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Pesquisa em Gastronomia nos Periódicos Científicos 
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Resumo
A partir das aproximações dos fenômenos e da pesquisa entre a Gastronomia, o Turismo 
e a Hospitalidade e a necessidade de esforços para o contínuo exame do conhecimento 
produzido nessas interfaces, estabeleceu-se como objetivo desta pesquisa mapear 
e caracterizar a produção científica sobre a Gastronomia no formato de artigos de periódicos 
brasileiros de Turismo e/ou Hospitalidade. A partir dessa problemática, coletou-se 
147 artigos de 20 periódicos por meio de duas vias: base de dados Spell e sistema de buscas 
dos sites oficiais de periódicos. Bibliometrix foi o software utilizado para o tratamento 
dos dados. Destaca-se principais resultados: a) principais periódicos: Rosa dos Ventos 
– Turismo e Hospitalidade e Revista Hospitalidade; b) autores mais profícuos: Maria 
Henriqueta Gimenes-Minasse e Rodolfo Krause; c) 87% dos autores da amostra publicaram 
apenas um artigo; d) principais referências: Schlüter (2003), Gândara (2009), Gabriela 
Fagliari (2005); e) autores referenciais: Maria Henriqueta Gimenes-Minasse, Ministério 
do Turismo e Regina Schlüter; f) instituições profícuas: Universidade Anhembi Morumbi 
e Universidade do Vale do Itajaí; g) cinco clusters temáticos foram identificados na amostra. 
Esta pesquisa contribui para a caracterização social e intelectual da produção científica em 
Gastronomia no Brasil presente nos periódicos de Turismo e Hospitalidade.
Palavras-chave: Gastronomia; Turismo; Hospitalidade; Pesquisa científica; Artigo 
de periódico. 

Abstract
Gastronomy Research in Brazilian Tourism and Hospitality Scientific Journals: 
evolution, main agents, and themes

Based on the closeness of the phenomena and research between Gastronomy, Tourism 
and Hospitality and the need for efforts for the continuous examination of the knowledge 
produced in these interfaces, it was established as the aim of this research to map and 
characterize the scientific production on Gastronomy in the format of papers from 
Brazilian journals of Tourism and/or Hospitality. Based on this problematic, 147 papers 
from 20 journals were collected through two ways: Spell database and the search system 
of the official sites of the journals. Bibliometrix was the software used for the data treatment. 
The main results were: a) main periodicals: Rosa dos Ventos - Turismo e Hospitalidade 
and Revista Hospitalidade; b) most prolific authors: Maria Henriqueta Gimenes-Minasse 
and Rodolfo Krause; c) 87% of the sample authors published only one paper; d) main 
references: Schlüter (2003), Gândara (2009), Gabriela Fagliari (2005); e) referential 
authors: Maria Henriqueta Gimenes-Minasse, Ministry of Tourism and Regina Schlüter; 
f) prolific institutions: Universidade Anhembi Morumbi and Universidade do Vale do 
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Itajaí; g) five thematic clusters were identified in the sample. This research contributes 
to the social and intellectual characterization of the scientific production on Gastronomy 
in Brazil present in the journals of T&H.
Keywords: Gastronomy; Tourism; Hospitality; Scientific research; Journal paper.

Resumen
La Investigación en Gastronomía en las Revistas Científicas Brasileñas 
de Turismo y Hospitalidad: evolución, principales actores y temas

A partir de las aproximaciones de los fenómenos e investigaciones entre Gastronomía, 
Turismo y Hospitalidad y de la necesidad de esfuerzos para el examen continuo del 
conocimiento producido en estas interfaces, se estableció como objetivo de esta investigación 
mapear y caracterizar la producción científica sobre Gastronomía en el formato de 
artículos de revistas brasileñas de Turismo y/o Hospitalidad. A partir de esta problemática, 
se recopilaron 147 artículos de 20 revistas por dos vías: la base de datos Spell y el sistema 
de búsqueda de los sitios oficiales de las revistas. Bibliometrix fue el software utilizado 
para el tratamiento de los datos. Destacamos los principales resultados: a) principales 
publicaciones periódicas: Rosa dos Ventos - Turismo e Hospitalidade y Revista Hospitalidade; 
b) autores más prolíficos: Maria Henriqueta Gimenes-Minasse y Rodolfo Krause; c) 87% 
de los autores de la muestra publicaron un único artículo; d) principales referencias: 
Schlüter (2003), Gândara (2009), Gabriela Fagliari (2005); e) autores de referencia: Maria 
Henriqueta Gimenes-Minasse, Ministerio de Turismo y Regina Schlüter; f) instituciones 
prolíficas: Universidade Anhembi Morumbi y Universidade do Vale do Itajaí; g) se 
identificaron cinco conglomerados temáticos en la muestra. Esta investigación contribuye 
a la caracterización social e intelectual de la producción científica sobre Gastronomía 
en Brasil presente en las revistas de Turismo y Hospitalidad.
Palabras clave: Gastronomía; Turismo; Hospitalidad; Investigación científica; Artículo 
de periódico.

Introdução

Este artigo tem como objetivo mapear e caracterizar a produção científica sobre 
a Gastronomia no formato de artigos publicados em periódicos brasileiros de Turismo 
e/ou Hospitalidade. Ao todo, 147 artigos de 20 periódicos científicos classificados 
no estrato B5 ou superior no Qualis (2013-2016) foram analisados por meio de técni-
cas bibliométricas que apontaram a evolução temporal da amostra, os principais perió-
dicos, referências, autores, instituições, palavras-chave e suas correlações (coautorias, 
coocorrência de palavras-chave, cocitações, parcerias institucionais etc.).

Observa-se uma clara aproximação entre os fenômenos da Gastronomia, 
Turismo e Hospitalidade por conta de a Gastronomia refletir um viés cultural que 
lhe confere um caráter de atrativo turístico (Gândara, Gimenes, & Mascarenhas, 
2009; Schlüter, 2003); por proporcionar, por meio da refeição partilhada e das 
comidas e bebidas, uma oportunidade de criar e estreitar laços sociais (Boutaud, 
2011), e por ser considerado um serviço indispensável ao turista e ao residente.

A proximidade entre os fenômenos de Gastronomia, Turismo e Hospitalidade 
é observada também na produção científica, que se encontra em ascensão 
tanto em âmbito nacional quanto internacional. Tal produção está demons-
trada nos resultados das pesquisas de revisão que enfocaram nos periódicos 
de Turismo e/ou Hospitalidade nos âmbitos nacional, como em Gimenes-Minasse 
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(2012, 2020), Ferro e Rejowski (2018), Vogel, Barros e Marinho (2019), Barbosa 
e Collaço (2018) e internacional, a partir das contribuições de De Jong et al. 
(2018), Okumus et al. (2020); Okumus, Koseoglu e Ma (2018).

No Brasil, o ensino e a pesquisa em Gastronomia sucederam-se com maior expres-
sividade na virada do século XX para o século XXI (Gimenes-Minasse, 2012). Desde 
então, é possível observar nesse campo esforços, sobretudo de pesquisadores, para 
dar maior visibilidade à Gastronomia seguindo o rigor científico quanto a teorias, 
métodos, técnicas, objetos de pesquisa, entre outros aspectos (Ferro, 2021).

