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Resumo

Este ensaio tedrico analisa a ecoinovacdo no setor da hospitalidade, com énfase na gastronomia
paraense como estratégia para a incorporacdo de praticas sustentaweis e a promocdo do
desenwolvimento socioambiental na Amazonia. A partir de uma abordagem interdisciplinar e de uma
analise conceitual fundamentada na literatura sobre sustentabilidade, economia circular e inovagéo
ambiental, o estudo investiga como a ecoinovacdo pode articular a preservacdo dos recursos
naturais a valorizagdo cultural e econémica da regido. A culinaria paraense, caracterizada pelo uso
de ingredientes nativos e por tradigcBes culinarias consolidadas, € compreendida como um wetor
estratégico para o fortalecimento do turismo sustentavel e da hospitalidade responsavel. O ensaio
discute a integrag@o de dimensbes ambientais, sociais e econdmicas nas praticas organizacionais,
destacando o papel das cadeias produtivas locais, da gestdo eficiente de recursos e da inovagéo
nos processos produtivos. Além disso, sdo identificadas lacunas tedricas na aplicacdo da
ecoinovagdo ao contexto da hospitalidade, culminando na proposicdo de um modelo integrativo que
articula fatores culturais, organizacionais e tecnoldgicos. Conclui-se que a ado¢do sistémica da
ecoinovagdo na gastronomia paraense contribui para a reducdo de impactos ambientais, o
fortalecimento da identidade cultural e a geracdo de valor econdmico sustentivel, configurando-se
como instrumento estratégico para a construcdo de um setor de hospitalidade mais resiliente e
alinhado as especificidades amazonicas.

Palavras-chave: Ecoinovacéo; Sustentabilidade; Gastronomia regional; Hospitalidade; Amazonia.

Abstract

This theoretical essay analyzes eco-innovation in the hospitality sector, with an emphasis on Para
cuisine as a strategy for incorporating sustainable practices and promoting socio-environmental
development in the Amazon region. Drawing on an interdisciplinary approach and a conceptual
analysis grounded in the literature on sustainability, circular economy, and environmental innovation,
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the study examines how eco-innovation can link the presernvation of natural resources with the
cultural and economic valorization of the region. Pard cuisine, characterized by the use of native
ingredients and well-established culinary traditions, is understood as a strategic driver for
strengthening sustainable tourism and responsible hospitality. The essay discusses the integration of
environmental, social, and economic dimensions into organizational practices, highlighting the role of
local supply chains, efficient resource management, and innovation in production processes.
Furthermore, theoretical gaps in the application of eco-innovation to the hospitality context are
identified, leading to the proposal of an integrative model that connects cultural, organizational, and
technological factors. It is concluded that the systemic adoption of eco-innovation in Para
gastronomy contributes to reducing environmental impacts, strengthening cultural identity, and
generating sustainable economic value, positioning it as a strategic instrument for building a more
resilient hospitality sector aligned with Amazonian specificities.

Keywords: Eco-innovation; Sustainability; Regional gastronomy; Hospitality; Amazon.

Resumen

Este ensayo tedrico analiza la ecoinnovacion en el sector de la hospitalidad, con énfasis en la
gastronomia paraense como estrategia para la incorporacion de practicas sostenibles y la
promocién del desarrollo socioambiental en la regiébn amazoénica. A partir de un enfoque
interdisciplinario y de un andlisis conceptual fundamentado en la literatura sobre sostenibilidad,
economia circular e innovacion ambiental, el estudio examina cémo la ecoinnovacion puede articular
la preservacion de los recursos naturales con la valorizacién cultural y econémica de la region. La
gastronomia paraense, caracterizada por el uso de ingredientes nativos y por tradiciones culinarias
consolidadas, se entiende como un motor estratégico para el fortalecimiento del turismo sostenible y
de la hospitalidad responsable. El ensayo discute la integracion de las dimensiones ambiental, social
y econbémica en las practicas organizacionales, destacando el papel de las cadenas productivas
locales, la gestion eficiente de recursos y la innovacién en los procesos productivos. Asimismo, se
identifican vacios tedricos en la aplicacién de la ecoinnovacion al contexto de la hospitalidad, lo que
conduce a la propuesta de un modelo integrador que articula factores culturales, organizacionales y
tecnoldgicos. Se concluye que la adopcién sistémica de la ecoinnovacion en la gastronomia
paraense contribuye a la reduccién de los impactos ambientales, al fortalecimiento de la identidad
cultural y a la generacion de valor econdémico sostenible, posicionandola como un instrumento
estratégico para la construccion de un sector de hospitalidad mas resiliente y alineado con las
especificidades amazonicas.

Palabras clave: Ecoinnovacién; Sostenibilidad; Gastronomia regional; Hospitalidad; Amazonia.
1. Introducéo

A ecoinovagdo vem se consolidando como um elemento essencial nas
discussbes atuais sobre sustentabilidade na hospitalidade, especialmente em
regides de grande biodiversidade e riqueza cultural, como a Amazonia. Sendo um
setor historicamente dependente do uso intensivo de recursos naturais e

responséavel por consideraveis impactos ambientais, a hospitalidade enfrenta
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desafios cada vez maiores para adotar praticas que conciliem preservacao
ambiental, valorizacdo das tradi¢des locais e inclusdo econémica.

Nesse cenério, a gastronomia regional destaca-se como uma oportunidade
estratégica para a implementacdo de praticas ecoinovadoras que promovam um
desenvolvimento sustentavel ancorado na autenticidade cultural. No caso da
culinaria paraense, amplamente reconhecida pela originalidade dos ingredientes
nativos e pelas técnicas tradicionais, configura-se um modelo privilegiado para a
aplicacdo de estratégias que conciliem inovacao e preservacao cultural (Ahmed et
al., 2023; Magadan-Diaz et al., 2019).

A preparagdo de Belém para sediar a 302 Conferéncia das Nacfes Unidas
sobre Mudancas Climéticas (COP 30) reforca a centralidade dessas praticas. A
cidade espera receber cerca de 50 mil visitantes, entre delegacfes internacionais,
ativistas e representantes de organizacdes governamentais e ndo governamentais,
conforme reportado pelo jornal O Liberal (Azevedo, 2023). Essa projecéo
impulsionou investimentos em infraestrutura e iniciativas de capacitacédo,
particularmente no setor de turismo e gastronomia, que desempenha papel
estratégico na economia regional. Nesse contexto, o poder publico, entidades de
fomento empresarial (como o Sebrae) e empreendedores locais tém direcionado
esforcos para qualificar mao de obra, aprimorar processos de gestao e incorporar
principios de sustentabilidade, visando atender a crescente demanda turistica de
forma ambientalmente responsavel e culturalmente auténtica (Azevedo, 2023; O
Liberal, 2023).

Apesar do crescente interesse académico na intersecdo entre ecoinovacao e
hospitalidade, ainda persistem lacunas significativas na literatura quanto a
aplicagdo de praticas sustentaveis em contextos regionais especificos e
culturalmente ricos. Muitos estudos abordam a ecoinovagdo como instrumento de
competitividade empresarial (Beise & Rennings, 2005; Sharma et al.,, 2020), mas
frequentemente negligenciam a necessidade de adaptacdo dessas praticas a
realidades locais, como a gastronomia paraense e a complexidade ambiental da
Amazobnia. Adicionalmente, a énfase predominante na relacdo entre certificacbes

sustentaveis e percepcdo do consumidor (Garcia-Pozo et al., 2016; Oskam & De
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Visser-Amundson, 2022) ndao contempla de maneira suficiente a integracdo de
valores culturais e ecologicos, limitando o potencial de um impacto
verdadeiramente abrangente e sustentavel.

Diante desse panorama, 0 presente ensaio tedrico propde preencher essa
lacuna investigando como a ecoinovacdo pode ser aplicada a gastronomia
paraense de maneira a fomentar ndo apenas a sustentabilidade ambiental, mas
também a valorizagdo da identidade cultural da Amazb6nia. O objetivo central é
propor um modelo tedrico que integre praticas ecoinovadoras as especificidades
culturais e organizacionais do setor de hospitalidade, ampliando a compreensao
sobre o papel da culinaria regional como vetor de desenvolvimento sustentavel.
Assim, a pergunta norteadora deste estudo é: Como praticas de ecoinovagéo
podem ser efetivamente implementadas na gastronomia paraense de modo a
promover sustentabilidade ambiental, competitividade e valorizagdo cultural? A
resposta a essa questdo busca avancar o entendimento tedrico sobre a aplicagédo
da ecoinovacdo na hospitalidade e fornecer subsidios praticos para gestores,
formuladores de politicas e demais stakeholders do setor.

A principal contribuicdo tedrica deste artigo reside na ampliacdo da
compreensdo da ecoinovagcdo como abordagem multidimensional, que abarca
fatores ecoldgicos, culturais e econdmicos. Ao articular conceitos como vantagem
competitiva verde e capacidades organizacionais voltadas para a sustentabilidade
(Kuo et al, 2022; Al-Romeedy & Khairy, 2024), este estudo oferece uma
perspectiva integrativa para lidar com os desafios e oportunidades da hospitalidade
sustentavel. Além disso, ao posicionar a gastronomia como catalisadora da
transformacdo socioambiental, este trabalho propde a culindria paraense como um
modelo replicavel para outras regifes, evidenciando a importancia de solugdes
adaptadas a contextos especfficos (Diaz-Garcia et al., 2015; Varum et al., 2017).

