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Abstract:

3D food printing promises to be one of the most impactful innovations in gastronomy in
the coming years. In laboratories, research, studies, and techniques are being developed,
while questions continue to accumulate, curiosity increases, and predictions are made
about developments that have not yet fully emerged. In this context of accelerated
modernization, it becomes essential to reflect on the role of responsible cultural tourism
in preserving traditional cuisine as an expression of the cultural and identity heritage of
territories. This type of tourism promotes respect for ancestral culinary practices,
encourages the use of local and endogenous ingredients, and values the know-how passed
down through generations. At the same time, it provides a space for sharing, learning, and
co-creation between local stakeholders and visitors, where innovation, such as 3D food
printing, can coexist with respect for cultural roots, ensuring that technology
complements rather than replaces gastronomic authenticity.

In this context, the present study aims to understand the perceptions of chefs and culinary
professionals regarding this technology, specifically to analyze and explore the
relationship that this innovation may have with food safety, sensory quality, and its
potential impact on traditional cuisine, as well as to assess the level of acceptance and the
main concerns related to the incorporation of 3D printing into gastronomic practice.
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DE LA TRADICION A LA INNOVACION: LA PERSPECTIVA DE
LOS CHEFS Y PROFESIONALES DE COCINA PORTUGUESES
SOBRE LA IMPRESION 3D DE ALIMENTOS

Resumen:

La impresion 3D de alimentos promete ser una de las innovaciones mas impactantes en
la gastronomia en los proximos afios. En los laboratorios se estdn desarrollando
investigaciones, estudios y técnicas, y se van acumulando interrogantes, aumentando la
curiosidad y formulando previsiones sobre aquello que atin no se ha desencadenado. En
este escenario de modernizacion acelerada, se vuelve fundamental reflexionar sobre el
papel del turismo cultural responsable en la preservacion de la cocina tradicional como
expresion del patrimonio cultural e identitario de los territorios. Este tipo de turismo
promueve el respeto por las practicas culinarias ancestrales, fomenta el uso de
ingredientes locales y autdctonos y valoriza el saber hacer transmitido de generacion en
generacion. Al mismo tiempo, propicia un espacio de intercambio, aprendizaje y
cocreacion entre actores locales y visitantes, donde la innovacion, como la impresion 3D
de alimentos, puede coexistir con el respeto por las raices culturales, garantizando que la
tecnologia complemente, y no sustituya, la autenticidad gastronomica.

En este contexto, el presente trabajo tiene como objetivo comprender la percepcion de los
chefs y de los profesionales de cocina en relacion con esta tecnologia, concretamente
analizar y entender la relacion que esta innovacion puede tener con la seguridad
alimentaria, la calidad sensorial y el potencial impacto en la cocina tradicional, asi como
evaluar el grado de aceptacion y las principales preocupaciones respecto a la
incorporacion de la impresion 3D en la practica gastronomica.

Palabras clave: Chefs y profesionales del sector alimentario; gastronomia; impresion
3D; tecnologia e innovacion alimentaria; turismo

DA TRADICAO A INOVACAO: A PERSPETIVA DOS CHEFS E
PROFISSIONAIS DE COZINHA PORTUGUESES SOBRE A
IMPRESSAO 3D DE ALIMENTOS

Resumo:

A impressdao 3D de alimentos promete ser uma das inovagdes mais impactantes na
gastronomia nos proximos anos. Em laboratorios, estdo a ser desenvolvidas pesquisas,
estudos, técnicas e vao-se acumulando questdes, aumentando a curiosidade e fazendo
previsdes sobre o que ainda ndo despoletou.

Neste cenario de modernizacgao acelerada, torna-se fundamental refletir sobre o papel do
turismo cultural responséavel na preservagdo da cozinha tradicional enquanto expressao
do patrimoénio cultural e identitario dos territorios. Este tipo de turismo promove o
respeito pelas praticas culindrias ancestrais, incentiva a utilizacdo de ingredientes locais
e enddgenos e valoriza o saber-fazer transmitido entre geragdes. Ao mesmo tempo,
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propicia um espago de partilha, aprendizagem e cocriagdo entre atores locais e visitantes,
onde a inovagao, como a impressao 3D de alimentos, pode coexistir com o respeito pelas
raizes culturais, garantindo que a tecnologia complemente, ¢ ndo substitua, a
autenticidade gastrondmica.

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo compreender a percecao dos chefs
e dos profissionais de cozinha relativamente a esta tecnologia, nomeadamente analisar e
perceber a relagdo que esta inovacdo podera ter em relagdo a seguranca alimentar,
qualidade sensorial e potencial impacto na cozinha tradicional, assim como avaliar o grau
de aceitagdo e as principais preocupagdes relativamente a incorporacao da impressao 3D
na pratica gastronémica.

Palavras-chave: Chefs e profissionais do setor alimentar; gastronomia; impressao 3D;
tecnologia e inovagdo alimentar; turismo

1. INTRODUCAO

Os avangos tecnoldgicos tém ocorrido a um ritmo acelerado, transformando
multiplos setores, sendo a alimentacdo um campo bastante dinamico nessa mudanga.
Neste cenario de modernizagao acelerada, torna-se fundamental refletir sobre o papel do
turismo cultural responsavel na preservacdo da cozinha tradicional enquanto expressao
do patrimoénio cultural e identitario dos territérios (Bessiere, 1998). Ao mesmo tempo,
transicdo de processos industriais automatizados para solu¢des de personalizagdo
alimentar, sustentabilidade e precisdo nutricional redefine o papel da tecnologia na
gastronomia contemporanea. Entre estas inovacdes, destaca-se a impressdo 3D de
alimentos, uma técnica baseada na deposicao aditiva de camadas sucessivas de material
comestivel, que permite criar estruturas complexas, controlar a composi¢ao nutricional e
reduzir desperdicios alimentares (Varvara et al., 2021; Zhu et al., 2023).

Atualmente, esta tecnologia encontra-se num processo de consolidagdo, deixando os
laboratdrios e aproximando-se das cozinhas profissionais. As investigacdes mais recentes
apontam para a sua utilizacdo em nutricdo personalizada, alimentagdo hospitalar, design
gastronomico e até exploragao espacial, demonstrando o seu potencial de aplicagdo
transversal (Politécnico da Guarda, 2021; Varvara et al., 2021; Zhang et al., 2022)

Além da vertente técnica, a impressao 3D de alimentos introduz uma nova linguagem
estética e sensorial, desafiando o modo como concebemos, produzimos e experienciamos
a comida.