Para ser possível caracterizar e analisar o desenvolvimento de campos científi-
cos, estudos bibliométricos são considerados úteis, visto que são capazes de analisar 
o impacto e a configuração da produção e da comunicação científica. Ademais, 
as pesquisas bibliométricas indicam pesquisadores e instituições influentes ou 
emergentes, métodos mais aceitos, concentração geográfica de diferentes discipli-
nas, maturidade de temas, tópicos e conceitos, sendo esses só alguns dos exem-
plos das suas aplicações (Benckendorff & Zehrer, 2013; Kohler & Digiampietri, 
2021; Koseoglu et al., 2016; Zupic & Čater, 2015). Também auxiliam o crescimento 
do campo científico ao avaliar a performance e a qualidade das publicações cien-
tíficas, com maior destaque para os periódicos, e analisar as contribuições de in-
divíduos e instituições na literatura científica, ações essenciais para o aprofunda-
mento e fortalecimento enquanto campo científico (Benckendorff & Zehrer, 2013; 
Koseoglu et al., 2016; Zupic & Čater, 2015). No caso do campo científico do Turismo 
e Hospitalidade, a produção de estudos bibliométricos no exterior prosperou 
a partir de 2008, fato observado por Koseoglu et al. (2016).

Nesse sentido, é premente dirigir esforços para a contínua caracterização 
do conhecimento produzido sobre a Gastronomia, especialmente sob a ótica da co-
municação científica em Turismo e Hospitalidade, considerando a estreita relação en-
tre seus fenômenos e produção científica. Apesar de se reconhecer o grande esforço 
das pesquisas conduzidas no âmbito brasileiro (Gimenes-Minasse, 2012, 2020; Ferro 
& Rejowski, 2018; Vogel, Barros, & Marinho, 2019; Barbosa & Collaço, 2018), esta pes-
quisa voltou-se para o enfoque de corroborar para a caracterização da produção cien-
tífica em Gastronomia nacional, com base nos periódicos de Turismo e Hospitalidade, 
uma vez que no cenário internacional já é possível encontrar resultados (De Jong et al., 
2018; Okumus et al., 2018, 2020) que aplicam técnicas e softwares avançados de biblio-
metria. Ademais, esta pesquisa também se vale de um recorte amostral significativo 
e do ensejo na análise das referências bibliográficas utilizadas nos artigos da amostra.

O presente artigo inicialmente apresenta o histórico da Gastronomia e os 
conceitos associados a ela na literatura científica, bem como define o conceito 
adotado para o recorte desta pesquisa. Em seguida se apresenta o percurso me-
todológico adotado, os resultados e a discussão diante de pesquisas anteriores. 
Por fim, a última seção discorre sobre as contribuições teóricas, implicações prá-
ticas, limitações da pesquisa e sugestões para estudos futuros.

Gastronomia: surgimento e conceituação

A Gastronomia emerge como um fenômeno social a partir de mudanças 
que foram impulsionadas notadamente pelos guias gastronômicos elaborados 
pelos críticos, pela atividade turística e hoteleira em expansão entre os séculos 
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XVIII e XX, pela profissionalização da mão de obra e por outras questões cultu-
rais, em se tratando do contexto francês e europeu de forma geral (Ferguson, 
2004; O’Gorman, 2007; Spang, 2003; Walton, 2004).

A partir de então, a Gastronomia foi conceituada por pesquisadores e pensa-
dores dos séculos XIX e XX, e até mesmo por outros contemporâneos (Collaço, 
2013; Gillespie, 2001; Poulain, 2004), como um desvio estético dos ímpetos 
da alimentação, em que o imperativo do “comer e beber bem” rege as boas ma-
neiras à mesa, a convivialidade e o conhecimento (capital cultural) acerca das co-
midas e bebidas, especialmente no sentido de demarcar status associado à noção 
de alta cozinha, ou seja, uma cozinha aristocrática e posteriormente burguesa.

Entretanto, propõe-se uma atualização desse “conceito míope” designado 
à Gastronomia no início do século XIX para outro que contemple suas característi-
cas em sociedades contemporâneas. Para tanto, elaborou-se uma síntese (Quadro 1), 
sem pretensão exaustiva, dos conceitos de Gastronomia apresentados por alguns 
autores e os construtos identificados na proposição dos seus respectivos conceitos.

Quadro 1 – Síntese dos conceitos de Gastronomia na literatura e seus respectivos 
construtos teóricos

Autor Conceito Construtos

(BRILLAT-
SAVARIN, 
1995, p. 57) 

“[...] a gastronomia é o conhecimento fundamentado 
de tudo o que se refere ao homem, na medida em que 
se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservação dos 
homens, por meio da melhor alimentação possível.”

•	 Noção holística.

GILLESPIE 
(2001, p.2, 
tradução 
nossa) 

“Gastronomy is defined as the art, or science, of good 
eating. [...] A useful working definition of gastronomy 
can be the study of food. [...] However, for the gourmet 
and gastronome, it essentially rquires a broader 
definition: this is the enjoyment of good food and good 
beverage, in good company [...]”

•	 Hedonismo;
•	 Relacional;
•	 Noção holística.

(RICHARDS, 
2002a)

“We have [...] defined gatronomy as the reflexive 
cooking, preparation, presentation and eating of food.” •	 Reflexiva.

(PORLAIN, 
2004, p.223)

“A gastronimia é uma estetização da cozinha e das 
maneiras à mesa, uma virada hedonista dos fins 
biológicos da alimentação, esta atividade muito 
amplamente cercada por regras sociais [...]”

•	 Estetização;
•	 Regras sociais;
•	 Hedonismo.

(FERGUSON, 
2004)

“Gastronomia é entendida como uma busca socialmente 
valorizada da excelência culinária por meio da 
profissionalização da cozinha, caracterizando-se como 
uma prática de consumo atrelada a um discurso que 
transforma o material – em referência à cozinha – em 
intelectual, imaginativo, simbólico e estético.”

•	 Discurso;
•	 Excelência 

técnica;
•	 Estetização;
•	 Prática de 

consumo.

(SANTICH, 
2007)

“[...] gastronomy necessarily refers to food and drink [... and] 
what is more important is their place in human societies 
and the norms, explicit or implicit, which are understood 
and accepted by the culture in wich they originate and wich 
apply to such concepts as mealtimes and contents of meals, 
to the values associated with foods, and to the ways foods 
are produced, prepared, cooked and served.”

•	 Noção holística;
•	 Regras sociais;
•	 Reflexiva.

(continua...)
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Autor Conceito Construtos

(GIMENES, 
2010)

“[Gastronomia] pode [ser] entendida como o estudo 
das relações entre a cultura e a alimentação, incluindo 
os conhecimentos das técnicas culinárias, do preparo, 
da combinação e da degustação de alimentos e 
bebidas, e ainda dos aspectos simbólicos e subjetivos 
que influenciam e orientam a alimentação humana.”

•	 Reflexiva;
•	 Hedonismo;
•	 Excelência 

técnica.

COLLAÇO 
(2013, p.205)

“A gastronomia [...] seria um conjunto de cozinhas em 
que estarão presentes distintos imaginários (local, 
regional, nacional, popular, refinado, tradicional 
etc.) e ainda contemplará aspectos que envolvem o 
conhecimento e o consumo (boas maneiras, “bom 
gosto”); o acesso a produtos diferenciados, a presença 
de cozinheiros renomados, de informações variadas 
sobre o tema”

•	 Prático de 
consumo;

•	 Reflexiva;
•	 Distinção;
•	 Discurso.

(KESIMOGLU, 
2015)

“[...] gastronomy is relational, reflexive and negotiable 
– not fixed.” “The symbolic (although also material) 
enhancement of gastronomy may also lead to its 
objectification rather than acknowledging that 
gastronomy is an abstraction, and something that 
is negotiated constantly amongst the members of a 
society.”

•	 Reflexiva;
•	 Relacional;
•	 Prática de 

consumo.

BUENO (2016, 
p.443)

“A gastronomia é uma estetização da maneira de 
comer, que envolve desde a produção da comida até o 
ritual da refeição.”

•	 Estetização;
•	 Regras sociais.