As implicagcdes gerenciais sdo igualmente significativas. Primeiramente,
recomenda-se o fortalecimento de parcerias com fornecedores locais, como
estratégia para reducdo da pegada de carbono e fortalecimento da economia
regional (Cardoso et al, 2019; Lopes & Basso, 2023). Esse direcionamento é

reforcado por iniciativas ja existentes, como as desenvolvidas por empreendedores
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da llha do Combu e outras comunidades amazlbnicas, que tém investido em
praticas agroflorestais, na producdo de chocolates de cacau nativo e na oferta de
experiéncias gastronémicas imersivas, contribuindo para o enriquecimento da
oferta turistica e para a preservacdo das tradicOes locais (Azevedo, 2023). Além
disso, destaca-se a necessidade de capacitacdo dos profissionais do setor e da
consolidacdo de uma cultura organizacional que reconheca a sustentabilidade
como diferencial competitivo (Alonso-Almeida et al,, 2016; del Rosario & René,
2017). Um exemplo desse esforco pode ser observado na Escola Nacional do
Turismo, recentemente criada em parceria com o Instituto Federal do Para (IFPA),
que oferece cursos voltados a formacdo de profissionais em Gestdo de Negodcios
para o Turismo, Educacdo Ambiental e Sustentabilidade, preparando a méo de
obra local para atender as demandas geradas por grandes eventos como a COP 30
(Azevedo, 2023; O Liberal, 2023).

Adicionalmente, politicas publicas desempenham um papel central na
ampliacdo dessas praticas, exigindo incentivos fiscais, certificacdes sustentaveis e
apoio institucional para eventos gastrondmicos que promovam a sustentabilidade
(Sotiriadis et al., 2018; Hussein et al., 2024). Em Belém, a Secretaria Municipal de
Meio Ambiente e a Secretaria Municipal de Turismo tém articulado acdes voltadas
a gestdo de residuos, conservacdo de recursos hidricos e valorizacdo do
patriménio cultural, reforcando a necessidade de sinergia entre os setores publico e
privado para que a adocdo de praticas ecoinovadoras ndo se restrinja a iniciativas
pontuais (Azevedo, 2023).

A estrutura do artigo estd organizada de forma a conduzir o leitor por uma
analise tedrica aprofundada. A introducdo contextualiza o tema e evidencia sua
relevancia para o contexto amazbnico contemporaneo. Em seguida, a Revisao da
Literatura explora os principais conceitos de ecoinovacdo e sustentabilidade,
posicionando-0os no setor de hospitalidade. A secdo Metodologica apresenta a
abordagem qualitativa adotada para embasar tanto o referencial teérico quanto as
proposicées praticas do estudo. Na Discussdo, sao detalhadas as contribuicbes
centrais do modelo tedrico proposto, demonstrando como a gastronomia paraense

pode atuar como eixo estruturante de estratégias ecoinovadoras. Finalmente, a
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Conclusdo sintetiza os achados do estudo, discute suas limitacbes e sugere
caminhos para pesquisas futuras, destacando oportunidades de replicacdo do
modelo em outros contextos culturais e ambientais.

Dessa forma, este artigo busca oferecer uma analise integrada e inovadora,
ampliando as fronteiras do conhecimento na interface entre hospitalidade,
ecoinovacdo e sustentabilidade cultural. Ao abordar praticas especificas da
gastronomia paraense e relaciona-las as exigéncias impostas por um evento global
de grande porte como a COP 30, espera-se contribuir tanto para o avanco teérico
guanto para a adocdo de medidas praticas que promovam um desenvolvimento

socioecondmico justo, inclusivo e ambientalmente responsavel.

2. Revisao da Literatura
2.1. Fundamentos da Ecoinovacéo no Setor de Hospitalidade

A ecoinovagdo tem emergido como um eixo estratégico para a
transformacédo sustentavel do setor de hospitalidade, inserindo-se em um contexto
global caracterizado por pressdes ambientais crescentes e consumidores cada vez
mais exigentes em relacdo a responsabilidade socioambiental das empresas (Beise
& Rennings, 2005; Diaz-Garcia et al., 2015). Inicialmente, a inovacao estava
associada predominantemente ao avanco tecnolégico e a criacdo de novos
produtos e processos \Voltados ao crescimento econdmico. Entretanto, a
ecoinovacdo redefine esse conceito ao integrar explicitamente preocupacfes
ambientais e sociais, visando a minimizacdo dos impactos ecolégicos sem
comprometer a geracdo de valor econdbmico e a competitividade organizacional
(Rennings, 2000; Kuo et al., 2022). No setor de hospitalidade, essa abordagem
adquire um carater essencial, uma vez que as operacdes dependem intensamente
de recursos naturais, geram impactos ambientais substanciais e tém um papel
central na experiéncia turistica.

A literatura sobre ecoinovacédo evidencia que sua adocdo pode representar

uma vantagem competitiva significativa para empresas do setor de hospitalidade. A
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teoria da inovagcdo ambiental sugere que mercados mais regulados e exigentes
impulsionam a adocdo de praticas sustentaveis, favorecendo organizagdes que
antecipam mudangas normativas e incorporam modelos de negécios baseados na
economia verde (Beise & Rennings, 2005). Além disso, praticas ecoinovadoras nao
apenas reduzem custos operacionais — por meio da eficiéncia no uso de recursos
como agua e energia, como também fortalecem a reputacdo corporativa e atraem
consumidores conscientes, ampliando a diferenciacdo estratégica (Kuo et al., 2022;
Garcia-Pozo et al., 2016).

Contudo, a implementacdo da ecoinovacdo no setor de hospitalidade
enfrenta desafios estruturais e operacionais. O carater intensivo em recursos do
setor demanda solucbes inovadoras para otimizar a gestdo energética, reduzir o
desperdicio e promover a economia circular dentro das operagfes hoteleiras e
gastrondbmicas (Bohdanowicz, 2006). Sistemas de gestdo ambiental bem
estruturados sao essenciais para garantir a eficacia dessas iniciativas, permitindo
monitoramento continuo e ajustes estratégicos conforme as especificidades
regionais e organizacionais (Chan, 2009). Entre as principais abordagens,
destacam-se a adocéo de tecnologias limpas, como painéis solares e sistemas de
reuso de agua, e o incentivo a producdo local e sustentavel de insumos,
fortalecendo cadeias de suprimentos de baixo impacto ambiental (Hussein et al.,
2024).

A necessidade de adaptacdo da ecoinovacdo as realidades socioculturais e
econdmicas locais também é amplamente debatida. A replicacdo de modelos bem-
sucedidos em paises desenvolvidos nem sempre € viavel em regiées tropicais ou
economias emergentes, onde fatores como infraestrutura precéaria, falta de
incentivos governamentais e diferencas no comportamento do consumidor devem
ser considerados (Ahmed et al., 2023). Dessa forma, a literatura aponta que a
ecoinovacdo deve ser implementada de maneira contextualizada, respeitando as
especificidades culturais e ambientais da regido de atuagdo. A gastronomia
paraense, por exemplo, representa uma oportunidade Unica para integrar
sustentabilidade e autenticidade, promovendo uma experiéncia enraizada em

praticas ecoinovadoras que valorizam os ingredientes nativos e o saber-fazer
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tradicional, sem comprometer a conservacdo ambiental (Azevedo, 2023; Oskam &
De Visser-Amundson, 2022).

Diante desse panorama, a ecoinovacao no setor de hospitalidade deve ser
compreendida como um processo holistico que transcende a mera adocdo de
tecnologias sustentaveis. Ela requer uma integracdo estratégica de inovacdes
tecnolégicas, mudancas organizacionais e alinhamento com os valores culturais e
ecolégicos da localidade. O setor, ao incorporar a sustentabilidade como um pilar
central de sua proposta de valor, ndo apenas mitiga impactos ambientais, mas
também fortalece sua posicdo competitiva e contribui para a transformacao da
hospitalidade em um modelo de desenvolvimento mais resiliente e responsavel (Al-
Romeedy & Khairy, 2024; Varum et al., 2017). Assim, a ecoinovagao se estabelece
ndo como uma escolha opcional, mas como um imperativo estratégico para
organizacbes que buscam prosperar em um mercado cada vez mais pautado por

principios de sustentabilidade e consumo consciente.

2.2 Sustentabilidade e Gastronomia Regional

A sustentabilidade na gastronomia regional tem se consolidado como um
eixo estratégico para promover praticas que integram conservacao ambiental,
valorizacdo cultural e desenvolvimento econdmico. Em contextos de alta
biodiversidade, como a Amazbnia, essa abordagem se torna ainda mais crucial,
pois os recursos naturais e as tradi¢cdes locais sao elementos fundamentais tanto
para a identidade gastrondmica quanto para a sustentabilidade do setor (Cardoso
et al., 2019; Hung et al., 2023). A interse¢ao entre gastronomia e sustentabilidade
transcende a escolha de ingredientes locais, englobando a adocdo de modelos
produtivos regenerativos, o fortalecimento das cadeias curtas de abastecimento e a
reducdo do desperdicio alimentar. Assim, praticas que preservam a heranca
culindria amazbnica, como 0 uso de espécies nativas e técnicas tradicionais de
preparo, ndo apenas mantém a autenticidade cultural, mas também estimulam a
economia local e a conservacdo dos ecossistemas.

