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Resumo

O turismo gastronémico constitui uma ferramenta poderosa no desenvolvimento
das comunidades pelo valor agregado a experiéncia turistica, dai a atencdo dos diferentes
stakeholders para aprofundar os estudos na perspetiva da sustentabilidade, bem como
para fomentar as préaticas sustentaveis. Através da analise do contexto e da evolucgdo do
conceito, esta investigacdo pretende elaborar um modelo tedrico das experiéncias
gastronomicas sustentaveis. Para o efeito realizou-se uma revisao sistematica da literatura
a partir da selecédo de artigos nas bases de dados Web of Science e Scopus, selecionados a
partir das palavras-chave: (1) experiéncia gastrondmica, (2) gastronomia sustentavel e (3)
experiéncia gastrondmica sustentavel, obtendo-se uma listagem final de 77 artigos. A
analise do corpus permitiu identificar os seguintes elementos mais relevantes: (1)
dimensdes (éticas, funcionais, heddnicas, sociopoliticas e econémicas), (2) criacdo da
experiéncia gastrondmica sustentavel (e.g. participacdo ativa do cliente, aspetos
multissensoriais, atributos da gastronomia local e design do local) e (3) analise conceptual
do termo (e.g. emocgOes sensoriais, autenticidade gastrondmica, aspetos econémicos,
ambientais e sociopoliticas). Através da analise de contetdo dos artigos selecionados,
nota-se que um autor aborda mais de um topico, podemos destacar temas referentes a
conceptualizacdo, dimensdes e elementos associados a criacdo da experiéncia (Batat,
2020; 2021). A analise demostrou a necessidade em desenvolver estudos sobre a
conceptualizacdo e operacionalizacdo do conceito de experiéncias gastronémicas
sustentaveis e, adicionalmente, a sua promoc¢do e aplicacdo junto dos diferentes
stakeholders. As implicacdes tedricas do estudo consubstanciam-se no enriquecimento
do referencial tedrico: conceptualizacdo, criacdo e dimensdes do construto. No ambito
pratico, o estudo revela novos elementos a considerar pelos stakeholders na criacdo das

experiéncias, assim como nas praticas sustentaveis.

Palavras-chave: experiéncia gastronémica, gastronomia sustentavel, experiéncia

gastronomica sustentavel, revisdo sistematica de literatura.
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Abstrat

Gastronomic tourism is a powerful tool in the development of communities due to
the added value to the tourist experience, hence the attention of different stakeholders
with regard to in-depth studies from the perspective of sustainability, as well as to
promote sustainable practices. Through the analysis of the context and the evolution of
the concept, this research aims to develop a theoretical model for sustainable gastronomic
experiences. For this purpose, a systematic literature review was carried out from the
selection of articles in the Web of Science and Scopus databases, selected from the
keywords: (1) gastronomic experience, (2) sustainable gastronomy and (3) sustainable
gastronomic experience, resulting in a final list of 77 articles. The analysis of the corpus
allowed us to identify the following most relevant elements: (1) dimensions (ethical,
functional, hedonic, socio-political and economic), (2) creation of the sustainable
gastronomic experience (active consumer participation, multisensory aspects, attributes
of local gastronomy and site design) and (3) conceptual analysis of the term (sensory
emotions, gastronomy authenticity, environmental and sociopolitical aspects). In
analyzing the content of the selected articles, is was found and verify that an author
addresses more than one topic (Batat, 2020; 2021) addresses themes related to
conceptualization, dimensions and elements associated with the creation of the
experience. However, the analysis demonstrated the need to develop studies on the
conceptualization and operationalization of the concept of sustainable gastronomic
experiences and, additionally, its promotion and application among different
stakeholders. The theoretical implications of the study are embodied in the enrichment of
the theoretical reference: conceptualization, creation and proposal of dimensions of the
construct. On a practical level, the study reveals new elements to be considered by

stakeholders in the creation of experiences, as well as in sustainable practices.

Keywords: gastronomy  experience, sustainable gastronomy, sustainable

gastronomy experience, systematic literature review.
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1. Introducao

1.1. Enquadramento da investigacao

O interesse em experimentar produtos locais e auténticos por parte dos visitantes
emerge como uma das principais motivagdes da viagem, pela pertinéncia da identidade
gastrondmica na criagdo de uma experiéncia holistica, pelo aumento da interacdo com a
populagdo local, assim como pelo conhecimento do patrimonio cultural do destino. Nesta
senda, o turismo gastrondomico tem alcangado alta popularidade como valor agregado a
oferta turistica, que promove o consumo dos produtos gastronomicos autdctones de uma
determinada regido, estimula as praticas sustentaveis, valoriza a imagem e reputagcdo do
local, melhora a qualidade de vida dos cidaddos e ainda garante o desenvolvimento
sustentavel do destino.

Dado o estado embrionario dos estudos referentes as experiéncias gastronémicas
na perspetiva sustentavel, o objetivo deste estudo é analisar as bases tedricas relacionadas
com a experiéncia gastronomica e a gastronomia sustentavel, para posteriormente efetuar
um enquadramento tedrico do conceito de sustentavel, quando aplicado a experiéncia
gastronomica.

Por outro lado, a latente preocupacdo dos visitantes pelo consumo de alimentos
mais sustentaveis e éticos e o interesse pelo estudo na academia sobre as experiéncias
gastrondmicas no ambito da sustentabilidade comecou a ter uma crescente importancia,
nomeadamente destacam-se algumas instituicdes publicas como a Organizacdo das
Nacdes Unidas (2015), que decretou na sua Agenda 2030, 17 objetivos do
desenvolvimento sustentavel (ODS), dos quais 0 n°12 (producao e consumo sustentavel)
suscitou uma maior preocupac¢do nos investigadores em aprofundar os estudos relativos
as experiéncias gastrondémicas na perspetiva sustentavel e incentivou os stakeholders do
setor gastronémico para a valorizacdo dos produtos e a fomentar o consumo local e a
implementacdo de préaticas sustentaveis.

O surgimento da pandemia do novo coronavirus (COVID-19) influenciou a
mudanca dos padrdes de consumo dos clientes para um rumo mais sustentavel,
impulsionando os destinos a estabelecer planos estratégicos, nos quais estivessem
comtempladas ac¢Oes sustentaveis no setor gastrondmico. Estas acfes tém o intuito de
transformar o turismo gastronémico numa ferramenta de recuperacdo econdémica, além

de consciencializar os stakeholders do setor para a criacdo de linhas de acéo sustentaveis.



O caréacter transversal do turismo gastronémico torna-o um elemento fundamental
na experiéncia turistica, criador de experiéncias sustentaveis que garantam o equilibrio
harmdnico entre os aspetos econdmicos, sociais e ambientais das comunidades.

As diferentes abordagem dos autores que estudam o tema da experiéncia
gastronomica (e.g. Piramanayagam, Sud & Seal, 2020; Wondirad, Kebete & Li, 2021)
levou a defini-la como emocdes sensoriais, que suportam como principal motivacao a
autenticidade gastrondmica e a identidade da regido, contribuem para a memorabilidade
da experiéncia e a satisfacdo dos visitantes, assim como para o desenvolvimento
sustentavel do destino, através do equilibrio dos aspetos sociais, econdmicos e ambientais
e do fortalecimento das relagdes dos stakeholders.

Tendo como ponto de partida a pertinéncia das préaticas sustentaveis, no incentivo
aos consumidores em optar por produtos éticos e de respeito pelo meio ambiente, e o
valor agregado ao destino no que respeita a0 aumento da relacdo cognitiva dos
consumidores, ao enriquecimento da sua imagem assim como 0 seu contributo para o
desenvolvimento sustentavel, foram analisados os diversos critérios (e.g. Batat, 2021,
Ocampo, Marshall, Wellton & Jonsson, 2021), que a conceptualizam como praticas éticas
de producdo, armazenamento e consumo de alimentos, que envolvem o0s aspetos
econdémicos, sociais e ambientais de uma determinada regido, contribuem para a
satisfacdo e fidelizacdo do consumidor ao destino e criam bases para desenvolver um
modelo de negdcio mais sustentavel atraves da cooperacao dos stakeholders.

Do ponto de vista da investigacdo enquadrada no setor gastrondémico, foram
analisados estudos (e.g. Alonso, Kok & O Brien, 2018; Desbiolles, Moskwa & Gifford,
2014) que abordam aspetos referentes a gastronomia sustentavel, os quais definem-na
como uma oferta de produtos alimentares sustentaveis e éticos, de caracter auténtico, que
potencializa a identidade regional e estimula os aspetos psicoldgicos dos consumidores,
a fim de garantir o seu bem-estar alimentar e a satisfacdo da visita. Ainda promove a
sustentabilidade (ambiental, social e econdmica) do local através das diferentes politicas
transversais entre os stakeholders do setor, contribuindo para a concorréncia sustentavel
das empresas turisticas e, por conseguinte para o desenvolvimento sustentavel do destino.

Embora seja notdrio o interesse da academia e da Organizacao das Nagdes Unidas
no estudo e implementacao dos aspetos sustentaveis na gestdo do turismo gastronémico,
verificou-se, apds revisdo do quadro conceptual das experiéncias gastrondémicas

sustentaveis (EGS), caréncia de estudos que abordem o contexto e evolucdo das



experiéncias gastronomicas sustentaveis. Assim sendo, considera-se o estudo de Mayton
et al. (2020) o mais préximo da investigacdo apresentada, visto que desenvolve uma
estrutura conceptual e métricas associadas as dietas sustentaveis. Outras lacunas no
estudo das EGS recaem na inexisténcia de uma definicao plausivel do construto, falta de
consenso no que diz respeito aos elementos associados a criacao da experiéncia das EGS
e suas dimensdes e ainda 0 escasso conhecimento dos stakeholders do setor gastronémico
sobre a repercussdo da sustentabilidade no aumento da concorréncia dos destinos
turisticos.

Em virtude das lacunas identificadas, esta investigacdo responde a necessidade
eminente de algumas institui¢fes publico-privadas em tracar o caminho em direcdo a um
futuro mais sustentavel (e.g. European Commission, 2020; Organizacdo das NacOes
Unidas, 2021) e vem enriquecer o quadro tedrico do conceito das EGS através da anélise
dos seguintes elementos: (1) conceptualizacdo e dimensdes, (2) elementos associados a
criacdo da experiéncia, (3) investigacbes por destino geografico, (4) papel ativo e passivo
dos residentes no estudo do tema, (5) politicas publicas, (6) revisdo taxondémica, (7)
apresentacdo de propostas de investigacdo futura. Alias, este estudo pretende responder
ao desafio lancado pela Organizacdo Mundial do Turismo e Basc Culinary Center (2019),
relativo a potencializar o turismo gastrondmico como ferramenta que garanta a
sustentabilidade do destino, uma vez que visa analisar a evolucdo do conceito de
experiéncia gastrondmica sustentavel e as suas dimensdes. Por outro lado, o estudo
relativo a projecdo econdmica do turismo gastronémico da Technavio (2021) afirma que
a sustentabilidade no setor gastronémico contribuira para o crescimento do Compound
Annual Growth Rate (CAGR) em 6.53% no periodo de 2021-2025.

1.2. Objetivos e pergunta de investigagao

Tendo como base o0s preceitos antes colocados, 0s objetivos da investigagédo
consubstanciam-se da seguinte forma:
¢ Objetivo geral: Realizar uma revisdo sistematica de literatura sobre o estado da arte das
experiéncias gastronomicas sustentaveis.
¢ Objetivos especificos:
¢ Identificar a evolug&o e tendéncias do constructo;

¢ Constatar as lacunas na literatura, com vista a propor linhas futuras de investigacao.



Deste modo, para desenvolver os objetivos enunciados, propomos a seguinte
pergunta de partida:
Qual é o estado da arte sobre as experiéncias gastronomicas na perspetiva da

sustentabilidade?
1.3. Relevancia da investigagao

Conforme identificado anteriormente, esta investigacdo é original, visto que
estuda, pela primeira vez, o contexto e a evolugdo das experiéncias gastronomicas
sustentaveis, através do método de revisdo sistematica da literatura. A pesquisa agrupa a
literatura publicada até a data, relativa as experiéncias, gastronomia e sustentabilidade,
identificando os elementos associados ao conceito (e.g. emocgbes sensoriais, oferta
gastronémica auténtica), propostas de investigacdo associadas as EGS, contribui para o
enriquecimento das fontes bibliograficas no setor da gastronomia, objetiva linhas de
investigacdo futuras e ainda procura consciencializar os stakeholders do setor no que

tange a inclusdo do factor sustentabilidade nos seus planos estratégicos.
1.4. Estrutura da dissertagao

Esta dissertacdo esta divida em cinco capitulos. A introducdo, na qual estdo
descritos os objetivos da investigacdo, pergunta de partida e estruturacdo da investigacéo.
No capitulo dois, apresenta-se a revisdo sistematica de literatura, que relata os aspetos
tedricos mais relevantes do estudo. O capitulo trés descreve as etapas da metodologia da
investigacdo empregada no estudo. A seguir, no capitulo quatro, analisam-se os resultados
preliminares da investigacdo e procede-se a comparacdo dos mesmos com 0s critérios
previamente estabelecidos pelos autores citados na pesquisa. No Gltimo capitulo
apresentam-se as conclusdes globais do estudo, assim como as limitagcdes encontradas no

percurso da investigacdo e recomendam-se linhas de pesquisa futuras.



2. Revisao de literatura

O turismo gastrondémico tem levado a diferentes perspetivas do ponto de vista
conceptual: ferramenta para o desenvolvimento da comunidade e para melhorar a
qualidade de vida (Hillel, Yani & Shani, 2013), tipo de turismo que abrange a relagédo
entre alimentos e bebidas e cultura no contexto da cultura gastronémica local (Heldak,
Konakoglu, Marcak, Raszka & Kurdoglu, 2020), além de ser reconhecido como a
tipologia de turismo mais sustentavel (e.g. lizuka & Kikuchi, 2016), visto que, promove
0 consumo local dos produtos gastronomicos autdctones de uma regido (Balderas,
Patterson & Leeson 2019) e motiva o consumo de alimentos mais sustentaveis
(Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014; Teng, Wu & Huang, 2014).

A crescente necessidade da academia em posicionar a sustentabilidade como um
dos pilares dos modelos de negdcio de exceléncia (Harringon & Herzog, 2007) e ainda o
empenho dos atores do setor em fomentar as praticas sustentaveis (Namkung & Jang,
2013), propiciaram o interesse no estudo do conceito experiéncia turistica nas esferas da
gastronomia e da sustentabilidade no que tange a:

- Equilibrio entre o turismo gastronémico e 0s aspetos econémicos, sociais e ambientais
do destino, com o fim de construir negécios de sucesso, que cumpram 0s principios dos
ODS (Mejia & Conforme, 2020; Zhang, Chen & Hu, 2019);

- Iniciativas para consciencializar e incentivar os empresarios do setor gastronémico no
que diz respeito a necessidade da gestdo de praticas sustentaveis, assim com os beneficios
associados as mesmas (Alonso, Kok & O'Brien, 2018; Batat, 2021);

- Conhecimento das expetativas e atitudes dos clientes em restaurantes sustentaveis e
verificacdo da consciéncia ambiental dos mesmos (Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014),
tal como o valor agregado da sustentabilidade nas experiéncias gastronémicas no que
tange ao posicionamento favoravel do destino em relacdo a concorrénia (Carral, del Rio
& Lbpez, 2020).

Outrossim, a academia sustenta que o surgimento da pandemia Covid-19 desafiou
0s paises a desenvolver planos de recuperacdo focados na mudanca dos padrBes de
consumo e producdo em direcdo a um futuro mais sustentavel (Karagiannis & Andrinos,
2021; Mendes, Liberato. P, Liberato. D, e Barreira, 2021). Por conseguinte 0s
consumidores comecgaram a ser mais exigentes no que toca a selec@o de produtos locais e

sustentaveis na sua alimentacdo (Muca, Pomianek & Peneva, 2022) e os empresarios do



setor gastrondmico tiveram que focar os seus produtos e servigos nas necessidades e
expectativas dos visitantes (Carvalho, Kastenholz & Carneiro, 2021).

Segundo Mendes, Liberato, P., Liberato, D. e Barreira (2021), estas ac0es
convertem o turismo gastronomico numa poderosa ferramenta de recuperacao econémica
através da criacdo de estratégias de promogédo dos segmentos que formam parte do setor
gastronémico (e.g. agricultura, restauragéo).

A pesquisa revela que os estudos relacionados com as experiéncias, gastronomia
e sustentabilidade tiveram os seus inicios no seculo XXI. Harringon e Herzog (2007)
identificam a sustentabilidade como um dos pilares para desenvolver negdcios bem-
sucedidos, mas Batat (2020) vai mais longe e toca nos aspetos experienciais (sensorial,
criativo, prazeroso e estético).

De notar que o caracter transversal do termo experiéncia gastrondémica tem
diversificado a pesquisa neste ramo no que toca a: influéncia da marca gastronémica na
lealdade do turista (Rojas, Fernandez & Sanchez, 2021), promogdo do turismo
gastronémico (Horng & Tsai, 2010), avaliagdo da influéncia da experiéncia gastronémica
na preservacdo da identidade gastrondmica (Lee, Chao & Lin, 2018), andlise do
neuromarketing nas experiéncias gastronémicas de luxo (Recuerda, Vifies & Varon,
2020), avaliacdo das experiéncias dos visitantes em instalacdes agroturisticas (Fanelli,
2020) e a identificacdo dos elementos que garantem a memorabilidade da experiéncia
gastronomica (Stone, Soulard, Migacz & Wolf, 2018). Contudo, estes estudos ndo foram
considerados na andlise porque as areas referidas ndo fazem parte do objeto de estudo.