(BAHLS, 
KRAUSE; 
AÑAÑA, 2019)

“A gastronomia refere-se à alimentação na perspectiva 
ritualística de prazer e status, envolvendo um 
senso de refinamento, de evolução da culinária, que 
compreende técnicas de preparo contemporâneas, a 
apresentação refinada e artística de preparações, a 
harmonização de comidas e bebidas, além de dominas 
aspectos socioculturais das preparações”

•	 Distinção;
•	 Hedonismo;
•	 Regras sociais;
•	 Estetização;
•	 Excelência 

técnica;
•	 Reflexiva.

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Após esse levantamento sobre os conceitos de Gastronomia propostos na li-
teratura científica foi possível apreender que a Gastronomia possui múltiplos 
aspectos. Dessa forma, adota-se nesta pesquisa que a Gastronomia pode ser 
considerada um campo referente a todos os conhecimentos e práticas sobre ali-
mentos e bebidas, bem como a suas respectivas etapas de produção, distribuição, 
preparo e consumo, orientados por técnicas, rituais de convivialidade e regras 
sociais com finalidade de status, estetização e prazer, definidos de maneira re-
flexiva e intermediados por discursos legitimadores de mudanças e salvaguar-
das proferidos entre seus principais agentes: os profissionais de serviços de ali-
mentação e da mídia e os consumidores. Considera-se a Gastronomia como um 
campo de conhecimento multi e interdisciplinar, composto por um conjunto de 
interfaces de outros campos de conhecimento que trabalham de maneira isolada 
ou em conjunto para discorrer sobre temas ligados ao ato de produzir, transfor-
mar e consumir alimentos e bebidas (Ferro, 2018; Ferro & Rejowski, 2018).

Quadro 1 – Continuação.
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Desde 1999, com o surgimento dos cursos de graduação na área, a Gastronomia 
no Brasil tem crescido e amadurecido como um campo de conhecimento próprio, 
influenciado por disciplinas científicas mais avançadas que se interessam pelos 
temas e objetos de estudo da Gastronomia, como Turismo e Hospitalidade, desta-
cando-se em relação a outras disciplinas como Administração, Nutrição, História 
e Sociologia etc. (Ferro & Rejowski, 2018).

Com base em pesquisas anteriores sobre a configuração do campo 
da Gastronomia no Brasil, Ferro e Rejowski (2018) identificaram que cerca 
de 30% de todas as dissertações e teses (67 de 223 documentos) em Gastronomia 
no Brasil foram defendidas em Programas de Pós-Graduação (PPGs) classificados 
pela Capes na área de conhecimento do Turismo. A Gastronomia passou a ser o foco 
central das pesquisas em Turismo a partir de 2001, quando foi introduzida em 
um curso de mestrado na Universidade do Vale do Itajaí (Univali). Esse interesse 
se relaciona com o surgimento dos cursos superiores de Gastronomia em 1999, 
o que levou a um aumento na produção científica e na oferta de cursos em todo 
o Brasil (Gimenes-Minasse, 2012; Cabral, Anjos, & Hostins, 2017).

Dessa forma, o campo científico do Turismo e Hospitalidade e a produção 
científica em Gastronomia no Brasil apresentam certas congruências que neces-
sitam ser caracterizadas. Na sequência será apresentado o percurso metodológi-
co desta pesquisa.esse objetivo.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa de abordagem quantitativa e com caráter explora-
tório-descritivo (Gil, 2008). Baseou-se em técnicas bibliométricas, a partir da co-
leta e do tratamento de metadados extraídos de artigos de periódicos científicos 
de Turismo e Hospitalidade, considerados os meios de comunicação científica 
mais utilizados pelos pesquisadores (Hall, 2011; Rejowski & Aldrigui, 2007). 
A bibliometria possibilita o mapeamento de publicações (artigos de periódicos, 
dissertações, teses, artigos de eventos etc.) sobre um determinado tema ou ob-
jeto a fim de identificar os principais autores, métodos, palavras-chave, locais 
de publicação, instituições etc. associados a ele, fornecendo um panorama para 
tendências de pesquisas futuras (Araújo, 2006). Sendo assim, essas técnicas po-
dem ser consideradas como “quantitativa e estatística de medição dos índices de 
produção e disseminação do conhecimento científico” (Araújo, 2006, p. 12).

Apresenta-se o fluxograma metodológico da pesquisa (Figura 1) para apoiar 
a explicitação sobre a sequência dos procedimentos e as técnicas adotadas.

Elegeu-se como termo de busca a palavra “Gastronom*”. O asterisco propor-
ciona a flexão da palavra com a letra posterior ao algoritmo, ou seja, é possí-
vel que os resultados da pesquisa abarquem palavras como “Gastronomia”, 
“Gastronômico” e “Gastronômicos”. Após diversos testes preliminares, consi-
derou-se que esses termos derivados de “Gastronom*” funcionam como uma 
amálgama conceitual para se discutir a Gastronomia no campo do Turismo 
e Hospitalidade, no sentido apresentado no tópico anterior, em relação aos de-
mais termos como Culinária, Cozinha, Comida, Bebida e Restaurante(s).
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Figura 1 – Fluxograma metodológico da pesquisa

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

A amostra desta pesquisa foi composta por duas vias: a primeira com auxílio 
da base de dados Spell (Scientific Periodicals Electronic Library) e a outra manual, 
por meio dos mecanismos de busca integrados aos sites oficiais dos periódicos 
não contemplados na Spell. 

A Spell é uma base que contabiliza 109 periódicos e 48.707 documentos 
e concentra os metadados dos artigos da maioria dos periódicos nacionais 
de maior impacto na área de Turismo (SPELL, 2020) e por esse motivo foi se-
lecionada para esta pesquisa. Como a Spell não indexa todos os periódicos 
de Turismo e/ou Hospitalidade nacionais, optou-se por complementar a amostra 
de forma manual. O termo de busca “Gastronom*” foi aplicado a todos os campos 
de metadados da base concernentes ao conteúdo dos artigos: “Título do documen-
to”, “Resumo” e “Palavras-chave”. O resultado preliminar totalizou 159 artigos.

No total, a segunda via de coleta contou com nove periódicos ativos classi-
ficados no estrato B5 ou superior no Qualis 2013-2016, sendo eles: Cultur – 
Revista de Cultura e Turismo, Revista Eletrônica Ciências da Administração 
e Turismo, Revista Iberoamericana de Turismo, Revista Turismo: Estudos 
e Práticas, Revista Turismo & Sociedade, Marketing & Tourism Review, Revista 
Acadêmica do Observatório de Inovação do Turismo, Revista Eletrônica 
de Administração e Turismo e Anais Brasileiros de Estudos Turísticos. O ter-
mo de busca “Gastronom*” foi aplicado ao campo de busca integrado dos sites 
desses periódicos.

Os resultados preliminares foram submetidos a critérios de inclusão/exclusão, 
sendo eles: a) documento publicado em um periódico científico em atividade de 
Turismo e/ou Hospitalidade até 2020 inserido na base Spell ou no site dos perió-
dicos; b) documento caracterizado como artigo (já publicado ou em early access); 
c) artigo resultante de pesquisa empírica, sendo excluídos das amostras os arti-
gos de revisão, editoriais, entrevistas e outros tipos de matérias; d) artigo publi-
cado em língua portuguesa, considerando que alguns periódicos nacionais publi-
cam em línguas estrangeiras; e) artigo diretamente relacionado à Gastronomia, 
a partir da leitura dos resumos, títulos e palavras-chave dos documentos.

Os seguintes periódicos não foram contemplados nesta pesquisa: Revista Latino-
americana de Turismologia e Revista Reuna, pois não publicaram artigos abordando 
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a Gastronomia diretamente; Ateliê do Turismo e Turismo e Cidades (classificados no 
estrato C do Qualis 2013-2016, sendo que esse estrato caracteriza os periódicos que 
ainda se encontram em estágio inicial e, por esse motivo, foram desconsiderados); 
Caderno de Estudos e Pesquisas do Turismo e Revista Turismo&Pesquisa (periódi-
cos desativados), Revista Brasileira de Ecoturismo e Arquiteturismo (por se concen-
trarem em temáticas específicas em relação ao Turismo).