A implementacdo de estratégias de sustentabilidade na gastronomia regional

passa, necessariamente, pela reformulagcdo da cadeia produtiva alimentar. Lopes e
8
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Basso (2023) ressaltam que a priorizacdo de fornecedores locais e a estruturacao
de circuitos curtos de comercializacdo sdo estratégias essenciais para reduzir a
pegada de carbono e fomentar uma cadeia de valor mais resiliente e sustentavel.
Além disso, Liu et al. (2017) destacam que praticas agricolas regenerativas e o
incentivo ao uso de tecnologias limpas sdo fundamentais para minimizar impactos
ambientais e fortalecer as relacbes entre os setores de hospitalidade e as
comunidades locais. Iniciativas como a compostagem de residuos organicos, a
reutilizacdo de subprodutos alimentares e a adocdo de sistemas agroflorestais sédo
exemplos concretos de como a gastronomia pode se alinhar a principios
sustentaveis, criando beneficios socioambientais e econbémicos para todos 0s
agentes envolvidos.

Nesse contexto, a economia circular emerge como um paradigma essencial
para a reducdo do desperdicio e a otimizacao de recursos na gastronomia regional.
Sharma et al. (2020) enfatizam que a incorporacdo dos principios da economia
circular, como a revalorizacdo de subprodutos e a eliminacdo de residuos
desnecessarios, pode transformar desafios ambientais em oportunidades de
inovacao. A reutilizacdo de insumos tradicionalmente descartados como cascas de
frutas, sementes e talos de vegetais, pode resultar no desenvolvimento de novos
produtos e na criacdo de solugdes energéticas sustentaveis. Aléem disso, Magadan-
Diaz et al. (2019) ressaltam que a certificacdo de praticas sustentaveis e a gestédo
eficiente de residuos fortalecem a credibilidade das empresas do setor, atraindo
consumidores cada vez mais engajados com a agenda ambiental.

A gastronomia sustentavel ndo se Ilimita a adocdo de técnicas
ecologicamente responsaveis; ela também envolve o fortalecimento das redes
comunitarias e 0 empoderamento dos pequenos produtores. A colaboracdo entre
chefs, agricultores, pescadores e extrativistas cria um ecossistema produtivo mais
equitativo e resiliente, garantindo que os beneficios da sustentabilidade sejam
distribuidos de maneira justa ao longo da cadeia de suprimentos. Assim, o setor de
hospitalidade assume um papel de catalisador, promovendo experiéncias
gastrondmicas que ndao apenas encantam os consumidores, mas também reforcam

a identidade cultural e a protecdo ambiental da Amazonia.
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Portanto, a integracdo entre gastronomia regional, praticas sustentaveis e
economia circular representa um campo fértii para inovacbes no setor de
hospitalidade. Ao combinar a valorizacdo dos ingredientes nativos com modelos
produtivos de baixo impacto, os gestores ndo apenas diferenciam seus negdocios no
mercado, mas também contribuem para a construcdo de um modelo de
desenvolvimento mais sustentavel e inclusivo. Esse enfoque integrador reafirma a
gastronomia regional como uma plataforma de transformacédo socioambiental,
ampliando suas possibilidades como ferramenta para a preservacdao da

biodiversidade e para a resiliéncia econdmica das comunidades envolvidas.
2.3. Desafios e Oportunidades para a Ecoinovacédo na Gastronomia Paraense

A ecoinovacdo na gastronomia paraense representa uma intersecéo
estratégica entre preservagdo ambiental, valorizacdo cultural e desenvolvimento
socioecondmico. No entanto, a implementacdo dessas inovacdes enfrenta desafios
significativos, que vao desde barreiras culturais até obstaculos organizacionais e
estruturais. Nesse contexto, compreender os fatores que dificultam e impulsionam a
adocdo de praticas ecoinovadoras torna-se essencial para delinear estratégias
eficazes de sustentabilidade no setor.

A resisténcia cultural & mudanca é um dos principais entraves para a adoc¢ao
da ecoinovacdo na gastronomia paraense. Apegos a praticas tradicionais podem
dificultar a introducdo de abordagens mais sustentaveis, mesmo quando essas
mudancas representam avancos significativos em termos de eficiéncia e impacto
ambiental. Del Rosario e René (2017) apontam que essa resisténcia pode ser
atribuida a falta de conscientizacdo sobre os beneficios da sustentabilidade, tanto
por parte dos produtores quanto dos consumidores. Além disso, praticas
enraizadas h& geracbes sdo, muitas vezes, vistas como patriménio imutavel, o que
limita a aceitacdo de novas técnicas culindrias e processos produtivos mais
ecologicos.

No nivel organizacional, ha uma relutancia em realizar mudancas estruturais

gue demandam investimentos iniciais elevados, mesmo que tragam beneficios
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econdmicos e reputacionais a médio e longo prazo (Al-Romeedy & Khairy, 2024).
Muitos empreendimentos gastrondmicos de pequeno e meédio porte enfrentam
limitagGes financeiras e operacionais que dificultam a implementacédo de solugdes
inovadoras, como certificacbes ambientais, redes de fornecedores sustentaveis e
tecnologia de producdo limpa. Esse cenario cria uma percepcdo de que a
ecoinovacdo é um ideal dificil de ser alcangcado, em vez de uma necessidade
estratégica para o setor.

Apesar das barreiras, a ecoinovacdo encontra na riqueza cultural e nos
ingredientes nativos da culindaria paraense um campo fértii para sua
implementacdo. Varum et al. (2017) destacam que o alinhamento entre praticas
ecoinovadoras e tradigbes culturais aumenta a aceitagdo das iniciativas
sustentaveis e fortalece o valor agregado dos produtos e servigos oferecidos. No
caso da gastronomia paraense, ingredientes como acai, jambu, cupuagu e tucupi
ndo apenas conferem autenticidade a culinaria regional, mas também servem como
catalisadores para praticas inovadoras que respeitam a biodiversidade e fomentam
cadeias produtivas mais sustentaveis.

Ahmed et al. (2023) enfatizam que a valorizacdo das peculiaridades culturais
locais, quando aliada a praticas sustentaveis, gera diferenciacdo competitiva e
expande as oportunidades de mercado. Assim, a integracdo de técnicas
tradicionais de cultivo e beneficiamento de alimentos com inova¢des ecoldgicas,
como sistemas agroflorestais e processamento de residuos organicos, cria um
ecossistema  gastrondmico que combina preservacdo ambiental com
desenvolvimento econdmico. Essa abordagem ndo apenas reduz os impactos
negativos da atividade gastronémica sobre os ecossistemas locais, mas também
fortalece o posicionamento da gastronomia paraense no mercado global de
alimentos sustentaveis.

O papel do Estado e de politicas publicas estruturadas € fundamental para
impulsionar a adocdo de praticas sustentaveis no setor gastronémico,
especialmente em regi6es como o Pard, onde a biodiversidade e a cultura
alimentar representam ativos estratégicos. Sotiriadis et al. (2018) argumentam que

incentivos governamentais, como subsidios para praticas sustentaveis, redugcdo de
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impostos para estabelecimentos certificados e programas de capacitagdo para
empreendedores do setor, sdo essenciais para mitigar as barreiras financeiras
enfrentadas pelas empresas.

Hussein et al. (2024) reforcam a necessidade de politicas integradas que
promovam parcerias publico-privadas e incentivem a criagcdo de certificacbes
ecologicas especificas para a gastronomia. No contexto paraense, a criacdo de
selos de qualidade ambiental e certificacfes de origem para ingredientes nativos
poderia estimular a adocao de praticas sustentaveis, a0 mesmo tempo em que
agregaria valor aos produtos regionais. Além disso, iniciativas como feiras
gastrondmicas regionais, programas de educacdo ambiental voltados para chefs e
empreendedores, e incentivos ao turismo gastrondmico sustentavel podem
transformar a ecoinovagdo em um pilar central do setor.

Embora desafios culturais e organizacionais ainda limitem a adocdo de
praticas ecoinovadoras, as oportunidades oferecidas pela integracdo de valores
culturais e pelo apoio governamental sédo decisivas para a transformacéo do setor
gastrondmico paraense. A valorizacdo de ingredientes nativos e o alinhamento da
ecoinovacdo com a identidade cultural local ndo apenas promovem a
sustentabilidade, mas também ampliam o potencial competitivo da gastronomia
regional.

A gastronomia paraense, com sua rica diversidade biolégica e heranca
cultural singular, representa um espaco privilegiado para a experimentacdo e
implementacdo de modelos de ecoinovacao que conciliem conservacdo ambiental,
desenvolvimento econémico e valorizacdo da identidade local. Superar as barreiras
existentes e explorar as oportunidades emergentes pode posicionar o Para como
um modelo de gastronomia sustentavel, demonstrando que preservacdo ambiental
e inovacdo podem ndo apenas coexistir, mas também se reforcar mutuamente.