Contudo, este avango tecnoldgico suscita também desafios significativos. As
limitagdes reoldgicas® e térmicas dos ingredientes, os custos operacionais, as questdes de
seguranga alimentar e a aceitagdo cultural continuam a ser barreiras a adogdo em larga
escala (Dong et al., 2023; Mantihal et al., 2020; Xiao et al., 2025). Adicionalmente, a
discussdo ética em torno da autenticidade culindria e da preservagdo do patrimonio
gastrondmico tem ganho relevancia, principalmente entre chefs e profissionais de cozinha

3 As limitagdes reologicas referem-se as restrigdes associadas ao comportamento de fluxo, deformagio e capacidade
de manuteng@o da forma dos materiais alimentares utilizados na impressao 3D.
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que veem na tecnologia tanto uma oportunidade como uma potencial ameaca a tradi¢cdo
(Strohl, 2019; Widjanarko et al., 2024).

Neste contexto, a literatura recente tem vindo a refor¢ar a necessidade de
compreender nao apenas as dimensdes técnicas da impressao 3D de alimentos, mas
também a sua aceitacdo social e profissional (Bareen et al., 2025; Xiao et al., 2025). O
modo como os chefs e equipas de cozinha percecionam esta inovacao ¢ determinante para
0 seu sucesso, uma vez que sao estes os agentes que detém o poder de adogao e integragao
nas praticas gastrondmicas quotidianas.

O presente estudo pretende, assim, compreender a percecao dos chefs e profissionais
de cozinha relativamente a impressao 3D de alimentos, analisando a forma como esta
tecnologia ¢ entendida em termos de utilidade, interesse profissional e impacto cultural.
Embora se inspire no Technology Acceptance Model (TAM) (Venkatesh et al., 2003), o
objetivo deste trabalho ndo ¢ validar empiricamente o modelo, mas antes analisar as
percecoes e atitudes dos profissionais perante a inovagao tecnologica na gastronomia.

Deste modo, este estudo contribui ndo apenas para o campo da inovagdo alimentar e
tecnologica, mas também para o debate cultural e profissional sobre o papel da tecnologia
na gastronomia contemporanea, entre a tradi¢do e a inovacao, entre a mao humana e a
maquina.

1.1 Modelo Conceptual e Hipoteses

A literatura recente reforca que a adocdo de tecnologias emergentes, como a
impressdo 3D de alimentos, depende tanto do nivel de conhecimento e experiéncia
tecnoldgica como da percegdo de compatibilidade com valores e tradi¢des gastrondmicas
(Silva et al., 2024; Strohl, 2019; Yang et al., 2024). Assim, o modelo conceptual proposto
integra estas dimensdes, formulando as seguintes hipdteses exploratorias:

e HI1: Os profissionais da area alimentar (chefs e colaboradores) possuem um
conhecimento limitado sobre a impressao 3D de alimentos, mas revelam curiosidade
e interesse em explorar esta tecnologia.

e H2: A aceitacao da impressdao 3D de alimentos pelos profissionais de cozinha esta
associada a perce¢do da sua utilidade e ao impacto percebido na preservagdo da
cozinha tradicional.

Figura 1. Modelo Conceptual - Percecdo dos Profissionais de Cozinha sobre a Impressdo 3D de
Alimentos.

Modelo Conceptual - Prececio dos Profissionais de Cozinha sobe a Impressiao 3D de Alimentos

Hl H2
Conhecimento sobre impressdo 3D ‘ _>’ Curiosidade e Interesse Profissional ‘ e ’ Aceitacdo da Impressdo 3D de Alimentos

NS

‘ Prececdo da Utilidade e Impacto na Tradi¢do Culindria ‘

Fonte: Elaboragao propria.
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O modelo conceptual proposto (Figura 1) ilustra as relagdes entre o nivel de
conhecimento, a curiosidade/interesse profissional (H1) e a aceitacao condicionada pela
utilidade percebida e pela tradicdo gastrondmica (H2). Este enquadramento permite
analisar, de forma exploratoria, como os profissionais interpretam a inovagao tecnoldgica
no equilibrio entre curiosidade, utilidade e autenticidade gastrondmica.

2. ENQUADRAMENTO TEORICO

A impressdo tridimensional (3D) de alimentos representa uma das vertentes mais
promissoras da manufatura aditiva, permitindo a criacao de produtos alimentares através
da deposicao controlada de camadas sucessivas de material comestivel. Esta tecnologia,
inicialmente desenvolvida para a engenharia e prototipagem industrial, tem vindo a ser
adaptada ao setor alimentar, oferecendo novas possibilidades de personalizagdo,
sustentabilidade e eficiéncia produtiva (Mantihal et al., 2020; Otcu et al., 2019; Varvara
etal., 2021).

A impressao 3D permite, assim, uma reformulagdo do conceito de confecao culinaria,
em que a criatividade do chef é complementada pela precisao digital, proporcionando
novas experiéncias sensoriais e estéticas ao consumidor (Godoi et al., 2016; Mantihal et
al., 2020; Varvara et al., 2021).

Nos ultimos anos, o interesse académico e industrial pela impressao 3D de alimentos
tem aumentado substancialmente, com estudos a destacar o seu potencial na nutri¢do
personalizada, na reducdo do desperdicio alimentar e na adaptagdo a necessidades
dietéticas especificas (Godoi et al., 2016; Mantihal et al., 2020; Otcu et al., 2019; Silva et
al., 2024; Varvara et al., 2021). A tecnologia ¢ também vista como uma oportunidade de
inovacdo no ambito da gastronomia contemporanea, permitindo aos profissionais de
cozinha explorar novos paradigmas criativos e produtivos (Godoi et al., 2016; Mantihal
et al., 2020).

2.1 Evolu¢ao da Impressiao 3D de Alimentos

A evolugdo da impressdo 3D de alimentos pode ser dividida em trés fases principais:
a fase experimental, a fase de prototipagem funcional e a fase de aplicagdo comercial. Na
fase inicial, entre 2005 e 2015, o foco incidiu na adaptacdo de impressoras 3D
convencionais ao uso de materiais comestiveis, explorando parametros como viscosidade,
temperatura e tempo de extrusio® (Godoi et al., 2016; Le-Bail et al., 2020).
Posteriormente, os investigadores concentraram-se na melhoria da precisdo, estabilidade
e seguranga alimentar dos sistemas, culminando no desenvolvimento de equipamentos
especificos para alimentos (Godoi et al., 2016; Mantihal et al., 2020).

¢ A extrusdo ¢ um processo tecnoldgico amplamente utilizado na industria alimentar que consiste em forgar uma
mistura de ingredientes através de um molde ou abertura sob pressdo, permitindo moldar, estruturar e modificar a
textura do produto final; no contexto da impressdo 3D de alimentos, este principio ¢ aplicado para depositar o
material alimentar camada a camada, formando estruturas tridimensionais com precisao.
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Mais recentemente, a investigacdo tem-se centrado na integracdo de tecnologias
complementares, como a impressdo 4D’, a robética colaborativa e a inteligéncia artificial,
com o objetivo de otimizar processos € personalizar experiéncias alimentares (Escalante-
Aburto et al., 2021; Manivelkumar & Kalpana, 2025). Estudos recentes apontam para o
uso crescente da impressdo 3D em contextos hospitalares, educacionais e de alta
gastronomia, demonstrando que a tecnologia esta a transitar do laboratorio para ambientes
profissionais e comerciais (Escalante-Aburto et al., 2021; Liu et al., 2025; Mantihal et al.,
2020).