O resultado da busca na Spell apresentou um total de 159 documentos que 
foram submetidos aos critérios de inclusão/exclusão, totalizando uma amostra 
final de 94 artigos. No caso da busca manual nos sites dos periódicos, a resposta 
da busca foi de 112 documentos. Após submissão aos critérios, totalizaram-se 
53 artigos. Assim, amostra de análise contou com 147 artigos distribuídos en-
tre 20 periódicos científicos brasileiros de Turismo e Hospitalidade classificados 
em estrato B5 ou superior no Qualis (2013-2016). A Tabela 1 apresenta os pe-
riódicos que constituíram a amostra, seu Qualis e a quantidade de documentos 
referente a cada um.

Tabela 1 – Periódicos que compuseram a amostra

Periódico Total

Rosa dos Ventos – Turismo e Hospitalidade (RVTH) 38

Revista Hospitalidade (RH) 14

Revista de Cultura e Turismo (CULTUR) 11

Turismo: Visão e Ação (TVA) 9

Turismo em análise (TA) 8

Turismo % Sociedade (T&S) 8

Revista Acadêmica do Observatório de Inovação do Turismo (RAOIT) 8

Revista de Turismo Contemporâneo (RTC) 7

Caderno Virtual de Turismo (CVT) 7

Applied Tourism (APPLIED) 6

Revista Ibero-americana de Turismo (RITUR) 6

Revista Turismo Estudos e Práticas (RTEP) 5

Revista Interdisciplinas de Turismo e Território (CENARIO) 5

Marketing & Tourism Review (MTR) 4

Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo  (RBTUR) 3

Revista Eletrônica de Administração e Turismo (REAT) 2

Anais Brasileiros de Estudos Turísticos (ABET) 2

Revista Eletrônica de Ciências da Administração e Turismo (RECAT) 2

Podium: Sport, Leisure and Tourism Review (PODIUM) 1

Revista Alcance (RA) 1

147

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).
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As variáveis bibliométricas de conteúdo dos documentos foram definidas a priori 
para serem extraídas e posteriormente analisadas, sendo as seguintes: a) nome do au-
tor e coautor(es); b) instituição(ões) de vínculo do(s) autor(es); c) ano de publicação 
do artigo; d) título do periódico; e) palavras-chave; f) resumo; g) títulos da referência; 
h) primeiro autor da referência, uma vez que os softwares bibliométricos somente re-
alizam a leitura do primeiro autor de cada referência; i) ano da referência. Essas variá-
veis foram salvas em arquivos em extensão Editor de Texto (“.txt”), formato adaptável 
para uso em grande parte dos softwares de análises bibliométricas. O Quadro 2 siste-
matiza as variáveis bibliométricas e as suas respectivas finalidades nesta pesquisa.

Quadro 2 – Variáveis bibliométricas coletadas e suas finalidades

Variavéis bibliométricas Finalidade

Autor e coautor(es) Construção de redes de colaboração científica 
e produtividade dos autores.

Instituição(ões) de vínculo do autor  
coautores

Construção de redes de colaboração científica 
e produtividade das instituições de ensino e pesquisa.

Ano de publicação Visualização da evolução da produção científica 
em relação às outra variáveis.

Período de publicação Mapeamento dos principais periódicos.

Palavras-chave Mapeamento de tendências temáticas a partir 
de coocoerência de palavras.

Resumo Apoio à contextualização dos metadados coletados.

Títulos das referências Identificação das publicações mais citadas 
e compartilhadas entre as pesquisas.

Primeiros autores das referências Identificação dos autores referenciais

Ano das referências
Análise sobre as práticas de citação, em especial sobre 
janelas temporais de  citação (uso de referências 
recentes ou cânones).

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

O software eleito para tratamento dos dados desta pesquisa foi o Bibliometrix, 
sendo, segundo Aria e Cuccurullo (2017), uma ferramenta de código aberto que 
utiliza linguagem R para pesquisa quantitativa em Cientometria e Bibliometria 
e inclui todas as principais técnicas bibliométricas de análise. Em alguns casos, 
optou-se pelos softwares Gephi e VosViewer (van Eck & Waltman, 2010) para 
melhoramento visual das representações gráficas.

Antes de iniciar a fase de tratamento dos dados, foi necessário normalizar 
as amostras quanto aos nomes de autores e instituições, pois erros de grafia 
ou homônimos são comuns nas bases de dados e geram, segundo Glaser e Laudel 
(2007), resultados equivocados nas pesquisas de medição da ciência. Após a 
normalização dos dados, foi possível tratá-los nas seguintes etapas: caracteriza-
ção geral da amostra, elaboração de redes de colaboração científica, cocitação, 
coocorrência de palavras-chave, aplicação das Leis de Lotka e de Bradford.



RTA | ECA-USP | ISSN: 1984-4867   v. 33, n. 3, p. 45-72, set.-dez., 2022.

Ferro C.F. & Rejowski M.

54

A Lei de Lotka, segundo Araújo (2006), descreve a distribuição desigual 
da produtividade dos autores em uma determinada amostra. A lei afirma que 
o número de autores que publicam “n” artigos em uma determinada área é in-
versamente proporcional ao quadrado do número de artigos. Isso significa 
que poucos autores são muito produtivos e muitos são pouco produtivos. Já a 
Lei de Bradford, trata da dispersão dos periódicos científicos em relação a um de-
terminado assunto. Ela afirma que se os periódicos forem ordenados em ordem 
decrescente de produtividade de artigos sobre um determinado assunto, eles 
podem ser divididos em um núcleo e várias zonas, contendo o mesmo número 
de artigos que o núcleo. O núcleo representa os periódicos mais especializados 
e as zonas representam os periódicos mais generalistas.

A cocitação é uma técnica que permite identificar padrões de documentos que são 
citados juntos em um conjunto de artigos citantes, demonstrando a provável congru-
ência entre o conteúdo desses e, consequentemente, evidenciando uma estrutura de 
conhecimento de um determinado campo do conhecimento (Koseoglu et al., 2016). 

Por sua vez, a técnica de coocorrência de palavras-chave propõe a existên-
cia de correlação estatística quanto ao uso delas nos artigos de uma amostra. 
A partir dos valores encontrados, é possível mapear o estado da arte de um 
campo de conhecimento num determinado recorte. A identificação de clusters 
de palavras-chave auxilia o acompanhamento da evolução dos temas de interes-
se de um campo científico (Koseoglu et al., 2016). A colaboração científica carac-
teriza-se como uma prática comum no ambiente acadêmico, que liga os conhe-
cimentos e as competências dos pesquisadores com o objetivo de gerar novas 
ideias e caminhos para desenvolvimento de pesquisas. Em redes de colabora-
ção científica, têm-se dois autores (ou mais) que assinam um artigo científico. 
Sinteticamente, uma rede de coautoria é formada por dois ou mais autores (cada 
um representando um nó), sendo eles coautores de um artigo. 

Por fim, as redes de colaboração científica fornecem um registro das redes so-
ciais e profissionais entre pesquisadores e a sua análise revela aspectos da rede, 
como quão fragmentada ou coesa é a comunidade científica ou quem são os au-
tores mais bem conectados nessa rede. Assim, demonstra visualmente o domínio 
organizacional entre os pesquisadores e auxilia a análise que enfatiza os discur-
sos, práticas e condições materiais associados aos processos formais e informais 
de comunicação científica (Koseoglu et al., 2016).

A partir da contextualização sobre as possíveis análises derivadas das pes-
quisas bibliométricas e demonstrado o percurso metodológico, parte-se para 
a apresentação dos resultados e discussões.