Em contrapartida, foram considerados estudos que abordam temaéticas
relacionadas com a experiéncia gastronémica local e a sustentabilidade (Chaigasem &
Tunming, 2019), a autenticidade gastrondmica, gastronomia e sustentabilidade
(Coughlan & Hattingh, 2020; lizuka & Kikuchi, 2016) e também estudos que abrangem
a necessidade de estabelecer estratégias/acfes entre os stakeholders do setor para tornar
0 turismo gastronémico mais sustentavel (Vallbona & Dimitrovski, 2017; Beltran;
Guzman & Santa Cruz, 2016).



3. Metodologia

Para dar resposta aos objetivos da investigagdo realizou-se uma revisao
sistematica de literatura, que consiste em analisar, sintetizar e avaliar o estado da arte
(Tranfield, Denyer & Smart, 2003).

A revisdo sistematica de literatura apresentada tem cinco etapas (Cooper &
Hedges, 1994; de Matos, Duarte & Sa, 2021; Zopiatis, Papadopoulos & Theofanous,
2021):

Em primeiro lugar, deve definir-se uma pergunta de partida. O presente estudo
procura responder a seguinte:

- Qual é o estado da arte sobre as experiéncias gastronémicas na perspetiva da
sustentabilidade?

A segunda etapa procura selecionar os critérios de pesquisa para a inclusao e
exclusdo de artigos (apéndice A), para a qual se elaborou um protocolo de revisdo (de
Matos, Sa & Duarte, 2021), e se consultou dois peritos académicos sobre o tema do estudo
para aferir da robustez e validade dos critérios (AminJafari & Ghasemi, 2020). Entre 0s
critérios de inclusdo considerados no protocolo de revisdo podemos referir os seguintes:
(1) estudos nacionais e internacionais, (2) publicados em qualquer data, (3) escritos em
lingua inglesa, (4) que abordem temas diretamente ou indiretamente relacionados com as
EGS. As palavras-chave escolhidas foram: gastronomy experience, gastronomic
experience, e sustainable gastronomy experience. Os motivos para a sua escolha, devem-
se: (i) revisdo de literatura inicial feita pela investigadora, (ii) necessidade de nos centrar
nas palavras-chave do conceito, (iii) evitar uma amostra de artigos redundante e
impraticavel, em termos da sua gestdo e andlise; e (iv) reduzir o possivel enviesamento
da amostra recolhida, considerando o objetivo do estudo. O processo de pesquisa dos

termos e respetivos resultados estdo descritos na tabela 3.1.

Tabela 3.1. Pesquisa de termos e operadores booleanos em WoS e Scopus

Pesquisa de termos e operadores booleanos em WoS e Scopus

Operadores booleanos sem aplicagdo de nenhum critério de selecdo Resultados
(TITLE-ABS-KEY ( gastronomic AND experience OR TITLE-ABS- WoS / Scopus
KEY (gastronomy AND experience) OR TITLE-ABS- 830

KEY (sustainable AND gastronomic AND experience ))

Operadores booleanos com filtros aplicados na sele¢édo dos artigos
Gastronomic experience or gastronomy experience or sustainable
gastronomic experience

TITLE-ABS-KEY “ (gastronomic experience Or gastronomy experience or
sustainable gastronomic experience) ”

Gastronomic and experience or gastronomy and experience or
sustainable and gastronomic and experience

743 87




Pesquisa de termos e operadores booleanos em WoS e Scopus
TITLE-ABS-KEY “(gastronomic AND experience) OR TITLE-ABS- 682 14
KEY (gastronomy AND experience ) OR TITLE-ABS
KEY (sustainable AND gastronomic AND experience)) AND ( LIMIT-
TO (DOCTYPE , "ar")) AND ( LIMIT-TO ( SUBJAREA, "SOCI™))”
Sustainable and gastronomic and experience TITLE-ABS- 378 14
KEY (sustainable AND gastronomic AND experience )
Fonte: Adaptado de Matos, Sa e Duarte (2021, p.3)

Para dar resposta a terceira etapa, relativa a selecéo de literatura, procedeu-se em
fevereiro de 2022 a uma pesquisa bibliogréafica nas bases de dados Web of Science (WoS)
e Scopus. Estas bases de dados indexadas séo consideradas as maiores e mais completas
(Merli, Preziosi & Acampora 2018). Deve acrescer-se ainda, que ambas as bases de dados
sdo amplamente utilizadas para revisdes de literatura (e.g. Hossain, Leminen &
Westerlund, 2019), particularmente no caso de estudos de turismo (Verissimo, Moraes,
Breda, Guizi & Costa, 2020). A base de dados do Google Scholar também foi ponderada,
mas foi descartada, dado que apresenta recursos de filtragem limitados, dos quais
resultam um grande namero de ocorréncias, que acabam por se revelar falsos positivos
(Kruse, Kristof, Jones, Mitchell & Martinez, 2016).

No conjunto das duas bases de dados (WoS e Scopus) foram identificados 392
artigos no total (ver tabela 3.2). Apds terem sido identificados os artigos, decidiu-se
proceder a leitura de todos eles antes da aplicacdo dos critérios de selecdo. Para o efeito,
os artigos foram descarregados e importados para um software gerenciador de referéncias
(Mendeley.com). A leitura inicial incidiu sobre o titulo, o resumo e as palavras-chave dos
artigos para verificar a sua elegibilidade para a amostra final. No final da triagem, foram
excluidos 333 artigos pelos seguintes motivos: a) apresentarem uma tematica inadequada;
b) ndo serem relevantes para o objetivo do estudo; c) estarem duplicados. Como resultado,
selecionaram-se no final 59 artigos. Porém, a avaliacdo textual dos artigos permitiu
identificar 18 artigos adicionais nas referéncias dos 59 artigos anteriormente recolhidas.
Deste modo, estes 18 artigos foram incluidos na investigacdo por abordarem o tema, por
atenderem aos critérios de incluséo e por terem sido publicados recentemente. O nimero
final de estudos para analise foi de 77 artigos. A tabela 3.2 descreve as fases de sele¢do e

triagem de artigos.



Tabela 3.2. Fases de selecao e triagem de artigos

Fase 1. Selecéo de fonte e palavras-chave
Fontes
a.WosS
b.Scopus
Prazo (sem limitacdo de data)
Desde Janeiro 1998 ao Fevereiro 2022
Conjunto de palavra-chave: Experiéncia gastronémica sustentavel
Fase 2. Registo de resultados preliminares
Resultados da primeira pesquisa por palavra-chave nos dois bancos de dados.
o WoS =378
e Scopus =14
Total de Artigos=392
Fase 3. Triagem de artigos relacionados
Foram lidos titulo, o resumo e as palavras-chave de cada manuscrito para a triagem dos artigos.
Os artigos sdo categorizados em trés grupos:
1)O titulo do artigo, resumo ou palavras-chave esta relacionado com as EGS;
2)Os artigos correspondem ao principio anterior, mas o contetdo ndo é explicito;
3)Os artigos ndo estdo relacionados ao contexto e evolucéo das EGS.
Fase 4. Triagem de artigos finais
Os artigos foram selecionados tendo em conta a categoria 1. Os resultados foram os seguintes:
o WoS
e Scopus
Total de artigos=59
Artigos adicionados na pesquisa de referéncia= 18
Total de artigos incluidos para sinteses= 77
Fonte: Adaptado de Matos, de Sa e Duarte (2021, p.3)

A guarta etapa consistiu em analisar, resumir e listar os dados dos 77 artigos no
Software Excel, adaptando-se varias metodologias. Para o efeito foi adaptada a
metodologia de Zopiatis, Papadopoulos e Theofanous (2021), que procura identificar, por
exemplo, (1) principais autores (em termos de publicacfes sobre o tema), (2) revistas
académicas na qual foram publicados os artigos, (3) artigos com maior nimero de
citacBes, (4) amostra, (5) pais onde foram realizados os estudos, (6) metodologia, (7)
técnica de analise, (8) stakeholders (sujeito), (9) tema e (10) objetivo do estudo. Esta
forma de analisar e estruturar os dados é util, fidvel e tem sido utilizada em estudos
recentes (e.g. Akbolat & Unal, 2021). Para uma analise mais exaustiva dos resultados
decidiu-se incluir a categoria afiliacdo dos autores.

Das categorias anteriormente referidas decidiu-se empregar as seguintes: (i)
identificacdo dos principais autores para analisar aspetos relativos aos resultados
preliminares da investigacdo no que toca ao comportamento dos estudos no periodo de
1998-2022, a coocorréncia das palavras-chave nos artigos, a analise dos tdpicos
associados a revisao de literatura e a ligacao e forga de autores e co-autorias na publicacéo
de artigos, (ii) listagem das revistas académicas com o intuito de conhecer as mais

populares. Cabe referir que as categorias, (v) pais onde foram realizados os estudos (vi)



metodologia, (vii) técnica de analise, (viii) sujeito, (ix) tema e (x) objetivo do estudo,
ajudaram posteriormente a desenvolver a secdo relativa as teorias, contextos e metodos
(Paul & Criado, 2020).

Para desenvolver os aspetos referentes as teorias, contextos e métodos adaptou-se
a metodologia de Gallarza, Saura e Garcia (2002), que analisa o quadro conpcetual da
imagem de um destino tendo em consideracgao os seguintes aspetos: (1) conceptualizacdo
e dimensdes, (2) processo de formacao da imagem do destino, (3) avaliagcdo e medicao da
imagem do destino, (4) influéncia do espago e do tempo na formacdo da imagem do
destino, (5) papel ativo e passivo dos residentes no estudo da imagem do destino, (6)
politicas de gestdo da imagem do destino, (7) anélise taxondmica. Tendo como ponto de
partida que a investigacdo esta focada nas experiéncias gastrondmicas dos aspetos
anteriormente mencionados foram adaptados os seguintes: (i) conceptualizacdo e
dimens0es, (ii) elementos associados a criacdo da experiéncia, (iii) papel ativo e passivo
dos residentes no estudo e (iv) analise taxondmica. Para uma analise mais aprofundada
do quadro tedrico das experiéncias gastrondmicas sustentaveis foram incluidos outros
aspetos relevantes a investigacdo: (a) investigacdes por destino geogréafico (a fim de
conhecer se existe a preocupacdo da academia na continuidade dos estudos a volta das
experiéncias gastrondmicas na perspetiva sustentdvel a nivel global e por destinos
geogréficos), (b) contexto no qual se desenvolvem as investigacdes (urbano/ rural), (c)
politicas publicas, experiéncias gastronomicas e sustentabilidade (para identificar a
existéncia de estudos relativos a este topico).

Assim, a quinta etapa focou-se em reduzir e agrupar a informacéo relacionada
com o estado da arte das experiéncias gastrondmicas sustentaveis, bem como para
desenvolver premissas no contexto da investigacdo. Empregaram-se os métodos de
anlise indutiva® e dedutiva? (Elo, Kaaridinen, Kanste, Polkki, Utriainen & Kyngés, 2014;
Postmes, Spears & Novak, 2005; Elo & Kyngas, 2008; Wardani et al., 2020).

1 Método cientifico aplicado com a finalidade de obter conclusdes gerais a partir de premissas individuais.
2 Método cientifico de andlise da informagéo que utiliza o raciocinio ldgico e a deducéo para obter uma
concluséo a respeito de um determinado assunto.
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4. Resultados e discussao

O presente capitulo tem como objetivos analisar os resultados da investigacao e
compara-los com as premissas previamente estabelecidas pelos autores que fazem parte
dos artigos selecionados na revisdo de literatura, assim como apresentar propostas de
investigacao futura.

A anélise dos resultados foi estruturada nas seguintes secc¢@es: (1) analise dos
resultados preliminares (evolugéo das investigagoes, ligagdo de autores e co-autores na
publicacdo de artigos, afiliacdo dos autores e listagem das revistas académicas
consultadas e analise tematica), (2) abordagem dos aspetos tedricos associados ao
conceito das experiéncias gastrondmicas sustentaveis (conceptualizacdo e dimensoes,
elementos associados a criacdo da experiéncia, nimero de investigacfes por destino
geografico), (3) descricdo dos contextos das investigacGes relativas a experiéncia
gastronomica na perspetiva sustentavel, (4) exposi¢cdo dos métodos aplicados nos estudos
(anélise taxondmica) e (5) analise do objeto de estudo da experiéncia gastrondmica no
ambito da sustentabilidade (papel dos residentes, politicas publicas).

Na discussdo estdo fundamentados os resultados da investigacdo com as teorias
propostas pelos autores consultados e ainda sdo colocadas propostas teoricas, praticas e

metodoldgicas de investigacdo futura.
4.1. Resultados preliminares

Do ponto de vista cronoldgico do artigo inicial, encontramos artigos de 1998 a
2022. De notar que no primeiro ano da nossa recolha foi publicado o artigo seminal de
Pine e Gilmore (1998) sobre a economia das experiéncias.

De um ponto de vista global, houve uma evolucédo significativa do numero de
investigacBes no percorrer do periodo de 1998-2022. Verifica-se um crescimento das
investigacGes em termos de publicacdes relacionados no tema experiéncia gastronémica
e a sustentabilidade em 2016 (e.g. analise da natureza da experiéncia gastronémica (Bjork
& Kauppinen-Raisanen, 2016) e a relacdo entre a gastronomia local e o turismo
sustentavel (lizuka & Kikuchi, 2016), com especial enfase no periodo 2018-2021 em que
se identifica um aumento maior e constante de estudos conforme a figura 4.1 ilustra. A

pesquisa bibliogréfica foi realizada até fevereiro de 2022.
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Figura 4.1. Estudos a volta das experiéncias gastrondmicas e a sustentabilidade
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No que toca a andlise dos autores com mais artigos publicados podemos realcar
que o ranking corresponde ao Vallbona (2017, 2019; 2020), que aborda os temas
relacionados com a sustentabilidade nos mercados gastronémicos e as necessidades e
expectativas dos consumidores no turismo vinicola. Alonso (2018; 2021) aborda o
turismo gastrondmico sustentavel em Cevicherias® e o desenvolvimento de experiéncias
gastrondmicas da perspetiva dos fornecedores de diferentes regides vinicolas. Por outro
lado, Batat (2020; 2021) estuda os pilares das experiéncias gastronomicas sustentaveis
em restaurantes de luxo e explora as percep¢des dos consumidores sobre as praticas éticas
de producéo e consumo de alimentos em restaurantes gastronémicos de luxo. Por ultimo,
Lépez-Guzman (2016; 2018) analisa a relagdo entre o turismo e a cultura gastronémica,
assim como a influéncia exercida pela protecdo do conhecimento em restaurantes com
estrelas Michelin, no que toca a: tipo de experiéncia gastrondmica, meios de gestdo da
criatividade e processo inovador.

Com a finalidade de corroborar a ligacdo entre os autores e co-autores e a forca
da relagdo em termos do nimero de artigos publicados foi realizada a figura 4.2, na qual
se observa que Vallbona (2017, 2019, 2020), Guzman (2016, 2018) e Batat (2020, 2021),
possuem mais ligacdo e forca da relacdo em termos do nimero de artigos publicados.

Sob outra perspetiva, entre 0s autores e co-autores que realizam mais parcerias em
conjunto nas investigaces podemos destacar: Beal (2020) e Banjac (2022).

Com vista a conhecer as parcerias e relagdes entre autores e co-autores ao longo
do tempo, foi identificado o periodo com maior tendéncia no que toca aos artigos citados,
correspondendo a 2016-2022. A figura 4.3, mostra que o periodo de (2019-2021) recebeu
maior parceria entre autores e co-autores, visto que o nimero de parcerias e relacdes
aumenta, no que toca as investigacdes em conjunto (e.g. Franco, M., Mejia, Franco.W.,
Conforme e Franco.O, 2021; Heldak et al., 2020).

3 Estabelecimento comercial onde se vende ceviche (prato tipico do Peru)
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Figura 4.2. Ligacao e forca de autores e co-autorias na publicacdo de artigos
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Figura 4.3. Parcerias e relacfes entre autores e co-autores entre (2016-2022)
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Com afinalidade de conhecer a afiliacdo dos autores construiu-se a tabela 4.1, que
mostra que as universidades com maior representacdo estdo localizadas em Espanha,
Cordova e Barcelona. A seguir destacam-se as universidades: Lyon 2, Franca e Algarve,

Portugal.

