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A REVOLUCAO NA GASTRONOMIA
ANGOLANA COM INTELIGENCIA ARTIFICIAL

RESUMO

Este artigo analisa o impacto da Inteligéncia Artificial (IA) na gastronomia angolana,
destacando as suas potencialidades e desafios. Inicia-se com a contextualizagdo
conceitual da IA, abordando os seus principais fundamentos tecnolégicos, como
Machine Learning, redes neurais artificiais, aprendizagem profunda e algoritmos de
otimizagdo. Em seguida, apresenta-se uma caracteriza¢do da gastronomia de Angola,
destacando a sua riqueza histdrica e diversidade cultural. O artigo discute aplicagGes
praticas da IA no setor gastron6mico angolano, incluindo a criagdo de cardapios
personalizados, a analise de ingredientes locais e a otimizacdo de processos em
restaurantes. Também s3do examinadas as limitagdes tecnoldgicas e as barreiras
culturais que podem dificultar a integragdo efetiva dessas ferramentas. A partir de
exemplos internacionais e do contexto angolano, conclui-se pela necessidade de uma
abordagem sensivel e inclusiva na incorporagao da IA na gastronomia, com o objetivo
de preservar as tradi¢Ges culinarias locais ao mesmo tempo em que se promovem
praticas mais inovadoras, saudaveis e sustentaveis.

Palavras-Chave: Inteligéncia Artificial; Machine Learning; Otimizagdo; Gastronomia
Angolana.

THE REVOLUTION IN ANGOLAN GASTRONOMY WITH ARTIFICIAL
INTELLIGENCE

ABSTRACT

This article analyzes the impact of Artificial Intelligence (Al) on Angolan gastronomy,
highlighting its potential and challenges. It begins with the conceptual
contextualization of Al, addressing its main technological foundations, such as
Machine Learning, artificial neural networks, deep learning, and optimization
algorithms. Next, a characterization of Angolan cuisine is presented, highlighting its
historical richness and cultural diversity. The article discusses practical applications of
Al in the Angolan gastronomy sector, including the creation of personalized menus,
the analysis of local ingredients, and the optimization of processes in restaurants.
Technological limitations and cultural barriers that may hinder the effective
integration of these tools are also examined. Based on international examples and the
Angolan context, it is concluded that a sensitive and inclusive approach is necessary in
the incorporation of Al in gastronomy, with the aim of preserving local culinary
traditions while promoting more innovative, healthy, and sustainable practices.

Keywords: Artificial Intelligence; Machine Learning; Optimization; Angolan Cuisine.

LA REVOLUCION EN LA GASTRONOMIA ANGOLANA CON
INTELIGENCIA ARTIFICIAL

RESUMEN
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Este articulo analiza el impacto de la Inteligencia Artificial (IA) en la gastronomia
angoleiia, destacando sus potencialidades y desafios. Se inicia con la contextualizacién
conceptual de la IA, abordando sus principales fundamentos tecnoldgicos, como
Machine Learning, redes neuronales artificiales, aprendizaje profundo y algoritmos de
optimizacién. A continuacion, se presenta una caracterizacion de la gastronomia de
Angola, destacando su riqueza histérica y diversidad cultural. El articulo discute
aplicaciones practicas de la IA en el sector gastronémico angolefo, incluyendo la
creacion de menus personalizados, el analisis de ingredientes locales y la optimizacion
de procesos en restaurantes. También se examinan las limitaciones tecnoldgicas y las
barreras culturales que pueden dificultar la integracion efectiva de estas herramientas.
A partir de ejemplos internacionales y del contexto angolefio, se concluye la necesidad
de un enfoque sensible e inclusivo en la incorporacion de la IA en la gastronomia, con
el objetivo de preservar las tradiciones culinarias locales al mismo tiempo que se
promueven practicas mas innovadoras, saludables y sostenibles.

Palabras clave: Inteligencia Artificial; Aprendizaje Automatico; Optimizacion;
Gastronomia Angolefia.