Antes de detalharmos as possiveis estratégias para superar tais obstaculos,
€ fundamental sistematizar os principais desafios e oportunidades que surgem
quando se discute ecoinovacdo na gastronomia paraense. A Tabela 1, a seguir,
sintetiza seis aspectos centrais que ilustram a complexidade do cenario e ajudam a

identificar linhas de ac&o concretas.
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Tabela 1. Desafios e Oportunidades na Ecoinovacao da Gastronomia Paraense

atualizagéo de

conservagao e

areducao de

pequenos

] ] o Dimensao Dimenséo Relevancia Exemplos de
Desafio/Oportunidade Descricao . . o oL
Cultural Ambiental Socioeconémica Aplicacéo
Possivel o
- o ) ) Capacitagdes
Dificuldade em Apego a relutdncia em | Baixa aceitagéo de
em
adotar novas métodos implementar praticas .
» o ) o comunidades
préticas culinarios tecnologias sustentaveis pode )
o o L ) locais para
Resisténcia Cultural sustentaveis tradicionais, limpas, resultar em poucos
) ) promover os
devido ao valores e reduzindo ganhos .
) ) . beneficios da
conservadorisno crencas impactos econdmicos e .
. . . N producéo
local. arraigados. ambientais competitivos. o
N ecologica.
positivos.
Restrigcéo no
uso eficiente de .
o Investimento
Escassez de Caréncia de recursos o o
o Limita a geragéo publico em
recursos espagos hidricos e o
o ) L derendaea capacitacoes,
materiais e apropriados para energéticos, o : o
Faltade ] ] ampliacdo de linhas de crédito
financeiros para preparo, comprometendo -
Infraestrutura mercados para especiais para

implantacéo de

Inovagéo Tecnolégica

novos produtos
e servigos de

tradicionais com
tecnologias

recursos

naturais,

possuir maior valor
agregado,

equipamentos e | comercializa¢éo residuos e o . ] ]
. i . negacios locais. tecnologias
técnicas. sustentavel. impacto )
. limpas.
ambiental
positivo.
N Ao fortalecer Criag&o de selos
Dificuldade em L B . o
- Valorizag&o de Reduc¢éo do produtores locais, | de procedéncia,
integrar
9 ingredientes desmatamento h& incremento na parcerias com
) ) produtores e o . ) ) L
Cadeia Produtiva tradicionais e e polui¢ao, economia regional, | associagfes de
. fornecedores o . B B
Local Desarticulada o técnicas maior protecao geracéo de produtores,
regionais de o ]
culinarias da empregos e sistemas de
forma o N ) "
. histéricas. biodiversidade. desenvolvimento logistica
colaborativa. i .
sustentavel. integrada.
Resgate de ] ] ]
Mercado o Incentiva maior Criacao de
festivais e . . . )
crescente de ) Estimulo a fluxo de turistas e roteiros
) eventos culturais _ . o
turistas adogéo de movimenta a gastrondmicos
. . baseados em " ) " B
Oportunidades de interessados em 105 tibi praticas economia local, tematicos, acgoes
ratos tipicos, . ) )
Turismo Sustentavel experiéncias P P sustentaveis criando de marketing
. realgando o valor ) )
auténticas; . (ex.: economia | oportunidades para focadas na
L simbélico dos . . .
valorizagéo do . . circular). micro e pequenas cultura
) ingredientes da o
ecoturismo. o~ empresas. sustentavel’.
regiao.
Possibilidade de Fusao de Promogéao do Produtos Incentivos a
Potencial de desenvolver praticas uso eficiente de | exclusivos podem pesquisa e

desenvolvimento
de metodologias
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alto valor contemporaneas, reduzindo fortalecendo o para “culinaria
agregado. mantendo a emissdes e empreendedorismo verde”.
identidade descarte. ea
cultural. competitividade.
Estratégias para L Minimzacao de Amplia a
Criag&o de ) o E-commerce
escoar a ) impactos visibilidade dos o
B marca regional . . especializado
producgéo ambientais, produtos
; que fortaleca a . em “produtos
sustentavel, reduzindo paraenses, .
Acesso a Mercados cultura paraense » ) tipicos
) ) exportar . desperdicios na atraindo L
Diferenciados no cenario . ) . sustentaveis”,
excedentes e . cadeia investimentos . N
gastrondmico ] inclusédo em
estabelecer . produtiva e externos e gerando .
. nacional e . - feiras e eventos
parcerias . . garantindo desenvolvimento . o
» internacional. y internacionais.
comerciais. rastreabilidade. local.

Fonte: Elaborada pelos autores, com base em Ahmed et al. (2023), Al-Romeedy & Khairy
(2024), Magadan-Diaz et al. (2019), e dados secundéarios de 6rgéos estaduais.

Logo apds a analise dos desafios e oportunidades, podemos avancar para o
reconhecimento de novas frentes de acdo que ampliem os valores culturais e
ecologicos, potencializando o papel da gastronomia paraense como motor da

hospitalidade sustentavel.

2.4. Lacunas na Literatura sobre Ecoinovacao e Gastronomia Sustentavel

A intersecdo entre ecoinovacdo e gastronomia sustentavel revela um campo

de estudo em expansdo, mas ainda permeado por lacunas tedricas e
metodolégicas que limitam a construgdo de um arcabougo conceitual sdlido e
aplicavel. A complexidade inerente a mensuracdo e implementacdo de préaticas
sustentaveis no setor da hospitalidade reflete desafios que ultrapassam as
barreiras técnicas e adentram dimens@es culturais, sociais e organizacionais. Essa
realidade imp8e a necessidade de um aprofundamento tedrico que viabilize tanto a
sistematizacdo de indicadores consistentes quanto o desenvolvimento de modelos
analiticos capazes de integrar as diferentes variaveis envolvidas na ecoinovacao
gastronémica.

Uma das principais lacunas identificadas na literatura reside na auséncia de
métricas e indicadores padronizados para avaliar de forma holistica o impacto da

ecoinovacdo na gastronomia sustentavel. Enquanto abordagens qualitativas sao
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frequentemente utilizadas para capturar as nuances da sustentabilidade, sua
subjetividade intrinseca dificulta a comparabilidade e a replicabilidade dos achados
(Hsieh & Shannon, 2005). Métodos quantitativos, por sua vez, ainda carecem de
instrumentos capazes de captar as externalidades ambientais e sociais das praticas
gastrondmicas sustentaveis (Krippendorff, 2004). A escassez de um framework
analtico consolidado representa, portanto, um obstaculo significativo a
consolidacdo do conhecimento na area.

Além das dificuldades metodoldgicas, a literatura também apresenta lacunas
no que tange a compreensao da capacidade de absor¢cdo verde das organizacdes
e seu papel na adocdo de praticas ecoinovadoras. A capacidade de absorcéo
verde, definida como a aptiddo organizacional para reconhecer, internalizar e
aplicar conhecimento sustentdvel, € um fator critico para a efetividade das
inovacbes ambientais no setor gastronémico (Horbach et al, 2012). No entanto,
sua operacionalizagcdo em estudos empiricos ainda é incipiente. A auséncia de
abordagens que integrem a gestdo do conhecimento sustentavel ao
desenvolvimento organizacional compromete a internalizacdo das praticas
sustentaveis no setor (Kuo et al., 2022). O fortalecimento dessa capacidade exige a
implementacdo de programas estruturados de treinamento, o estabelecimento de
parcerias estratégicas com fornecedores sustentaveis e o investimento continuo em
tecnologias limpas, elementos que, embora amplamente discutidos em outros
setores, ainda sdo pouco explorados na gastronomia sustentavel.

Outro desafio critico refere-se a limitada adaptagdo de modelos
internacionais de ecoinovacdo gastronémica para contextos regionais especfficos,
como a Amazobnia. Estudos voltados para mercados desenvolvidos frequentemente
desconsideram particularidades culturais, ambientais e econémicas de regides
ricas em biodiversidade e em patrimonio imaterial, mas marcadas por desafios
estruturais e desigualdades socioecondbmicas (Garcia-Pozo et al, 2016). A
dificuldade de transpor conceitos globais para realidades locais compromete a
aplicabilidade das estratégias ecoinovadoras e reforca a necessidade de pesquisas
gue contemplem a diversidade territorial. Conforme apontado por Diaz-Garcia et al.

(2015), o desenvolvimento de estudos empiricos adaptados as especificidades
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regionais € um passo fundamental para viabilizar a implementacdo de praticas
sustentaveis que respeitem a identidade cultural e ecoldgica dos territérios em que
séo aplicadas.

Ademais, a falta de integracédo entre sustentabilidade e cultura gastrondmica
local € um aspecto ainda pouco explorado pela literatura. A gastronomia regional é
um vetor potente de identidade cultural e pode desempenhar um papel crucial na
transicdo para modelos mais sustentdveis, mas essa conexdo raramente €
analisada de forma aprofundada. Ahmed et al. (2023) sugerem que, para que a
ecoinovacdo tenha maior adesdo e impacto positivo, é fundamental que suas
diretrizes estejam alinhadas com valores socioculturais enraizados nas
comunidades locais. No entanto, a maioria dos estudos concentra-se em aspectos
técnicos da sustentabilidade, negligenciando dimensfes subjetivas e identitarias
gue influenciam a aceitacdo e a disseminacéo de praticas inovadoras.