Tabela 4.1. Afiliacao dos autores

N° | Autor Afiliacdo
1 | Aaltojarvi, Kontukoski e Hopia (2018) Universidade de Tampere, Finlandia
2 | Agapito (2020) Universidade do Algarve, Portugal
3 éléi%% Guler, Dalgic, Benli e Cakici Universidade de Mersin, Turquia
4 | Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016) Universidade do Valle d” Aosta, Italia
5 | Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016) A . L
6 | Alonso, Martens e Ong (2021) RMIT Universidade International do Vietna
7 | Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021) | Universidade do Sadad, Egito
8 | Andersson e Mossberg (2017) Universidade do Gotemburgo, Suécia
9 | Balderas, Patterson e Leesona (2019) Universidade do Oxford, Australia
10 | Batat (2020) Lo
11 | Batat (2021) Universidade do Lyon 2, France
12 | Bjork e Kauppinen-Réisanen (2016) Escola de Economia do Hanken, Finlandia
13 | Beltran, Guzman e Santa Cruz (2016) Universidade de Cérdoba, Espanha
Bolborici, Lupu, Sorea e Autodorei R A
14 (2022) (2022) Universidade do Brasov, Roménia
15 | Buiza, Campos, Prieto, Garcia (2021) Universidade Privada do Norte, Peru
Cadiogan, Dy, Opaco,
16 | Rodriguez, Tan, Villanueva e Mercado Universidade do Santo Tomas, Filipinas
(2021)
17 | Carral, del Rio e Lopez (2020) Universidade de Santiago de Compostela, Espanha
18 | Carvalho, Kastenholz e Carneiro (2021) Universidade do Aveiro, Portugal
19 E:Z%nza(;)ejo, Cafiizares, Roldan e Fernandez Universidade de Cérdoba, Espanha
20 | Chaigasem e Tunming (2019) Universidade do Khon Kaen, Tailandia
21 | Chang e Mak (2018) Universidade Nacional de Dong Hwa, Taiwan
22 | Chiang & Sheu (2020) Universidade de Hsuan Chuang, Taiwan
23 | Coughlan e Hattingh (2020) Universidade Central de Tecnologia, Africa do Sul
24 | Cuadra, Acero, Rueda e Salinas (2020) Universidade de Cérdova, Espanha
25 | Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014) Universidade de Africa do Sul, Australia
26 | De Jong e Varley (2018) Universidade do Glasgow, Reino Unido.
27 | Dourian (2021) Universidade Americana de Roma, Italia.
28 (leggc;nau, Lemmer, Marshall e Bejjani Universidade de Bournemouth, Reino Unido.
29 | Fusté-Forné e Ivanov (2021) Universidade de Girona, Espanha.
30 | Franco et al. (2021) Universidade do Espirito- Santo, Equador.
31 | Garibaldi e Pozzi (2018) Universidade de Bérgamo, ltalia.
Gossling, Garrod, Aall, Hille, Peeters Instituto de Pesquisa da Noruega Ocidental,
32
(2011) Noruega.
33 | Grubor et al. (2022) Eztr:\(/)ilj Profissional de Gestdo Hoteleira e Turistica,
34 | Gupta e Sajnani (2019) Universidade de Amity, india.
35 | Hall (2020) Universidade de Canterbury, Nova Zelanda.
36 | Harringon e Herzog (2007) mee_rsﬂade de Arkansas, Estados Unidos da
mérica.
37 | Heldak et al (2020) ggllgﬁirjldade de Ciéncias Ambientais e da Vida,
38 | Hillel, Yani e Shani (2013) Universidade Ben-Gurion do Néguev, Israel.
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N° | Autor Afiliacdo
Universidade de Columbia, Estados Unidos da

39 | Holbrook (2006) América.

40 | lizuka e Kikuchi (2016) Universidade de Shumei, Japdo.

41 | Ingerson e Kim (2016) Universidade do Sul de Australia, Australia.

42 | Karagiannis e Andrinos (2021) Universidade de Thessaly, Grécia.

43 | Kilighan, Karamustafa e Birdir (2022) Universidade de Erciyes, Turquia.

44 | Kurt e Diuzewska (2018) Universidade de Mugla Sitki Kogman, Turquia.

45 | Lacap (2019) Faculdade da Cidade dos Angeles, Filipinas.

Leong, Mohd, Othman e Ab.Karim Faculdade de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos,
46 ‘i
(2012) Malasia.

47 | Madeira, Correia e Filipe (2019) Universidade Europeia, Portugal.

48 | Mayton et al. (2020) Uniye_rsidade de Califérnia, Estados Unidos da
America.

49 | Mejia e Conforme (2020) Universidade de Rovira e Virgili, Espanha.

50 | Mendes et al. (2021) Instituto Politécnico do Porto, Portugal.

51 | Millan, de la Torre e Rojas (2021) Universidade de Cérdova, Espanha.

52 | Muga, Pomianek e Peneva (2022) Universidade Agricola de Tirana, Albania.

53 | Namkung e Jang (2013) Universidade de Kyung Hee, Republica de Korea.

54 ggfg;tt" Viruel, Di-Clemente e Cardoso Universidade de Cordoba, Espanha.

55 Niedbata, Jeczmyk, Steppa e Uglis Universidade Norueguesa de Ciéncias da Vida,

(2020)

Polbnia.

56 | Ocampo et al. (2021) Universidade do Orebro, Suécia
57 | Osorio, Frew, Lade e Williams (2022) Universidade La Trobe, Australia
58 | Pine e Gilmore (1998) iscqlg de Negocios de Harvard, Estados Unidos da
mérica
59 | Piramanayagam, Sud e Seal (2020) Eizll\gerz]rds;:ade de Ciéncias aplicadas Haaga-Helia,
. Instituto Masdar de Ciéncia e Tecnologia,
60 | Pirani e Arafat (2016) Emirados Arabes Unidos
61 | Richards (2021) gmvemdgde de Ciéncias aplicadas de Breda,
aises Baixos
62 | Sénchez e Guzman (2018) Faculdade de Estudos Empresarias e Turismo,
Espanha
63 | Sarmiento e Hanandeh (2018) Universidade de Griffith , Australia
64 ?ze(;rza}L,)Antomo, Henriques e Afonso Universidade do Algarve, Portugal
65 | Skordili (2019) Universidade de Harokopio, Grécia
66 | Smid, Razpotnik e Bole (2021) Cgptrq de Pesquisa da Acac_jemla Eslovena de
Ciéncias e Artes, Eslovaquia
Soregaroli, Ricci, Stranieri, Nayga, Capri N - . Al
67 Castellari (2021) Universidade Catolica do Sagrado Coracéo, Italia
68 | Sthapit (2019) Universidade de Vaasa, Finlandia
Universidade de Ciéncia e Tecnologia Taipei
69 | Teng, Wu e Huang (2014) Chengshih, Taiwan
Testa, Galati, Schifani, Di Trapani e . -
70 Migliore (2019) Universidade do Palermo, Itélia
71 Trafialek, Skubina, Kulaitiené e Universidade de Ciéncias da Vida de Varsovia,
Vaitkeviciené (2019) Polbénia
72 | Troncoso e Loring (2021) Universidade de Saskatchewan, Canada
73 | Vallbona e Mird (2020)
74 | Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019) Universidade de Barcelona, Espanha
75 | Vallbona e Dimitrovski (2017)
76 | Wondirad, Kebete e Li (2021) Universidade do Pacifico Sul, Fiji
77 | Zhang, Chen e Hu (2019) Universidade da Cidade de Macau, China
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Com o intuito de conhecer as revistas académicas mais populares, que dao suporte

aos artigos selecionados apresenta-se a analise da tabela 4.2, a qual lista as 40 revistas

academicas consultadas, organizadas por ordem alfabética.

Tabela 4.2. Listagem das revistas académicas

N° | Revistas Cientificas N° de artigos Percentagem
1 | Acta geographica slovenica 1 1,3%
2 | Advances in hospitality and tourism research 1 1,3%
3 | African journal of hospitality, tourism and leisure 3 3,9%
4 | Anatolia 2 2,6%
5 | Annals of leisure research 1 1,3%
6 | Annals of tourism research 1 1,3%
7 | British food journal 3 3,9%
8 | Cities 1 1,3%
9 | Current issues in tourism 3 3,9%
10 | Czasopismo geograficzne 1 1,3%
11 | Ecological economics 1 1,3%
12 | European journal of geography 1 1,3%
13 | Food policy 1 1,3%
14 | Greek review of social research 1 1,3%
15 | International journal of contemporary hospitality 9 2 6%

management ’
16 | International journal of culture, tourism and hospitality

research 1 1,3%
17 | International journal of environmental research and public

health 2 2,6%
18 | International journal of gastronomy and food science 6 7,9%
19 | International journal of hospitality management 1 1,3%
20 | Journal of business research 1 1,3%
21 | Journal of cleaner production 1 1,3%
22 | Journal of destination marketing & management 1 1,3%
23 | Journal of hospitality & tourism education 1 1,3%
24 | Journal of hospitality and tourism management 1 1,3%
25 | Journal of place management and development 1 1,3%
26 | Journal of retailing and consumer services 1 1,3%
27 | Journal of rural studies 1 1,3%
28 | Journal of services marketing 1 1,3%
29 | Journal of sustainable tourism 2 2,6%
30 | Journal of tourism and development 1 1,3%
31 | Journal of tourism futures 1 1,3%
32 | Pertanika journal of social science and humanities 1 1,3%
33 | Plos one 1 1,3%
34 | Scandinavian journal of hospitality and tourism 2 2.6%
35 | Sustainability 9 11,8%
36 | Sustainability (Switzerland) 8 10,5%
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N° | Revistas Cientificas N° de artigos Percentagem
37 | Sustainable production and consumption 1 1,3%
38 | Tourism management 4 5,3%
39 | Tourism recreation research 3 3,9%
40 | Tourism review 1 1,3%

No que respeita as publicacfes, cabe referir que das 40 revistas consultadas as

mais populares correspondem a: Sustainability (11,8%), Sustainability (Switzerland)

(10,5%), International Journal of Gastronomy and Food Science (7,9 %) e Tourism
Management (5,3 %).
Com a finalidade de facultar informag&o mais concreta, aparecem discriminadas

na tabela 4.3 as revistas que apresentam pelo menos dois artigos, com uma percentagem

em relacdo ao total de 3,9 % (e.g. Tourism Recreation Research). Outrossim, as revistas

com apenas um artigo, foram agrupadas na coluna outras revistas. No final da tabela

aparece uma legenda descritiva. O estudo de Pine e Gilmore (1998) nédo foi incluido

porque corresponde a um capitulo de um livro.
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Tabela 4.3. Numero de artigos por revistas e por ano

Revistas
académicas

Distribuicdo por ano

2006

2007

2011

2012

2013

2014

2016

2017

2018

2019

2020

2021

2022

Total

S

SS

IUJGFS

™

AJHTL

BFJ

CIT

TRR

AN

IJCHM

IJERPH

JST

SIJHT

NININDNINDNINDNWLW W W W[~ |O|0|©

QOutras
revistas

N
Ry

Total

76

Fonte: Adaptado de Matos, de S& e Duarte (2021, p.4)

Legenda: S: Sustainability, SS: Sustainability (Switzerland), 1JGFS: International Journal of Gastronomy and Food Science, TM: Tourism Management, AJHTL: African
Journal of Hospitality, Tourism and Leisure, BFJ: British Food Journal, CIT: Current Issues in Tourism, TRR: Tourism Recreation Research, AN: Anatolia, I[JCHM:
International Journal of Contemporary Hospitality Management, IJERPH: International Journal of Environmental Research and Public Health, JST: Journal of Sustainable
Tourism, SJHT: Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism.
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O objetivo da tabela 4.3 consiste em listar as revistas com mais abrangéncia na
investigacdo, o que também revelou a ligagdo com o tema, visto que as revistas mais
importantes tém como foco a sustentabilidade, ciéncias gastronomicas e a gestdo turistica.

Relativamente, as investigagdes por paises, foram analisados 0s estudos
qualitativos e quantitativos que exploram o comportamento de determinado objeto num
destino especifico, excluindo estudos que analisam dados secundarios (e.g. Fusté-Forné
& Ivanov, 2021) e revisdes de literaturas narrativas (e.g. Hall, 2020). Num total de 67
investigacOes selecionadas, distribuidas por 36 paises, Espanha lidera o numero de
investigacbes com um total do 15 % dos estudos, a seguir aparece Italia com 8%, sendo
identificados posteriormente Portugal, Turquia, Poldnia, Pert e Austrélia com 6 %. Entre
0s paises que produziram menor nimero de estudos podemos citar a Grécia, Bélgica e
Malasia (1,3%).

Andadlise tematica

Com o objetivo de aprofundar o panorama conceptual da pesquisa, realiza-se uma
andlise temética, destacando linhas de pesquisa relevantes, assim como a relagdo entre as
mesmas. Para dar resposta a este topico efetuou-se a prospecéo do titulo e dos resumos
dos 77 artigos, procurando as palavras mais repetidas e a inter-relacdo entre as mesmas.
A figura 4.4 mostra as palavras-chave mais pertinentes e a coocorréncia dos termos das
palavras-chave.

Os termos foram divididos em seis clusters ou grupos (restaurant practice,
tourism experience, local food sustainability, consumer choice, food autheticity,
sustainable need/diet) e aparecem mencionadas as regifes (paises) especificos. O cluster
azul (restaurant practice) revela que os consumidores percebem as préaticas éticas na
gastronomia como um valor agregado a restauracdo (Namkung & Jang, 2013; Sarmiento
& Hanandeh, 2018), o cluster vermelho (tourism experience) destaca que no estudo das
experiéncias turisticas o turismo gastronémico foi o foco principal, sendo que as regides
de Espanha (Cérdova) e Turquia tiveram maior relevancia (Hetdak et al., 2020; Sanchez
& Guzman, 2018). O cluster verde (local food sustainability) mostra que a gastronomia
local constitui um dos pardmetros de avaliacdo da sustentabilidade no turismo
gastronomico (Alsetoohy, Ayoun & Abou-Kamar, 2021), tanto na perspetiva dos chefs
como no setor da hospitalidade (Batat 2020; 2021). Destaca-se também Italia como o pais
mais relevante no estudo dos elementos associados ao cluster em questdo (Testa et al.,

2019). O cluster verde-claro (costumer choice), mostra que a escolha de um determinado
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servico pelo consumidor estd condicionada pela qualidade, preco e as praticas
sustentaveis (Muga, Pomianek & Peneva, 2022; Trafialek et al., 2019). A Poldnia destaca-
se como 0 pais que estuda com mais abrangéncia a interrelacao destes elementos (Muga,
Pomianek & Peneva, 2022). O cluster roxo (food autheticity) evidencia a influéncia
positiva da autenticidade da comida na experiéncia holistica dos turistas internacionais
(Gupta & Sajnani, 2019; Osorio et al., 2022).

Por ultimo o cluster azul claro (sustainable need/diet) espelha que as dietas
sustentaveis contribuem no desenvolvimento sustentavel nos destinos (Mayton et al.,
2020; Niedbata et al., 2020). De destacar que a nivel geral as palavras-chave com mais
namero de correlagdes sdo: authenticity (Grubor et al., 2022), local food (De Jong &
Varley, 2018), gastronomy tourism (Buiza et al., 2021), satisfaction (Zhang, Chen & Hu,
2019), service (Serra et al., 2021), sustainability (Ocampo et al., 2021), sustainable diet,
value, restaurant (Beltran, Guzmam & Santa Cruz, 2016), consumer (Andersson &
Mossberg, 2017), Spain e region (Millan, de la Torre & Rojas,2021).

22



Figura 4.4. Coocorréncia de termos (palavras-chave) no titulo e no resumo
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A figura 4.5 mostra a analise das correlagdes entre os termos (palavras-chave) ao
longo do tempo (2018-2020), este periodo selecionado corresponde ao espago de tempo
no qual as palavras-chave tém uma relevancia mais notdria. No que diz respeito a analise
da pertinéncia dos termos por ano, podemos referir que o termo value teve uma maior
abrangéncia em 2018 (De Jong & Varley, 2018), sendo associado posteriormente a
diferentes elementos como sustainability, perception (Batat, 2021), authenticity, tourism
(Wondirad, Kebete & Li, 2021), restaurant, hospitality setor e satisfaction (Zhang, Chen
e Hu, 2019). A modo de exemplo na primeira metade do ano 2019 os estudos centraram-
se nas seguintes palavras-chave: tourism e gastronomic tourism (Balderas, Patterson e
Leesona, 2019). Ja na segunda metade de 2019, houve a preocupagdo em direcionar os
estudos para os termos sustainability (Testa et al., 2019), satisfaction (Madeira, Correia
& Filipe, 2019) e consumer (Gupta & Sajnani, 2019). O termo local food teve incidéncia
em todo o ano 2019 (Lacap, 2019; Nicoletti et al., 2019). De destacar que os estudos
ligados a perception (Gupta & Sajnani, 2019), quality, authenticity (Zhang, Chen & Hu,
2019), service e sustainable pratice (Trafialek et al., 2019) comegam a ganhar forca na
segunda metade do ano 2019.

Com a finalidade de conhecer a abrangéncia do estudo dos topicos associados a
definicdo das EGS no periodo de 1998-2022, realiza-se uma apreciagdo detalhada do
contetido dos artigos da amostra, notando-se que um autor (Batat, 2020; 2021) aborda
mais de um topico e abrange os elementos referentes a conceptualizacdo, dimensdes,
elementos associados a criacdo da experiéncia, investigacfes por destino geografico e
politicas publicas, experiéncias gastrondmicas e sustentabilidade. A figura 4.6 discrimina
0 comportamento do nimero de estudo por cada tépico. Conforme a figura, em 2007,
identificaram-se estudos associados a conceptualizacdo das EGS. No periodo de 2007 -
2014 ndo houve destaque no estudo dos topicos associados a revisdo de literatura.
Evidencia-se que as investigacdes tiveram um crescimento maior apés o ano de 2015,
porventura devido a preocupacdo da ONU na implementacdo dos ODS. Neste sentido
ainda, em 2016 comecaram a consolidar-se o0s estudos relacionados com a
conceptualizacdo e dimensdes do termo (e.g. Ingerson & Kim, 2016; Pirani & Arafat,
2016). No ano 2020, verificou-se um aumento do nimero dos artigos sobre o tema, 28 no
total, comparado com 15 em 2018 e 2019 e 5 em 2017, o que podera ser explicado pelo
contexto da pandemia de Covid-19 (Batat, 2020) e pela procura de se compreender mais
sobre a experiéncia gastronomica na perspetiva sustentavel (Niedbala et al., 2020). Destes

estudos podemos destacar que as pesquisas estavam direcionadas, na sua maioria, para a
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analise dos elementos associados a conceptualizacdo e dimensdes (Carral, del Rio &
Ldpez, 2020; Vallbona & Miro, 2020), assim como estudos centrados na analise das
investigacGes por destinos geograficos (Hall, 2020; Heldak et al., 2020). Também
podemos ressaltar a preocupacédo dos académicos no estudo das politicas publicas (Carral,
del Rio & Ldpez, 2020; Mayton et al., 2020) e dos elementos associados a criagdo da
experiéncia gastronémica no &ambito sustentavel (Batat, 2020; Piramanayagam,
Sud & Seal, 2020).
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Figura 4.5. Analise das correlacdes dos termos no periodo (2018-2020)
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Figura 4.6. Andlise dos tdpicos associados a revisdo de literatura
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4.2. Teorias, Contexto e Métodos
4.2.1.Teorias
Definindo e estendendo o conceito de EGS

Conforme foi referido na introducdo o estudo dos termos experiéncias,
gastronomia e sustentabilidade surge como uma necessidade eminente para tornar a
pratica do turismo gastronoémico mais sustentavel (Niedbata et. al, 2020; Troncoso &
Loring, 2021) e fortalecer as relacdes entre os diferentes atores no setor gastronémico
(Richards, 2021).

