foundation, a non-profit
organisation operating in Fogo Island
— Canada, this study aims to survey
the concept and the main issues
involved in creating a standardised
economic label, testing its
implementation at the level of the
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Host Lab project, which involved the
creation, in a laboratory context, of
innovative products associated with
the Mediterranean Diet.

The chapter follows a structure of five
sections, including this Introduction,
which contextualises the study's
subject, relevance, contribution and
primary objectives. The second
section presents the concept of the
Economic Nutrition Label created by
the Shorefast Foundation and
applied to Fogo Island Inn,
developing the main issues and
problems in creating a standardised
label of this nature, as well as a
reflection on the advantages and
benefits it could create, mainly for
communities and local businesses,
promoting sustainability. The third
section reflects on the advantages of
applying an economic label to
products associated with the
Mediterranean Diet and proposes a
methodology for its creation. The
fourth section presents the Host Lab
project. It summarises some of the
innovative products created within
its creative laboratory and the
Economic Nutrition Label created
and applied to the project's total
costs. The fifth section presents the
main conclusions of the study, as well
as its limitations and
recommendations for future
research.
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The Economic Nutrition Label
concept

The economic nutrition label has
been developed and applied by the
Shorefast Foundation, the non-profit
organisation behind Fogo Island Inn
(https://fogoislandinn.ca/).

The label is called the "Shorefast
Economic Nutrition Label". It is used
to communicate the economic
impact of the Fogo Island Inn and
other Shorefast Foundation initiatives
on the local community. The label
provides information on the
percentage of goods and services
sourced locally, the number of local
jobs created, and the financial
contributions made to the local
community, and is intended to help
visitors and stakeholders understand
the social and economic benefits of
supporting locally owned and
operated businesses (https://
shorefast.org/economicnutrition/).

Fogo Island is a small island
community located off the northeast
coast of Newfoundland and Labrador
in Canada, known for its
commitment to sustainability and
local economic development. The
Shorefast Foundation, a non-profit
organisation established to support
community development on Fogo
Island, has implemented several
initiatives to promote sustainable
practices and support the local
economy. One such initiative is the
Fogo Island Inn, with a unique
business model that prioritises local
hiring and sourcing and supports
regional cultural and environmental
preservation.
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Fogo Island Inn is a world-renowned
luxury hotel designed by
Newfoundland architect Todd
Saunders and opened in 2013. It was
designed to showcase local culture
and craftsmanship while supporting
the local economy. It is owned by the
Shorefast Foundation, a registered
charity that aims to promote
economic and cultural sustainability
on Fogo Island. The Inn features 29
guest rooms, each uniquely designed
and decorated with local artwork and
furnishings. The rooms offer stunning
views of the rugged coastline and
North Atlantic Ocean. The Inn also
has a restaurant that serves locally
sourced cuisine, a rooftop hot tub, a
library, and a cinema. One of the
unique features of the Inn is its
commitment to local sustainability
and community development. The
hotel sources many of its products
and services locally, including food,
furnishings and art, and some profits
are reinvested into community
projects. This approach helps support
the local economy and reduce the
carbon footprint of transporting
goods from outside the island.

The Fogo Island Inn is firmly
committed to sustainability,
including reducing energy and water
consumption and waste and
supporting local food systems. In
2019, it received a prestigious
international sustainability
certification called the LEED
Platinum certification, recognising
buildings with exceptional
sustainability performance.
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Fogo Island Inn has received
numerous commendations for its
design, sustainability practices, and
guest experience. It has been
featured in National Geographic, The
New York Times, and Travel + Leisure
publications. The Fogo Island Innis a
popular destination for travellers
seeking a unique and authentic
experience in a remote and
stunningly beautiful location.

The Shorefast Foundation has
worked to revitalise the local
economy and culture by supporting
traditional fishing practices,
developing cultural tourism, and
providing local employment
opportunities. In this context, the
economic nutrition label was created
to provide information on the
economic impact of a product,
service or business on a local
community. The label typically
includes information on the
business's supply chain, local hiring
practices, and financial contributions
to the community, providing
consumers with crucial information
about the economic impact of a
product or service, such as the
number of jobs created, the
economic benefits to local
communities, and the environmental
impact of the production process.
Similar to a nutrition label on food
products, the economic nutrition
label provides information on the
economic "ingredients" of a product,
such as:

« Labour: the percentage of the
product's cost that goes toward
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paying workers who produced it;

« Raw materials: the percentage of
the product's cost that goes
toward purchasing raw materials
or components;

« Overhead: the percentage of the
product's cost that goes toward
paying for rent, utilities, and other
overhead expenses;

« Profit margin: the percentage of
the product's cost that goes
toward the company's profit;

« Local economic impact: the
estimated economic impact of
the product on the local economy,
such as the number of jobs
supported or the amount of taxes
generated.