Portanto, para superar essas lacunas e avancar no campo da ecoinovacao
gastrondbmica, €& imprescindivel um esforco conjunto entre academia, setor
produtivo e poder publico. O desenvolvimento de métricas mais robustas, a
capacitacdo organizacional para absorcdo de conhecimento sustentavel, a
adaptacdo de modelos internacionais as especificidades regionais e a valorizagdo
da gastronomia como patrimdénio cultural sdo pilares centrais para a construcdo de
um campo tedrico mais solido e aplicavel. O enfrentamento desses desafios ndo
apenas fortalecera a literatura sobre o tema, mas também fornecera subsidios para
a formulacdo de politicas e estratégias que posicionem a gastronomia sustentavel
como um motor de desenvolvimento econémico, social e ambiental. Dessa forma, a
ecoinovacdo pode deixar de ser um conceito marginal e passar a ocupar uma

posicdo central no debate sobre o futuro sustentavel da hospitalidade.

3. Metodologia e Abordagem Tedérica

3.1. Abordagem Qualitativa para Construcdo Teorica
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A escolha por uma abordagem qualitativa na construcdo teérica sobre eco-
inovacdo e gastronomia sustentavel fundamenta-se na necessidade de
compreender um fenbmeno dinamico e multidimensional, que envolve interacdes
complexas entre fatores culturais, ambientais, sociais e organizacionais. De acordo
com Lincoln e Guba (1985), a pesquisa qualitativa permite uma analise
aprofundada do contexto e das nuances associadas ao objeto de estudo,
possibilitando uma visdo ampliada que transcende as limitacdes das abordagens
guantitativas tradicionais. No campo da eco-inovacdo, a compreensao dos
processos de adocdo de praticas sustentaveis exige um olhar interpretativo que
considere tanto as particularidades regionais quanto os desafios organizacionais e
mercadolégicos que influenciam a transi¢cdo para modelos mais sustentaveis.

A construgcdo tedrica baseada em métodos qualitativos € amplamente
defendida por Eisenhardt e Graebner (2007), que destacam seu papel na
formulacdo de novos modelos explicativos ao integrar evidéncias empiricas e
reflexdes conceituais. No contexto da gastronomia sustentavel, essa abordagem
favorece a identificacdo de padrdes emergentes e a elaboragédo de frameworks que
articulem dimensfes da sustentabilidade a pratica empresarial. Para garantir a
robustez e a validade da andlise, a triangulagdo de dados se configura como um
elemento essencial, combinando diferentes fontes de evidéncia e métodos de
coleta para reduzir vieses interpretativos (Hsieh & Shannon, 2005). Essa
triangulacdo pode incluir andlise documental, entrevistas com especialistas,
observacdo de praticas organizacionais e revisdo de literatura, permitindo uma
avaliacdo mais abrangente das tendéncias e desafios da ecoinovacdo no setor
gastrondémico.

A andlise de conteudo, conforme proposta por Bardin (2011), desempenha
um papel central na categorizacdo e interpretacdo sistematica dos dados,
possibilitando a sintese de informac¢des oriundas de mudltiplas fontes. Esse método
torna-se particularmente relevante para capturar a intersecdo entre sustentabilidade
e cultura gastronémica, evidenciando como valores regionais moldam a adocéo de
praticas sustentaveis. No caso da gastronomia paraense, a abordagem qualitativa

permite explorar como ingredientes locais e saberes tradicionais podem ser

17



https://doi.org/10.61164/3qrs2g06

Received: 10/09/2025 - Accepted: 01/10/2025
Vol: 19.02
DOI: 10.61164/3qrs2g06

ISSN 2178-6925 Pages: 1-34

integrados a ecoinovacao, promovendo modelos de negdécio que respeitam tanto a
biodiversidade quanto a identidade cultural da regiao.

Além disso, a flexibilidade inerente ao método qualitativo possibilita ajustes
continuos ao longo do processo investigativo, permitindo que novas questbes
sejam incorporadas a medida que a analise avanca. Esse carater adaptativo é
fundamental em estudos exploratorios, pois garante que 0 modelo tedrico
emergente esteja alinhado as especificidades do campo estudado. Ademais, a
abordagem qualitativa facilita a incorporacdo de contextos regionais e
socioculturais, um aspecto crucial para compreender como diferentes stakeholders
percebem e implementam a ecoinovagao em suas operacoes.

Portanto, a adocdo de uma abordagem qualitativa estruturada, aliada a
técnicas de triangulacdo e andlise interpretativa, oferece um caminho metodoldgico
robusto para aprofundar a compreensdo da ecoinovagdo na gastronomia
sustentavel. Esse modelo investigativo ndo apenas contribui para o avanco tedrico
do campo, mas também fornece insights aplicaveis a gestores, formuladores de
polticas e pesquisadores interessados na consolidagcdo de praticas mais
sustentaveis no setor de hospitalidade. Dessa forma, a metodologia adotada neste
ensaio alinha-se as melhores praticas da pesquisa qualitativa, garantindo rigor
analitico, relevancia empirica e impacto académico na formulacdo de estratégias

para um desenvolvimento gastrondémico sustentavel e culturalmente sensivel.
3.2. Contexto Regional: Belém como Cidade Criativa da Gastronomia

O reconhecimento de Belém como Cidade Criativa da Gastronomia pela
UNESCO, em 2015, reflete a singularidade de sua culinaria e sua profunda
conexdo com a biodiversidade amazbnica e 0s saberes tradicionais. Esse
reconhecimento transcende a mera valorizagdo gastronbmica, representando um
modelo de interacdo sustentavel entre cultura, economia e meio ambiente. A
gastronomia paraense, fortemente enraizada nas influéncias indigenas, africanas e

portuguesas, consolida-se como um patrimoénio imaterial que expressa ndo apenas
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técnicas culinarias, mas também um modo de vida e uma relagdo simbiotica com
0S recursos naturais da regiao (Cardoso et al., 2019).

A diversidade dos insumos amazbnicos, como 0 acai, tucupi e jambu, ndo
apenas enriguece a gastronomia local, mas também se torna um vetor estratégico
para a promocao de praticas sustentaveis na cadeia produtiva. Hung et al. (2023)
destacam que a abundancia de ingredientes regionais oferece oportunidades
Unicas para a inovacdo na gastronomia sustentavel, promovendo o0 uso
responsavel dos recursos naturais e a valorizacdo da cultura alimentar local. No
entanto, a efetividade desse modelo depende de uma abordagem que integre
cadeias produtivas sustentaveis e mecanismos de governanga que assegurem a
conservagdo ambiental e o desenvolvimento econdmico das comunidades
envolvidas.

A intersecdo entre gastronomia e sustentabilidade faz de Belém um
laboratério vivo para a implementacdo de politicas que promovam um turismo mais
responsavel e inclusivo. Lopes e Basso (2023) argumentam que cadeias de
suprimento sustentaveis baseadas em produtos locais sdo essenciais para a
preservacdo da biodiversidade e para a geracdo de renda para agricultores
familiares, pescadores e extrativistas. Esse modelo de desenvolvimento valoriza o
uso de insumos endémicos, reduz a dependéncia de importacdo de produtos
industrializados e fortalece circuitos curtos de comercializagéo, contribuindo para a
resiliéncia socioecondmica das comunidades tradicionais.

O reconhecimento internacional de Belém impulsionou iniciativas voltadas
para a adocdo de praticas inovadoras no setor gastronémico, com implicacdes
diretas para o turismo e a economia local. Hussein et al. (2024) apontam que esse
tipo de distincdo global estimula governos e empresarios a investirem em
infraestrutura sustentdvel e na capacitacdo de profissionais, promovendo um
alinhamento entre os interesses do mercado e a conservagdo ambiental. Além
disso, a certificacdo da UNESCO reforca a importancia da identidade gastronémica
de Belém como um diferencial competitivo no cenario internacional, destacando a
necessidade de politicas publicas que assegurem a manutencdo dos saberes

tradicionais e incentivem a inovagédo no setor.
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O caso de Belém demonstra como a gastronomia pode ser utilizada como

uma ferramenta estratégica para o0 desenvolvimento sustentavel,

alinhando

interesses econdmicos, culturais e ambientais. Esse modelo evidencia o potencial

da culindria amazbnica como um motor para a valorizacdo da biodiversidade e para

a criacdo de novas oportunidades econdmicas, especialmente no turismo e na

exportacdo de produtos regionais de alto valor agregado. A capacidade da cidade

de transformar sua heranca cultural em um vetor de inovacdo sustentavel reforca

sua relevancia global e oferece diretrizes valiosas para outras regides que buscam

equilibrar crescimento econdmico com conservacdo ambiental e valorizacao

sociocultural.

E pertinente, portanto, apresentar uma sintese das estratégias culturais e

ambientais que

sustentam a gastronomia paraense C€oOmo

referéncia de

ecoinovacdo. Na Tabela 2, sistematizam-se seis eixos estratégicos capazes de

orientar agBes organizacionais, governamentais e comunitarias, reforcando a

relevancia de combinar tradic6es gastrondmicas com praticas sustentaveis.