Tendo como ponto de partida a necessidade de conceptualizar (de Jong & Varley,
2018), definir as dimensbes (Bjork & Kauppinen-Réisdanen, 2016) e os elementos que
fazem parte da criacdo das EGS (Carral, del Rio & Lopez, 2020), para desenvolver planos
estratégicos sustentaveis nos destinos turisticos (Alonso, Kok & O Brien, 2018), assim
como analisar a incidéncia social das experiéncias gastronémicas no ambito sustentavel
(Batat, 2020) e identificar a existéncia de estudos que abordem politicas relacionadas com
as experiéncias gastrondémicas e a sustentabilidade (Vallbona & Dimitrovski, 2017),
procedeu-se ao desenvolvimento do modelo teérico das EGS, adaptando a metodologia
de Gallarza, Saura e Garcia (2002). Esta metodologia apoia as necessidades da academia,
anteriormente referidas no que toca a anélise da experiéncia gastrondmica na perspectiva
da sustentabilidade. A metodologia propde a elaboracdo do quadro conceptual do termo,
que abrange a revisdo e discussdo da literatura tedrica e a analise taxondmica das
metodologias empregadas para a sua mensuracdo. Para dar inicio a analise procedeu-se a
elaboracdo da tabela 4.4, que lista a sintese dos topicos abrangidos na revisao de literatura.

Os tdpicos serdo desenvolvidos de maneira mais exaustiva nas seguintes sec¢oes.

Tabela 4.4. Topicos referentes a revisao sistematica de literatura

Topicos Autores
abordados

Conceptualizagdo e dimensdes
Experiéncia
turistica

Agapito (2020); Holbrook (2006); Pine e Gilmore (1998).

Aaltojérvi, Kontukoski e Hopia (2018); Akdag et al. (2018); Alderighi, Bianchi
e Lorenzini (2016); Alonso, Martens e Ong (2021); Bjork e Kauppinen-Réisénen
(2016); Canalejo et al. (2020); Carvalho, Kastenholz e Carneiro (2021); Cuadra
Experiéncia et al. (2020); Dourian (2021); Franco et al. (2021); Garibaldi e Pozzi (2018);
gastrondmica Gupta e Sajnani (2019); Hillel, Yani e Shani (2013); Ingerson e Kim (2016); Kurt
e Dluzewska (2018); Mendes et al. (2021); Nicoletti et al. (2019);
Piramanayagam, Sud e Seal (2020); Richards (2021); Sthapit (2019); Smid,
Razpotnik e Bole (2021); Vallbona e Mir6 (2020); Wondirad, Kebete e Li (2021).

28



Topicos
abordados

Autores

Gastronomia
sustentavel

Alonso, Kok e O Brien (2018); Batat (2021); Beltran; Guzman e Santa Cruz
(2016); Berno e Fusté-Forné (2020); Bolborici et al. (2022); Buiza et al. (2021);
Cadiogan et al. (2021); Carral, del Rio e Ldpez (2020); Chaigasem e Tunming
(2019); Chiang e Sheu (2020); Coughlan e Hattingh (2020); De Jong e Varley
(2018); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Gossling et al. (2011); Grubor et
al (2022); Harringon e Herzog (2007); Hetdak et al. (2020); lizuka e Kikuchi
(2016); Karagiannis e Andrinos (2021); Lacap (2019); Leong et al. (2012);
Mayton et al. (2020); Mejia e Conforme (2020); Muca, Pomianek e Peneva
(2022); Namkung e Jang (2013); Niedbala et al. (2020); Ocampo et al. (2021);
Pirani e Arafat (2016); Sarmiento e Hanandeh (2018); Serraetal. (2021); Skordili
e Tsakopoulou (2019); Teng, Wu e Huang (2014); Trafialek et al. (2019);
Vallbona e Dimitrovski (2017); Vallbona, Dominguez e Miré (2019); Zhang,
Chen e Hu (2019).

Experiéncia,
gastronomia e
sustentabilidade

Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021); Batat (2020).

NC. total de artigos: 61

Elementos associados a criacdo da experiéncia

N°. total de
artigos: 12

Agapito (2020); Batat (2020), Bjork e Kauppinen-Réisénen (2016); Carvalho,
Kastenholz e Carneiro (2021); Mayton et al. (2020); Mejia e Conforme (2020);
Pine e Gilmore (1998); Osorio et al. (2022); Piramanayagam, Sud e Seal (2020);
Sanchez e Guzman (2018); Smid, Razpotnik e Bole (2021); Trafialek et al.
(2019).

Investigacdes por

destino geografico

Ne°. total de
artigos: 29

Alonso, Kok e O Brien (2018); Batat (2020); Batat (2021); Bjérk e Kauppinen-
Raisdnen (2016); Bolborici et al. (2022); Chaigasem e Tunming (2019);
Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); De Jong e Varley (2018); Filimonau et al.
(2017); Gossling, et al. (2011); Hall (2020), Harringon ¢ Herzog (2007); Hetdak
et al. (2020); Ingerson e Kim (2016); Millan, de la Torre e Rojas (2021); Muca,
Pomianek e Peneva (2022); Namkung e Jang (2013); Nicoletti et al. (2019);
Niedbata et al. (2020); Ocampo et al. (2021); Pirani e Arafat, (2016); Sarmiento
e Hanandeh (2018); Serra et al. (2021); Sanchez e Guzman (2018); Skordili e
Tsakopoulou (2019); Teng, Wu e Huang (2014); Trafialek et al. (2019), Vallbona,
Dominguez e Mir6 (2019).

Papel passivo e at

ivo dos residentes no estudo do tema

Ne°. total de
artigos:14

Aaltojarvi, Kontukoski e Hopia (2018); Andersson e Mossberg (2017); Bolborici
et al. (2022); Coughlan e Hattingh (2020); de Jong e Varley (2018); Dourian
(2021); Gupta e Sajnani (2019); Lacap (2019); Muga, Pomianek e Peneva (2022);
Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng, Wu e Huang (2014); Troncoso e Loring
(2021); Vallbona e Dimitrovski (2017); Wondirad, Kebete e Li (2021).

Politicas publicas,

experiéncias gastronomicas e sustentabilidade

N°. total de

Batat (2020); Carral, del Rio e Lopez (2020); Chiang e Sheu (2020); Filimonau
et al. (2017); Mayton et al. (2020); Muca, Pomianek e Peneva (2022); Teng, Wu

artigos: 8

e Huang (2014); Wondirad, Kebete e Li (2021).

Fonte: Adaptado de Gallarza, Saura e Garcia (2002, p.58).

Conceptualizacdo e dimensoes

Relativamente a conceptualizagdo do termo, alguns autores abordam os elementos
associados ao conceito (e.g. Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016), contudo néo existe um
conceito especifico (de Jong & Varley, 2018), pelo que resulta necessario fomentar o
estudo da tematica (Richards, 2021). Assim sendo, procedeu-se a juntar as pecas para
definir o conceito através da andlise dos componentes do conceito experiéncia

gastrondmica, conforme tabela 4.5 e depois do conceito de sustentavel quando aplicado
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aexperiéncia gastronomica, espelhado natabela 4.6. Na analise dos elementos associados
a conceptualizacdo do termo, teve-se em consideracdo outros autores que abordam as
experiéncias, gastronomia e sustentabilidade por exemplo: Alsetoohy, Ayoun e Abou-
Kamar (2021) destacam o0s elementos econOmicos, sociais, ambientais, sensoriais,
cognitivos, reputacao e relacdo qualidade-preco, por outro lado Batat (2020) sustenta que
a definicdo das experiéncias gastronomicas de luxo sustentaveis, desde as perspetivas
dos chefs, deve abranger tanto aspectos funcionais (e.g. alimentos sustentaveis e
saudaveis, praticas ecoldgicas) quanto experienciais (e.g. sensoriais, criatividade, prazer,

estética).

Tabela 4.5. Elementos associados a experiéncia gastronomica

Experiéncia gastronémica

Designagao ‘ Artigos
Identidade regional

Aaltojérvi, Kontukoski e Hopia (2018); Hillel, Yani e Shani (2013);
Ne° total de artigos: 5 Ingerson e Kim (2016); Smid, Razpotnik e Bole (2021); Wondirad, Kebete
e Li (2021).

Fidelizacdo com o destino

Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016); Canalejo et al. (2020);
Piramanayagam, Sud e Seal (2020).

Memorabilidade da experiéncia

Franco et al. (2021); Gupta e Sajnani (2019); Ingerson e Kim (2016);
N° total de artigos: 6 Piramanayagam, Sud e Seal (2020); Sthapit (2019); Vallbona e Miro
(2020).

Autenticidade gastronémica

Akdag et al. (2018); Alonso, Martens e Ong (2021); Bjork e Kauppinen-
Raisanen (2016); Franco et al. (2021); Canalejo et al. (2020); Dourian
(2021); Gupta e Sajnani (2019); Hillel, Yani e Shani (2013); Ingerson e Kim
(2016); Kurt ¢ Diuzewska (2018); Mendes et al. (2021); Nicoletti et al.
(2019); Piramanayagam, Sud e Seal (2020); Sthapit (2019); Vallbona e
Mird (2020); Wondirad, Kebete e Li (2021).

N° de total de artigos: 3

N° total de artigos: 16

Emocoes sensoriais

Carvalho, Kastenholz e Carneiro (2021); Piramanayagam, Sud e Seal

0 H .
N° total de artigos: 3 (2020): Sthapit (2019).

Satisfacdo

N° total de artigos: 2 | Canalejo et al. (2020); Piramanayagam, Sud e Seal (2020).
Desenvolvimento sustentavel do destino

Kurt e Dhuzewska (2018); Smid, Razpotnik e Bole (2021); Wondirad,
Kebete e Li (2021).

Ne° total de artigos: 3

Aspetos sociais

N° total de artigos: 3 | Cuadra et al. (2020); Hillel, Yani e Shani (2013); Mendes et al. (2021).
Aspetos econdmicos

N° total de artigos: 3 | Cuadra et al. (2020); Mendes et al. (2021); Wondirad, Kebete e Li (2021).
Aspetos ambientais

N° total de artigos: 2 | Cuadra et al. (2020); Mendes et al. (2021);

Parcerias com os stakeholders

Garibaldi e Pozzi (2018); Richards (2021); Smid, Razpotnik e Bole
(2021).

Ne° total de artigos: 3
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Tabela 4.6. Elementos associados a gastronomia sustentavel

Gastronomia sustentavel

Designacéo ‘

Artigos

Identidade re

gional

N° total de
artigos: 12

Batat (2021); Bolborici et al. (2022); Cadiogan et al. (2021); Carral, del Rio e Lopez
(2020); De Jong e Varley (2018); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Harringon e
Herzog (2007); Hetdak et al. (2020); lizuka e Kikuchi (2016); Ocampo et al. (2021);
Zhang, Chen e Hu (2019); Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019).

Concorréncia sustentavel das empresas turisticas

Ne total de | Alonso, Kok e O Brien (2018); Harringon e Herzog (2007); Vallbona, Dominguez e
artigos: 4 Miré (2019); Zhang, Chen e Hu (2019).
Criatividade na experiéncia
(0]
N _tota.l de Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Ocampo et al. (2021).
artigos: 2

Autenticidad

e gastronémica

N° total de
artigos: 23

Bolborici et al. (2022); Cadiogan et al. (2021); Chaigasem e Tunming (2019); Chiang e
Sheu (2020); Coughlan e Hattingh (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Gossling
et al. (2011); Grubor et al. (2022); Heldak et al. (2020); lizuka e Kikuchi (2016);
Karagiannis e Andrinos (2021); Lacap (2019); Mejia e Conforme (2020); Muga,
Pomianek e Peneva (2022); Namkung e Jang (2013); Niedbala et al. (2020); Ocampo et
al. (2021); Serra et al. (2021); Skordili e Tsakopoulou (2019); Trafialek et al. (2019);
Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019); Vallbona e Dimitrovski (2017); Zhang, Chen e Hu
(2019).

EmocGes sensoriais

N° total de .

artigos: 2 Batat (2021); Leong et al. (2012).

Satisfacéo

N° total de . . .,
artigos: 2 Lacap (2019); Vallbona, Dominguez e Miro6 (2019).
Bem- estar alimentar

N° total de .

artigos: 2 Batat (2021); Mayton et al. (2020).

Aspetos sociais

N° total de
artigos: 15

Alonso, Kok e O Brien (2018); Batat (2021); Chaigasem e Tunming (2019), Cadiogan et
al. (2021); Carral, del Rio e Lopez (2020); De Jong e Varley (2018); Desbiolles, Moskwa
e Gifford (2014); Karagiannis e Andrinos (2021); Lacap (2019); Mayton et al. (2020);
Mejia e Conforme (2020); Ocampo et al. (2021); Vallbona, Dominguez e Miré (2019);
Vallbona e Dimitrovski (2017); Zhang, Chen e Hu (2019).

Aspetos econdmicos

NC° total de
artigos: 7

Alonso, Kok e O Brien (2018); Carral, del Rio e Ldopez (2020); Desbiolles, Moskwa e
Gifford (2014); Mayton et al. (2020); Mejia e Conforme (2020); Vallbona, Dominguez e
Mir6 (2019) Zhang, Chen e Hu (2019).

Aspetos amb

ientais

N° total de
artigos: 21

Alonso, Kok e O Brien (2018); Batat (2021); Beltran; Guzman e Santa Cruz (2016);
Carral, del Rio e Lopez (2020); Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford
(2014); De Jong e Varley (2018); Gossling et al. (2011); Harringon e Herzog (2007);
Karagiannis e Andrinos (2021); Mayton et al. (2020); Mejia e Conforme (2020); Muga,
Pomianek e Peneva (2022); Namkung e Jang (2013); Ocampo et al. (2021); Pirani e Arafat
(2016); Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng et al. (2014); Trafialek et al. (2019); Vallbona,
Dominguez e Mir6 (2019); Zhang, Chen e Hu (2019).

Parcerias com os stakeholders

N° total de
artigos: 5

Alonso, Kok e O Brien (2018); Carral, del Rio e Lopez (2020); Chaigasem e Tunming
(2019); Chiang e Sheu (2020); Mayton et al. (2020).
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Gastronomia sustentavel

Politicas

N° total de | Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Karagiannis e Andrinos
artigos: 5 (2021); Mayton et al. (2020); Muca, Pomianek e Peneva (2022).

Desenvolvimento sustentavel do destino

N° total de | Berno e Fusté-Forné (2020); Buiza et al. (2021); Carral, del Rio e Lopez (2020); Hetdak
artigos: 6 et al. (2020); Niedbala et al. (2020); Zhang, Chen e Hu (2019).

Relativamente a experiéncia gastronémica 0s elementos que tiveram mais
abrangéncia foram a autenticidade gastronomica, memorabilidade da experiéncia e a
identidade regional (tabela 4.5). No que diz respeito a gastronomia sustentavel destacam-
se além da identidade regional e a autenticidade gastrondémica, 0s aspetos ambientais,
sociais, econdmicos e a sustentabilidade do destino.

Num total de 77 artigos consultados, foram identificados 61, que abordam
elementos associados a experiéncia gastrondmica e a gastronomia sustentavel. Embora
seja um capitulo e ndo um artigo, conforme referimos acima, uma vez que foi o primeiro
estudo a abordar as experiéncias nas multiplas vertentes, teremos em conta o estudo de
Pine e Gilmore (1998). De seguida procede-se a analise de cada elemento definitério dos
construtos antes analisados (experiéncia gastronémica e gastronomia sustentavel), sendo
selecionados os elementos comuns aos dois conceitos (identidade regional, autenticidade
gastrondmica, emocdes sensoriais, satisfacdo, parcerias com o0s stakeholders,
desenvolvimento sustentavel do destino e aspetos sociais, econémicos e ambientais).
Estes elementos foram analisados na figura 4.7, a fim de conhecer a evolugéo do estudo
dos mesmos. A figura mostra que, o primeiro elemento associado a experiéncia referido
por Pine e Gilmore (1998), esta relacionado com as emogGes sensoriais e que por sua vez
esta relacionado com a gastronomia sustentavel por Leong et al. (2012). Cabe destacar
que em 2018 nota-se alguma preocupacdo em incluir as parcerias com stakeholders do
setor e o desenvolvimento sustentavel do destino como elementos relevantes. Importante
realcar que o ano 2020, corresponde ao ano mais marcante no que toca a analise dos
elementos associados ao constructo e a partir de 2021 verifica-se a decrescente

preocupacédo no estudo definitivo do constructo.
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Figura 4.7. Evolucdo do estudo dos elementos da experiéncia gastronémica sustentavel
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Os diversos critérios relacionados com os elementos associados a definicdo das
experiéncias gastronémicas sustentaveis levaram a conceptualizad-los como oferta
gastrondmica auténtica, sustentavel e ética, que estimula as emocgBes sensoriais do
consumidor, contribuindo para a satisfacdo da visita. Fortalecem as relacGes entre os
diferentes stakeholders do setor gastrondmico e incentivam ao desenvolvimento do
destino nas esferas (econdémica, ambiental e social).