2.2 Aplicacdes e Desafios da Impressao 3D na Gastronomia

A introducao da impressao 3D na gastronomia abre novas possibilidades criativas,
permitindo o desenvolvimento de pratos com geometrias complexas, texturas inovadoras
e controlo nutricional de precisao (jError! No se encuentra el origen de la referencia.).

Fonte: (a) https://ca-
times.brightspotcdn.com/dims4/default/b6fc666/2147483647/strip/false/crop/2048x1365+0+0/resize/ 148
6x990!/quality/75/?url=https://california-times-
brightspot.s3.amazonaws.com/38/ea/65996a6225a2381d8b95a861d8ff/la-1a-fo-3d-printer-1a0031977216-
20151027

(b) https://revitalisedaily.com.au/cdn/shop/articles/Untitled_design 19.png?v=1709694692

(c) https://www.clarin.com/img/2014/05/27/ByeTqghHOmg_1256x620.jpg

No entanto, a adog@o desta tecnologia enfrenta desafios técnicos, econdomicos e
culturais. Entre os principais desafios técnicos destacam-se a limitacdo dos materiais
imprimiveis (‘food inks’), a manutencdo das propriedades sensoriais dos alimentos e a
necessidade de equipamentos com maior fiabilidade (Godoi et al., 2016; Le-Bail et al.,
2020).

Do ponto de vista econdmico, a impressdo 3D de alimentos continua a exigir
investimento elevado e formagao técnica especializada, o que restringe a sua utilizacdo a
ambientes experimentais e de alta gastronomia (Dabbene et al., 2018; Le-Bail et al.,
2020). Culturalmente, o desafio maior prende-se com a perce¢do dos profissionais e
consumidores quanto a autenticidade e naturalidade dos alimentos produzidos por
processos digitais (Silva et al., 2024; Strohl, 2019). Apesar destes obstaculos, a impressao
3D ¢ cada vez mais reconhecida como uma ferramenta de inovag¢do gastrondmica e
artistica.

7 A impressdo 4D ¢é uma evolugdo da impressdo 3D em que os objetos impressos conseguem mudar de forma ou de
propriedades ao longo do tempo quando expostos a estimulos como calor, dgua, luz ou variagdes de pH.
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2.3 A Percepcao dos Profissionais de Cozinha

A percecgao dos profissionais de cozinha sobre a impressao 3D de alimentos constitui
um fator determinante para a sua ado¢do. Diversos estudos indicam que a aceitagdo
tecnologica estd associada a variaveis como a utilidade percebida, a facilidade de
utilizagdo e a compatibilidade com valores culturais (Liu et al., 2025; Silva et al., 2024;
Venkatesh et al., 2003). No contexto gastrondmico, esta aceitagdo ¢ influenciada nao
apenas por fatores funcionais, mas também pela identidade profissional do chef e pela
valorizacao da tradi¢ao culinaria (Meijers & Han, 2024; Strohl, 2019).

Os resultados de investigagdes recentes apontam para uma curiosidade crescente
entre chefs e profissionais de cozinha em relacao as aplicagdes praticas da impressao 3D,
sobretudo em ambientes criativos e de alta cozinha (Mantihal et al., 2020; Meijers & Han,
2024). Contudo, persistem preocupagdes quanto ao impacto desta tecnologia na
autenticidade gastrondmica e na preservacdo do saber-fazer artesanal, o que reforca a
necessidade de enquadrar a sua adogdo como um processo gradual, no qual a tradi¢ao e
inovacao coexistam de forma complementar.

Neste contexto, a integragao da impressao 3D de alimentos pode também assumir um
papel relevante no ambito do turismo cultural responsavel, ao propiciar um espago de
partilha, aprendizagem e cocriagdo entre atores locais e visitantes (Richards, 2011), onde
a inovagdo tecnoldgica coexiste com o respeito pelas raizes culturais, garantindo que a
tecnologia complemente, e ndo substitua, a autenticidade gastronomica.

Estas reflexdes estdo na base das hipdteses e do modelo conceptual apresentados,
garantindo a coeréncia entre o enquadramento tedrico e a metodologia aplicada
apresentada no capitulo seguinte.

3. METODOLOGIA

Com base nos pressupostos teoricos apresentados e nas hipoteses formuladas (H1 e
H2), o presente capitulo descreve o enquadramento metodoldgico adotado, detalhando a
amostra, o instrumento de recolha e os procedimentos de andlise dos dados. A
metodologia adotada visa testar de forma exploratéria as hipdteses H1 e H2 apresentadas
anteriormente, relativas ao conhecimento, curiosidade e percecdo de utilidade da
impressao 3D de alimentos.

A metodologia adotada neste estudo tem como objetivo compreender as percecdes e
atitudes dos profissionais de cozinha em relacdo a tecnologia de impressdo 3D de
alimentos. Considerando a natureza exploratéria do tema e a escassez de estudos prévios
em contexto gastrondmico, optou-se por uma abordagem de investigagdo de carater
quantitativo-descritivo, complementada por analise interpretativa. Este enquadramento
metodologico visa descrever as tendéncias, atitudes e niveis de conhecimento dos
participantes, sem pretender estabelecer relagdes causais, mas antes identificar padrdes e
percecodes que possam orientar investigagdes futuras.

A metodologia quantitativa foi escolhida pela sua capacidade de quantificar opinides
e percegOes através de dados mensuraveis, obtidos através de um questiondrio
estruturado. A componente descritiva justifica-se pela inten¢ao de apresentar e interpretar
resultados de forma sistematica, revelando o panorama atual da aceitacdo e conhecimento
da impressao 3D no setor gastrondomico. A investigacdo seguiu, assim, uma légica
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indutiva, em que a andlise dos dados recolhidos permitiu extrair conclusdes gerais sobre
o fendomeno estudado (Coutinho, 2014).

3.1 A Amostra

A amostra do estudo foi constituida por 24 participantes, entre chefs de cozinha,
pasteleiros e outros profissionais do setor alimentar, com diferentes niveis de experiéncia
e especializacdo. A selegdo foi efetuada por conveniéncia, tendo em conta a
disponibilidade e o interesse dos profissionais em participar no estudo. Esta abordagem
nao probabilistica ¢ adequada em estudos exploratdrios, nos quais o objetivo principal ¢
compreender perce¢des e tendéncias, mais do que generalizar resultados a populagdo
(Coutinho, 2014).