This label helps consumers make
more informed purchasing decisions
by showing how much of the
product's cost goes to different
economic factors. It could also
encourage companies to be more
transparent about their economic
and environmental practices to
compete for consumer attention and
loyalty.

The world economy is primarily
based on linear business models that
promote consumerism and, with a
high impact of waste and waste
accumulation, rarely worried about
sustainability. Even recognising that
resources are scarce and limited and
that this linear model is no longer
viable, the tourism industry has
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generally yet to show a clear and
decisive transition towards a more
circular tourismm model (Manniche et
al., 2020).

The transition to a circular business
model may involve major
reorientations in product design,
supply chains, value propositions,
revenue streams and customer
segments to change a production
and consumption chain aligned with
the traditional “linear” business
model. Although scientific research is
still limited about data on consumer
acceptance of products that
highlight information with circularity
indicators and on how a continuum
of circularity levels influences the
willingness to pay, Boyer et al. (2020)
report that the average customer
almost always prefers a more
“circular” product when compared to
products with identical attributes
and that customers are willing to pay
more for products with low or
moderate levels of circular content.

Implementing an economic nutrition
label will require overcoming several
challenges, including developing a
standardised framework, securing
business buy-in, educating
consumers, and managing
regulatory difficulties. It will require
careful planning, implementation,
and ongoing evaluation to ensure it
achieves its intended goals and
provides meaningful information to
consumers.

Developing a standardised
framework for an economic nutrition
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label will require consensus among
various stakeholders, including
businesses, consumers, and
government agencies. There may be
differing opinions on what metrics
should be included or how they
should be calculated, which could
make it difficult to reach a consensus.
Furthermore, some businesses may
need more time to implement an
economic nutrition label due to the
cost and time involved in data
collection and reporting. Additionally,
companies may be concerned about
the potential impact of a label on
their brand or reputation, mainly if
their economic impact rating is lower
than competitors. So, achieving high
levels of participation from
businesses may take time and effort.
Some companies may choose not to
participate voluntarily, and regulatory
mechanisms may be needed to
ensure compliance.

Even if an economic nutrition label is
implemented, it may take time for
consumers to become aware of it
and understand how to use it
effectively. Consumer education
campaigns will be needed to ensure
that consumers understand the label
and its implications for their
purchasing decisions.

Overall, an economic nutrition label
may help promote economic and
environmental sustainability,
empowering consumers to make
more informed choices about the
products they buy and encouraging
businesses to adopt more
responsible production practices. An
economic nutrition label can be
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helpful in several ways for both
consumers and producers:

produced products, which can help
to support local economies and
promote economic development;

» Informed consumer choices:

helping consumers to make more
informed choices by providing
information about the economic
impact of a product or service.
Consumers could use this
information to choose products
that align with their values, such
as supporting local businesses or
products with low environmental
impact;

Market competition: creating a
competitive advantage for
businesses with positive economic
and environmental impacts. This
mMay encourage producers to
improve their practices to stay
competitive in the market;

Transparency and
accountability: providing
transparency about the economic
impact of a product or service,
making it easier for consumers to
hold producers accountable for
their economic and
environmental practices;

Promotion of economic growth:
promoting economic growth by
encouraging consumers to
support products that create jobs
and stimulate economic activity in
their communities;

Supporting local economies: the
label can provide consumers with
information about the economic
benefits of buying locally

« Job creation: the label may

incentivise businesses to create
jobs in local communities, which
will contribute to economic
growth and development;

Standardisation: a standardised
economic nutrition label would
provide a consistent way for
consumers to comypare products
and make informed choices. This
would also help prevent
misleading or inaccurate
information supplied by
producers;

Encouraging sustainable
practices: businesses may be
incentivised to improve their
economic and environmental
practices to compete for
consumer attention and loyalty.
This could lead to a shift towards
more sustainable and socially
responsible production methods;