Com a finalidade de realizar um estudo mais aprimorado e conhecer o0s atributos
que os autores alegam mais relevantes, foram computadas as vezes que cada autor cita
cada atributo, tendo em consideracédo a dimenséo correspondente. A tabela 4.7 descreve
0 numero de vezes que cada atributo foi mencionado nos artigos selecionados para a
pesquisa.

No que toca a analise das dimensdes das EGS foram identificadas diferentes
dimensdes: dimensdo ética (Chiang & Sheu, 2020; Karagiannis & Andrinos, 2021; Teng,
Wu & Huang, 2014), dimenséo funcional, econdémica, sociopolitica (Desbiolles, Moskwa
& Gifford, 2014), hedonica (Batat, 2020), ética, sociopolitica e funcional (Ocampo et al.,
2021)*. As dimensdes foram classificadas tendo em consideracdo os seguintes autores:
heddnica, social e econdmica (Holbrook, 2006), socio-politica, ética (Mayton et al., 2020)
e funcional (Batat, 2020). Das cinco dimensdes referidas anteriormente, a tabela revela
que a dimensdo mais abordada foi a ética, com o total de 81 citacdes, sendo a dimensdo

econdémica a menos abordada com um total de quatro citagdes.

Tabela 4.7. Classificagdo das dimensdes das experiéncias gastrondmicas sustentaveis.

N° Classificaco dos atributos | Valores
1) Dimensdo econdémica

a) Apoio da economia local | 4
2) Dimensdo ética

. Producéo alimentar

a) Eficiéncia no consumo de dgua 6
b) Pegada de carbono 4
c) Poupanca de energia 9
d) Produtos organicos 9
e) Reducdo do desperdicio 8
. Processamento e distribui¢do alimentar

a) Bens duraveis e materiais sustentaveis 7
b) Food miles 4
c) Reducéo de quimicos e da polui¢do 3
d) Seguranca alimentar 5
o Acesso e consumo de alimentos

a) Alimentagao saudavel 6

4 Descricdo detalhada na tabela 4.13, na qual aparecem classificadas as dimensdes, atributos associados e
0s respetivos autores.
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N° Classificacdo dos atributos Valores
b) Comida vegetariana 4
c) Compostagem 3
d) Porcbes adequadas 5
e) Reciclagem 8
3) Dimenséao funcional
a) Autenticidade 5
b) Criatividade 3
c) Design do local 4
4) Dimenséo heddnica
a) Prazer 2
b) Sensorial 3
5) Dimensao sociopolitica
a) Aspetos sociopoliticos gerais 4
b) Certificag8o alimentar 4
c) Conexdo dos consumidores, produtos e atores do setor 4
alimentar
d) Implementar politicas responsaveis 4
e) Melhorar o bem-estar e a formacdo dos funcionarios 2
f) Préticas de reciclagem 4
Q) Qualidade de vida dos residentes 3
Total 127

Elementos associados a criacdo da experiéncia

O compromisso dos consumidores com os alimentos esta a converter-se num
fendmeno social significativo, visto que a procura de alimentos mais sustentaveis e éticos
resulta cada vez mais eminente (Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014), seja através do
valor agregado da gastronomia local a experiéncia turistica (Chaigasem & Tunming,
2019), ou pela emergente preocupacdo dos stakeholders do setor gastronémico nos
objetivos do desenvolvimento da Agenda 2030, no que respeita a incorporagéo de rotinas
e praticas sustentaveis (Ocampo et al.,, 2021) ou na criacdo das experiéncias
gastronémicas sustentaveis, com o intuito de enriquecer a imagem do destino, aumentar
a relacdo cognitiva do significado da experiéncia (Carvalho, Kastenholz & Carneiro,
2021). Nesta senda este estudo pretende identificar a existéncia de preceitos associados
as componentes da criacdo das experiéncias gastronomicas na perspetiva da
sustentabilidade.

Verifica-se que ha poucos estudos sobre os elementos associados a criagdo das
experiéncias gastronémicas sustentaveis. Conforme foi referido antes, o estudo das
experiéncias ganha notoriedade com Pine e Gilmore (1998), e posteriormente outros
autores associaram 0s elementos criativos da experiéncia ao ramo da gastronomia,
identificando os seguintes elementos: (1) necessidades e expetativas do cliente e aspetos
multissensoriais (Agapito, 2020; Carvalho, Kastenholz & Carneiro, 2021, Sanchez &
Guzman, 2018), (2) enfoque no produto gastrondmico (Osorio et al., 2022) e (3) design
do local (Piramanayagam, Sud & Seal, 2020). A tabela 4.8 descreve os elementos
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associados a criagdo das experiéncias, tendo em consideracao 0s conceitos (experiéncia
turistica, experiéncia gastronomica, gastronomia sustentavel e experiéncia gastronémica

e sustentdvel) e os respetivos autores.

Tabela 4.8. Elementos relativos a criacao das experiéncias

Designagéo Autor Elementos da criagdo da experiéncia

Necessidades e expetativas do cliente, aspetos multissensoriais,
implicacdo dos stakeholders, sustentabilidade, bem-estar dos
turistas e das comunidades locais, interacdo com 0s

Agapito (2020)

Experiéncia consumidores.

turistica Excelente design, marketing, delivery, participacdo ativa do
Pine e Gilmore | consumidor, relacdo do tema com o produto, criacdo de
(1998) impressGes positivas na mente do cliente e lembrancas

memoraveis, aspetos multissensoriais.

Bjork e
Kauppinen- Préaticas de gestao sustentavel.
Raisénen (2016)
Carvalho, Necessidades e expetativas do cliente, participacdo ativa e

interacdo do  consumidor, aspetos  multissensoriais,
personalizacdo do servigo, inovagdo, préticas de gestdo
sustentavel.

Design do local, qualidade do servico, elementos da cultura
local (ingredientes locais e hospitalidade), patrimoénio
gastrondmico (variado sistema culindrio, versatilidade
gastrondmica local, conhecimento do potencial gastronémico
do local), interacdo social, inovacéo.

Design do local, aspetos sensoriais, participagdo ativa do
consumidor, atributos da gastronomia local, inovacéo, preco
acessivel, espacos para socializar com amigos e familiares.
Necessidades e expetativas do cliente, aspetos multissensoriais,
Sanchez e | criatividade, inovagdo, protecdo do conhecimento, design do
Guzman (2018) local, exceléncia no servico, interagdo com o cliente,
diferenciagdo da oferta, personalizacéo.

Kastenholz e
Carneiro (2021)

Osorio et al.
Experiéncia (2022)
gastronémica

Piramanayagam,
Sud e Seal (2020)

Smid, Razpotnik ¢ Implicacdo dos stakeholders, atributos da gastronomia local.

Bole (2021)
I(\;Ig;z%o)n et al. Envolvimento dos stakeholders, gestdo sustentavel.
Gastronomia Mejia e Conforme Ingredle_ntes Iocals_, aspetos sensoriais, pa_rtlupa(;ao at[va_ do
. consumidor, atributos do patrimbnio  gastronémico,
sustentavel (2020)

sustentabilidade.

Trafialek et al.
(2019)

Batat (2020) Sustentabilidade, aspetos multissensoriais, design e localizacéo
do local.

Qualidadade da comida e do servigo, praticas sustentaveis

Experiéncia,
gastronémica e
sustentabilidade

Com a finalidade de chegar a um consenso sobre os componentes associados a
criacdo das experiéncias na perspetiva gastrondmica e da sustentabilidade desenvolve-se
a tabela 4.9 que resume 0s componentes mais abrangentes, os quais foram organizados
segundo a ordem de importancia. Os componentes mais destacados sdo 0s seguintes:
aspetos multissensoriais, participacao ativa do cliente, praticas sustentaveis e design do

local.
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Tabela 4.9. Anélise dos componentes relativos a criagdo da experiéncia

Autores

Componentes relativos a criacdo da experiéncia

Aspetos
multissensoriais

Participacédo
ativa do
cliente

Praticas
sustentaveis

Design do
local

Inovacéo

Atributos da
gastronomia
local

Necessidades
e expetativas
do cliente

Qualidade do
Servico

Implicacéo
dos
stakeholders

Agapito (2020)

X

X

X

X

X

Batat (2020)

X

X

Bjork e Kauppinen-
Raisanen (2016)

X

Carvalho,
Kastenholz e
Carneiro (2021)

Mayton et al.
(2020)

Mejia e Conforme
(2020)

Osorio et al. (2022)

Piramanayagam,
Sud e Seal (2020)

Pine e Gilmore
(1998)

Sanchez e Guzman
(2018)

X | X | X | X| X

X | X | X |X

Smid, Razpotnik e
Bole (2021)

Trafialek et al.
(2019)
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Investigacdes por destino geogréfico

A fim de conhecer a evolugdo dos estudos das experiéncias gastrondmicas na
perspetiva sustentavel foram agrupados na tabela 4.10, por ordem cronoldgica os autores
com os respetivos topicos de estudos. Conforme a tabela os estudos estiveram focados na
sua maioria nos seguintes topicos: avaliacdo das praticas sustentaveis (Bolborici et al.,
2022), andlise das expetativas e atitudes dos clientes em greens restaurants (Batat, 2021)
e descricdo de um modelo de neg6cio sustentavel no setor gastronémico (Harringon &
Herzog, 2007).

De seguida a tabela 4.11 ilustra os estudos por destinos geograficos, associados
ao ambito da gastronomia sustentavel, com o intuito de conhecer se existe a preocupacao
da academia na continuidade dos estudos relativos a gastronomia sustentavel. Para a
analise teve-se em conta o destino geografico onde foi realizado o estudo, autores,
metodologia, técnica de analise, publico-alvo, tema de estudo e objetivo. Relativamente
aos estudos no mesmo destino, encontrou-se poucos estudos associados a perspetiva
sustentavel, destacando-se paises como: (1) Estados Unidos da América (analisar a
influéncia das praticas sustentaveis na restauracao nas experiéncias gastronémicas e no
valor da marca), (2) Polonia (avaliar a consciéncia ambiental dos consumidores e as
praticas sustentaveis na restauracdo), (3) Taiwan (propor indicadores para medir o nivel
de sustentabilidade das receitas e definir as motivacGes que conduzem aos consumidores
a visitar os greens restaurants) e (4) Franca (analisar a sustentabilidade em restaurantes

de luxo tendo em consideracao a perspetiva dos chefs e a percepc¢do dos consumidores).
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Tabela 4.10. Objetivo dos estudos das experiéncias gastrondmicas na perspetiva sustentavel

Tépicos dos estudos

Autores

Descricdo de um modelo de negocio sustentavel no setor
gastronémico.

Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Harringon e Herzog (2007).

Anélise das expectativas e atitudes dos clientes em greens
restaurants.

Batat (2021); Harringon e Herzog, 2007; Sarmiento e Hanandeh, (2018); Teng, Wu e Huang (2014).

Avaliacdo das praticas gastronémicas sustentaveis.

Batat (2021); Bolborici et al. (2022); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Filimonau et al. (2017);
Gossling et al. (2011); Karagiannis e Andrinos (2021); Namkung e Jang (2013); Ocampo et al. (2021);
Pirani e Arafat (2016); Soregaroli et al. (2021); Trafialek et al. (2019).

Criagdo e conceptualizacéo das EGS.

Mejia e Conforme (2020), Trafialek et al. (2019).

Anadlise da sustentabilidade a nivel dos mercados urbanos.

Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019).

Desenvolver uma estrutura conceptual das dietas sustentaveis.

Mayton et al. (2020).

Propor um referencial teérico e fomentar pratica social
sustentavel.

Alonso, Kok e O'Brien (2018).

Definicdo do conceito, elementos da criagdo de experiéncias e
execugdo das experiéncias gastronémicas na perspetiva
sustentavel em restaurantes Michelin.

Batat (2020).

Proposta de indicadores para medir o nivel de sustentabilidade
das receitas.

Chiang e Sheu (2020).

Validar uma escala para mensurar as praticas de sustentabilidade
nas cadeias locais de abastecimento de alimentos.

Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021).
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Tabela 4.11.

Estudos por destinos geograficos

gDeecf;Irggico Autores Metodologia ;?;I?;Za e Publico-alvo Tema Obijetivo
Desbiolles Gerente do Analisar o papel que os restaurantes podem desempenhar na
Moskwa e' Estudo Entrevistas restaurante, Gastronomia pedagogia cultural, ensinando ndo apenas maneiras mais
Gifford (2014) exploratdrio residentes sustentavel sustentaveis de se envolver com a comida, mas também modos de
Australia locais vida alternativos.
Sarmiento e Consumidores . . . . . x
Hanandeh Quantitativa | Questionarios locais e Gastronomia Auvaliar as expectativas e atitudes dos clientes em rela¢do aos greens
(2018) turistas sustentavel restaurants.
Entrevistas, Experiéncia, . . . .
A - Chefs de . Examinar como os chefs definem, criam e executam as experiéncias
Batat (2020) Qualitativa analise de dados . gastronomia e P
L Cozinha - gastronomicas de luxo nos seus restaurantes.
secundarios sustentabilidade
Franca Thompson’s . Explorar as percepcdes dos consumidores sobre a producéo ética de
" analysis . Gastronomia . e L
Batat (2021) Qualitativa Consumidores . alimentos e as préaticas de consumo em restaurantes gastrondmicos
framework sustentavel de luxo
(oscultagdo) '
Grécia ?ﬁzi?r'%gms ¢ Quantitativa | Questionarios Turistas Gastronomia Identificar e analisar o papel das préticas sustentaveis gastronémicas
(2021) internacionais | sustentavel na experiéncia e escolha dos clientes.
Emirados Entrevistas Autoridades
Arabes Pirani e Arafat | Qualitativa e materials fl7ow publicas e Gastronomia Examinar a situagdo atual da gestdo do desperdicio de alimentos no
Unidos (2016) quantitativa analvsis operadores sustentavel setor hoteleiro.
y hoteleiros
ﬁls;tjcr)]ogy, Turistas Experiéncia, Explorar a influéncia da gestdo sustentavel da distribuicdo dos
Estados A?)/ou—Kamar Quantitativa | Questionarios nacionais e gastronomia e alimentos nos restaurantes de luxo nas experiéncias gastronémicas
Unidos da (2021) internacionais | sustentabilidade | dos turistas e na marca do destino.
América Namkung e Quantitativa | Questionarios Consumidores Gastronomia Examinar os efeitos das praticas verdes em restaurantes na formacédo
Jang (2013) sustentavel do valor da marca com base no cliente.
Membros de
Escocia De Jong e Qualitativa Observagéo ?J?iigg;fges Gastronomia Explorar os métodos para melhorar a sustentabilidade social nos
Varley (2018) participante OUTrOS grupos sustentavel festivais gastronémicos e abordar os beneficios da sustentabilidade.
sociais
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Destm{o_ Autores Metodologia Te?'?'ca e Publico-alvo Tema Obijetivo
geogréfico anélise
Vallbona, . Destacar a importancia dos mercados de alimentos locais como
. — . Grupo Gastronomia ; -~ ; . -
Espanha Dominguez e | Qualitativa Entrevistas S . icones turisticos e determinar o nivel de sustentabilidade do mercado
- administrativo | sustentavel :
Miré (2019) a Boqueria.
- Soregaroli et I Estudo , Gastronomia Testar a capacidade de resposta dos consumidores de vinho aos
Italia Quantitativa . Carta Men( . .
al. (2021) experimental sustentavel estimulos da pegada de carbono.
Muca, . . Medir e comparar a consciéncia e as preferéncias dos consumidores
- _— L Residentes Gastronomia ~ : . e .
Pomianek e Quantitativa | Questionario . . em relacdo aos produtos locais e o impacto econdmico, social e
locais sustentavel -
Pol6nia Peneva (2022) ambiental.
. Consumidores . Identificar e analisar as escolhas do consumidor e avaliar a qualidade
Trafialek et al. I S - Gastronomia : . . . .
Quantitativa | Questionério do servico de . do servico do restaurante, incluindo a qualidade das refeicGes e
(2019) . sustentavel . o -
catering Servigos, e as préaticas de sustentabilidade nos restaurantes.
Portugal Serra et al. Qualitativa e | Real-Time Grupo de Gastronomia Promover a sustentabilidade através da harmonizacdo de comida e
g (2021) quantitativa | Delphi (RTD) especialistas sustentével vinho regional.
A!on;o, Koke . . Operadores de | Gastronomia Propor um referencial teérico baseado na teoria dos stakeholders e
Peru O'Brien Qualitativa Entrevistas . . - . . !
(2018) restaurantes sustentavel da prética social no contexto do turismo gastronémico sustentavel.
. . . Explorar como as caracteristicas ambientais (proveniéncia e pegada
Reino Filimonau et L . . Gastronomia , L . .
- Qualitativa Entrevistas Consumidores . de carbono) e de salde (nutricionais e calorificas) dos alimentos
Unido al. (2017) sustentavel L o .
exibidos nos cardépios dos restaurantes afetam a escolha do cliente.
» Bolborici et al. o _ Residentes Gastronomia Avaliar como aNgas_tronorpla_e as prafucgs_gastronomlcas, assim
Roménia Qualitativa Entrevistas . . como as dimensdes intangiveis do patriménio cultural contribuem
(2022) locais sustentavel . .
no desenvolvimento sustentavel da zona.
. Ocampo et al. N Entrewst?s, Gergnte € Gastronomia Explorar as diferentes crencas e ideais de sustentabilidade do
Suécia Qualitativa observacao equipa do . . I
(2021) - sustentavel restaurante e as praticas sustentaveis fomentadas.
participante restaurante
Chiang e Sheu I Data . Gastronomia Propor indicadores para medir o nivel de sustentabilidade das
Quantitativa | development Receitas . .
(2020) : sustentavel receitas.
Taiwan analysis
. Examinar as inter-relacdes entre os valores, atitudes e preocupagdes
Teng et al — L . Gastronomia Lo . .
Quantitativa | Questionario Consumidores . ambientais dos consumidores e explorar como se relacionam com
(2014) sustentavel . ~ o L
suas intengdes de visitar restaurantes sustentaveis.
Vietna Mayton et al. Qualitativa Entrevistas Stakeholders Gastror,\omla Desenvolver a estrutura conceptual das dietas sustentaveis
(2020) sustentavel
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4.2.2. Contextos

Com o intuito de conhecer o contexto das investigacfes relacionadas com a
gastronomia sustentavel foi elaborada a tabela 4.12, que ilustra que as investigacdes
foram desenvolvidas em dois contextos diferentes: espago urbano (Trafielk et al., 2019)
e espaco rural (de Jong & Varley, 2018). As areas onde foram desenvolvidas as
investigacOes sdo as seguintes: restauracao, hotelaria/restauracéo e gastronomia, e entre
0s objetos de estudo analisados podemos mencionar as Chevicerias, green restaurants,
restaurantes de luxo e produtos locais. De destacar que dos 22 estudos analisados, 19
foram desenvolvidos em espaco urbano, sendo a area de restauracdo a mais estudada com
doze estudos. De real¢ar que Batat (2020) realiza uma investigacdo que abrange tanto o

contexto urbano como o rural.