Os participantes foram contactados diretamente através de redes profissionais e
institui¢des de ensino ligadas a hotelaria e restauragdo. As idades variaram entre 18 e 55
anos, com uma média de 38,6 anos, abrangendo profissionais em diferentes estagios da
carreira. Foram incluidos participantes de ambos os sexos e de diferentes areas da
gastronomia (cozinha, pastelaria e panificacdo), permitindo uma analise diversificada das
percecoes face a impressao 3D de alimentos.

3.2 Instrumento de Recolha de Dados

Para a recolha de dados foi utilizado um questiondrio estruturado composto por duas
partes: a primeira, de natureza sociodemografica, destinada a caracterizar os participantes
(por exemplo: idade, género, funcdo, experiéncia profissional e formagao académica); e
a segunda, composta por questdes sobre curiosidade, conhecimento e experiéncia relativa
a impressao 3D de alimentos, incluindo uma com 18 afirmagdes relativas ao
conhecimento, percecao e aceitagao da impressao 3D de alimentos em que as respostas
foram registadas através de uma escala de Likert de cinco pontos, variando entre 1
(discordo totalmente) e 5 (concordo totalmente).

O questionario foi desenvolvido com base na revisao da literartura sobre aceitagao
tecnoldgica e inovagao alimentar (Liu et al., 2025; Venkatesh et al., 2003), tendo os seus
itens sido elaborados e estruturados de acordo com os principais constructos identificados
nesses estudos, e posteriormente ajustados ao contexto gastronémico portugués. Antes da
aplicacdo, o questionario foi submetido a um pré-teste junto de trés profissionais da érea,
de modo a garantir a clareza e a pertinéncia das questdes. As observacdes recolhidas nesta
fase foram incorporadas na versao final do questionario.

Os dados recolhidos foram tratados e analisados com recurso ao software IBM SPSS
Statistics (versao 29). A andlise incluiu procedimentos estatisticos descritivos,
nomeadamente frequéncias, médias e desvios-padrao, com o objetivo de caracterizar o
perfil dos participantes e identificar tendéncias nas suas perce¢des. Para avaliar possiveis
associacdes entre varidveis (por exemplo, experiéncia profissional e percecdo de
utilidade), recorreu-se ao teste de Fisher-Freeman-Halton, adequado para amostras
pequenas e variaveis categoricas (Pestana & Gageiro, 2014).

Os resultados foram interpretados de forma a identificar padrdes de resposta e avaliar
a consisténcia das percegdes entre grupos de participantes. Devido a dimensao reduzida
da amostra, a andlise concentrou-se na interpretacdo descritiva dos resultados, sem
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generalizacdo para a populagdo. A combinacdo entre andlise quantitativa e reflexao
interpretativa permitiu uma compreensao mais aprofundada do fendmeno em estudo.

Importa reconhecer que o reduzido tamanho da amostra e a natureza ndo
probabilistica da sele¢ao limitam a generalizagao dos resultados. Contudo, a abordagem
exploratdria adotada permite identificar tendéncias relevantes e abrir caminho a futuras
investigacdes com amostras mais amplas.

4. ANALISE DE RESULTADOS E DISCUSSAO

O questionario foi dirigido a profissionais da area alimentar, nomeadamente chefs e
colaboradores do sector, visando perceber o grau de conhecimento, aceitagdo e opinido
sobre a impressao 3D de alimentos.

4.1. Perfil da amostra

A maioria dos participantes ¢ do género masculino (66,7%), o que pode ser reflexo
da realidade do sector, mais dominado por homens, especialmente em cargos de chefia.
Apesar de estar em menor niimero, a representacdo feminina (33,3%) ¢ significativa e
permite realizar algumas comparagdes de percecdo de género com alguma validade
estatistica, embora limitada, dada a dimensdo da amostra.

A média das idades ¢ de 38,6 anos com um desvio padrao de 10,96 anos (Tabela 1),
sendo que 54,1% dos participantes tém menos de 40 anos e a faixa etiria mais
representada encontra-se no intervalo dos 29 aos 39 anos (33,3%), seguida de perto pelo
intervalo dos 40 aos 50 anos (29,2%). Entre as mulheres a média das idades ¢ de 35,4
anos, com desvio padrao de 13,95 anos, e entre os homens a média ¢ de 40,2 anos, com
desvio padrao de 8,67 anos, havendo 62,5% de mulheres com menos de 40 anos ¢ 50%
de homens com menos de 40 anos.

Tabela 1. Distribuicao de idades total e por género.

Feminino Masculino Total

Idade fi fri (%) Fri (%) fi fri (%) Fri (%) fi fri (%) Fri (%)
18 a 28 anos 4 50,0% 50,0% 1 6,3% 6,3% 5 20,8% 20,8%
29 a 39 anos 1 12,5% 62,5% 7 43,8% 50,0% 8 33,3% 54,2%
40 a 50 anos 1 12,5% 75,0% 6 37,5% 87,5% 7 29,2% 83,3%
51 a6l anos 2 25,0% 100,0% 2 12,5% 100,0% 4 16,7% 100,0%
Total 8 16 24

Média 35,38 40,19 38,58

DP 13,95 8,67 10,96

A amostra ¢ bastante qualificada, pois 45,8% tem Licenciatura ou Mestrado ¢ 41,7% dos
participantes t€ém formacao de nivel técnico-profissional (niveis 4 e 5), o que indica uma
forte ligac¢do ao setor pratico da restauragdo e hotelaria (Tabela 2).
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Tabela 2. Distribuicdo dos niveis de escolaridade.

Escolaridade fi fri (%) Fri (%)
Nivel 1 - Segundo Ciclo do Ensino Basico 1 4.2% 4.2%

Nivel 2 - Terceiro Ciclo do Ensino Basico obtido no Ensino
Regular ou por Dupla Certificacio

Nivel 3 - Ensino Secundario Regular 2 8,3% 12,5%

0 0,0% 4,2%

Nivel 4 - Ensino Secundario por Dupla Certificagdo ou com

Estagio Profissional (minimo 6 meses)) 3 12,5% 25,0%
Nivel 5 - Técnico-Profissional 7 29,2% 54,2%
Nivel 6 - Licenciatura 6 25,0% 79,2%
Nivel 7 - Mestrado 5 20,8% 100,0%
Total 24

A maioria dos participantes ¢ da area de formagdo em Hotelaria e Turismo (58,3%),
33,3% em Gastronomia, 8,4% em Engenharia e também 8,4% em Gestao

Relativamente aos anos de experiéncia como profissionais no sector, os inquiridos
apresentaram niveis quase igualmente distribuidos, destacando-se a maior percentagem
da amostra referente ao intervalo dos 12 aos 17 anos que ¢ de 20,8% e a seguir os
intervalos dos 6 aos 11 anos e dos 24 aos 29 anos com igual percentagem de 16,7%. A
menor percentagem da amostra ¢ a referente ao intervalo dos 36 aos 41 anos com 4,2%.