Economic education: helping to
educate consumers about the
economic impact of their
purchases and encourage them to
think more critically about how
their consumption choices affect
the economy. This will help to
promote economic literacy and
increase awareness of the broader
economic impact of individual
purchasing decisions.
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However, potential limitations must
be carefully considered and
addressed to ensure its effectiveness
and usefulness. It would require
careful planning, implementation,
and ongoing evaluation to ensure it
achieves its intended goals and
provides meaningful information to
consumers. We highlight some of the
potential main problems:

- Data availability, accuracy and
reliability: the label relies on
accurate and reliable data to
accurately measure the economic
impact of a product or service.
However, data on economic
impact can be challenging to
obtain, particularly for small
businesses or those that operate
in complex supply chains.
Ensuring the accuracy of data
used to calculate a product's or
service's economic impact can be
challenging. There may be
discrepancies in how businesses
report their data or in the
methods used to collect and verify
data;

« Cost: implementing an economic
nutrition label could be costly for
businesses, notably smaller
businesses. There may be costs
associated with collecting and
reporting data, as well as
expenses related to complying
with labelling requirements;

« Complexity: the label may be
complex to design and
implement, particularly if it needs
to capture a wide range of
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economic impact factors. Developing
a standardised framework and
defining the metrics for an economic
nutrition label can be complex and
time-consuming. It may not be easy
to balance providing meaningful
information and making the label
easy to understand and use for
consumers. This complexity can
create challenges for businesses and
consumers in understanding and
interpreting the information
provided;

« Regulatory challenges: the label
may require government
regulation to ensure that
businesses comply with the
reporting requirements, which
could create additional regulatory
burdens and costs for businesses.
Developing and implementing an
economic nutrition label could
require significant regulatory
oversight, which could be
challenging to manage across
different regions or countries.
Additionally, regulatory challenges
could create barriers to entry for
small businesses or new products;

« Consumer awareness: the label
may not be widely adopted or
used by consumers, mainly if they
are not aware of its existence or do
not understand how to interpret
the information provided;

« Bias: the label may be biased or
manipulated by businesses
seeking to present a positive
image of their economic impact.
This could create challenges in
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ensuring the accuracy and reliability
of the information provided.

« Limited impact: While an
economic nutrition label may
provide consumers with more
information about the economic
impact of products, it may only
sometimes lead to significant
changes in consumer behaviour
or business practices. Other
factors like price, convenience,
and personal preferences may still
play a more significant role in
consumer decision-making.

The information in an economic
nutrition label may vary depending
on the specific industry or type of
products and services it applies to.
For example, consumer products,
such as food, clothing, and
electronics, can be labelled with
information about their economic
impact. For example, a food product
may include information on the
number of local jobs created, the
percentage of profits invested in the
community, and the carbon footprint
of the production process. On the
other hand, services such as banking,
transportation, and healthcare can
also be labelled with information on
their economic impact. For example,
a bank can include information on
the number of loans given to local
businesses, the amount of charitable
donations made, and the energy
efficiency of their buildings. Also, the
government can use an economic
nutrition label when making
procurement decisions. For example,
when choosing a contractor for a
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public works project, the government
can use the economic nutrition label
to evaluate the economic impact of
the proposals. An economic nutrition
label can also be used in business-to-
business transactions. For example, a
manufacturer can provide an
economic nutrition label to a
supplier, including information on
the company's economic impact.
This could help the supplier decide
which manufacturers to partner with.

Creating and applying a general
economic nutrition label would
involve several steps and
considerations. We can think about
the following steps:

a) Develop a standardised
framework: the first step would be to
develop a standardised framework
for the economic nutrition label
based on reliable data and metrics.
This would involve input from various
stakeholders, including businesses,
consumers, and government
agencies;

b) Define the metrics: the label
would need to define the metrics
used to assess the economic impact
of a product or service. These could
include job creation, wages and
benefits, local sourcing,
environmental impact, and other
relevant factors;

c) Conduct research and data
collection: data must be collected on
the relevant metrics for each product
or service and verified for accuracy.
This could involve both self-reporting
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by businesses and independent
verification by third-party
organisations;

d) Design and implement the label:
once the framework and metrics
have been defined and data
collected, the label would need to be
designed and implemented on
products or services. This could
involve creating a standardised label
format that is easy to read and
understand;

e) Monitor and enforce compliance:
the label must be monitored and
enforced to ensure business
compliance. This could involve
random inspections, audits, and
penalties for non-compliance;

f) Educate consumers: consumers
must be educated on the label and
how to interpret its information. This
could involve consumer education
campaigns and the inclusion of the
label in consumer education
programs.