INTRODUCAO

A culindria angolana é uma expressao rica da diversidade cultural e geografica do
pais, influenciada por séculos de interacdo com diferentes povos e tradicdes. Desde os pratos
tradicionais até as inovagGes contemporaneas, a gastronomia em Angola desempenha um
papel fundamental na identidade nacional e na experiéncia social.

Nas ultimas décadas, o avanco da tecnologia tem estado a desempenhar um papel
cada vez mais significativo na gastronomia global, e Angola ndo é exce¢do. Com o surgimento
da inteligéncia artificial (IA) e as suas diversas aplicagcdes, surgem novas oportunidades e
desafios para a culinaria angolana. Este artigo explora como a IA estd a transformar a
gastronomia em Angola, desde a criacdo de novos pratos até a melhoria da eficiéncia
operacional em restaurantes.

Ao longo deste trabalho, examinamos os fundamentos tedricos da IA aplicada a
gastronomia, destacando a sua relevancia e potencial para inovar a culinaria angolana. Além
disso, exploramos estudos de caso e exemplos praticos que demonstram como a IA estd a
ser utilizada por chefs e empreendedores gastrondmicos para elevar a experiéncia culinaria
e impulsionar o setor alimentar em Angola.

Por fim, discutem-se os desafios e oportunidades associados a integracdo da IA na

gastronomia angolana, bem como consideracdes éticas e sociais importantes que devem ser
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levadas em conta para garantir uma abordagem responsavel e sustentdvel para a inovagao
gastronémica.

Este estudo busca oferecer uma visdao abrangente sobre a revolugdo em curso na
gastronomia angolana impulsionada pela 1A, destacando o seu potencial para promover o
desenvolvimento econdmico, preservar a cultura alimentar e enriquecer a experiéncia

culindria para os angolanos e visitantes do pais.

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Fundamentos Essenciais de Inteligéncia Artificial: Chaves para Navegar no Universo

Tecnolégico Emergente

A'l1A é um campo multidisciplinar que se concentra no desenvolvimento de sistemas
capazes de realizar tarefas que normalmente exigiriam inteligéncia humana. Existem varios
conceitos-chave dentro da |A que s3ao essenciais para compreender as suas aplicagdes e
implicagOes.

Um dos conceitos-chave é o de algoritmos de Machine Learning, que sao programas
de computador que podem aprender e melhorar com a experiéncia. Esses algoritmos sdo
fundamentais para muitas aplicacdes de IA, permitindo que os sistemas reconhecam
padrdes nos dados e tomem decisdes autdnomas com base nesses padroes (Russell; Norvig,
2021). Para que se entenda claramente, o conceito de Machine Learning pode ser entendido
como um método de analise de dados que automatiza a construcdo de modelos analiticos.
A partir dessa aplicacdo, compreende-se que o conceito estd diretamente ligado a um ramo
da IA baseado na ideia de que os sistemas podem aprender com dados, identificar padrdes
e tomar decisGes com o minimo de interven¢ao humana.

Outro conceito importante é o de redes neurais artificiais, que sdo modelos
computacionais inspirados no funcionamento do cérebro humano. Essas redes sdo
compostas por camadas de neurbnios interconectados e sdo amplamente utilizadas em
tarefas de reconhecimento de padrdes, processamento de linguagem natural e muitas

outras aplicacdes de IA (Goodfellow et al., 2016).
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Além disso, é crucial compreender o conceito de aprendizagem profunda, que se
refere a uma forma avancada de Machine Learning baseada em redes neurais profundas. A
aprendizagem profunda tem sido especialmente eficaz em lidar com grandes volumes de
dados ndo estruturados e tem impulsionado avancgos significativos em areas como visao
computacional e processamento de linguagem natural (Bengio et al., 2015).

Outro conceito-chave é o de algoritmos de otimiza¢dao, que sao técnicas utilizadas
para encontrar a melhor solucdo para um determinado problema. Esses algoritmos sao
amplamente utilizados em IA para ajustar os parametros dos modelos de Machine Learning
e otimizar o desempenho do sistema em diferentes tarefas (Russell; Norvig, 2021).

Em suma, compreender esses conceitos-chave de IA é essencial para explorar as

suas aplicacdes e entender o seu potencial impacto na sociedade e na culinaria angolana.