Resultados e Discussões

Foram selecionados 147 artigos científicos entre 2005 e 2020, os quais foram 
analisados a partir de variáveis bibliométricas. A produção científica apresentou 
evolução ao longo dos anos (R² = 0,792), com picos de produtividade em 2013, 
2016 e 2019. Entretanto, observou-se oscilações constantes na produção, com 
declínios em 2014 e 2018. O ano de 2019 foi o que apresentou a maior con-
centração de publicações, com 18 artigos. Não se obteve registro de dados nos 
anos de 2006 e 2007 (Figura 2). 
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Gimenes-Minasse (2020) destaca possíveis explicações para o início das pes-
quisas em Gastronomia no campo científico do Turismo e Hospitalidade a partir 
da publicação do livro “Gastronomia e Turismo”, de Regina Schlüter, em 2003, e de 
uma outra publicação de Gabriela Scuta Fagliari, em 2005, intitulada “Turismo 
e Alimentação: análises introdutórias”. Essas obras, identificadas na lista das re-
ferências mais citadas, parecem oferecer sustentação teórica à Gastronomia nes-
se campo, gerando publicações subsequentes.

Figura 2 – Evolução temporal da amostra
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Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Ao todo 20 periódicos científicos que compuseram essa amostra (Tabela 2), 
sendo que a Revista Turismo em Análise foi o primeiro periódico a publicar sobre 
a Gastronomia. O periódico mais representativo foi a Revista Rosa dos Ventos 
– Turismo e Hospitalidade, com 38 artigos. Dois outros ainda lideram o rank: 
Revista Hospitalidade, com 14 documentos, e Revista de Cultura e Turismo, 
com 11 documentos. Fica claro, segundo a Lei de Bradford (Araújo, 2006; 
Chen & Leimkuhler, 1986), que somente a Revista Rosa dos Ventos e a Revista 
Hospitalidade podem ser consideradas integrantes do núcleo das publicações 
nesse campo científico em análise.

Comparativamente, Gimenes-Minasse (2020) contabilizou 16 periódicos 
brasileiros, sendo a Rosa dos Ventos o mais representativo, seguido da Revista 
Turismo em Análise. Esse é um resultado próximo aos apresentados nas pes-
quisas de Barbosa e Collaço (2018) e Vogel, Barros e Marinho (2019). Ribeiro-
Martins e Silveira-Martins (2017) não consideraram a Turismo em Análise 
em sua amostra, priorizando outros periódicos ibero-americanos.

Para Gimenes-Minasse (2020), a Rosa dos Ventos concentra um acumula-
do de artigos acima dos demais periódicos por conta de dois dossiês voltados 
à relação entre Gastronomia e Turismo, um no ano de 2012 e outro em 2013. 
Adicionalmente, outro dossiê temático que propõe essa relação foi identificado 
no periódico Turismo: Estudos e Práticas, no ano de 2017. Gimenes-Minasse 
(2020, p. 102) alega: estes “números especiais evidenciam o reconhecimento 
do tema no âmbito acadêmico do turismo e a existência de pesquisadores capa-
zes de atender a estas convocatórias cumprindo as exigências de cada periódico.”. 
Essa também é a sugestão de Okumus, Koseoglu e Ma (2018) para tentar inserir 
as pesquisas sobre Gastronomia em periódicos de Turismo e/ou Hospitalidade 
no cenário internacional.



Tabela 2 – Evolução temporal da amostra por periódico

Periódico/ANO 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total

RVTH - - - - - 1 1 9 11 1 3 1 2 1 4 4 38

RH - - - - - - 2 2 1 1 - 2 1 - 1 4 14

CULTUR - - - 1 1 - - - 1 1 3 - 1 1 - 1 11

TVA 1 - - - - - 1 - 2 - - 2 - 1 2 - 9

TA - - - - 1 1 1 1 - - 1 1 - - - 2 8

T&S - - - - 2 - 1 1 - - - 2 - - 2 - 8

RAOIT - - - - - 1 - - - 1 2 2 - 1 - 1 8

RTC - - - - - - - - - - 2 1 2 1 1 - 7

CVT - - - - - - - - - 2 - - 2 2 1 - 7

APPLIED - - - - - - - - - - - 3 1 1 1 - 6

RITUR - - - - - - - - - - 1 - - 1 2 2 6

RTEP - - - - - - - - - - - - 4 - 1 - 5

CENARIO - - - - - - - - - - 1 2 - - 2 - 5

MTR - - - - - - - - - - - 1 1 1 - 1 4

RBTUR - - - - - - - - - 1 - 1 - - 1 - 3

REAT - - - - - - - - - - - - 1 - - 1 2

ABET - - - - - - - - 1 1 - - - - - - 2

RECAT - - - - - - - - - - - - 1 - 1 - 2

PODIUM - - - - - - - - - - 1 - - - - - 1

RA - - - - - - - - - - 1 - - - - - 1

147

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).
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A partir desse cenário é possível assumir que a Gastronomia é abordada, 
em menor ou maior grau, em quase todos os periódicos nacionais do campo cien-
tífico do Turismo e Hospitalidade no Brasil.

Em uma apreciação geral, os artigos tendem a ser publicados em periódicos 
de estratos B3 e B2 do Qualis do quadriênio 2013-2016, considerando que so-
mente a Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo foi classificada no estrato A2.

Quanto às autorias, identificaram-se nessa amostra um total de 286 pesqui-
sadores, sendo que a maioria dos artigos foi produzida em coautoria, em média 
1,92 autores por documento. Somente 22 documentos foram assinados indivi-
dualmente. Isso demonstra um alto índice de colaboração na amostra (2,18). 
A amostra também apresentou um alto índice de autores que publicaram so-
mente um artigo (87,6% dos autores), enquanto 8,04% dos autores produziram 
dois artigos, 3,15% três artigos e 1,75% somam os autores que publicaram qua-
tro ou mais artigos. A Figura 3 demonstra a Lei de Lotka (Araújo, 2006; Chen 
& Leimkuhler, 1986) aplicada à amostra, na qual se observa essa diferença a par-
tir das linhas sólida e pontilhada.

Quanto ao resultado da Lei de Lotka aplicada à amostra desta pesquisa, notou-
-se uma aproximação aos resultados encontrados por Gimenes-Minasse (2020), 
Vogel, Barros e Marinho (2019) e Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2017). 
Assim, independentemente da amostra coletada, o campo científico em análise 
configura-se socialmente a partir de pesquisadores que não se dedicam parti-
cularmente ao estudo das relações entre Gastronomia, Turismo e Hospitalidade, 
pois há pouca incidência de autores que produziram mais de um artigo.

Figura 3 – Lei de Lotka

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

A Figura 4 apresenta os 14 pesquisadores que possuem mais de três artigos pu-
blicados. Destacam-se cinco autores pela proficuidade: Maria Henriqueta Sperandio 
Garcia Gimenes-Minasse; Rodolfo Wendhausen Krause; José Manoel Gonçalves; 
Alissandra Nazareth de Carvalho e Rubia Gisele Tramontin Mascarenhas.
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Figura 4 – Pesquisadores da amostra nacional com mais de duas publicações
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Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

A partir do levantamento do currículo Lattes dos pesquisadores presen-
tes na amostra, foi possível identificar a presença de doutores e doutorandos, 
em maior peso, de cursos voltados às Ciências Humanas e Sociais e à Gestão. Os 
cursos de Turismo, Gastronomia, Hospitalidade e Lazer, apesar de não lideraram 
a amostra em nível de doutorado, possuem a maior representatividade em nível de 
mestrado. As informações dos 269 pesquisadores foram extraídas manualmente 
dos currículos Lattes e focou-se apenas na formação conferente a grau (graduação, 
mestrado e doutorado) dos autores. Não foi possível encontrar o currículo cadas-
trado no Lattes de 17 autores, sendo esses na maioria pesquisadores estrangeiros.