There needs to be standardised
implementation of an economic
nutrition label across Europe.
However, there have been efforts in
several European countries to
develop and promote similar labels
or frameworks for providing
information on the economic impact
of products. For example, in France, a
"social and environmental labeling"
system was introduced in 2007,
providing information on products'
social and environmental impacts.
This voluntary system applies to
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various products, including food,
clothing, and electronics (Francois-
Lecompte et al,, 2017). In the United
Kingdom, the Carbon Trust
developed a carbon labelling system
for products, which provides
information on the carbon footprint
of products (Gadema & Oglethorpe,
201) (R6os & Tjarnemo, 2011).

The European Union has also
introduced regulations promoting
sustainable production and
consumption practices. For example,
the EU Ecolabel is a voluntary
labelling scheme that identifies
products and services that have a
reduced environmental impact
throughout their life cycle (https://
environment.ec.europa.eu/topics/
circular-economy/eu-ecolabel-
home/). The EU also introduced the
Circular Economy Action Plan (CEAP)
in 2020, which aims to promote more
sustainable European production
and consumption practices
(European Commission, 2020).

There also needs to be an official
economic nutrition label in Portugal.
However, there have been efforts to
promote sustainable consumption
and production practices in the
country, which could lead to
implementing an economic nutrition
label.

One example of such efforts is the
adoption of the CEAP in Portugal in
2020. The CEAP aims to promote the
transition to a circular economy
model, prioritising the efficient use of
resources and minimising waste and
environmental impact. The plan
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includes measures to promote
sustainable production,
consumption, and waste
management practices and could
provide a basis for developing an
economic nutrition label.

Additionally, several private initiatives
in Portugal promote sustainable
consumption and production
practices. For example, the "Green
Project Awards" is an annual
competition recognising companies
and organisations implementing
environmentally and socially
responsible practices. The
competition includes categories such
as "Sustainable Consumption" and
"Green Entrepreneurship", which
could be relevant to an economic
nutrition label (https://
quercus.pt/2021/03/03/green-project-
awards/).

The Portuguese government has
established a National Strategy for
Sustainable Development, which
includes objectives related to
sustainable consumption and
production (CNADS, 2022). In
addition, several non-governmental
organisations and advocacy groups
in Portugal have been working to
promote sustainable practices and
raise awareness about consumption's
economic, social, and environmental
impacts.

Implementing an economic nutrition
label in Portugal would require
significant planning and
coordination between government
agencies, businesses, and
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consumers. Establishing a
standardised framework, metrics for
the label, and mechanisms for data
collection and reporting would be
essential. Regulatory challenges may
also be overcome, particularly
regarding ensuring compliance and
achieving widespread adoption.

The Economic Nutrition Label
concept

The Mediterranean Diet is a lifestyle
pattern based on the traditional
eating habits of people in countries
bordering the Mediterranean Sea,
such as Greece, Italy, and Spain. A
high intake of fruits, vegetables,
whole grains, legumes, nuts, and
olive oil and a moderate intake of fish,
poultry, and dairy products
characterises the diet. Red meat and
sweets are consumed in small
amounts or avoided altogether.

Research has shown that the
Mediterranean Diet is associated with
various health benefits, including a
reduced risk of heart disease, stroke,
and certain types of cancer. The diet
is rich in antioxidants, fibre, and
healthy fats, believed to contribute to
its health benefits. The
Mediterranean Diet has been
extensively studied and has been
found to have numerous health
benefits. Some of the key benefits
include reduced risk of heart disease,
improved brain function (linked to
better cognitive function and a
reduced risk of Alzheimer's disease),
lower risk of type 2 diabetes (may
help improve insulin sensitivity),

109


https://quercus.pt/2021/03/03/green-project-awards/
https://quercus.pt/2021/03/03/green-project-awards/
https://quercus.pt/2021/03/03/green-project-awards/

Cap. _5 |Economic Nutrition Label
—an application to the
HoSTLab Project

reduced chronic inflammation
diseases, improved gut health and
reduce the risk of digestive issues,
weight loss and lower risk of certain
cancers (such as breast and colon
cancer).

In addition to its health benefits, the
Mediterranean Diet is also considered
a sustainable and environmentally
friendly dietary pattern. It promotes
the consumption of locally grown
fruits and vegetables, whole grains,
and sustainable protein sources, such
as fish and vegetables.