Em termos da fung¢do desempenhada, 6 (25%) inquiridos responderam Outra,
indicando 2 como Gerente, 1 como Assistente de Chef executivo, 1 como Cozinheiro, 1
como Chefe de Sala e 1 como Empregado de mesa. Assim, os chefes de cozinha (13;
54,2%), o sous chef (1, 4,2%) e o assistente de chef executivo de cozinha representam
62,5% da amostra, o que reforca a credibilidade e a autoridade técnica as respostas
recolhidas, uma vez que a aceitagdo ou rejei¢cdo do tema em estudo foi analisada por
profissionais com capacidade de decisdo real no setor que representam. Os profissionais
com fungdes intermédias e operacionais na cozinha representam 20,8% e 16,7%,
respetivamente.

Os estabelecimentos independentes (29,2%) representam o grupo mais numeroso da
amostra (Tabela 3). A resposta Outra obteve 37,5%, e € constituida por alternativas como
a mais representativa que ¢ o Catering (20,8%), bem como por Escolas de Hotelaria,
restaurante pedagogico e restauracao coletiva.

Tabela 3. Distribui¢@o por tipo de estabelecimento.

Tipo de estabelecimento fi | fri (%)
Estabelecimento independente 7 1 .29,2%
Estabelecimento inserido numa rede de

restaurantes 4 16,7%

Estabelecimento de hotel independente 1 4,2%
Estabelecimento inserido numa rede de

hotéis 3 12,5%
Outra 9 37,5%
Total 24
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Em termos de localizagdo dos estabelecimentos destacam-se Coimbra (20,8%), Setubal
(16,7%) e Viseu (16,7%), que somam mais de 50% da amostra, embora surjam outros
distritos como Aveiro (4,2%), Braga (4,2%), Evora (4,2%), Guarda (8,3%), Madeira
(4,2%), Lisboa (12,5%) e Porto (8,3%) o que apresenta uma distribuicdo geografica de
grande parte do territdrio nacional (Figura 3).

Figura 3. Localizacdo dos estabelecimentos em territorio nacional.
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Fonte: Elaboragéo propria.

Quando questionados sobre o tipo de cozinha que se adequa melhor ao local onde
trabalham, numa questao de resposta multipla, mais de metade dos respondentes (66,7%)
indicaram a cozinha tradicional, seguida da cozinha vegan (45,8%, e conjuntamente com
cozinha vegetariana 62,5%) e da cozinha internacional (25%).

A maioria dos inquiridos trabalha em estabelecimentos sem distingdes formais
(70,8%), no entanto, ¢ de salientar que 25% da amostra detém distingdes Michelin, 3 com
Estrela Michelin (12,5%), 2 com Estrela Verde Michelin (8,3%) e 1 com Prato Michelin
(4,2%), sendo que elemento restante respondeu Boa Cama Boa Mesa (4,2%).

Relativamente a formacao na area da Hotelaria e Turismo quase metade da amostra
(41,7%) demonstra um envolvimento formativo regular ou muito regular, 33,3% mantém
algum contacto com ag¢des formativas e 25% raramente faz formagdes.
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4.2. Conhecimento da tecnologia 3D alimentar e da sua aplicagdo

Em termos do conhecimento de que a tecnologia de impressao 3D se pode aplicar a
area alimentar, 70,8% da amostra tem conhecimento e estd consciente da aplicacdo da
impressao 3D no setor alimentar (Tabela 4).

Entre as mulheres (62,5%), tal como entre os homens (75%), predominam os que
indicaram ter conhecimento da aplicacao da impressao 3D no setor alimentar (Tabela 4).

Tabela 4. Distribuicdo do conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode
aplicar a area alimentar por sexo e total.

Conhecimento que a tecn(?logia de Género

impressao 3D se pode aplicar a area

alimentar Feminino Masculino Total

INao 3 37,5% 4 25,0% 7 29,2%
Sim 5 62,5% 12 75,0% 17 70,8%
Total 8 100,0% 16 100,0% 24 100,0%

Em termos das idades, em todos os niveis etarios a maioria indicou ter conhecimento
da aplicacdo da impress@o 3D no setor alimentar, sendo esses valores relativos mais
acentuados no nivel 29 a 39 anos (87,5%) e 51 a 61 anos (75%), tal como se pode observar
na Tabela 5.

Tabela 5: Distribuicdo do conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode
aplicar a drea alimentar por nivel etério.

Conhecimento que a tecn(?logia de Idade

impressdo 3D se pode aplicar a area

alimentar 18 a 28 anos 29 a 39 anos 40 a 50 anos 51 a 61 anos
Néo 2 | 400% | 1 12,5% | 3 | 429% | 1 | 250%
Sim 3 60,0% 7 87.5% 4 571% | 3 | 75,0%
Total 5 100% 8 100% 7 100% | 4 100%

No que diz respeito as habilitacdes, para as habilitagdes Técnico Profissional,
Licenciatura e Mestrado a maioria indicou ter conhecimento da aplicacdo da impressao
3D no setor alimentar, com 85,7%, 83,3% e 80%, respetivamente, tal como se pode
constatar na Tabela 6. Para as outras habilitagdes, a maioria diz ndo ter conhecimento da
aplicacdo da impressdo 3D no setor alimentar, apesar de o niimero destes respondentes
ser muito reduzido em cada nivel de habilitacao.
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Tabela 6. Distribuicdo do conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode
aplicar a area alimentar por nivel de habilitacdes.

Nivel de habilitacdes®
Conhecimento da Nivel 5
ecnologia de Nivel I | Nivel2 | Nivel3 | Nivel 4 c Nivel6 | Nivel 7
. ~ 1ve 1ve 1ve 1ve ET
1m’pressa.0 3D para ( | (Licenciatura) (Mestrado)
a area alimentar CTeSP)
Nao 100% | - | - | 1 |50% | 2 |66,7% 143% | 1 |16,7% | 1 | 20%
Sim 0% | - | - | 1|50% 333% | 6 [857% | 5 |83,3%| 4 | 80%
Total 100% | - | - | 2 |100% 100% | 7 | 100% | 6 | 100% 100%

Em relacdo aos anos de experiéncia profissional, para todas as classes a maioria
(N=19) indicou ter conhecimento da aplicagdo da impressao 3D no setor alimentar, com
valores que variam entre os 50% e os 100%, tal como se pode constatar na Tabela 7,
embora se deva realgar que algumas classes t€m muito poucos efetivos (a conclusdo
mantém-se valida para agrupamento de classes de maior amplitude).

Tabela 7. Distribuicdo do conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode
aplicar a drea alimentar por anos de experiéncia profissional.