2.2 Machine Learning e otimiza¢dao na Gastronomia

Machine Learning é uma drea da IA que se concentra no desenvolvimento de
algoritmos e técnicas que permitem aos computadores aprender a partir de dados e
melhorar o seu desempenho em tarefas especificas sem serem explicitamente programados
para isso (Mitchell, 1997). O Machine Learning abrange uma variedade de métodos,
incluindo aprendizagem supervisionada, ndo supervisionada e por reforgo.

A otimizacdo é um campo da matematica aplicada que se dedica a encontrar a
melhor solucdo possivel para um determinado problema, geralmente sujeito a certas
restrices (Boyd; Vandenberghe, 2004). Na area do Machine Learning, a otimizacdo é
frequentemente utilizada para ajustar os pardmetros dos modelos de aprendizagem de
maquina, a fim de melhorar o seu desempenho numa determinada tarefa (Bishop, 2006).
Isso pode ser feito através de técnicas como gradiente descendente, algoritmos genéticos e
otimizagdo convexa.

Esses dois conceitos estdo intrinsecamente ligados no contexto do Machine
Learning, uma vez que a otimizacao é frequentemente utilizada para ajustar os modelos de
Machine Learning, de forma a melhorar a sua capacidade de fazer previsées ou tomar

decisdes com base nos dados disponiveis. Em esséncia, a otimizacdo permite encontrar os
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parametros ideais para os modelos de Machine Learning, de modo que eles sejam capazes
de generalizar bem para novos dados e realizar as tarefas desejadas com alta precisdo e
eficiéncia.

Neste contexto de avangos tecnoldgicos e criatividade culindria, a integracao da IA
na gastronomia promete revolucionar ndo apenas a maneira como os pratos sao concebidos
e preparados, mas também como sdo personalizados para atender as necessidades e
preferéncias individuais dos comensais. A relagao entre Machine Learning e Otimizagao com
a gastronomia é bastante interessante. Essas técnicas podem ser aplicadas na criagdo de
novas receitas, na otimizacdo de processos de producdo em cozinhas industriais, na
personalizacdo de carddpios de acordo com as preferéncias dos clientes e até mesmo na
previsdo de tendéncias gastrondmicas com base em dados histéricos de consumo. Essas
abordagens podem ajudar a melhorar a eficiéncia, a qualidade e a experiéncia geral na

gastronomia.

2.3 Inteligéncia Artificial Aplicados a Gastronomia

A gastronomia oferece uma oportunidade Unica para reinventar a concecao de
cardapios personalizados, ndo apenas com pratos deliciosos e visualmente cativantes, mas
também adaptados de forma nutricional as exigéncias individuais de cada um. Nesse sentido,
é crucial realcar o papel da IA na personalizacdo da nutricdo.

A |A possibilita a analise eficaz de grandes volumes de dados, tornando mais facil
identificar padrdes e relagdes entre a dieta e a saude a nivel individual (Valdivia, 2022). Além
disso, a tecnologia virtual desempenha um papel crucial na prética da nutricdo clinica em
adultos, facilitando o acesso a intervencgdes dietéticas personalizadas (Pefia, 2022).

A gastronomia cientifica emergiu como um campo de estudo importante no século
XXI, realcando a interligacdo entre ciéncia, saude, sabor e sustentabilidade (Bartrina, 2022).
Isso conduziu a uma reavaliacdo da oferta gastronémica tradicional e a criagcdo de propostas
mais inovadoras e saudaveis (Jiminez, 2019).

Educar a populacdo sobre nutricdo e habitos alimentares saudaveis é importante,

pois a alimentacdo influencia diretamente a saude (Sachithananthan et al., 2012). Por
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conseguinte, é essencial disponibilizar receitas que, para além de saudaveis, sejam
apetitosas e faceis de preparar (Wahl et al., 2017). E necessario repensar o que comemos e
como preparamos (Dotto, 2022).