The valorisation of regional
endogenous resources, adding value
to local economies and creating
better living conditions for
communities, contributes to
developing a more competitive and
differentiated economy, keeping
territories alive and preserving
Mediterranean cultural landscapes.
Investment in research, creative ideas
and innovation is, therefore,
fundamental to improving
knowledge of the potential of these
products, such as properties and
nutritional potential, and to finding
new applications for these same
resources, as the case of the “TASA”
project, which uses ancestral
techniques to develop current
solutions, as a way to elevate the
traditional arts of the Algarve,
maintaining their usefulness and
cultural matrix (PROACTIVETUR,
2023). This path allows us to
investigate what to do with what we
have, innovate and find solutions that
improve our quality of life (Centro de
Ciéncia Viva de Tavira, 2023).
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While it is not an economic nutrition
label applied to a specific diet, the
principles behind the economic
nutrition label can be applied to the
Mediterranean Diet in several ways
since it emphasises the consumption
of fresh, locally grown fruits and
vegetables, whole grains, and other
whole foods. By sourcing these foods
locally, consumers can support local
farmers and food producers and help
boost the local economy. The diet
also includes a moderate intake of
fish and seafood, which can be
sourced from sustainable fishing
practices. Consumers can support
responsible fishing practices and
protect marine ecosystems by
choosing sustainably caught fish.

The Mediterranean Diet emphasises
a reduced intake of red meat, which
is associated with high carbon
emissions and environmental
degradation. Consumers can reduce
their environmental impact and
support sustainable agriculture by
consuming less meat and more
plant-based foods. Commmunity-
supported agriculture (CSA)
programs regularly provide
consumers with locally grown
produce, often through a
subscription service. By participating
in a CSA program, consumers can
support local farmers and help build
a more resilient local food system.
Overall, the economic nutrition label
can be applied to the Mediterranean
Diet by encouraging consumers to
choose locally sourced, sustainable,
and community-supported foods
that support local economies and
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promote environmental
sustainability.

While the economic nutrition label is
not typically applied to dietary
patterns like the Mediterranean Diet,
it could be applied to businesses and
products that promote and support
the diet, providing information on
the economic impact of these
businesses and products.

For example, a Mediterranean cuisine
restaurant could use an economic
nutrition label to provide information
on the local sourcing of ingredients,
the number of local jobs created, and
financial contributions made to the
local community. This information
would help consumers make more
informed decisions about where they
eat and support businesses
prioritising sustainability and local
economic development.

Additionally, food manufacturers that
produce and sell products that align
with the principles of the
Mediterranean Diet could use an
economic nutrition label to
communicate their commitment to
sustainable sourcing and economic
development. This could include
information on ingredients' origin,
sustainable packaging use, and
financial contributions to local
communities.

Implementing an economic nutrition
label for Mediterranean Diet products
would require careful planning,
research, and stakeholder
collaboration. The label could support
sustainable economic development
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and promote more informed
consumer choices by providing
consumers with information on the
economic impact of products.
Implementing an economic nutrition
label for Mediterranean Diet products
could involve the following steps:

a) Identify the critical economic
impact indicators: the first step is to
identify the critical economic impact
indicators most relevant to the
Mediterranean Diet products. This
could include metrics such as local
sourcing of ingredients, local job
creation, financial contributions to
local communities, and support for
sustainable agriculture practices;

b) Develop a methodology for
measuring economic impact: once
the key indicators have been
identified, the next step is to develop
a method for measuring and
quantifying their impact. This could
involve conducting surveys or
interviews with suppliers, farmers,
customers, and local stakeholders to
gather data on the economic impact
of the products;

c) Design and test the label: once the
methodology has been developed,
the economic nutrition label can be
designed and tested. This could
involve creating a prototype label and
conducting focus groups or
consumer surveys to gather
feedback and refine the design;

d) Implement the label: once it has
been tested and refined, it can be
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implemented. This may involve
working with suppliers and retailers
to ensure that the label is included
on packaging and promotional
materials and promoting the label
through marketing and advertising
campaigns;

e) Monitor and evaluate the label:
Finally, it is essential to monitor and
evaluate the effectiveness of the label
over time. This could involve tracking
consumer behaviour and attitudes
towards products with the label and
measuring the label's impact on local
economic development and support
for sustainable agriculture practices.

Economic Nutrition Label applied
to HoST Lab Project.