Tabela 2. Estratégias Culturais e Ambientais na Gastronomia Paraense

] Dimensao Principais Beneficios Exemplo de
Eixo Estratégico | Foco Cultural ) 5 o ) L
Ambiental Acdes Organizacionais Iniciativa
Incentivo a . o
. . Protecao de | Oficinas de ) Restaurantes que
pratica culinaria o ) L Melhoria da B ]
L . espécies nativas | capacitacdo e L utilizam  receitas
Valorizagdo de | tradicional e ] autenticidade el .
. . e menor | registro de . indigenas e
Saberes Locais fortalecimento . ) reputacéo do ) o
] dependéncia de | receitas ) divulgam a historia
de técnicas | . L empreendimento
o insumos externos | tradicionais do prato
indigenas

Criagcdo de uma

Reducgao de

“marca” | Campanhas de ) o Feira do Acai e do
. perdas na cadeia . Diferenciacdo  de
Identidade paraense  que . marketing  que Jambu, com selo
o produtiva, mercado e )
Gastrondmica destaque 5 ressaltam al|l .. de origem no
o ] i preservacdo de ] fidelizac&o de
Territorial ingredientes e . origem local e ) Mercado  Ver-o-
espécies . clientes
processos ecologica Peso
. ameacadas
regionais
. Cursos e )
Formagéo de = ) Desenvolvimento IFPA e Escola
B Uso eficiente de | treinamentos ) )
5 mdo de obra de capacidades | Nacional do
Educacéo e o recursos permanentes em | | )
o especializada ) . } internas e [ Turismo, com
Capacitagdo .| naturais, reducdo | parceria  com ) 3
em culinéria . engajamento de [ mddulos sobre
o de residuos escolas de n
amazonica ) colaboradores sustentabilidade
gastronomia
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Economia Organizacao de 5 .
5 . o Reducéo de custos, | Cooperativas que
) Integragdo entre | circular e menor | rotas logisticas )
Desenvolvimento . fortalecimento do | fazem entrega
. agricultores, pegada de | para produtos e
de Cadeias | .. . comércio local e | semanal de
. ribeirinhos e | carbono na | nativos, . .
Locais o o maior insumos  frescos
restaurantes distribuicdo dos | minimizando o . R
] ) . previsibilidade em hotéis e bistros
insumos intermediérios
Estimulo a . .
5 L Acessoa nichos de | Producéo de cacau
. coleta Conservagdo de | Certificacdo de )
Producéo i ) ) mercado nativo na llha do
o sustentavel, habitats e uso | origem e boas . .
Agroecolégica e . N diferenciados, Combu com
- mantendo racional de | praticas . L
Extrativista ) ) maior valor | certificagé@o
elementos recursos hidricos | agroflorestais .
o agregado ecologica
tradicionais
L Gestao Incentivos
Criacdo de | N . ) A .
5 g inteligente de | fiscais, leis de | Maior legitimdade e | Secretaria de
oruns e
Acdbes y residuos, zoneamento sinergia entre | Turismo articulando
) o didlogo entre o . )
Multissetoriais e saneamento ecologico, diferentes atores, | projetos com
. governo, o ]
Politicas . basico e | eventos e | com oportunidades | empreendedores e
comunidade e ) ) o
. monitoramento congressos de PPP sociedade civil
setor privado ) o
ambiental regionais

Fonte: Produzida pelos autores, a partir de Cardoso et al. (2019), Hung et al.

secundarios (Sebrae, 2023).

Observa-se, a partir dos eixos estratégicos acima, que o

ecoinovacdo na gastronomia paraense

(2023) e dados

processo de

incluem dimensdes culturais como a

preservacao de saberes tradicionais e ambientais como a ado¢cdo de métodos de

producdo com menor impacto. Esses dois pilares se articulam com a necessidade

de manter a competitividade e a geracdo de renda, permitindo a inser¢cdo do tema

em uma abordagem gerencial mais ampla.

4. Discussdao Tedrica e Modelo Proposto

4.1. Integracdo de Praticas Ecoinovadoras e Cultura Local

A intersecdo entre praticas ecoinovadoras e cultura local no contexto

amazonico representa uma abordagem estratégica essencial para promover o

desenvolvimento sustentavel

na gastronomia. A Amazonia,

com sua vasta

biodiversidade e riqueza cultural, oferece um campo singular para a adaptacédo de

praticas sustentaveis que respeitem e valorizem as tradicdes locais, ao mesmo

tempo em que atendem as crescentes exigéncias ambientais globais. Como
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argumentam Ahmed et al. (2023), para que as praticas ecoinovadoras sejam
eficazes, é necessario que sejam moldadas pelo contexto sociocultural e
econdémico em que estdo inseridas, de modo a garantir uma adeséo efetiva das
comunidades envolvidas. Assim, no cenario amazénico, a introducdo de praticas
sustentaveis deve ir além da mera adocdo de tecnologias ambientais avancadas,
exigindo uma incorporacdo ativa de elementos culturais, como 0 uso de
ingredientes nativos e técnicas tradicionais, em um modelo que proteja
ecossistemas e preserve a identidade cultural da regido. Essa perspectiva é
corroborada por Varum et al. (2017), que destacam que a sinergia entre inovacao
sustentavel e cultura local amplia a aceitacdo dessas praticas e aumenta sua
efetividade e impacto a longo prazo.

A complexidade desse processo exige uma abordagem integrada que
equilibre tradicdo e inovagao, delineando um modelo sistémico para a gastronomia
sustentavel. Nesse sentido, a economia circular emerge como uma ferramenta
poderosa, permitindo transformar desafios ambientais em oportunidades
econdmicas. Como argumentam Sharma et al. (2020), a economia circular, ao
enfatizar o reaproveitamento de recursos e a reducdo de desperdicios, viabiliza um
redesenho dos processos produtivos, favorecendo praticas sustentaveis e gerando
novas oportunidades de mercado. Na gastronomia amazonica, essa abordagem se
reflete na valorizacdo de subprodutos alimentares e no aproveitamento integral dos
ingredientes, uma tradicdo ancestral que pode ser potencializada pela inovacéo
tecnoldégica. A aplicacdo dessa ldgica circular ndo apenas reduz o impacto
ambiental, mas também ressignifica praticas culturais locais, promovendo um uso
mais eficiente dos recursos disponiveis. Conforme sugerem Kuo et al. (2022), a
implementacéo eficaz dessas estratégias pode ser fortalecida por meio de redes de
colaboracdo entre empresas, comunidades locais e instituicbes governamentais,
criando um ecossistema sustentavel e inovador.

A valorizacdo cultural desempenha um papel central na implementacdo de
praticas ecoinovadoras, pois estabelece uma ponte entre sustentabilidade e
identidade local. A gastronomia amazoénica, ao incorporar ingredientes como 0 acali,

0 cupuacu e o jambu, ndo apenas reforca a identidade regional, mas também se
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torna um vetor para a conservacdo da biodiversidade e o fortalecimento de
comunidades locais. Ahmed et al. (2023) destacam que a promocao do uso de
ingredientes nativos em processos inovadores gera um ciclo virtuoso de
desenvolvimento social e econdmico, a0 mesmo tempo em que responde as
demandas globais por sustentabilidade. Além disso, Sharma et al. (2020) enfatizam
gue a reducdo do desperdicio e a criacdo de cadeias de valor baseadas em
economia circular sdo potencializadas quando alinhadas a narrativas culturais
auténticas, criando experiéncias gastronbmicas que ressoam tanto com
consumidores locais quanto internacionais.

Portanto, a integragdo de praticas ecoinovadoras com a cultura local no
contexto amazébnico requer um modelo tedrico que articule inovacéo, tradicdo e
sustentabilidade de maneira holistica e estratégica. Esse modelo ndo apenas
enfrenta desafios ambientais, mas também cria novas oportunidades para o
desenvolvimento econdmico e a preservacao cultural, estabelecendo um equilibrio
dindmico entre progresso e conservacdo. A construcdo desse arcabouco integrativo
para a gastronomia sustentavel pode posicionar a Amazénia como referéncia global
em praticas ecoinovadoras, enguanto promove um desenvolvimento que respeita e
valoriza sua rica heranga cultural e ambiental. A partir dessa perspectiva, novos
estudos podem aprofundar a intersec¢do entre inovacao sustentavel e cultura local,
ampliando a compreensdo sobre como praticas tradicionais podem ser

ressignificadas em prol da sustentabilidade e da resiliéncia ambiental.
4.2. Estratégias para Superacao de Barreiras

A intersecdo entre praticas ecoinovadoras e cultura local no contexto
amazobnico representa uma abordagem estratégica essencial para promover o
desenvolvimento sustentavel da gastronomia. A Amazbnia, com sua vastissima
biodiversidade e riqueza cultural, oferece um ambiente propicio para a adaptacéo
de préaticas sustentaveis que respeitam e valorizam as tradi¢des locais, a0 mesmo
tempo em que atendem as crescentes exigéncias ambientais globais. A

sustentabilidade, nesse contexto, ndo pode ser compreendida apenas como um
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conjunto de praticas ambientais, mas deve ser integrada a um modelo tedrico que
equilibre inovacao, tradicéo e viabilidade econémica.