Conhecupento da Experiéncia profissional (anos)

tecnologia de

impressdo 3D para| - __g 6all 12a17 18223 24229 30235 36 a 41
a area alimentar

Nao 21 50% | 1 125% | 0] 0% | 2| 50% | 1 (33,3%| 1 [16,7% | 0 | 0%
Sim 50% 75% | 5 | 100% 50% | 2 |66,7% | 2 |833% | 1 | 100%
Total 4 1100% | 4 [100%| 5 [100% | 4 | 100% | 3 | 100% | 3 | 100% | 1 | 100%

Por outro lado, uma vez que ha 50% de células que apresentam valores inferiores a
5 nas tabelas 4, 5, 6 e 7, ndo se pdde aplicar o teste do Qui-quadrado de Pearson. Assim,
porque ndo apresenta as limitagdes referidas anteriormente, aplicou-se o teste exato de
Fisher-Freeman-Halton, bilateral ¢ com um nivel de confian¢a de 95%, tendo-se obtido
um nivel de significancia p=0,647>0,05, p=0,609>0,05, p=0,306>0,05 p=0,640>0,05,
para a relacdo entre a varidvel Conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode
aplicar a area alimentar e cada uma das variaveis Sexo, Idade, Habilitagcdes e Experiéncia
profissional, respetivamente. Desta forma, para cada uma destas situagdes ndo se rejeita
a hipétese nula, ou seja, aceita-se a existéncia de uma independéncia ou a auséncia de
uma associacao estatisticamente significativa entre as variaveis em analise. Portanto, de
igual forma ao género, a idade e as habilitagdes, também ao nivel da experiéncia
profissional ndo se encontraram diferencas significativas no que diz respeito ao
conhecimento que a tecnologia de impressao 3D se pode aplicar a area alimentar.

8 Niveis de habilitagdes - https://eurydice.eacea.ec.europa.eu/pt-pt/eurypedia/portugal/quadro-nacional-de-
qualificacoes
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Tendo por base os 17 inquiridos que responderam ter conhecimento de que a
tecnologia de impressdo 3D se pode aplicar a area alimentar, numa questao de resposta
multipla, a principal fonte de informacao indicada foi a Internet, com 70,6%, surgindo
depois com valores inferiores Conferéncias (29,4%), Formagdes (23,5%) e Restaurantes
(23,5%), e com valores ainda mais baixos surge a Televisao (11,8%) e Lojas (5,9%).
Além disso, destes inquiridos, constata-se que 11 (64,7%) indicaram apenas uma fonte,
enquanto que duas fontes foram indicadas por 1 (5,9%) e trés fontes por 5 (29,4%).

4.3. Experiéncia com a tecnologia 3D alimentar

Por outro lado, a larga maioria dos participantes (75%) nunca teve contacto direto
com a impressdo 3D e apenas 25% ja teve essa experiéncia (Tabela 8).

Entre as mulheres, tal como entre os homens, predominam os que indicaram nao ter
experienciado a impressao 3D no setor alimentar (Tabela 8), em ambos os casos com um
valor relativo de 75%.

Tabela 8. Distribuicao da experiéncia com a tecnologia de impressao 3D aplicada a area
alimentar por sexo.

o . Sexo
Experiéncia na tecnologia de
impressdo 3D para a area alimentar Femenino Masculino Total
INao 6 75,0% 12 75,0% 18 75,0%
Sim 2 25,0% 4 25,0% 6 25,0%
Total 8 100,0% 16 100,0% | 24 100,0%

Em termos das idades, em todos os niveis etarios a maioria indicou nio ter
experiéncia na aplicacdo da impressdo 3D no setor alimentar, sendo esses valores
relativos menos acentuados no nivel 18 a 28 anos (60%), como se pode observar na
Tabela 9.

Tabela 9. Distribuicdo da experiéncia com a tecnologia de impressdo 3D aplicada a area
alimentar por nivel etario.

) . ) Idade
Experiéncia na tecnologia de
impressio 3D para a drea alimentar 18 a 28 anos 29 a 39 anos 40 a 50 anos 51 a 61 anos
Nao 31 600% | 6 | 750% | 6 | 857% | 3 | 75.0%
Sim 2 40,0% 2 25,0% 1 14,3% 1 25,0%
Total 5 100% 8 100% 7 100% 4 100%

No que diz respeito as habilitagdes, que com a exceg¢ao do nivel 3 - Ensino
Secundério Regular, que a presenta um valor de 50%, em todos os outros niveis a maioria
indicou ndo ter experiéncia de aplicacao da impressao 3D no setor alimentar, com valores
entre os 71,4% e os 100%, tal como se pode constatar na Tabela 10, apesar de se realgar
que o numero destes respondentes ¢ muito reduzido em cada nivel de habilitagdes.

163



Journal of Tourism and Heritage Research (2026), vol. 9,n° 1, pp. 150-169 Martins, J.A;
Teixeira, S.; Nunes, T. & Roque, V. “From tradition to innovation: the perspective of
portuguese chefs and culinary professionals on 3d food printing”

Tabela 10. Distribuicao da experiéncia com a tecnologia de impressao 3D aplicada a
area alimentar por nivel de habilitagoes.

Nivel de habilitagoes
Experiéncia na Nivel 5
tecnologia de Nivel 1 | Nivel2 | Nivel3 | Nivel4 «© Nivel 6 )~ Nivel7
. ~ 1ve 1ve 1ve 1ve ET
1m’pressa.0 3D para | (Licenciatura) (Mestrado)
a area alimentar CTeSP)
Nao 100% | - | - | 1| 50% 100% 71,4% | 5 |83.3% 60%
Sim 0% | - | - | 1[5%]| 0] 0% | 2 [286%]| 1 |16,7%]| 2 | 40%
Total 100% | - | - | 2 |100% 100% | 7 | 100% | 6 | 100% | 5 | 100%

Em relagdo aos anos de experiéncia profissional, e com excecao da classe dos 36 a
41 anos que tendo s6 um elemento este indicou ter experienciado a impressdo 3D
alimentar (100%) e da classe de 6 a 11 anos em que 50% indicam ter também essa
experiéncia, nas restantes classes a maioria indicou ndo ter experiéncia da aplicagcdo da
impressdao 3D no setor alimentar, com valores que variam entre os 60% e os 100%, tal
como se pode constatar na Tabela 11, embora se deva real¢ar que algumas classes t€ém
muito poucos efetivos (a conclusdo mantém-se valida para agrupamento de classes de
maior amplitude).