A sinergia entre a gastronomia, a IA e a educagdo nutricional é crucial para a
elaboracdo de carddapios personalizados. Estas abordagens inovadoras ndo sé possibilitam
criar propostas gastrondmicas mais saudaveis e sustentaveis, como também facilitam o
acesso a intervencOes dietéticas personalizadas. Neste contexto, é fundamental ter em
conta as necessidades individuais de cada pessoa e promover habitos alimentares saudaveis.

Valdivia (2022) investiga a aplicagao da IA na nutricdo personalizada. Isto é
pertinente para a conce¢do de cardapios personalizados, ja que a IA pode auxiliar no
processamento de grandes volumes de dados gendmicos e nutricionais para fornecer
recomendacoes dietéticas mais precisas e personalizadas.

Diversas ferramentas de IA tém sido utilizadas na gastronomia internacional. O Chef
Watson, da IBM, combina ingredientes com base em perfis quimicos e preferéncias
sensoriais para criar receitas inovadoras (Gibin, 2024). O Plant Jammer é uma aplicacdo que
sugere pratos com base em ingredientes disponiveis e restricoes alimentares (Haase, 2024).
Ja o Spoon Guru permite personalizar carddpios conforme restricdes dietéticas e metas
nutricionais individuais (Associacdo Téxtil e Vestudrio de Portugal, 2020). Essas ferramentas
ilustram como a IA pode auxiliar a criatividade culindria e a eficiéncia dos servicos
alimentares.

Por fim, elaborar cardapios personalizados com base no perfil genético dos

individuos é uma abordagem promissora para melhorar a saide e prevenir doencas.

2.4 A evolugdo global da inteligéncia artificial na gastronomia: Uma Analise Cronolégica

A aplicacdo da IA na gastronomia evoluiu ao longo do tempo, com marcos significativos em
diferentes regiées do mundo. A Franca foi a pioneira de experimentacdo, onde chefs renomados
comecaram a explorar algoritmos para criar novas receitas e combinag¢des de ingredientes (Batra,
2023). Esse movimento inaugurou uma nova era na culindria, combinando tradigdo com inovagdo

tecnoldgica.
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A seguir, os Estados Unidos emergiram como um importante centro de pesquisa e
desenvolvimento em IA na gastronomia. Empresas como IBM e Google comecaram a explorar o
potencial da IA para criar novas receitas personalizadas e até mesmo otimizar a eficiéncia operacional
em cozinhas comerciais (Pogla, 2023).

Em 2019 o Japao, conhecido pela sua rica tradicdo culindria e inovagdo tecnoldgica, a IA
também encontrou um terreno fértil. Restaurantes japoneses comecaram a experimentar com
algoritmos para criar pratos personalizados com base nas preferéncias individuais dos clientes (BBC,
2023). Essa abordagem ndo apenas elevou a experiéncia gastrondmica, mas também demonstrou o
potencial da IA para transformar a industria alimentar.

Por fim, a China também entrou no cenario da gastronomia com IA. Com o rdpido
desenvolvimento tecnoldgico e uma cultura gastronomica diversificada, as empresas chinesas tém
investido em solucbes baseadas em |A para melhorar a qualidade dos alimentos e otimizar a
producdo em larga escala (Wei; Attila, 2023).

Esses exemplos destacam a crescente influéncia da IA na gastronomia em todo o mundo,

com diferentes paises a contribuirem para o avanco e a inovagao.

2.5 Evolucdao da Gastronomia em Angola

A histéria da gastronomia em Angola é uma narrativa fascinante que reflete nao
apenas as influéncias culturais e geograficas do pais, mas também os eventos histéricos que
moldaram a sua identidade culindria ao longo dos séculos. Desde os tempos pré-coloniais
até aos dias de hoje, a culindria angolana tem sido uma sintese de tradi¢des indigenas
africanas, influéncias europeias, asiaticas e amerindias, resultando numa riqueza de sabores
e pratos Unicos.