Para que as préaticas ecoinovadoras sejam eficazes, € fundamental que
sejam moldadas pelo contexto sociocultural e econdbmico em que estdo inseridas.
Ahmed et al. (2023) argumentam que a sustentabilidade s6 pode ser alcancada
guando as praticas inovadoras dialogam com as dinamicas locais, promovendo a
apropriacdo dessas estratégias pelas comunidades envolvidas. Dessa forma, no
cenario amazobnico, a introducdo de praticas sustentaveis deve ir além da mera
adocao de tecnologias ambientais avancadas, exigindo uma incorporacao ativa de
elementos culturais, como o uso de ingredientes nativos e técnicas tradicionais.
Varum et al. (2017) reforcam que a sinergia entre inovagdo sustentavel e cultura
local ndo apenas amplia a aceitacdo dessas praticas, mas também aumenta sua
efetividade e impacto a longo prazo.

A complexidade desse processo exige uma abordagem integrada que
equilibre tradicdo e inovacéo, delineando um modelo sistémico para a gastronomia
sustentavel. Nesse sentido, a economia circular emerge como uma ferramenta
poderosa, permitindo transformar desafios ambientais em oportunidades
econdmicas. Sharma et al. (2020) destacam que a economia circular, ao enfatizar o
reaproveitamento de recursos e a reducéo de desperdicios, favorece um redesenho
dos processos produtivos, impulsionando praticas sustentaveis e gerando novas
oportunidades de mercado. Na gastronomia amazonica, essa abordagem se reflete
na valorizacdo de subprodutos alimentares e no aproveitamento integral dos
ingredientes, uma tradicdo ancestral que pode ser potencializada pela inovacéo
tecnoldgica. Essa logica ndo apenas reduz o impacto ambiental, mas também
ressignifica praticas culturais locais, promovendo um uso mais eficiente dos
recursos disponiveis.

A valorizagao cultural desempenha um papel central na implementacdo de
praticas ecoinovadoras, pois estabelece uma ponte entre sustentabilidade e
identidade local. A gastronomia amazénica, ao incorporar ingredientes como o acali,
0 cupuacu e o jambu, ndo apenas reforca a identidade regional, mas também se

torna um vetor para a conservacdo da biodiversidade e o fortalecimento de
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comunidades locais. Ahmed et al. (2023) destacam que a promocao do uso de
ingredientes nativos em processos inovadores gera um ciclo virtuoso de
desenvolvimento social e econdmico, a0 mesmo tempo em que responde as
demandas globais por sustentabilidade. Além disso, Sharma et al. (2020) enfatizam
gue a reducdo do desperdicio e a criagcdo de cadeias de valor baseadas em
economia circular sdo potencializadas quando alinhadas a narrativas culturais
auténticas, criando experiéncias gastrondmicas que ressoam tanto com
consumidores locais quanto internacionais.

Para garantir a eficacia dessas estratégias, Kuo et al. (2022) sugerem que a
implementacdo de modelos sustentaveis pode ser fortalecida por meio de redes de
colaboragdo entre empresas, comunidades locais e instituicdes governamentais.
Essa abordagem colaborativa permite a criagdo de um ecossistema inovador que
equilibra interesses econdmicos e ambientais, promovendo solu¢gdes que possam
ser replicadas em outras regides. O envolvimento das comunidades na gestdo dos
recursos naturais e na adaptacdo das inovacdes tecnologicas € essencial para
garantir que os beneficios da sustentabilidade sejam distribuidos de forma
equitativa, reduzindo desigualdades e fortalecendo a coeséo social.

Portanto, a integracdo de praticas ecoinovadoras com a cultura local no
contexto amazbnico requer um modelo tedrico que articule inovacéo, tradicdo e
sustentabilidade de maneira holistica e estratégica. Esse modelo ndo apenas
enfrenta desafios ambientais, mas também cria novas oportunidades para o
desenvolvimento econdmico e a preservacao cultural, estabelecendo um equilibrio
dindmico entre progresso e conservacao. A construcdo desse arcabouco integrativo
para a gastronomia sustentavel pode posicionar a Amazénia como referéncia global
em praticas ecoinovadoras, enguanto promove um desenvolvimento que respeita e
valoriza sua rica heranca cultural e ambiental. A partir dessa perspectiva, novos
estudos podem aprofundar a intersecéo entre inovacdo sustentavel e cultura local,
ampliando a compreensdao sobre como praticas tradicionais podem ser

ressignificadas em prol da sustentabilidade e da resiliéncia ambiental.
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4.3. Propostas de Politicas Publicas e Certificagdes Sustentaveis

A formulacdo e implementacédo de politicas publicas voltadas & promoc¢éo de
praticas ecoinovadoras e certificacfes sustentaveis na gastronomia desempenham
um papel central na construgdo de um setor mais resiliente e alinhado aos
principios do desenvolvimento sustentavel. Essas iniciativas sdo essenciais para
viabilizar a transicdo para modelos produtivos que equilibrem crescimento
econbmico, preservacdo ambiental e valorizagdo cultural. Para isso, a adocao de
incentivos fiscais, financiamentos verdes e marcos regulatérios bem estruturados
constiti  um elemento estratégico fundamental na internalizacdo da
sustentabilidade como diferencial competitivo.

Dentre as estratégias mais eficazes, destacam-se o0s incentivos fiscais e
financeiros como catalisadores da adocdo de praticas ambientalmente
responsaveis. Conforme argumentam Sotiriadis et al. (2018), subsidios
governamentais e isencdes tributarias sdo determinantes para mitigar 0s custos
iniciais elevados associados a implementagcdo de tecnologias sustentaveis,
permitindo que empresas de diferentes portes incorporem praticas inovadoras de
forma viavel. Além disso, Hussein et al. (2024) enfatizam que linhas de crédito
diferenciadas, com taxas reduzidas e prazos alongados, podem acelerar a adesao
de atores do setor gastrondmico a estratégias que promovam eficiéncia energética,
economia circular e reducdo do desperdicio alimentar. Dessa forma, a introducao
de mecanismos financeiros direcionados para praticas sustentaveis ndo apenas
facilita a adaptacdo de empresas as novas exigéncias ambientais, mas também
gera externalidades positivas que impulsionam o desenvolvimento local e a
seguranga alimentar.

Paralelamente, a promogéo de feiras gastrondmicas e eventos sustentaveis
se configura como uma ferramenta estratégica para integrar cultura local, inovagao
e engajamento comunitario. Segundo Magadan-Diaz et al. (2019), eventos desse
tipo ndo apenas fomentam a diwlgacdo de praticas sustentaveis, mas também
consolidam mercados para produtos regionais, ampliando a demanda por

ingredientes nativos e incentivando cadeias produtivas de baixo impacto ambiental.
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Ao reunir stakeholders do setor gastrondmico, tais eventos facilitam o intercambio
de conhecimentos, estimulam a co-criacao de solugBes ecoinovadoras e fortalecem
a conexao entre consumidores e produtores locais. Oskam e De Visser-Amundson
(2022) ressaltam que a realizacdo de festivais gastrondémicos alinhados a critérios
ambientais robustos contribui para a valorizacdo de certificacbes sustentaveis,
incentivando uma maior adesdo de empresas a padrdes internacionais de
qualidade ecolbgica.

Além dos incentivos financeiros e da promocdo de eventos, a
implementacdo de certificacbes sustentaveis emerge como um mecanismo
estruturante para a garanta da qualidade ambiental e a diferenciacao
mercadoldgica. Hussein et al. (2024) indicam que certificacdes ambientais, quando
bem regulamentadas, oferecem aos consumidores informac¢des confiaveis sobre a
origem e o impacto dos produtos e servi¢os, permitindo escolhas mais conscientes
e sustentaveis. Mais do que uma estratégia de compliance, a certificacdo pode ser
compreendida como um ativo intangivel que confere vantagens competitivas as
empresas comprometidas com boas praticas socioambientais. Magadan-Diaz et al.
(2019) argumentam que a incorporacdo de exigéncias de certificacdo em politicas
publicas pode estabelecer um padrdo minimo para o setor, promovendo uma
transformacédo sistémica em direcao a sustentabilidade.

Nesse contexto, a integracdo de politicas publicas que combinem incentivos
financeiros, promocdo de eventos gastrondmicos e certificacbes sustentaveis
representa um vetor estratégico para a consolidacdo de um setor gastrondmico
alinhado as exigéncias da economia verde. Essa abordagem multifacetada nao
apenas reduz barreiras econbmicas a adocdo de praticas sustentaveis, mas
também fortalece a identidade cultural e promove a conservagdo ambiental. A
construcdo de um arcabouco regulatério bem estruturado e a implementacédo de
incentivos eficazes podem, assim, posicionar a gastronomia como um instrumento
de desenvolvimento territorial e resiliéncia ambiental, consolidando um modelo de
turismo sustentavel ancorado na valorizacdo da biodiversidade e da cultura

alimentar.
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Para consolidar a articulacdo entre os conceitos debatidos, propde-se, a

seguir, uma tabela que relaciona indicadores, métricas de avaliacdo e aplicacoes

praticas voltadas a gestdo de empreendimentos gastrondmicos que buscam alinhar

competitividade,

sustentabilidade e

inovacao.

A Tabela

3 apresenta seis

colunas com enfoques complementares, contribuindo para a formacdo de um

referencial pratico na ado¢éo de ecoinovacao.