Tabela 11. Distribui¢ao da experiéncia na tecnologia de impressao 3D aplicada a area
alimentar por anos de experiéncia profissional.

géiiﬁfg:i:a Experiéncia profissional (anos)

;“;‘r’zzszﬁ;iﬁ;ara <=5 6all 12a17 | 18a23 24229 30235 3624l
Nao 4 1100% | 2 | 50% 60% | 4 | 100% 100% | 2 166,7%| 0 | 0%
Sim 0% 50% | 2 | 40% 0% | 0] 0% | 1 [333%]| 1 |100%
Total 100% | 4 [100%| 5 |100% 100% 100% | 3 | 100% | 1 | 100%

Por outro lado, uma vez que também ha 50% de células que apresentam valores
inferiores a 5 nas tabelas 8, 9, 11 e 11, ndo se pdde aplicar o teste do Qui-quadrado de
Pearson. Assim, aplicou-se novamente o teste exato de Fisher-Freeman-Halton, bilateral
e com um nivel de confianca de 95%, tendo-se obtido um nivel de significAncia
p=1,000>0,05, p=0,909>0,05, p=0,772>0,05 e p=0,198>0,05, para a relagdo entre a
variavel Experiéncia na tecnologia de impressao 3D aplicada a area alimentar e cada uma
das variaveis Sexo, Idade, Habilitagdes e Experiéncia profissional, respetivamente. Desta
forma, para cada uma destas situagdes, ndo se rejeita a hipdtese nula, ou seja, aceita-se a
existéncia de uma independéncia ou a auséncia de uma associacdo estatisticamente
significativa entre as variaveis em analise. Portanto, de igual forma ao género, a idade e
as habilitagdes, também ao nivel da experiéncia profissional ndo se encontraram
diferengas significativas no que diz respeito a experiéncia da tecnologia de impressao 3D
aplicada a area alimentar
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O questionario revela, também, que 70,8% dos inquiridos indicaram ter curiosidade
em provar ou comprar alimentos impressos em 3D, havendo um elemento que nado
respondeu.

4.4. Aceitacdo ou Rejeicao da Tecnologia

A maioria dos inquiridos tem conhecimento da aplicagdo da tecnologia de impressao
3D em alimentos, no entanto, o estudo realizado demonstra que, apesar de haver muita
curiosidade, a experiéncia pratica ainda ¢ muito limitada. Estes resultados ndo mostram
diferencas significativas nem ao nivel do sexo, nem da idade, nem das habilitagdes nem
da experiéncia profissional.

Por outro lado, foram avaliadas 18 afirmag¢des numa escala de Likert de 5 pontos, em
que 1 significava discordo totalmente e 5 concordo totalmente, procurando identificar
preocupacoes e beneficios da implementagao da tecnologia de impressao 3D na industria
alimentar. Para uma questao de facilidade de interpretagdo geral calcularam-se as médias
em cada item que se apresentam na Tabela 12, onde estdo realgados os itens redigidos
pela negativa.

Desta forma pode-se destacar com valores médios superiores a 3,5, mostrando um
grau consideravel de concordancia, a consideracdo de que a impressdao 3D de alimentos
poderd ser muito Util em missdes espaciais (M=4,12; DP=0,99), em missdes militares
(M=4,12; DP=0,99), ¢ na area da satde (M=3,88; DP=1,05), bem como que os alimentos
impressos em 3D cumprem os limites de seguranga alimentar (M=3,65; DP=1,11), que a
impressao 3D de alimentos pode ser um elemento influenciador, diferenciador e promotor
da gastronomia (M=3,53; DP=1,33) e, ainda e de forma menos positiva, que os alimentos
impressos em 3D sd3o manipulados e por isso podem ser considerados ultra processados
(M=3,53; DP=1,12).

Por outro lado, com valores médios inferiores a 3, os inquiridos mostraram algum grau
de discordancia em relagdo a ideia de que € possivel utilizar alimentos impressos em 3D sem
por em causa a cozinha tradicional (M=2,53; DP=1,33), o que ¢ negativo, de que os alimentos
impressos em 3D ndo tém futuro (M=2,65; DP=1,22), de que estes ndo pdem em causa o
sabor e a experiéncia de degustacdo de um prato (M=2,71; DP=1,10), de que a impressao 3D
de alimentos pode ser usada para simplificar e agilizar a preparagdo de refeicdes em casa
(M=2,71; DP=1,16), o que também ¢ negativo, de que ha risco de contaminagao quimica e/ou
microbiologica durante a impressao 3D de alimentos (M=2,82; DP=1,19) e de que impressao
3D de alimentos ¢ uma ameaga a alguns postos de trabalho da industria alimentar (M=2,94;
DP=1,25).

De uma forma geral pode afirmar-se que, ha uma perce¢do claramente maioritaria da
utilidade que este tipo de alimentos pode ter no futuro, em contexto militar, espacial e na area
da satde. Também ¢ manifestada confianca em que neste contexto a seguranga alimentar ¢
cumprida, mostrando confianca na tecnologia, bem como que os alimentos impressos em 3D
podem ser mais apelativos, diversificados, criativos, complexos e poderdo ser um elemento
influenciador, diferenciador e promotor da gastronomia, sendo também identificados como
naturalmente fazendo parte do futuro da industria alimentar e com potencial para contribuir
para a reducdo das operacdes, dos custos e do desperdicio alimentar.
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Tabela 12. Frequéncias, média e desvio padrao dos itens sobre preocupagoes e beneficios da
implementacdo da tecnologia de impressdo 3D na industria alimentar.

Item 1 2 3 4 5 Média DP
i:(;;z?;;e;llltlllzar alimentos impressos em 3D sem pOr em causa a cozinha 2040% | 23.50% | 17.60% | 23.50% 5.90% 2,53 133
Os alimentos impressos em 3D néo tém futuro. 17,60% | 35,30% | 17,60% | 23,50% 5,90% 2,65 1,22
g:;;x:g:;olzp::;o;;m 3D ndo pdem em causa o sabor e a experiéncia 11.80% | 4120% | 11.80% | 3530% | 0.00% 271 11

A 1mpres.sao 3D de éllmentos pode ser usada para simplificar e agilizar a 17.60% | 29.40% | 17.60% | 3530% 0.00% 271 1,16
preparagdo de refeigdes em casa.

Ha rlscokde contam}naqao quimica e/ou microbiologica durante a 11.80% | 3530% | 17.60% | 29.40% 5.90% 2.82 1,19
impressdo 3D de alimentos.

tAu'npr.essa.o 3D de alimentos ¢ uma ameaga a alguns postos de trabalho da 11.80% | 20.40% | 23.50% | 23.50% | 11.80% 2.94 125
indistria alimentar.

A impressdo 3D aumenta a durabilidade dos alimentos. 5,90% 23,50% | 35,30% | 29,40% 5,90% 3,06 1,03
:ilr:lep:te;sao 3D de alimentos reduz as operagdes, os custos e o desperdicio 11.80% | 17.60% | 17.60% | 47.10% 5.90% 318 1,19
A impressdo 3D de alimentos promove a sustentabilidade. 5,90% 23,50% | 23,50% | 41,20% 5,90% 3,18 1,07
Ha mais probabilidade em usar aditivos gm .larga esga{anols alimentos 590% | 20.40% | 5.90% 52.90% | 5.90% 324 115
impressos em 3D do que recorrendo a técnicas tradicionais.