Tabela 4.12. Contexto das investigagdes relativas as experiéncias gastronémicas na

perspetiva sustentavel

Espaco urbano

Areas Objeto de estudo Autor
Chevicerias Alonso, Kok e O'Brien (2018)
Restaurantes de luxo Batat (2020); Batat (2021)

Chiang e Sheu (2020); Namkung e Jang (2013); Ocampo
Greens restaurants et al. (2021); Sarmiento e Hanandeh (2018); Soregaroli et
Restauracéo al. (2021); Teng, Wu e Huang (2014); Trafielk et al.
(2019)

Restaurante casual Filimonau et al. (2017)

Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021); Karagiannis e
Andrinos (2021)

Restaurantes (geral)

Hotelaria i Hoteis e restaurantes Pirani e Arafat (2016)
/restauracdo | geral
Mercado local Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019)

Produgdo e consumo I
Gastronomia | alimentar Gossling etal. (2011)

Mayton et al. (2020); Muga, Pomianek e Peneva (2022);
Serra et al. (2021)

Espago rural

Produtos locais

Areas Objeto de estudo Autor
Restauracio Restaurantes de luxo Batat (2020); Batat (2021)

Café Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014)
Gastronomia Eventos gastronémicos De Jong & Varley (2018)

Produtos locais Bolborici et al. (2022)
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4.2.3. Exposicao dos métodos aplicados nos estudos

Revisdo taxonomica da mensuragdo das experiéncias sustentdveis no setor gastronomico

A experiéncia gastronomica estd a ganhar importancia no desenvolvimento
sustentavel dos destinos (e.g. Berno & Fusté-Forné, 2020; Carral, del Rio & Lépez, 2020),
dai a preocupacdo na medicdo do consumo alimentar e a latente necessidade de
implementar indicadores que avaliam a sustentabilidades nas cozinhas dos restaurantes
(Chiang & Sheu, 2020). Neste contexto um leque de autores tem encaminhado as suas
investigacGes para a mensuracao das experiéncias gastronémicas. Destacam-se estudos
sobre o comportamento do consumidor, relacionados com 0s seguintes aspetos:
mensuragdo da consciéncia do consumidor sobre o impacto econémico, social e ambiental
nos restaurantes e as suas preferéncias em relagdo aos produtos locais (Muga, Pomianek
& Peneva, 2022) e a percecdo do consumidor sobre os efeitos das praticas sustentaveis na
imagem da marca dos restaurantes (Namkung & Jang, 2013).

No percurso da pesquisa, também foram identificados autores, que avaliam o
comportamento do consumidor nos greens restaurants no que tange a relacdo entre a
percepcédo dos valores, atitudes e preocupacfes ambientais, e a escolha desta tipologia de
restaurante (Teng, Wu & Huang, 2014; Sarmiento & Hanandeh, 2018). Outros autores
preocuparam-se com a medicdo da sustentabilidade do produto nomeadamente:
elaboracdo das receitas (Chiang & Sheu, 2020; Mayton et al., 2020) e avaliagcdo da
intensidade de carbono nos alimentos (Gossling et al., 2011). Em contrapartida, noutros
estudos analisam-se a gestdo sustentdvel nos estabelecimentos de restauracao,
nomeadamente: praticas sustentaveis (Karagiannis & Andrinos, 2021; Ocampo et al.,
2021; Trafialek et al., 2019), nivel de desperdicio alimentar (Pirani & Arafat, 2016), e
acOes para a diminuicdo da pegada de carbono dos alimentos (Gossling et al., 2011).
Foram, ainda, identificados outros estudos relacionados com a medicdo da
sustentabilidade no setor gastrondmico: sustentabilidade nos mercados (Vallbona,
Dominguez & Mird, 2019), dimensdes das experiéncias gastrondmicas sustentaveis
(Batat, 2020; Karagiannis & Andrinos, 2021) e os impactos da sustentabilidade na
restauracdo (Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014). Das investigagGes anteriormente
referidas cabe destacar que Kilighan, Karamustafa e Birdir (2022) foram mais longe ao
desenvolver e validar a primeira escala que mede as tendéncias de consumo de alimentos

na cozinha modernista, fusdo e gastronomia local.
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A analise taxondmica esta dividia em trés etapas: (1) selecao e classificacdo dos
atributos associados a medicdo das experiéncias gastrondmicas na perspetiva da
sustentabilidade, (2) descricdo do objeto e sujeito associados aos estudos antes referidos
e (3) analise dos métodos aplicados nos estudos. Para proceder a analise taxondmica
foram selecionados e classificados os atributos associados a medicgédo das EGS, tendo em
conta trés regras: (i) os atributos revistos sdo selecionados antes do procedimento
estatistico; portanto, ha itens, mas ndo fatores ou componentes; (ii) dada a variedade de
atributos e tipos de segmento de turismo gastronomico, apenas os atributos mais
universais foram considerados, ignorando aqueles associados a um determinado
segmento do turismo gastrondmico, como por exemplo cultural heritage maintenance em
mercados gastrondmicos; (iii) quando o estudo listou varios atributos semelhantes (eco-
friendly product e certificated organic ingredient), estes foram reagrupados em uma Unica
categoria (organic product). Portanto, os atributos considerados somam um total de 27.
Os atributos foram classificados tendo em consideracdo as dimensdes hedonica e
econodmica (Holbrook, 2006), sociopolitica, ética (Mayton et al., 2020) e funcional (Batat,
2020), sendo referidos na secdo quatro deste trabalho. A tabela 4.13 espelha a
classificacdo dos atributos mais comuns utilizados na medicdo das experiéncias

gastronémicas na perspetiva da sustentabilidade.
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Tabela 4.13. Classificacao dos atributos das experiéncias gastrondomicas na perspetiva

sustentavel

NO

Classificacdo dos
atributos

Autores

2)

Dimensao econémica

1

Apoio da
economia local

Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Holbrook (2006); Mayton et al.
(2020); Muca, Pomianek e Peneva (2022).

b) Dimenséo ética

1. Producdo alimentar

Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Mayton et al.

Eficiéncia no h
1 . (2020); Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng et al. (2014); Vallbona,
consumo de agua Dominguez e Mir6 (2019).
2 Pegada de Gossling et al. (2011); Deshiolles, Moskwa e Gifford (2014); Pirani e
carbono Arafat (2016); Sarmiento e Hanandeh (2018).
Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Gdéssling et
3 Poupanca de al. (2011); Karagiannis e Andrinos (2021); Mayton et al. (2020); Namkung
energia e Jang (2013); Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng et al. (2014); Trafialek
etal. (2019).
Batat (2020); Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014);
4 Produtos Karagiannis e Andrinos (2021); Muca, Pomianek e Peneva (2022);
organicos Namkung e Jang (2013); Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng et al. (2014);
Trafialek et al. (2019).
N Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Gossling et al. (2011); Mayton et al.
5 gggpl:agr?j?c?g (2020); Pirani e Arafat (2016); Sarmiento e Hanandeh (2018); Teng et al.

(2014); Trafialek et al. (2019); Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019).

2. Processamento e distribui

¢do alimentar

Bens duraveis e

Batat (2020); Chiang e Sheu (2020); Gossling et al. (2011); Karagiannis e

1 materiais Andrinos (2021); Mayton et al. (2020); Sarmiento e Hanandeh (2018);
sustentaveis Teng et al. (2014).

2 Food miles Vallbona, Dominguez e Mird (2019); Mayton et al. (2020); Namkung e

Jang (2013); Sarmiento e Hanandeh (2018).

Reducéo de

3 quimicos e da Mayton et al. (2020); Sarmiento e Hanandeh (2018; Teng et al. (2014).
poluicdo

4 Seguranca Chiang e Sheu (2020); Karagiannis e Andrinos (2021); Mayton et al.
alimentar (2020); Muca, Pomianek e Peneva (2022); Trafialek et al. (2019).

3. Acesso e consumo de alimentos

Batat (2020); Namkung e Jang (2013); Ocampo et al. (2021); Sarmiento e

1 Allmgntagao Hanandeh (2018); Trafialek et al. (2019); Muca, Pomianek e Peneva
Saudavel (2022)
2 Comida Chiang e Sheu (2020); Gossling et al. (2011); Ocampo et al. (2021);
vegetariana Sarmiento e Hanandeh (2018).
3 Compostagem Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Mayton et al. (2020); Sarmiento e
postag Hanandeh (2018).
4 Porc¢oes Chiang e Sheu (2020); Gossling et al. (2011); Pirani e Arafat (2016);
adequadas Sarmiento e Hanandeh (2018); Trafialek et al. (2019).
Batat (2020); Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014);
5 Reciclagem Karagiannis e Andrinos (2021); Mayton et al. (2020); Namkung e Jang
(2013); Sarmiento e Hanandeh (2018; Teng et al. (2014).
¢) | Dimensao funcional
- Batat (2020); Bolborici et al. (2022); Chiang e Sheu (2020); Desbiolles,
! Autenticidade Moskwa e Gifford (2014); Trafialek et al. (2019).
2 Criatividade Batat (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Ocampo et al. (2021).
3 Design do local Batat (2020); Osorio et al. (2022); Piramanayagam, Sud e Seal (2020);

Sanchez e Guzmaén (2018).
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NP Clgssificagéo dos Autores
atributos

d) | Dimenséo hedénica

1 Prazer Batat (2020); Holbrook (2006).

2 Sensorial Batat (2020); Holbrook (2006); Leong et al. (2012).

e) Dimensao sociopolitica
Aspetos . . . L . )

1 sociopoliticos Desbiolles, Moskwa.e Gifford (2014); Karagiannis e Andrinos (2021);
gerais Mayton et al. (2020); Ocampo et al. (2021).

2 Certificacdo Karagiannis e Andrinos (2021); Mayton et al. (2020); Sarmiento e
alimentar Hanandeh (2018); Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019).
Conexdo dos

3 consumidores, Batat (2020); Chiang e Sheu (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014);
produtos e atores | Mayton et al. (2020).
do setor alimentar

4 Politicas Batat (2020); Chiang e Sheu (2020); Mayton et al. (2020); Muca, Pomianek
responsaveis e Peneva (2022).
Bem-estar e a

5 formac&o dos Batat (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014).
funcionarios

6 Préticas de Holbrook (2006); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Karagiannis e
reciclagem Andrinos (2021); Ocampo et al. (2021).

7 dQ(;JSaIrLdS?(cjignc:gswda Batat (2020); Mayton et al. (2020); Muga, Pomianek e Peneva (2022).

Fonte: Adaptado de Gallarza, Saura e Garcia (2002, p.63).

A segunda etapa corresponde a analise da participacdo dos objetos (tipologia
servicos gastronémicos) e sujeitos (fator o individuo) na medicdo das experiéncias
gastronémicas na perspetiva da sustentabilidade. Tendo em conta que o objetivo do
estudo da investigacdo esta direcionado as experiéncias gastrondmicas no ambito da
sustentabilidade, os objetos foram classificados como tipologias de servicos
gastronémicos, assim sendo 0s sujeitos neste caso, consistem nas pessoas inquiridas ou
fatores analisados em fungdo de um determinado objeto.

Os servigos gastronomicos foram classificados em seis tipologias (restaurante,
evento gastrondmico, gestdo dos alimentos, hotéis e restaurantes, servicos gastronémicos
locais, servico de catering). A segmentacdo do sujeito foi realizada tendo em
consideragdo 0s seguintes critérios: chefs de cozinha, receitas, residentes locais,
consumidores, stakeholders, turistas (nacionais e internacionais), equipa do restaurante,
gestores de restaurantes. A seguir apresenta-se a tabela 4.14, que espelha as diferentes

classificacfes dos objetos e sujeitos.
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Tabela 4.14. Dimensdes do objeto e do sujeito no estudo das experiéncias gastronomicas

sustentaveis.
Objeto Autores Sujeito
Evento gastronémico | Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019) Residentes locais
Gestdo dos alimentos | Gossling et al. (2011) Alimentos
Hoteis e restaurantes | Pirani e Arafat (2016) Stakeholders
Batat (2020); Osorio et al. (2022); S&nchez e .
Guzmgn (20)18) ( ) Chefs de cozinha
Chiang e Sheu (2020) Receitas
Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014) Gestores de restaurantes
Restaurante Karagiannis e Andrinos (2021) Turistas internacionais
Namkung e Jang (2013); Teng et al. (2014) Consumidores
Ocampo et al. (2021) Equipa do restaurante
Sarmiento e Hanandeh (2018) Res.i den.t ©s l.ocais ¢ .turis.tas
nacionais € internacionais
Servico de catering Trafialek et al. (2019) Consumidores
Bolborici et al. (2022); Muca, Pomianek e Residentes locais
Servicos Peneva (2022)
. . Mayton et al. (2020) Stakeholders
gastronémicos locais - ——
. Turistas nacionais e
Piramanayagam, Sud e Seal (2020) . Rt
internacionais

Adaptado de Gallarza, Saura e Garcia (2002, p.64).

Obtivemos os seguintes resultados: o estudo das dimensdes das experiéncias
gastrondmicas no ambito sustentavel esta mais direcionado ao objeto: restaurante (e.g.
Batat, 2020; Karagiannis & Andrinos, 2021), visto que dos dezoito estudos selecionados,
onze estdo focados no setor da restauragdo (Sarmiento & Hanandeh, 2018). Na analise
do sujeito destacam-se 0s consumidores como 0 mais analisado com a presenca de onze
estudos (e.g. Teng et al. 2014; Vallbona, Dominguez & Mir6, 2019), visto que 0s objetos
stakeholders, residentes e turistas também fazem parte dos consumidores. Os sujeitos que
tiveram menor abrangéncia foram os Chefs de cozinha (Batat, 2020; Osorio et al., 2022)
e as receitas (Chiang e Sheu, 2020).

A ultima etapa esta dirigida a revisao e a analise das metodologias (qualitativa e
quantitativa) empregadas nos estudos selecionados para a investigacdo. As metodologias
qualitativas apresentam-se no apéndice B. Para desenvolver este topico, dividiu-se a
analise em dois blocos. O primeiro bloco abrange diferentes procedimentos
metodoldgicos (e.g. entrevistas, revisao de literatura narrativa, focus group). No segundo
bloco destacam-se como procedimentos metodologicos a analise de contetdo e os estudos
exploratérios. Os autores podem surgir em uma ou mais seccdes, segundo o numero de
técnicas qualitativas empregadas no estudo.

No Apéndice C lista-se os métodos quantitativos, subdivididos em métodos

multivariados e variados. O primeiro grupo € dividido em trés tipos de procedimentos
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estatisticos: técnicas de reducdo de informacdes, técnicas de agrupamento e analise de
dependéncia. O segundo grupo encontra-se divido em métodos bivariados, analise de
correlacdo, testes T e outros procedimentos estatisticos. Quando o estudo desenvolveu
algoritmos sucessivos dos dados transformados, o nome do autor aparece repetido em
duas ou mais secgdes, por exemplo, Beltran, Guzman e Santa Cruz (2016) usa a analise
fatorial e a andlise de clusters. Os autores que utilizam metodologia idéntica (tanto o
procedimento estatistico quanto a técnica de coleta de dados foram agrupados na mesma
célula).