Tabela 3. Indicadores de Sustentabilidade e Inovagdo em Empreendimentos Gastronémicos

Indicador Descrigdo Métricade Periodicidade | Responsavelpela Aplicacao
Avaliacdo de Coleta Gestéo Pratica
Avalia o volume de Ajuste de
onsumo de | cormmm ooy | mrdedguapor | wensou | Geremede | Prcessce de
més, comparado trimestral, operaces e/ou reutilizaca 0’ de
Rl—?l’gll'ji::sozs rr%?]i?(;?;r?c;g’a a0 nimero de conforme equipe de agua e dir%inui(;éo
eficiéncia e possiveis refeicdes servidas demanda sustentabilidade de custos
desperdicios. operacionais
Mede o uso de . Identificag&o de
eletricidade, gas e kWhpoour r::é;je 9as picos de
Eficiéncia outras fontes de L Coordenador de consumo,
Energética energia emrelacdo a COU:JEE'QQ%? Mensal manutencao implantacao de
producao gastrondmica re?ei Bes servidas tecnologias
realizada. ¢ limpas
Verifica a quantidade Otggf:ggg do
= de residuos gerados e Peso (kg) de : =
Gség%%%ge sua destinacéo final, residuos por 100 Quinzenal ou Lider de cozinha e C'grt;oggfaaoe?nee
Organicos incentivando préticas refeicBes ou por mensal setor de residuos argeriasgcom
9 de compostagem e receita c?)operativas de
reaproveitamento. reciclagem
Avalia a quantidade e Namero de Fc?;tzlcegr']m?éo
Engajamento a qualidade das fornecedores - .
e | parcemmscom | casvohede | | SO decees | e sy
Produtores produtores regionais, compras anuais sustentabil? ‘Jade estavel e
Locais promovendo cadeias de insumos rastreabilidade de
curtas de suprimento. nativos produtos
T ovos pravge. | Nmero de novos criatidace
Inovagéo processos ou técnicas prztlﬁlshgg gsgjozp'o ce:hifi perlgglgnge diferenciacao
Culinaria comfoco em critérios de baixa Semestral ?Peps lisa & competitiva e
Sustentavel ingredientes nativos e coada de Desenvglvimento) reputagéo “verde”
baixo impacto pcgrbono no mercado
ambiental. gastrondémico
Mensura o grau de Indice de
satisfagdo e satisfacao em Ajustes nos
consciéncia ambiental plataformas de Continua ou Uive de Servicos,
Percepcio dos consumidores, avaliacdo (0 a 10) anos cada nExaqugtin e investimento em
do Cliggte envolvendo avaliagdo + % de feedback rar?de eriodo relacionarr?ento treinamentos e
do cardapio e das positivo 9 s azgn al com clientes fortalecimento do
acoes de relacionado as marketing
sustentabilidade préticas sustentavel
implementadas. sustentaveis

Fonte: Elaborada pelos autores, inspirado em Magadan-Diaz et al. (2019), Oskam & De Visser-

Amundson (2022) e dados de consultorias de sustentabilidade.

A partir desses

indicadores, gestores podem monitorar e aprimorar

continuamente suas praticas, alinhando eficiéncia operacional, responsabilidade
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socioambiental e propostas de inovagdo alinhadas as tradigcbes gastrondmicas

locais.
5. Consideracdes Finais

. A conclusdo deste ensaio tedrico sintetiza os principais achados, avalia o
alcance dos objetivos propostos e explora as contribuicdes do estudo tanto para a
literatura académica quanto para a pratica gerencial. Além disso, discute as
limitacbes da pesquisa e sugere dire¢Oes para estudos futuros, com o objetivo de
ampliar o impacto das discussfes apresentadas e fomentar o avango teérico e

empirico sobre ecoinovacao e sustentabilidade na gastronomia.

Os principais achados deste estudo indicam que a integracdo de praticas
ecoinovadoras na gastronomia sustentavel requer um modelo que equilibre
inovacao, valorizacdo cultural e viabilidade econdmica. A pesquisa evidenciou que
iniciativas bem-sucedidas séo aquelas que combinam adaptacdo ao contexto local
com incentivos financeiros, promocédo de eventos gastrondmicos e certificacOes
sustentaveis. Além disso, o estudo reforgcou o papel central da economia circular e
dareducdo de desperdicios como pilares para a construcdo de modelos de
negocios mais resilientes e ambientalmente responséveis. A valorizagdo da cultura
local, atraves de parcerias com comunidades tradicionais e da utlizacdo de
ingredientes regionais, mostrou-se essencial para fortalecer a identidade
gastronémica e garantir maior aceitacao de praticas sustentaveis no setor. Também
foi destacado que politicas publicas bem estruturadas, quando alinhadas a
mecanismos de financiamento e certificacbes ambientais, criam um ambiente
propicio para a transi¢cdo sustentavel na hospitalidade, promovendo uma mudanca
estrutural de longo prazo.

A pesquisa buscou responder a questdo central: Como praticas
ecoinovadoras podem ser integradas a gastronomia sustentavel no contexto
amazobnico? Para isso, foi proposto um modelo tedrico integrativo, que
articula economia circular, reducdo de desperdicios e valorizacdo cultural como

eixos fundamentais para a promocédo da sustentabilidade no setor gastronémico.
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Esse modelo destaca a importancia da colaboracdo entre multiplos stakeholders,
incluindo empresas, comunidades locais, governos e consumidores, para superar
barreiras e fomentar um ecossistema de inovacdo sustentavel. Além disso, o
estudo forneceu diretrizes sobre a implementacdo de politicas publicas que
incentivam a adocdo de praticas verdes e fortalecem cadeias produtivas locais,
criando um ciclo virtuoso de desenvolvimento sustentavel.

O alcance dos objetivos do artigo foi demonstrado por meio da construgcao
de um referencial tedrico sélido, que contribui para a compreensdo dos desafios e
oportunidades relacionados a ecoinovacdo na gastronomia sustentavel. O estudo
ndo apenas preenche lacunas na literatura, mas também oferece um modelo
conceitual que pode servir de base para futuras pesquisas e aplicacfes praticas. A
principal relevancia do estudo reside na sua capacidade de conectarteoria e
pratica, fornecendo um framework adaptavel a diferentes contextos regionais e
culturais, com potencial para gerar impactos significativos na formulacdo de
politicas publicas e estratégias empresariais voltadas a sustentabilidade.

As implicagbes gerenciais desta pesquisa sdo amplas e fornecem
recomendacdes praticas para gestores e lideres do setor de hospitalidade sobre
como implementar estratégias ecoinovadoras de maneira eficaz. O estudo ressalta
a importancia da capacitacdo de equipes, do estabelecimento de parcerias com
comunidades locais, da adocao de certificacbes ambientais e do investimento na
realizacdo de eventos gastrondmicos sustentaveis como ferramentas para engajar
stakeholders e aumentar a competitividade de empresas comprometidas com a
sustentabilidade. Além disso, sugere que a criacdo de incentivos financeiros e
politicas regulatrias pode potencializar a transicdo para um modelo de negdcios
mais sustentavel e culturalmente auténtico.

Entretanto, o0 estudo apresenta algumas limitacbes que devem ser
consideradas. Primeiramente, por se tratar de um ensaio tedrico, a pesquisa hao
realiza umavalidacdo empiricado modelo proposto, o que limita a sua
aplicabilidade pratica em diferentes contextos. Embora as proposicées tenham sido
fundamentadas em uma revisdo robusta da literatura, a necessidade de estudos

empiricos que testem a efetividade do modelo em diversos cenarios ainda persiste.
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Além disso, a pesquisa concentrou-se no contexto amazonico, 0 que pode restringir
a generalizacdo dos achados para outras regides com dinamicas -culturais,
ambientais e econdmicas distintas.

Diante dessas limitacdes, varias areas para pesquisas futuras podem ser
exploradas. Estudos empiricos que testem o modelo te6rico em diferentes regides
e setores do turismo gastrondbmico seriam fundamentais para avaliar sua
aplicabilidade e eficacia. Além disso, pesquisas que analisem o impacto de
certificacbes ambientais e incentivos financeiros na adocdo de praticas
ecoinovadoras em diferentes tipos e escalas organizacionais podem ampliar a
compreensdo sobre os fatores que influenciam o sucesso dessas iniciativas. Outras
investigacdes podem focar em como politicas publicas podem ser ajustadas para
maximizar sua efetividade na promocdo da sustentabilidade no setor de
hospitalidade, considerando variages de contexto e niveis de governanca.

Em sintese, este estudo oferece contribuicbes tedricas e praticas
significativas, ao mesmo tempo em que abre caminhos para novas investigactes
gue possam aprofundar o entendimento sobre a intersecdo entre ecoinovagéo e
sustentabilidade na gastronomia. Ao propor um modelo tedrico robusto e alinhado
as demandas contemporaneas, este ensaio serve como um marco inicial para
reflexdes futuras e para o avanco do conhecimento sobre a transformacéao
sustentavel do setor gastrondmico. Espera-se que as discussfes apresentadas
incentivem a adocdo de praticas mais responsaveis e contribuam para o
fortalecimento da gastronomia sustentavel como um vetor estratégico para o

desenvolvimento econdmico, cultural e ambiental.
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