Quanto à formação dos pesquisadores, constatou-se ser dispersa em outros 
campos do conhecimento em detrimento de Turismo e/ou Hospitalidade. Tal situ-
ação pode ser explicada diante da recente consolidação dos cursos de doutorado na 
área de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Segundo Rejowski, Ferro e Sogayar (2022), 
o início da oferta de doutorado nessa área de conhecimento deu-se em 2013, com o 
curso de Turismo e Hotelaria da Universidade do Vale do Itajaí. Até o ano de 2020, 
contabilizavam-se cinco cursos de doutorado, número pouco expressivo diante 
da oferta dos demais cursos da área de avaliação de Administração Pública e de 
Empresas, Ciências Contábeis e Turismo da Capes. 

Nesse sentido, os pesquisadores que quisessem desenvolver suas carreiras na 
Pós-Graduação tiveram que optar por cursos de áreas de conhecimento correla-
tas, especialmente Ciências Humanas e Sociais e Gestão, pela carência de PPGs 
em Turismo, Hospitalidade e Lazer em alguns estados e regiões, ainda mais 
em nível de doutorado. Os pesquisadores com menor número de publicações 
são provenientes de áreas correlatas e as suas pesquisas tangenciam o Turismo 
e/ou a Hospitalidade (especialmente no sentido da hotelaria). 

Observa-se ainda a presença de autores que são orientandos de pesquisa-
dores mais maduros, em nível de graduação ou pós-graduação, em conformi-
dade com os resultados Okumus, Koseoglu e Ma (2018). Nesse mesmo senti-
do, os pesquisadores que possuem maior número de publicações são aqueles 
em posições profissionais já estabelecidas como professores e/ou pesquisadores 
de alguma universidade. Em comparação, Gimenes-Minasse (2020) também des-
tacou a presença de formações diversas, para além do Turismo e Hospitalidade, 
dos pesquisadores com mais de um artigo publicado em sua amostra, entre elas 
a Administração, a Comunicação e a Geografia com maior representação. 
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Ainda na configuração social, identificaram-se 96 núcleos de pesquisadores 
na amostra. As relações sociais entre esses pesquisadores aparentam ser simé-
tricas, visto que a maioria dos clusters possui estruturas de links que conectam 
todos os integrantes. Em alguns poucos casos, há um autor que atua como inter-
mediador de outras colaborações e núcleos. Esse resultado foi maior que o apre-
sentado por Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2017), com 28 núcleos. Quatorze 
clusters destacam-se por conterem mais de cinco pesquisadores em suas estrutu-
ras (Figura 5). Quatro pesquisadores são expoentes na centralidade das colabo-
rações científicas na amostra: José Manoel Gonçalves Gândara, Vander Valduga, 
Rubia Gisele Tramontin Mascarenhas e Rodolfo Wendhausen Krause. Os pesqui-
sadores com maior centralidade nas colaborações científicas foram representa-
dos proporcionalmente com nós maiores; a espessura das linhas (links) repre-
sentam proporcionalmente a intensidade das relações entre os pesquisadores.

É possível assumir, pela estrutura das colaborações científicas, que a busca por 
parcerias com colegas pesquisadores visa ao compartilhamento de competências, 
fato exigido em um campo multi e interdisciplinar como a Gastronomia, conforme 
os apontamentos de Balancieri et al. (2005). O componente com o maior número 
de nós totalizou 25 pesquisadores conectados, sendo que a maior parte dessas 
colaborações são intrainstitucionais e provenientes de relação orientador-orien-
tando. Segundo Lambiotti e Panzarasa (2009), quando são detectados múltiplos 
clusters de pesquisadores desconectados, esse dado é encarado como um sinal 
de fragmentação, o que indica que a Gastronomia ainda é encarada como especia-
lidade científica, ou seja, não tendo número suficiente de pesquisadores unidos 
(como uma comunidade científica) e dedicados a ela (Becher & Trowler, 2001).

Identificou-se 88 instituições mencionadas pelos autores. Entre elas, destacam-
-se a Universidade Anhembi Morumbi, com 52 correspondências, a Universidade 
do Vale do Itajaí (29), a Universidade de Caxias do Sul (24) e a Universidade 
Federal do Paraná (20). É interessante ressaltar que as instituições menciona-
das ofertam Programas de Pós-Graduação em Turismo e/ou Hospitalidade, além 
de as três primeiras também ofertarem curso de graduação em Gastronomia. 
Nesse caso, isso pode estar correlacionado com a necessidade de publicação 
diante dos órgãos fomentadores e reguladores. A Figura 6 indica as instituições 
com mais de 5 menções na amostra.

É possível identificar 17 núcleos de colaboração entre algumas das institui-
ções referidas pelos autores dos artigos. Somente os núcleos com mais de três 
instituições estão representados na Figura 7. As instituições com nós maiores 
acabam por representar a quantidade de colaborações com instituições diferen-
tes, o que, por consequência, também está diretamente relacionada com a quan-
tidade de artigos publicados por seus pesquisadores afiliados.

Duas instituições merecem destaque pela centralidade das relações: 
a Universidade Anhembi Morumbi e a Universidade do Vale do Itajaí. Ambas se 
encontram no mesmo cluster de colaboração. Outras instituições podem ser des-
tacadas, entre elas a Universidade Federal do Paraná, a Universidade Federal 
de Ponta Grossa e a Universidade de São Paulo. No total foram seis instituições 
estrangeiras identificadas na amostra, sendo que o Brasil apresentou colabora-
ções com o México e a Espanha. Na amostra de Ribeiro-Martins e Silveira-Martins 
(2017), estavam em destaque as instituições estrangeiras, na maioria europeias.
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Figura 5 – Seleção das principais redes de colaboração científica entre pesquisadores

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Figura 6 – Principais afiliações institucionais
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Fonte – Elaborado pelos autores (2022).



RTA | ECA-USP | ISSN: 1984-4867   v. 33, n. 3, p. 45-72, set.-dez., 2022.

Pesquisa em Gastronomia nos Periódicos Científicos de Turismo e Hospitalidade Brasileiros

61

Figura 7 – Redes de colaboração científica institucional

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Partindo para a caracterização intelectual, destacam-se as referências com 
mais de cinco citações dentro da amostra (Tabela 3). Livros e capítulos de livros 
são mais frequentes entre as obras mais citadas do que artigos de periódicos. 
Outro ponto relevante é que as referências mais citadas se concentram no final 
da década de 1990 até meados da primeira década de 2000.

O livro “Gastronomia e turismo”, de Regina Schlüter (Schlüter, 2003), foi a obra 
mais citada e ela, uma dos autores mais citados. Em seguida, tem-se o capítulo 
de livro “Reflexões sobre o turismo gastronômico na perspectiva da sociedade dos 
sonhos” (Gândara et al., 2009); o livro “Turismo e alimentação: análises introdu-
tórias” (Fagliari, 2005); o artigo de evento “Patrimônio gastronômico, patrimô-
nio turístico: uma reflexão introdutória sobre a valorização das comidas tradicio-
nais pelo IPHAN e a atividade turística no Brasil”, apresentado no IV Seminário 
de Pesquisa em Turismo do Mercosul (Gimenes, 2006); e o livro “A fisiologia do 
gosto” (Brillat-Savarin, 1995). A obra de Schlüter (2003) foi a única coinciden-
te entre os resultados desta pesquisa e a de Ribeiro-Martins e Silveira-Martins 
(2017). Vale ressaltar que os autores dessas obras mencionadas também prota-
gonizam na lista dos autores mais citados (Tabela 3).
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Tabela 3 – Referências citadas mais de cinco vezes

Autor Obra (Ano) n.