Durante o periodo colonial, a gastronomia angolana foi profundamente
influenciada pelas tradi¢des culinarias portuguesas, que introduziram ingredientes como o
milho, a mandioca, o feijdo, o azeite e o vinho, bem como técnicas de cozinha como a
utilizacdo de temperos e marinadas. A presenca de escravos africanos também contribuiu
significativamente para a diversidade da dieta, trazendo consigo ingredientes e técnicas

culindrias de diferentes regides do continente (Quiroga; Olivenca, 2024).
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Apds a independéncia de Angola em 1975, houve um ressurgimento do interesse
na culinaria tradicional angolana, com um movimento de revalorizagao das receitas e
praticas culindrias indigenas. Este periodo foi marcado por uma redescoberta e celebragao
dos ingredientes locais, como o funge, o calulu, a muamba de galinha e o pirdo, que se
tornaram pilares da gastronomia nacional (Ramos, 2021).

Nos ultimos anos, tem havido um renascimento da gastronomia em Angola, com
uma explosdo de novos restaurantes, chefs talentosos e eventos gastronémicos que
celebram a diversidade e a criatividade culindrias do pais. A influéncia da globalizagdo e o
acesso a novas tecnologias também tém desempenhado um papel na evolucdo da
gastronomia angolana, permitindo a fusdo de sabores e técnicas tradicionais com tendéncias
contemporaneas (Kissanga et al., 2021).

Este panorama diversificado e dindmico da gastronomia em Angola oferece um
terreno fértil para a explora¢do de novas abordagens e tecnologias, incluindo a aplicagdo da

IA na criacdo e inovacdo de pratos tradicionais e contemporaneos.

3 PROCESSOS METODOLOGICOS

Esta pesquisa adota uma abordagem qualitativa para explorar a integracdo da IA na
gastronomia angolana. A escolha da metodologia qualitativa justifica-se pelo objetivo de
compreender profundamente as percepcoes, experiéncias e praticas dos chefs e

profissionais da gastronomia em Angola.

3.1 Instrumento de recolha de dados

A recolha de dados foi feita através da realizacdo de entrevistas individuais. Segundo
Bogdan e Biklen (1994), as entrevistas podem constituir-se numa estratégia dominante para
a recolha de dados ou podem ser utilizadas em conjunto com outras técnicas. Existem
diversos tipos de entrevistas, sendo a semiestruturada ou sem diretiva uma delas, e que se
caracteriza pela existéncia de um guia construido previamente pelo entrevistador,
traduzindo-se num eixo orientador ao desenvolvimento da entrevista, permitindo uma

preparacao prévia da conversa. Esta é igualmente Util, uma vez que permite ao
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entrevistador, ainda que de forma indireta, ajudar o entrevistado a fornecer a informacao
de forma mais precisa e com maior facilidade.

Nas entrevistas semiestruturadas, o entrevistado tem liberdade para expor as suas
ideias, comec¢ando pelo assunto que preferir, permitindo-lhe estruturar-se. O entrevistador
intervém para direcionar e orientar quando necessario, especialmente se o entrevistado ndo
souber como prosseguir, ou para destacar aspectos importantes ndo mencionados
espontaneamente. A intervengao do entrevistador ocorre principalmente para preencher
lacunas de informacgdo ou resolver contradi¢cdes e ambiguidades (Bogdan; Biklen, 1994).

As 3 entrevistas realizadas decorreram durante o primeiro trimestre de 2024 e foram
realizadas em formato remoto, através da plataforma digital Google Meet, de modo a
assegurar a flexibilidade e acessibilidade dos participantes, bem como a adequacdo aos
contextos pessoais e profissionais de cada um. Cada entrevista teve uma dura¢cdao média de

20 minutos.

2.2 Amostra

A selecdo da amostra é uma etapa crucial em qualquer pesquisa, especialmente em
estudos qualitativos, onde o objetivo é obter uma compreensao profunda e detalhada das
experiéncias e percepgdes dos participantes (Fontanella et al., 2008). Para esta pesquisa, a
amostra foi escolhida de forma intencional, com foco em individuos que possuem
conhecimento e experiéncia no uso de IA nas suas praticas culindrias.