A revisdo taxonomica mostra utilizacdo de diferentes metodologias. Em alguns
casos 0s autores combinam as técnicas multivariadas e bivariadas (Bjork & Kauppinen-
Raisanen, 2016; Canalejo et a., 2020), identificando-se poucos autores que utilizam
técnicas mistas qualitativas e quantitativas, Pirani e Arafat (2016), utilizam entrevistas e
0 Materials Flow Analysis (MFA). Foram encontrados autores que empregam unicamente
uma técnica, revisdo de literatura biblométrica, (Agapito, 2020) Por outro lado,
evidenciam-se outros que utilizam varias técnicas qualitativas: entrevistas e o
Thompson’s analysis framework (Batat, 2020) ou focus group e estudo exploratorio
(Wondirad, Kebete & Li 2021). De modo geral, as técnicas multivariadas sdo as
predominantes, destacando-se os métodos de reducdo da informacdo, principalmente a
analise fatorial (Testa et al., 2019).

O apéndice D ilustra outros métodos quantitativos utilizados nos artigos
selecionados no estudo, no qual aparecem duas colunas (nome dos autores e métodos
empregados), os autores que utilizam o mesmo método encontram-se agrupados na
mesma célula. Prevalece o emprego do método Pearson’s Chi square. De seguida
apéndice E apresenta as técnicas de recolha de dados utilizadas nos questionarios, 0s
autores associados as mesmas e uma coluna adicional com os nomes dos autores que
usaram previamente as técnicas citadas, para facilitar a leitura das abreviaturas utiliza-se
uma legenda. As células vazias que aparecem preenchidas de cinzento correspondem aos
estudos que nao fazem referéncia ao emprego de escalas anteriormente utilizadas. No que
toca as técnicas de recolha de dados a Escala Likert de cinco pontos é a mais utilizada.
De notar que as escalas mais utilizadas sdo as escalas de Guzman, Lotero, Galvez e Rivera
(2017) e Guzman e Cafiizares (2012).
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4.2.4. Objeto de estudo

Nesta secdo serdo abordados dois topicos pertinentes para a analise do quadro
conceptual das EGS. Em primeiro lugar serd estudado o papel ativo e passivo dos
residentes no estudo das experiéncias gastronomicas no &mbito da sustentabilidade, para
conhecer a percecdo e consciéncia dos residentes sobre a sustentabilidade na experiéncia
gastronomica assim como a preocupacao dos stakeholders do setor gastronémico em criar
estratégias sustentiveis para garantir o bem-estar e desenvolvimento sustentavel das
comunidades locais e por ultimo foram pesquisados estudos que abordem as politicas
publicas no contexto das experiéncias gastronomicas e a sustentabilidade com o intuito
de identificar a existéncia de estudos focados nas politicas publicas ou a preocupacgéo por

parte dos stakeholders do setor / academia pela sua implementacéo.

Papel dos residentes no estudo das experiéncias gastrondmicas no ambito da

sustentabilidade

Como referido anteriormente, o fator social desempenha um papel importante nas
experiéncias gastronémicas na perspetiva da sustentabilidade, sendo que os residentes
constituem a comunidade receptora dos visitantes e sao 0s principais consumidores dos
servigos. Nesta secdo sera analisado o papel ativo e passivo dos mesmos. O papel ativo
dos residentes corresponde as investigaces, onde 0os mesmos representam 0 objeto
principal de estudo.

Dos estudos relacionados com o papel ativo dos residentes podemos citar os
seguintes: parecer dos residentes sobre a abrangéncia dos eventos gastrondmicos locais
(Aaltojarvi, Kontukoski & Hopia, 2018), opinido sobre o efeito da gastronomia local na
lealdade dos visitantes ao destino (Lacap, 2019), assim como a avaliagdo das expetativas
e atitudes em relacdo aos greens restaurants (Teng, Wu & Huang, 2014). O papel passivo
dos residentes esta relacionado com as investigacGes direcionadas a analisar, avaliar e
definir os fatores que influenciam no comportamento dos residentes, assim como 0S
estudos centrados na criacdo de acOes, estratégias ou procedimentos que garantam o seu
respetivo bem-estar e o desenvolvimento das comunidades locais.

Das investigacOes focadas no papel passivo podemos destacar: o estudo dos
efeitos das experiéncias gastronomicas memoraveis no comportamento dos residentes
locais (Andersson & Mossberg, 2017), a exploracdo de métodos para melhorar a

sustentabilidade social nos destinos (de Jong & Varley, 2018) e as contribui¢fes do
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turismo gastronémico no desenvolvimento socioecondémico e na revitalizagdo cultural
dos destinos turisticos (Wondirad, Kebete & Li 2021). A tabela 4.15 mostra a analise dos

estudos que envolvem o papel dos residentes.

Tabela 4.15. Os residentes e o estudo das experi€ncias gastrondmicas na perspetiva

sustentavel
N° | Autores Pais Metodologia Tecnica LS Objetivos
Anélise
AaItolarw,_ Analisar a importancia atribuida pelos
Kontukoski | —. /. .. o . . .
1 e Hopia Finlandia | Qualitativa | Entrevistas consumidores finlandeses aos eventos
(2018) gastronémicos locais.
Descrever os efeitos das experiéncias
gastronémicas memoraveis no
Andersson -
- I S comportamento dos residentes em
2 | e Mossherg | Suécia Quantitativa | Questionarios .
termos de consumo de alimentos,
(2017) . :
atividades relacionadas com
alimentacéo e viagens.
Avaliar como a gastronomia e as
Bolborici praticas gastronémicas, assim como as
3 |etal Roménia | Qualitativa | Entrevistas dimensBes intangiveis do patrimonio
(2022) cultural, contribuem para 0
desenvolvimento sustentavel da zona.
Explorar os métodos para melhorar a
De Jong e ~ - . L
- - Observacéo sustentabilidade social nos festivais
4 | Varley Escocia Qualitativa . o .
participante gastronomicos e abordar os beneficios
(2018) -~
da sustentabilidade.
Analisar o potencial turistico do
Grubor et A — - P - .
5 Sérvia Quantitativa | Inquéritos patrimonio gastrondmico das minorias
al. (2022) - - e
étnicas que habitam a Voivodina.
Est_ados Examinar o efeito da gastronomia local
Lacap Unidos _— L PR .
6 (2019) da Quantitativa | Questionarios | na satls_fagao e lealdade dos residentes
América ao destino.
Muca, Medir e comparar a consciéncia e as
7 Pomianek Albania Quantitativa | Questionarios prefefenC|as dos consu_m|dores em
e Peneva relacdo aos produtos locais e o impacto
(2022) econdmico, social e ambiental.
Sarmiento Avaliar as expectativas e atitudes dos
e - " Coleta de . "
8 Austrdlia | Quantitativa residentes em relacdo aos greens
Hanandeh dados restaurants
(2018) '
Examinar as inter-relacbes dos valores,
Tena et al atitudes e preocupac¢des ambientais dos
9 (20194) © | Taiwan Quantitativa | Questionario | consumidores e explorar como eles se
relacionam com suas intencdes de
visitar restaurantes sustentaveis.
Troncoso e Explorar os impactos do turismo nos
10 | Loring Equador Qualitativa | Entrevistas sistemas gastronémicos indigenas na
(2021) Rota do Chocolate e Turismo Chakra.
. Reviséo de Examinar as contribuices do turismo
Wondirad . P .
. S I literatura e gastrondmico no desenvolvimento
11 | Kebete e Li | Etidpia Qualitativa L . A T
estudio socioeconémico e na revitalizagdo
(2021) L . L
exploratorio | cultural dos destinos turisticos.
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Politicas publicas, experiéncias gastronomicas e sustentabilidade

Embora se verifique a inexisténcia de estudos que abordem as politicas publicas
no &mbito das EGS, releva-se a crescente preocupacéo pela academia no que diz respeito
a pertinéncia da implementacdo das mesmas para regulamentar diferentes
aspetos: praticas sustentaveis e ecologicas em restaurantes (Batat, 2020; Chiang & Sheu,
2020 & Filimonau et al., 2017), consumo de alimentos na restauragdo (Mayton et al.,
2020; Teng, Wu & Huang, 2014), sustentabilidade dos planos estratégicos dos destinos
direcionados ao setor gastronomico (Carral, del Rio & Lopez, 2020) ou aceleracao do
desenvolvimento das areas rurais, aumento da qualidade de vida dos destinos, assim
como a diversificacdo da oferta laboral (Mucga, Pomianek & Peneva, 2022). Atualmente,
Wondirad, Kebete e Li (2021) incentivam os 6rgdos administrativos locais a criagdo de

politicas de apoio aos agricultores locais para aumentar a produtividade sustentavel.
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4.3. Discussao

Conforme ja identificamos anteriormente os estudos relacionados com as
experiéncias gastrondmicas no ambito da sustentabilidade ainda sdo incipientes (Bjork &
Kauppinen-Rdisdnen, 2016) e constata-se a inexisténcia de uma definigdo sélida do
construto (de Jong & Varley, 2018), assim como a falta de consenso na determinagéo das
dimensbes do proprio conceito (Batat, 2020). Nota-se, no entanto uma crescente
preocupacdo da academia no estudo das praticas sustentaveis, dimensdes e desenho das
experiéncias gastronomicas na perspetiva sustentavel (Gossling et al., 2011; Mayton et
al., 2020), proposta de indicadores que avaliam a sustentabilidade na experiéncia
gastronémica (Chiang & Sheu, 2020), assim como o interesse dos stakeholders do setor
em fomentar a sustentabilidade na experiéncia gastronémica (Pirani & Arafat, 2016).

Cabe realcar que entre os acontecimentos que despertaram a preocupacdo pela
academia e os stakeholders do setor gastronémico no estudo das experiéncias
gastronémicas na perspetiva sustentavel e as praticas sustentaveis, podemos destacar a
implementacdo dos ODS (Mejia & Conforme, 2020; Zhang, Chen & Hu, 2019) e o
surgimento da pandemia Covid-19 (Muca, Pomianek & Peneva, 2022; Karagiannis &
Andrinos, 2021), tal como foi referido na introducéo deste trabalho.

Verifica-se 0s seguintes supostos relacionados com a pertinéncia das praticas
sustentaveis na gastronomia: tanto a qualidade (Alsetoohy, Ayoun & Abou-Kamar,
2021), como as praticas sustentaveis constituem uns dos principais fatores para a escolha
de um determinado servico (Batat, 2021; Carvalho, Kastenholz & Carneiro; 2021), os
consumidores percebem as praticas éticas na gastronomia como um valor agregado &
restauracdo (Desbiolles, Moskwa & Gifford, 2014), as praticas sustentaveis na
gastronomia contribuem para o desenvolvimento sustentavel dos destinos ao incentivar a
concorréncia das empresas turisticas através da producdo e consumo local de maneira
sustentavel (Wondirad, Kebete & Li, 2021).

Confirmam-se as seguintes afirmacfes: a autenticidade gastrondémica consiste
numa das principais motivacfes de visita dos turistas internacionais (Bolborici et al.,
2022; Cadiogan et al., 2021), a gastronomia local constitui um dos parametros de
avaliacdo da sustentabilidade no turismo gastronomico (Batat, 2020). Denota-se a
inexisténcia de estudos relativos as politicas publicas das experiéncias gastronémicas na

perspetiva sustentavel (Mayton et al., 2020; Teng et al., 2014).
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Demostra-se que o fator social desempenha um papel importante nas experiéncias
gastronémicas na perspetiva sustentavel (Muca, Pomianek & Peneva, 2022) no que tange
a conexdo dos consumidores, produtos e atores do setor alimentar (Desbiolles, Moskwa
e Gifford (2014) e a melhoria da qualidade de vida dos residentes Mayton et al., 2020).

Urge a necessidade de definir as dimensdes das experiéncias gastronomicas (Bjork
& Kauppinen-Réisanen, 2016). A analise realizada no estudo focou-se nas definigao das
dimensdes das experiéncias gastronémicas na perspetiva sustentavel, confirmando-se o0s
critérios previamente plasmados pela academia: dimensdo ética (Karagiannis &
Andrinos, 2021), dimenséao funcional, econdmica, sociopolitica (Desbiolles, Moskwa &
Gifford, 2014), heddnica (Batat, 2020), ética, sociopolitica e funcional (Ocampo et al.,
2021).

Conforme Carral, del Rio e Lopez (2020), resulta necessario estudar o0s
componentes referentes a criacdo das experiéncias gastrondmicas na perspetiva
sustentavel. A anélise dos elementos que fazem parte da criacdo das experiéncias
corroboram 0s critérios anteriormente estabelecidos pela academia: aspetos
multisensoriais, participacdo ativa do cliente, praticas sustentaveis (Agapito, 2020),
design do local, inovacéo e atributos da gastronomia local (Osorio et al., 2022).

Existe a latente preocupacao pela academia na medi¢do do consumo alimentar e
na implementacdo de indicadores que avaliam a sustentabilidade na restauracdo (Chiang
& Sheu, 2020).

Confirmou-se os principios estabelecidos anteriormente, referentes aos elementos
que fazem parte das experiéncias gastronémicas no ambito da sustentabilidade:
identidade regional, autenticidade gastrondmica (Ingerson & Kim, 2016), emocGes
sensoriais e satisfacdo (Piramanayagam, Sud e Seal, 2020), desenvolvimento sustentavel
e parcerias (Carral, del Rio e Lopez, 2020), aspetos econdmicos e sociais (Alonso, Kok e

O Brien, 2018), aspetos ambientais e politicos (Muga, Pomianek e Peneva, 2022).

4.3.1. Proposta de investigagao futura

Tendo em consideracdo os aspetos abordados na revisdo de literatura e na analise
taxondmica (atributos associados a medicdo das experiéncias gastrondmicas sustentaveis,
dimensbes do objeto e sujeito e procedimentos estatisticos utilizados nos estudos
consultados), elaboraram-se trés propostas de investigacao futura (teérica, metodoldgica
e préatica), com o objetivo de espelhar de maneira mais concreta as linhas futuras de

pesquisa.
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1. Proposta de investigagado teorica: Enriquecimento e consenso do quadro tedrico das
experiéncias gastronémicas sustentaveis.

e Recomenda-se diversificar os estudos voltados a definicdo das experiéncias
gastrondmicas sustentaveis, principalmente nos seguintes aspetos: emocgoes
sensoriais (Batat, 2020) e a satisfacdo do visitante (Canalejo et al., 2020);

e Propbe-se chegar a um consenso sobre os critérios referentes aos atributos que
suportam as dimensdes das experiéncias gastrondmicas na perspetiva sustentavel,
especificamente na dimensdo ética (Chiang & Sheu, 2020), funcional (Ocampo et
al., 2021) e econémica (Mayton et al., 2020);

e Sugere-se fomentar as investigacdes no que toca aos elementos referentes a criagdo
da experiéncia gastrondmica sustentavel: inovacao, necessidade e expetativas do
cliente (Carvalho, Kastenholz & Carneiro (2021), qualidade do servico (Sanchez &
Guzman, 2018) e implicagdo dos stakeholders (Smid, Razpotnik & Bole, 2021).

2. Proposta de investigacdo metodologica: Novos modelos para o estudo das
experiéncias gastrondmicas sustentaveis devem ser desenvolvidos de uma forma
holistica e integrada.

e Seria pertinente realizar uma abordagem metodoldgica mais holistica nos estudos,
na qual sejam analisados diferentes aspetos: stakeholders, elementos associados a
criacdo da experiéncia, valor agregado da experiéncia ao produto/servico, assim
como empregar nas investigacdes ferramentas analiticas que facultem a mensuragéo
dos antecedentes, dimensdes e o grau de cumprimento dos objetivos tragados no ato
de criacdo da experiéncia gastrondmica (Richards, 2021);

e Propde-se a utilizacdo de métodos integrados e mais fiavéis nos estudos das EGS,
como o uso de técnicas avancadas de recolha e analise de dados, bem como a
utilizacdo de métodos mistos que podem combinar analises quantitativas em tempo
real de experiéncias no local com estudos qualitativos (Pirani & Arafat, 2016).

3. Proposta de investigacao pratica: Implicacdo, consciencializacdo e formacao dos
stakeholders do setor sobre a pertinéncia da implementacgdo das préaticas sustentaveis
nas experiéncias gastronomicas e o0s elementos que suportam a criagdo das
experiéncias gastronémicas no ambito sustentavel.

e Recomenda-se promover os estudos focados nos operadores de restaurantes, que

incentivem a necessidade de implementar as praticas sustentaveis na restauracao

54



para acelerar o crescimento da atividade turistica (Alonso, Kok & O Brien, 2018),
assim como acrescentar esperievalor a imagem da marca (Namkung & Jang, 2013);
Propde-se desenvolver investigacdes gque incentivem a formacdo nos temas de
sustentabilidade, bem como a incorporacdo de rotinas e praticas sustentaveis que
estimulem a criacdo de negdcios mais solidos (Ocampo et al., 2021);

Sugere-se impulsionar os estudos que abordem a necessidade de focar no principio
da sustentabilidade na criacdo das experiéncias gastronémicas sustentaveis, com o
intuito de contribuir para o enriquecimento da imagem do destino, aumento da
relagdo cognitiva do significado da experiéncia (Carvalho, Kastenholz & Carneiro,
2021) e o valor agregado a experiéncia turistica (Chaigasem & Tunming, 2019).
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5. Conclusdes, limitagoes ¢ recomendacoes

Os estudos relacionados com as experiéncias gastronémicas estdo nos seus
primeiros momentos. Conforme referimos, encontramos 77 artigos publicados entre 1998
e 2022. No entanto nota-se um aumento das pesquisas a partir do ano 2015 impulsionado
pela implementagao dos ODS pela ONU no ano 2015 e o surgimento da pandemia Covid-
19, que impulsou os consumidores a escolher produtos mais sustentdveis e éticos,
incentivando os stakeholders do setor a ter em conta o fator sustentabilidade na gestdo
gastronomica.