The HOST Lab consists of a kitchen
laboratory created as part of a joint
research project between the School
of Management, Hospitality and
Tourism and the Engineering
Institute of the University of Algarve.
It is supported by an integrative
approach that aims to innovate
based on the Mediterranean Diet,
creating new products, services, and
experiences involving producers and
distributors. The Lab research also
seeks to know emotions and
sensations associated with eno-
gastronomic experiences of the
Mediterranean Diet and their
welcome among visitors-tourists,
using a triangulation of traditional
methods (interviews, focus groups,
workshops), but also developing a
digital solution for sharing results
(Webpage, Digital survey, Sentiment
Analysis). The HOST Lab wants to be
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a sharing and learning research
space between the academy, the
tourism and the hospitality sector, in
which proposals are tested, results
transferred to the community, and
well-being promoted among the
local population and visitors, aspiring
for a growing sustainable destination.

Within the scope of this project,
several products associated with the
Mediterranean Diet were tested and
created, with three products having
been developed with potential for
eventual future commercialisation,
and knowledge of their production
was transferred to agents (chefs and
companies in the restaurant
industry) who carried out marriage
tests and activities, to identify the
best way to serve them: a spreadable
olive oil, a cream cheese with carob
gum and a cold carob dessert.
Hydrogel olives, wine pearls and
vinegar pearls are also examples of
other products created in the Host
Lab laboratory, used in events at the
School of Management, Hospitality
and Tourism, where students and
chefs had the opportunity to taste
them.

Being a research project developed
from January 1, 2021, to September
30, 2023, with multiple activities that,
directly or indirectly, can be affected
by the creation and testing of these
products, it isn't easy to create an
economic nutrition label per product
without the existence of an
accounting system that allows
calculation by cost centres. Table 1
presents the main activities carried
out within the project's scope.
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Table 1. - MainActivities of HOST Lab Project
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WP Activity Start End

1 Governance and Project Management 2021-01-01 2023-03-31

2 State of the art of Mediterranean Diet projects and 2021-01-01 2023-02-28
identification of tourist experiences that contribute
to healthy and sustainable lifestyles

3 Analysis of the sensations and emotions created by eno 2021-01-01 2023-09-30
gastronomic MD based experiences and define main
determinants of the experience evaluation by tourists

4 Innovative experiences using food, wine and other elements 2021-05-01 2023-02-28
associated with the Mediterranean Diet standard

5 Entrepreneurial and tourists testing of new products, 2021-07-01 2023-07-31
services and experiences

6 Communication, Results Dissemination and knowledge 2021-01-01 2023-09-30
Transference

Source: Host Lab project application form

It is intended thatthe creation of
an Economic Nutrition Label
concept applied to a product,
aprocess, or a project highlights
the added value of a labelling
system based onthe three pillars of
sustainability (Environmental,
Social and Economic),responding
to the question “Where Does the
Money Go?".

From this perspective, an
Economic Nutrition Label was
developed for the whole project,
basedupon the budget for costs
associated with laboratory and real
environmentactivities. Figure 1
presents the Economic Nutrition
Label for the HOST LabProject.

Fig 1. - EconomicNutrition Label for HOST
Lab Project

NNCH 2NN s pncst An
Economic Nutrition Label
HOSTLab

MD Products

Unit: Whole Project

A |
‘e
L]
\\*u‘.‘.

B

o HostLab

What does the money pay for?

Labour 39,5%
Ingredients 11,3%
Otheri&D 15,5%
Overheads 20,0%
Lab Equipments 13,7%
Surplus 0,0%
| ___._Where does the money go?
Local 100%  National

Provincial International
NERNG || ERNI T

Source: Outputfrom the research carried out in
the Host Lab project
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Conclusion

A final remark to notice that
ingredients were the lower slice of
the total investment expenses on the
project, being the labour and
institutional overheads that took
most of the money involved. The
impact generated was all local due to
the research design. Limitations to
the research developed include the
need for more articles and
investigations published on the
economic nutrition labels. It is a very
new field of study and needs more
application to different kinds of
products, namely those whose cost
of production must also be studied.
Circular economies and local
resources imply a network of
proximity with the agents and local
producers and often the construction
of trust relationships.

Further investigation would involve
the creation of an accounting system
to register the cost per product and
the creation of an Economic
Nutrition Label for each product
based on the products' technical
sheets, including the cost of
ingredients (raw materials), labour
(based on time of preparation and
serving), general costs, etc.
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