SCHLUTER RG Gastronomia e turismo (2003) 35

GANDARA JMG Reflexões sobre o turismo gastronômico na perspectiva da 
sociedade dos sonhos (2009) 23

FAGLIARI GS Turismo e Alimentação (2005) 22

GIMENES MHSG Patrimônio Gastronômico, Patrimônio Turístico [...] (2006) 19

BRILLAT-SAVARIN 
JA A Fisiologia do Gosto (1995) 16

CARNEIRO H Comida e Sociedade (2003) 15

MONTANARI M Comida como cultura (2008) 12

CASCUDO LC História da alimentação no Brasil (2004) 11

FRANCO A De Caçador a gourmet (2001) 10

SANTOS CRA A alimentação e seu lugar na história: os tempos da memória 
gustativa (2005) 10

POULAIN JP Sociologias da Alimentação (2004) 9

CORNER DMR A gastronomia como atrativo no turismo cultural (2006) 8

MACIEL ME Uma cozinha à brasileira (2004) 8

PINE II BJ The Experience Economy (1999) 8

GIMENES MHSG Sentidos, Sabores e Cultura (2010) 7

ATALA A Com Unhas, Dentes & Cuca (2008) 6

CARMARGO LOL Hospitalidade (2004) 6

DAMATTA R Sobre o simbolismo da comida no Brasil (1987) 6

DENCKER AFM Métodos e Técnicas de Pesquisa em Turismo (1998) 6

FLANDRIN JL História da alimentação (1998) 6

GIMENES MHSG O uso turístico das comidas tradicionais [...] (2009) 6

KIVELA J Tourism and gastronomy: Gastronomy’s influence on how 
tourists [...] (2006) 6

KRAUSE RW A gastronomia como fator de influência na escolha de 
destinações [...] (Tese) (2011) 6

MASCARENHAS RGT A diversidade gastronômica como atrativo [...] (Tese) (2009) 6

MULLER SG Patrimônio cultural gastronômico (Tese) (2012) 6

PARASURAMAN A Servqual: a multiple-item scale for measuring consumer 
perceptions [...] (1998) 6

PECCINI R A gastronomia e o turismo (2013) 6

AZAMBUJA M A gastronomia como produto turístico (2001) 5

BARDIN L Análise de conteúdo (2011) 5

DIAS R Turismo e patrimônio cultural (2006) 5

(continua...)
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Autor Obra (Ano) n.

GIMENES-MINASSE 
MHSG

A gastronomia brasileira na Copa do Mundo de Futebol da FIFA 
2014 [...] (2014) 5

GIMENES MHSG Cozinhando a tradição (Tese) (2008) 5

LASHLEY C Em busca da hospitalidade (2004) 5

LAVILLE C A construção do saber (1999) 5

RICHARDS G Gastronomy an essential ingredient in tourism production and 
consumption (2002) 5

YIN RK Estudo de caso (2005) 5

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Identifica-se um conjunto de obras dedicadas à história da alimentação 
entre as mais citadas, sendo elas: Carneiro (2003), Franco (2001), Cascudo 
(2004) e Santos (2005). Por sua vez, Maciel (2001), Montanari (2008) e Poulain 
(2004) foram referências que provavelmente deram suporte a discussões sobre 
Sociologia e Antropologia da alimentação.

Analisando os autores mais citados (Tabela 4), tem-se Maria Henriqueta 
Sperandio Garcia Gimenes-Minasse na liderança, em especial pelas obras 
“Patrimônio gastronômico, patrimônio turístico: uma reflexão sobre a valo-
rização das comidas tradicionais pelo IPHAN e a atividade turística no Brasil” 
(Gimenes, 2006) e “Sentidos, sabores e cultura: a gastronomia como experiên-
cia sensorial e turística” (Gimenes, 2010). Logo após, identifica-se o Ministério 
do Turismo com documentos sobre estudos de demanda turística e orientações 
sobre turismo cultural. Outra instituição de relevância foi o Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística (IBGE) que fornece dados do censo populacional. Há uma 
certa limitação de obras em língua estrangeira na lista das mais citadas, indican-
do certa endogenia no Brasil causada, possivelmente, por barreiras linguísticas 
ou inacessibilidade às editoras internacionais, que são pagas.

Tabela 4 – Autores citados mais de dez vezes localmente

Autor n. Autor n.

GIMENES MHSG 65 DORIA CA 14

MINISTÉRIO DO TURISMO 37 IBGE 14

SCHLUTER RG 35 POULAIN JP 14

GANDARA JMG 29 YIN RK 13

BRILLAT SAVARIN JA 22 BARDIN L 12

DENCKER AFM 22 CASTELLI G 12

FAGLIARI GS 22 CORNER DMR 12

RICHARDS G 22 DAMATTA R 12

Tabela 3 –  Continuação

(continua...)
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Autor n. Autor n.

SANTOS CRA 22 KIVELA J 12

CASCUDO LC 19 MASCARENHAS RGT 12

HALL CM 19 BENI MC 11

MACIEL ME 19 DIAS R 11

BARRETO M 18 GIL AC 11

CARNEIRO H 18 KOTLER P 11

KRAUSE RW 18 MULLER SG 11

MONTANARI M 18 PINE II BJ 11

GIMENES MINASSE MHSG 17 FLANDRIN JL 10

BOURDIEU P 16 GASTAL S 10

FRANCO A 16 MARCONI MA 10

CAMARGO LOL 15

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

Além dos já autores citados, Ada de Freitas Manetti Dencker foi identifica-
da como uma das principais autoras pelo livro Métodos e técnicas de pesqui-
sa em Turismo e suas edições anteriores (Dencker, 2007). Margarita Barretto 
contribuiu à amostra com obras voltadas para temáticas de introdução ao es-
tudo do Turismo e da relação entre Turismo e cultura (Barretto, 1995, 2007). 
Destaca-se também a presença de dois autores estrangeiros entre os mais ci-
tados, com diversas publicações individuais ou em parcerias, que abordaram 
a relação entre Turismo e Gastronomia: Greg Richards (Richards, 2002, 2007a, 
2007b, 2011) e Colin Michael Hall (Hall et al., 2004; Hall & Mitchell, 2000; Hall & 
Sharples, 2003).

Formulou-se uma rede de cocitação a partir das 50 referências mais citadas 
nos artigos (Figura 8). As obras com maior centralidade estão representadas 
em nós com tamanhos proporcionais, e a espessura das linhas (links) represen-
tam proporcionalmente a intensidade das relações entre as obras. Entre as prin-
cipais estão, respectivamente: Schlüter (2003), Gândara (2009), Gimenes (2006) 
e Flagliari (2005). Outras obras com nível médio de centralidade ainda podem 
ser destacadas, como Montanari (2008), Cascudo (2004), Brillat-Savarin (1995), 
Carneiro (2003) e Poulain (2004). 

É possível identificar quatro clusters de referências que demonstram as suas 
proximidades temáticas. O representado pela cor verde apresenta a maioria 
das referências voltadas à História, Sociologia e Antropologia da alimentação, 
enquanto o colorido em violeta sugere maior aproximação com temáticas rela-
cionadas à alimentação no contexto do Turismo. Ambos os clusters de relevância 
concentram autores nacionais como referência. Por fim, os outros dois clusters 
menores, em azul e laranja, parecem manifestar, respectivamente, estudos vol-
tados à Gastronomia e Hospitalidade, Hospitalidade e Gestão de Serviços de ali-
mentação, neste caso, com base em autores estrangeiros.

Tabela 4 – Continuação
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A maior parte das obras referenciadas se concentram entre os anos de 2004 
e 2013. Além disso, quanto aos tipos de referências utilizadas, fica clara a prefe-
rência por livros e artigos de periódicos nacionais, apesar de existirem também 
obras estrangeiras traduzidas e artigos publicados no exterior, principalmente 
em língua inglesa. Com esses resultados, fica evidente que os pesquisadores bra-
sileiros tendem a preferir obras reconhecidas pelos pares, talvez até canoniza-
das, ao invés de optarem por pesquisas publicadas recentemente nas suas res-
pectivas temáticas. 