A metodologia proposta consegue dar resposta aos objetivos da investigacao,
sendo identificados as seguintes lacunas no contexto das experiéncias gastronémicas
sustentaveis:

e Poucas pesquisas referentes ao quadro tedrico, elementos associados a criagao

da experiéncia e proposta de indicadores para medir a sustentabilidade na

gastronomia. Revela-se a inexisténcia de estudos que abordem politicas para
regular a sustentabilidade na experiéncia gastrondmica. Por outro lado, verifica-
se a incipiente preocupacao da academia pela sua materializagao.

e Escassas investiga¢des no setor da hotelaria e em outras tipologias de servicos

gastrondmicos: eventos gastronomicos, mercearias, mercados. Urge a necessidade

de fomentar os estudos no espago rural.

e Dos elementos associados ao conceito experiéncia gastrondmica sustentavel

existem poucos estudos que abordam as emocgdes sensoriais, satisfacdo e parcerias

com os stakeholders.

e Deve aprofundar-se o estudo no que diz respeito a analise das dimensdes

econdmica, funcional e heddnica, visto que foram pouco abordados nas

investigacGes analisadas.

e Evidenciam-se escassos critérios associados a criacdo da experiéncia, tendo

escassa ocorréncia 0s seguintes componentes: inovagao, atributos da gastronomia

local, necessidades e expetativas do cliente, qualidade do servico e implicacdo dos

stakeholders.

Demostrou-se que a evolu¢do dos estudos das experiéncias gastrondmicas no
ambito da sustentabilidade abrange a descricdo de um modelo de negdcio sustentavel no
setor gastrondmico, andlise das expetativas e atitudes dos clientes em green restaurants,

avaliar as préticas gastronOmicas sustentdveis, criagdo e conceptualizacdo das
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experiéncias gastrondmicas na perspetiva sustentdvel, elementos da criagdo da
experiéncia até validar uma escala para mesurar a sustentabilidade das cadeias locais de
abastecimento de alimentos.

Existe uma estreita ligacdo entre a coocorréncia dos termos (palavras- chave) no
titulo e no resumo dos artigos selecionados para a pesquisa e os elementos associados a
definicdo do construto de experiéncias gastronOmicas sustentaveis (sustainability,
authenticity, satisfaction e tourism). Espanha destaca-se como o pais que lidera o numero
de investigacdes, visto que 15% dos estudos analisados estdo concentrados em
universidades espanholas, especificamente na Universidade de Cérdova e de Barcelona.

Um fato relevante encontrado na analise dedutiva dos artigos selecionados na
pesquisa, esta relacionado com a perce¢do dos consumidores sobre o valor agregado das
praticas éticas na restauracao, assim como a importancia da gastronomia local, como
parametro de avaliacdo da sustentabilidade no turismo gastronémico.

Destaca-se a crescente preocupacao dos residentes nas praticas sustentaveis das
experiéncias gastronomicas tanto no processo de elaboracdo, consumo e criacdo das
experiéncias, mas existem poucos estudos focados nos beneficios das praticas
sustentaveis no desenvolvimento da comunidade e na melhoria da qualidade de vida dos
residentes.

De modo geral, predomina a utilizacdo da metodologia qualitativa (entrevistas e
revisao de literatura narrativa). No que toca a metodologia quantitativa, na recolha de
dados utiliza-se com mais frequéncia a escala Likert de cinco pontos, sendo
predominantes as técnicas multivariadas (métodos de reducdo da informacdo e analise
fatorial).

Na implementacao da metodologia de Gallarza, Saura e Garcia (2002) relativa aos
aspetos essenciais que fazem parte do quadro conceptual de um constructo, identificaram-
se as principais dificuldades, sobressaindo para além dos poucos estudos relacionados
com as EGS, caréncia de consenso da academia no que tange as dimensdes, marco
conceptual e parametros de avaliacao das EGS.

Tendo em consideracdo as lacunas anteriormente identificadas, resulta
imprescindivel que os stakeholders do setor gastronémico criem planos estratégicos para
incentivar a gestao sustentavel das experiéncias gastronémicas

Da perspetiva da academia seria necessario além de aprofundar os estudos
relativos as experiéncias gastronomicas sustentaveis em todos os contextos (urbano e

rural), enriquecer o quadro conceptual, criar uma metodologia transversal que avalie a
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sustentabilidade nas experiéncias gastrondémicas, assim como o estudo de politicas a favor
da sustentabilidade no setor gastronémico.

Devem aprofundar-se os estudos relativos a participacdo dos residentes na criacdo
das experiéncias gastronomicas no ambito da sustentabilidade, assim como a percecéo e
consciéncia dos residentes sobre a sustentabilidade na gastronomia.

Seria pertinente implementar indicadores que avaliem a sustentabilidade na
experiéncia gastronomica através da mensuracdo da consciéncia do consumidor sobre o
impacto econdémico, social e ambiental dos restaurantes, preferéncias dos consumidores,
percecdo do consumidor sobre os efeitos das praticas sustentaveis na imagem da marca

dos restaurantes assim como a gestdo sustentavel nos estabelecimentos gastronémicos.
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7. Apéndices

Apéndice A: Revisao dos critérios de inclusao / exclusao dos artigos e justificativa

Critérios de Inclusao

Critérios de exclusao

Justificativa

Estudos sobre as experiéncias gastronomicas,

gastronomia  sustentavel e  experiéncias
gastronémicas  sustentaveis: criagdo  das
experiéncias, dimensdes do conceito e as

variaveis que influenciam na definicdo do
conceito.

Estudos que ndo abordem as tematicas
relacionadas com as experiéncias
gastronémicas sustentdveis, experiéncias
gastronémicas ou gastronomia
sustentavel

Identificar elementos fundamentais e enquadramento tedrico do conceito, e
as principais tendéncias e lacunas na area das experiéncias gastronéomicas
sustentaveis.

Estudos originais baseados simultaneamente em:
investigagdo tedrica, métodos mistos empiricos
(investigacdo quantitativa e qualitativa), artigos
revistos por pares.

Livros, capitulos de livros, disserta¢des,
relatdrios de investigag¢do, documentos de
discussdo, processos de conferéncias,
documentos do site e artigos de
comunicag¢do social

Os artigos da midia e outros documentos néo relacionados a pesquisa foram
excluidos porque ndo oferecem, na maioria das vezes, evidéncias baseadas
em pesquisas. O processo de revisdo duplo-cego de artigos garante a
confianga e validade dos estudos selecionados. Dissertag¢des, relatorios de
pesquisa, documentos de discussdo foram excluidos para evitar ter um
enorme volume de estudos para filtrar.

Estudos publicados em qualquer data

Nenhum

A pesquisa procurou identificar as pesquisas anteriores e recentes sem
estabelecer qualquer critério relativo as datas de publicagdo.

Estudos nacionais e internacionais

Nenhum

Com o intuito de possuir um volume mais abrangente de estudos.

Estudos escritos em lingua inglesa

Estudos escritos em outras linguas

A lingua inglesa é a mais utilizada pela academia na investigacao cientifica.

Estudos focados nas ciéncias gastrondmicas

Estudos focados em outras ciéncias, como
as ciéncias sociais

Foram excluidos os estudos focados em outras ciéncias porque ndo fazem
parte do objetivo da investigacao.

Fonte: Adaptado de Matos, Sa e Duarte (2021, p.12).
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Apéndice B: Lista dos procedimentos metodologicos qualitativos

(oscultagdo)

N° | Procedimento Metodoldgico Autores
Aaltojérvi, Kontukoski e Hopia (2018); Alonso, Kok e O'Brien (2018); Alonso, Martens ¢ Ong (2021);
Batat (2020); Bolborici et al. (2022); Cadiogan et al. (2021); Carvalho, Kastenholz e Carneiro (2021);
1 Entrevistas Chang e Mak (2018); Coughlan e Hattingh (2020); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Dourign
(2021); Filimonau et al. (2017); Leong et al. (2012); Mayton et al. (2020); Ocampo et al. (2021); Osorio
et al. (2021); Pirani e Arafat (2016); Sthapit (2019); Smid, Razpotnik e Bole (2021); Troncoso e Loring
(2021); Vallbona, Dominguez e Mir6 (2019); Wondirad, Kebete e Li (2021).
Metodologia 2 | Revisdo de literatura biblométrica Agapito (2020)
itati - . . Balderas, Patterson e Leesona (2019); Gossling et al. (2011); Hall (2020); Harringon e Herzog (2007);
Aualtiativa 8 | Revisdo de literatura narrativa Hillel, Yani e Shani (2013); Ku(rt e D)mzewskag(zols);(mne)e Gilmc(>re (1)998); Serra et l. (20315. :
4 | Observagéo Cadiogan et al. (2021); Dourian (2021); Niedbata et al. (2020)
5 Metho descritivo  (observagdo De Jong e Varley (2018); Dourian (2021), Ocampo et al. (2021).
participante)
6 ((j:oleta e analise de dados por meio lizuka e Kikuchi (2016).
e trabalho de campo
7 | Focus Group Leong et al. (2012); Mendes et al. (2021); Wondirad, Kebete e Li (2021).
2 | Andlise de dados secundéarios Batat (2020); Fusté-Forné e Ivanov (2021); Mayton et al. (2020).
3 | Worshop participativo Mayton et al. (2020).
4 | Constructivist approach Alonso, Kok e O'Brien (2018).
5 | Método indutivo Alonso, Kok e O'Brien (2018); Alonso, Martens e Ong (2021); Piramanayagam, Sud e Seal (2020).
; - Batat (2021); Desbiolles, Moskwa e Gifford (2014); Dourian (2021); Garibaldi e Pozzi (2018); Mendes
Coaltatives .|| Estudo exploratério ctal, (2021), Wonditad. Kebeto e Li (021, e e
7 | Informacdo documental Cadiogan et al. (2021); Dourian (2021); Holbrook (2006).
8 | Estudo de caso Cadiogan et al. (2021); Niedbata et al. (2020); Skordili (2019).
9 | Estudo empirico, questionario Piramanayagam, Sud e Seal (2020).
10 Thompson’s analysis framework Batat (2021).

73




Apéndice C: Lista dos procedimentos metodologicos quantitativos

Procedimentos estatisticos

Autores

Métodos
multivariados

Técnicas de
reducéo da
informacédo

Analise fatorial

Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021)

Beltran, Guzman e Santa Cruz (2016)

Bjork e Kauppinen-Réisanen (2016)

Canalejo et al. (2020)

Ingerson e Kim (2016)

Karagiannis e Andrinos (2021)

Kilichan, Karamustafa e Birdir (2022)

Madeira, Correia e Filipe (2019)

Nicoletti et al. (2019)

Teng, Wu e Huang (2014)

Testa et al. (2019)

Vallbona e Dimitrovski (2017)

Vargas e Lopez (2018)

Zhang, Chen e Hu al (2019)

Técnicas de
agrupamento

Andlise de
clusters

Beltran, Guzman e Santa Cruz (2016)

Buiza et al. (2021)

Canalejo et al. (2020)

Nicoletti et al. (2019)

Teng, Wu e Huang (2014)

Trafialek et al. (2019)

Anélise de
dependéncia

Analise de
variancia
(ANOVA)

Andersson e Mossberg (2017)

Beltran, Ldépez e Santa Cruz (2016)

Bjork e Kauppinen-Réisénen (2016)

Chang e Mak (2018)

Grubor et al. (2022)

Muga, Pomianek e Peneva (2022)

Namkung e Jang (2013)

Soregaroli et al. (2021)

Teng, Wu e Huang (2014)

Trafialek et al. (2019)

Métodos
Bivariados

Anélise de correlagdes

Franco et al. (2021)

Lacap (2019)

Millan, de la Torre e Rojas (2021)

Zhang, Chen e Hu al (2019)

T-test e outros testes

Andersson e Mossberg (2017)

Bjork e Kauppinen-Réisénen (2016)

Canalejo et al. (2020)

Akdag et al. (2018)

Grubor et al. (2022)

Kilichan, Karamustafa e Birdir (2022)

Trafialek et al. (2019)

Teng, Wu e Huang (2014)

Adaptado de Gallarza, Saura e Garcia (2002, p.66).
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Apéndice D: Lista de outros métodos quantitativos

Autores

Métodos

Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016); Cuadra
et al. (2020); Franco et al. (2021).

Correlacdo de Spearman

Akdag et al. (2018)

Analise de frequéncia e regressdo maltipla

Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016)

Multivariate Probit (MP)

Franco et al. (2021); Hetdak et al. (2020);
Mejia e Conforme (2020); Muca, Pomianek e
Peneva (2022).

Pearson's Chi square

Buiza et al. (2021)

Procedimentos ndo paramétricos

Chiang e Sheu (2020)

Data envelopment analysis (DEA)

Carral, del Rio e Lopez (2020)

Multimodal discourse analysis (MDA)

Chaigasem e Tunming (2019)

Estatistica descritiva, distribui¢do de frequéncia

Chang e Mak (2018)

Repertory grig

Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021);
Cuadra et al. (2020); Gupta e Sajnani (2019);
Lacap (2019)

Minimos quadrados parciais (Partial Least Squares)

Millan, de la Torre e Rojas (2021)

SARIMA, ARIMA model

Mejia e Conforme (2020)

Kruskal — Wallis H test; Mann — Whitney U test

Pirani e Arafat (2016)

Analise do fluxo de materiais (Materials flow
analysis)

Richards (2021)

Revisdo de literatura quantitativa

Serra et al. (2021)

Real-Time Delphi (RTD)

Sarmiento e Hanandeh (2018)

Teste piloto; teste de hipétese e index development

Soregaroli et al. (2021)

Estudo experimental

Vallbona e Miré6 (2020)

Observacéo participante

Vargas e Lépez (2018)

Structural Equations Modelling (SEM)
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Apéndice E: Técnicas de recolha de dados

Técnicas de recolha de dados Autores Autores de referéncia
LK 4 Bjork e Kauppinen-Réisdnen (2016) Guzmén e Cafizares (2012)
Alderighi, Bianchi e Lorenzini (2016) Greene (2003)
Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021) Modica, Altinay, Farmaki, Gursoy e Zenga (2020)
Akdag et al. (2018) Cafiizares e Guzman (2012)
Beltrdn, Guzman e Santa Cruz (2016) Getz e Brown (2006)
Buiza et al. (2021) Guzman, Lotero, Galvez e Rivera (2017)
Canalejo et al. (2020) Finn, Walton e Elliott-White (2020)
Chaigasem e Tunming (2019)
Chang e Mak (2018) Grice e Assad (2009)
Cuadra et al. (2020) Guzman et al. (2017)
Franco et al. (2021) Kim, Y., Kim, M., Goh e Antun (2011)
LK Gupta e Sajnani (2019) Anton, Camarero, Laguna e Buhalis (2019)
Grubor et al. (2022) Kalenjuk, Cvetkovi¢, Blanusa e Luki¢ (2018).
Ingerson e Kim (2016) Ha e Jang (2010)
Kilighan, Karamustafa e Birdir (2022) Kilighan (2016)
Lacap (2019) Beer, Ottenbacher e Harrington (2012)
Madeira, Correia e Filipe (2019) Brown e Moore (2012)
Mejia e Conforme (2020) Rhee, Yang e Kim (2016)
Nicoletti et al. (2019) Guzman et al. (2017)
Trafialek et al. (2019) Van Iwaarden, Van der Wiele, Ball e Millen (2003)
Vallbona e Mir6 (2020) Sharpley (2014)
Vargas e Lépez-Guzman (2018) Sanchez e Guzman (2015)
Zhang, Chen e Hu al (2019) Mufioz e Wood (2009)
Andersson e Mossberg (2017) Getz e Andersson (2010)
Karagiannis e Andrinos (2021) Plucker (2003)
LK7 Namkung e Jang (2013) Lassar, Mittal e Sharma (1995)
Teng, Wu e Huang (2014) Schwartz (1992)
Testa et al. (2019) Galati, Schifani, Crescimanno e Migliore (2019)
Vallbona e Dimitrovski (2017) Lee (2013)
LK10 Grubor et al. (2022) Kalenjuk, Cvetkovi¢, Blanusa e Luki¢ (2018).
Serra et al. (2021) Weber, Crawford, Rivera e Finley (2010)
Questdes abertas / Yes / No Beltran, Lépez e Santa Cruz (2016) Getz e Brown (2006)
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Técnicas de recolha de dados

Autores

Autores de referéncia

Bjork e Kauppinen-Réisanen (2016)

Guzméan e Caflizares (2012)

Buiza et al. (2021)

Guzman et al. (2017)

Carral, del Rio e Lopez (2020)

Vilarifio e Pérez (2018)

Chaigasem e Tunming (2019)

Franco et al. (2021)

Kim, Y., Kim, M., Goh e Antun (2011)

Hetdak et al. (2020)

Kope ¢ (1983)

Millan, de la Torre e Rojas (2021)

Zhang, Wu, e Buhalis (2018)

Mugca, Pomianek e Peneva (2022)

Pirani e Arafat (2016)

Brunner e Rechberger (2004)

Soregaroli et al. (2021)

Yes/ No

Sarmiento e Hanandeh (2018)

Doszhanov e Ahmad (2015)

Questoes abertas

Serra et al. (2021)

Weber, Crawford, Rivera e Finley (2010)

Zhang, Chen e Hu al (2019)

Mufioz e Wood (2009)

Escolha multipla

Chiang e Sheu (2020)

Lee, Liang, Yeh, Peng e Liao (2016)

Mejia e Conforme (2020)

Rhee, Yang e Kim (2016)

Mugca, Pomianek e Peneva (2022)

Serra et al. (2021)

Weber, Crawford, Rivera e Finley (2010)

Legenda: LK: Escala Likert Categorical Data: Yes/No
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