Os alimentos impressos em 3D fardo parte do futuro da industria alimentar. [ 5,90% | 23,50% | 5,90% | 58,80% [ 5,90% BSS 1,11
Os prétos colnteqo.nados atrgve.s da impressdo 3D podem ser mais 000% | 17.60% | 29.40% | 4120% | 11.80% 347 0.94
apelativos, diversificados, criativos e complexos.

Os alllmentos impressos em 3D sdo manipulados e por isso podem ser 000% | 29.40% | 5.90% | 47.10% | 17.60% 3,53 112
considerados ultra processados

A.lmprcs.sao 3D de alimentos pode ser um elemento influenciador, 11.80% | 11.80% | 11.80% | 4120% | 23.50% 3,53 133
diferenciador e promotor da gastronomia.

3:::::;“05 impressos em 3D cumprem os limites de seguranga 0.00% 2350% | 11.80% | 4120% | 23.50% 3.65 L1
A impressdo 3D de alimentos podera ser muito til na drea da saude. 0,00% 17,60% 5,90% 47,10% | 29,40% 3,88 1,05
A impressdo 3D de alimentos podera ser muito 0til em missdes militares. 0,00% 11,80% 5.90% 41,20% | 41,20% 4,12 0,99
A impressdo 3D de alimentos podera ser muito 0til em missdes espaciais. 0,00% 11,80% 5,90% 41,20% | 41,20% 4,12 0,99

Por outro lado, constata-se que, numa perspetiva menos positiva ou mesmo negativa,
os inquiridos maioritariamente consideram que os alimentos impressos em 3D sdo
ultraprocessados, devido a manipulagdo envolvida, ¢ predomina a opinido de que a
impressao 3D pode envolver um maior uso de aditivos. Além disso, fica também patente
que existe o receio de que esta inovagao possa ameagar a preservagao da cozinha
tradicional e predomina a ideia de que o sabor e a experiéncia de degustacao de um prato
com este tipo de alimentos possam ficar comprometidos.

Curiosamente, ndo havendo uma maioria estabelecida, a questdo da ameaga desta
tecnologia provocar a perda de alguns postos de trabalho da industria alimentar surge com
maior nivel de respostas manifestando discordancia (niveis 1 e 2 - 41,2%) do que o
contrario (niveis 4 e 5 - 35,3%), sendo os resultados muito semelhantes aos da questdo do
risco de contaminagdo quimica e/ou microbiologica durante a impressao 3D de alimentos.
Em linha com o referido anteriormente, a ideia de que este tipo de alimentos promove a
sustentabilidade mereceu maior nivel de concordancia (niveis 5 ¢ 6 - 47,1%) do que o
contrario (niveis 1 e 2 - 29,4%)).

5. CONCLUSAO

A impressdao 3D de alimentos afirma-se como uma inovagao tecnoldgica emergente
com potencial para transformar praticas gastrondmicas, a0 mesmo tempo que suscita
debates relevantes sobre autenticidade, tradicdo e identidade cultural. Neste
enquadramento, o presente estudo procurou compreender a percecdo dos chefs e
profissionais de cozinha relativamente a esta tecnologia, articulando a andlise da
aceitacdo tecnologica com preocupagdes associadas a preservacao da cozinha tradicional
e aos principios do turismo cultural responsavel.
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Os resultados evidenciam que, apesar de a maioria dos profissionais inquiridos
possuir conhecimento da aplicagdo da impressao 3D ao setor alimentar, esse
conhecimento ¢ essencialmente tedrico e pouco sustentado por experiéncia pratica direta.
Ainda assim, observa-se um elevado nivel de curiosidade e interesse em contactar,
experimentar ou consumir alimentos impressos em 3D, o que confirma a abertura dos
profissionais a inovacgao tecnologica. Estes resultados corroboram a primeira hipotese do
estudo (HI) e estdo em linha com os pressupostos do Technology Acceptance Model
(TAM), ao demonstrarem que o interesse € a predisposicao para a ado¢ao podem existir
mesmo quando o nivel de experiéncia pratica ¢ reduzido.

No que respeita a aceitagdo da tecnologia (H2), os dados revelam que a utilidade
percebida constitui um fator central na avaliagdo da impressdo 3D de alimentos,
particularmente em contextos especificos como a area da saude, missdes espaciais e
militares, bem como no potencial criativo e diferenciador da gastronomia. Este resultado
reforga um dos pilares fundamentais do TAM, segundo o qual a percecao de utilidade
influencia positivamente a atitude face a adogao tecnologica. Contudo, a aceitagdo ndo é
linear, uma vez que coexistem reservas significativas relacionadas com a preservacao da
cozinha tradicional, a autenticidade culinéria e a experiéncia sensorial dos alimentos.

Esta tensdo entre inovacao e tradigdo assume especial relevancia no contexto do
turismo cultural responsavel, onde a gastronomia desempenha um papel central na
valorizacdo do patrimoénio imaterial, do saber-fazer ancestral e da identidade local
((UNWTO, 2012)). Os resultados sugerem que os profissionais de cozinha encaram a
impressao 3D de alimentos ndo como um substituto da pratica culinaria tradicional, mas
como uma ferramenta potencialmente complementar, cuja integracdo dependera da sua
capacidade de respeitar os valores culturais, garantir a seguranca alimentar e preservar a
qualidade sensorial. Assim, a adogdo da tecnologia parece condicionada a percecao de
compatibilidade com os principios da autenticidade gastrondémica e da sustentabilidade
cultural.

De forma global, o estudo evidencia que a aceitacdo da impressdo 3D de alimentos
pelos profissionais de cozinha resulta de um equilibrio entre fatores funcionais, tal como
proposto pelo TAM, e fatores culturais e identitarios associados ao turismo cultural
responsavel. Embora a segunda hipétese (H2) seja apoiada de forma exploratéria, os
resultados demonstram que a utilidade percebida pode favorecer a aceitacao tecnologica,
desde que a inovagdo ndo seja percecionada como uma ameaga a tradi¢cdo culinaria.

Importa reconhecer que a dimensao reduzida e a natureza ndo probabilistica da
amostra limitam a generalizagdo dos resultados. Ainda assim, o carater exploratdrio do
estudo contribui para o aprofundamento da reflexdo cientifica sobre a integracdo de
tecnologias emergentes na gastronomia, ao articular modelos de aceitagdo tecnoldgica
com perspetivas culturais. Futuras investigacdes deverao recorrer a amostras mais amplas
e a modelos analiticos mais robustos, integrando explicitamente variaveis do TAM e
dimensodes do turismo cultural responsavel, de modo a aprofundar a compreensdo das
dindmicas entre inovagdo tecnoldgica, identidade profissional e preservacdo do
patrimonio gastrondmico.
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