Figura 8 – Cocitação entre as cinquenta principais referências citadas 
na amostra nacional 

Fonte – Elaborado pelos autores (2022).

A defasagem na atualidade das referências também foi detectada por Vogel, 
Barros e Marinho (2019), sendo raro identificar referências de até 6 anos entre 
o ano atual e a data de publicação original da obra citada. Okumus, Koseoglu 
e Ma (2018) também observaram que as referências utilizadas no contexto inter-
nacional são relativamente antigas.

Para desenvolver a coocorrência de palavras-chave, selecionou-se aquelas 
que possuíam links com pelo menos uma outra e exclui-se palavras que represen-
tavam o nome de alguma localidade, como cidades ou “gastronomia amazônica”. 
Obteve-se o resultado de seis clusters temáticos (Figura 9). As palavras-chave 
com maior frequência foram destacadas com nós maiores, e espessura das li-
nhas (links) que representam proporcionalmente a frequência das coocorrências 
em um mesmo artigo.
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Figura 9 – Rede de coocorrência de palavras-chave citadas na amostra

Fonte – elaborado pelos autores (2022).

A partir desses dados, é possível inferir a existência das seguintes temáticas: 
•	 Amarelo: sustentabilidade ambiental e social na Gastronomia e em serviços 

de alimentação;
•	 Azul escuro: turismo gastronômico, identidade cultural e patrimônio;
•	 Verde: Hospitalidade (comensalidade e sociabilidade), comunicação e turismo 

criativo;
•	 Violeta: Turismo, desenvolvimento e imagem territorial;
•	 Azul claro: competitividade em eventos gastronômicos;
•	 Vermelho: formação superior, comportamento do consumidor, ingredientes 

e comidas típicas.
Diante dos resultados de Okumus, Koseoglu e Ma (2018) e Okumus et al. 

(2020) sobre as temáticas relacionadas à Gastronomia nos principais journals 
internacionais, foi possível considerar que há pouca convergência entre esse ce-
nário e a produção científica brasileira. 

Ainda foi possível identificar a evolução temporal das palavras-chave em uma 
tentativa de observar tendências temáticas nesse campo. Os estudos sobre serviços 
de alimentação, sistemas de avaliação de serviços (TripAdvisor, Guia Michelin etc.), 
comensalidade, cadeia produtiva, comida tradicional, eventos, ingredientes, sus-
tentabilidade, turismo criativo, cultura e memória parecem despontar como ten-
dências, enquanto imagem territorial, culinária, empreendedorismo, comunicação, 
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experiência turística, atrativo turístico, competitividade, programas de gastrono-
mia e gastronomia molecular caíram em desuso ao longo do tempo.

Considerações Finais

Atingiu-se objetivo desta pesquisa de mapear a caracterizar os artigos publi-
cados em periódicos brasileiros de Turismo e/ou Hospitalidade com o auxílio 
dos softwares e das técnicas bibliométricas.

Ao total, 147 artigos de 20 periódicos científicos classificados no estrato B5 ou 
superior no Qualis (2013-2016) foram analisados por meio de técnicas bibliomé-
tricas que apontaram a evolução temporal da amostra, os principais periódicos, 
referências, autores, instituições palavras-chave e suas correlações (coautorias, 
coocorrência de palavras-chave, cocitações, parcerias institucionais etc.). 

Sumariza-se os resultados a seguir: a) principais periódicos que publicam 
pesquisas de Gastronomia: Revista Rosa dos Ventos – Turismo e Hospitalidade 
e Revista Hospitalidade; b) autores mais profícuos: Maria Henriqueta Sperandio 
Garcia Gimenes-Minasse e Rodolfo Wendhausen Krause; c) 87% dos autores 
da amostra publicaram apenas um artigo; d) principais referências: Regina G. 
Schlüter, José Manoel Gonçalves Gândara, Gabriela Scuta Fagliari; e) principais 
autores referenciais: Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimenes-Minasse, 
Ministério do Turismo e Regina G. Schlüter; f) instituições mais profícuas: 
Universidade Anhembi Morumbi e Universidade do Vale do Itajaí; g) cinco clus-
ters temáticos foram identificados na amostra.

Percebe-se que a produção científica está organizada de forma paradoxal, ou seja, 
fragmentada socialmente, porém com indícios de preferência por obras referenciais 
canonizadas e desatualizadas, indicando a existência de um habitus científico nessa 
comunidade dedicada a se pesquisar Gastronomia. Por outro lado, identificaram-se 
os principais pesquisadores e seus núcleos de colaboração, instituições e suas parce-
rias, periódicos, autores referenciais, referências bibliográficas e temáticas.

Como já mencionado, a estrutura social dessa amostra pesquisada se apre-
sentou-se de forma fragmentada, ou seja, a quantidade de relações sociais en-
tre os pesquisadores ainda é incipiente. Adicionalmente, as trajetórias forma-
tivas desses pesquisadores de demonstraram-se múltiplas, com concentração 
em doutorados nas áreas de conhecimento da Gestão e das Ciências Humanas 
e Sociais. A formação em Turismo ganha maior destaque quando se analisada 
em nível de mestrado e graduação. É interessante ressaltar também a limitada 
presença de pesquisadores com graduação em Gastronomia em relação aos de-
mais cursos. Essas trajetórias de formação reforçam a premissa de que a pesqui-
sa em Gastronomia se caracteriza-se de forma multi ou interdisciplinar.

A ótica adotada de Gastronomia como campo auxilia a assimilação e até mes-
mo oferece uma apreensão ampla e múltipla sobre como se dá a sua produção 
científica, uma vez que a Gastronomia não é parte de outros campos, mas sim 
um campo que vem sendo construído, ao menos nessa fase inicial, em interface 
com os demais. Assim, avança, mesmo que a passos tímidos, em sua maturação 
com o inquestionável auxílio de diferentes campos, proporcionando diálogos 
e disputas, dinâmicas essas comuns que inúmeros campos do conhecimento pas-
saram e passam.
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Entre os principais desafios no percurso metodológico, destacam-se a ine-
xistência de um serviço de indexação completo dos artigos de periódicos bra-
sileiros e a necessidade de normalizar o conjunto de dados extraídos, evitando, 
assim, erros de digitação em títulos de obras ou periódicos e nomes de autores, 
por exemplo. Dispendeu-se, portanto, um tempo para transformar a estrutura 
do conjunto de dados de maneira que o software de tratamento bibliométrico 
escolhido reconhecesse e processasse esses dados.

Quanto às limitações da pesquisa, destacam-se: o recorte adotado a partir dos 
periódicos de Turismo e Hospitalidade; o uso de termo de busca “Gastronom*” 
no momento da coleta da amostra, que, apesar de ter se demonstrado abrangen-
te, outros pesquisadores utilizaram termos como alimentos e bebidas, comida, 
cozinha, culinária e restaurante; os critérios de inclusão/exclusão, especialmen-
te a abordagem direta relacionada à Gastronomia; o referencial teórico eleito 
para definir o conceito de Gastronomia; e, por fim, os softwares utilizados.

Acredita-se que esta pesquisa contribui para a caracterização social e intelectu-
al da produção científica em Gastronomia. No sentido de auxiliar as futuras pesqui-
sas bibliométricas no campo do Turismo e Hospitalidade e afins, sugere-se que os 
pesquisadores adotem como uma boa prática a utilização do Tesauro Brasileiro de 
Turismo (Rejowski, 2021), uma vez facilita o mapeamento e a definição dos temas 
de pesquisa. Para pesquisas futuras, sugere-se a dedicação mais aprofundada no 
aspecto social dessa interface explorada, com pesquisas voltadas às trajetórias dos 
pesquisadores e suas contribuições e posições para e no campo da Gastronomia.
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