Os critérios para a selecdo dos participantes foram estabelecidos para garantir que a
amostra fosse composta por individuos com experiéncias relevantes e significativas em
relacdo ao tema da pesquisa. Os critérios especificos incluiram:

- Reconhecimento na Gastronomia: Os participantes deveriam ser reconhecidos no
campo da gastronomia angolana, seja pelas suas realizacbes, inovacao ou influéncia no
setor;

- Diversidade de Perspectivas: Buscou-se incluir individuos de diferentes areas, nao
sendo o foco apenas os chefs, para capturar uma ampla gama de experiéncias e praticas.

A amostra final consistiu em 3 figuras que atendiam aos critérios de selegao:
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- Selso dos Santos Silva (Presidente da Associacdo de Restaurantes GastronOmicos
das Américas e do Mundo), do Brasil;

- Tina Lina (Chef de cozinha), de Angola;

- Jodo Pedro (Chef de cozinha), de Angola.

A escolha de uma amostra intencional e composta por individuos conhecidos pelo
investigador foi motivada por varios fatores:

- Acesso Facilitado: A relacdo pré-existente com os entrevistados facilitou o acesso e
a disposicao dos participantes para contribuirem com a pesquisa.

- Relevancia dos Dados: Conhecendo previamente o uso de IA por parte dos
entrevistados, o investigador pode assegurar que os dados recolhidos seriam altamente
relevantes para os objetivos da pesquisa.

- Confianca e Abertura: A familiaridade entre o pesquisador e os participantes
promoveu um ambiente de confianca, encorajando-os a partilharem as suas experiéncias de

forma mais aberta e detalhada.

2.3 Técnica de analise de dados: Analise de Conteuido

Para a andlise dos dados recolhidos optou-se pela analise de contelddo, uma técnica
de pesquisa qualitativa utilizada para interpretar dados textuais de maneira sistematica e
objetiva (Mozzato; Grzybovski, 2011). No contexto desta pesquisa sobre a revolucdo na
gastronomia angolana com IA, a andlise de conteddo foi aplicada para examinar as
transcricoes das entrevistas.

Procedeu-se a familiarizacdo com os dados recolhidos, que incluiu uma leitura
cuidadosa e repetida das transcricoes das entrevistas. Esse processo permite uma
compreensao profunda dos dados.

O que se seguiu foi tentar construir um conhecimento analisando o “discurso”, a
disposicdo e os termos utilizados pelo locutor. O investigador necessita assim de utilizar
métodos de analise de conteddo que implicam a aplicacdo de processos técnicos
relativamente precisos, ndo devendo se preocupar apenas com aspetos formais, estes

servem somente de indicadores de atividade cognitiva do locutor.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Explorando a Inovagdo Culinaria em Angola: Exemplos Praticos da Inteligéncia Artificial

na Gastronomia

Em Angola, a culindria é uma expressao vibrante da rica diversidade cultural do pais.
Nos ultimos anos, a inovagao culindria tem sido impulsionada pela incorporagdo de
tecnologias de ponta, incluindo a IA. Um exemplo notdvel é o uso de algoritmos de IA para
criar novas combinacgdes de ingredientes e receitas que refletem a diversidade dos sabores
angolanos.

Através de um programa de abordagem tecnoldgica da Televisdo Publica Angolana
(TPA), o “TPA Ciéncia”, foi possivel constatar que Angola estd firmemente integrada com
chefs e especialistas em IA da Associagao de Restaurantes Gastronémicos das Américas e do
Mundo, bem como com o projeto “Cozinheiro Sem Fronteiras”?.

A colaboracdo entre Angola e essas organizacoes globais destaca o compromisso do
pais em buscar inovagdo e exceléncia na gastronomia, combinando tradi¢cdes locais com o
gue ha de mais avancado em tecnologia culindria.

O programa “TPA Ciéncia” revelou como os chefs angolanos estao a aproveitar as
ultimas tendéncias em IA para aprimorar as suas habilidades culinarias, criar novas receitas
e oferecer experiéncias gastrondmicas Unicas aos clientes. Por meio dessa parceria com a
Associacdao de Restaurantes Gastrondmicos das Américas e do Mundo, eles tém acesso a
conhecimentos e recursos de ponta, enriquecendo ainda mais a cena gastrondémica de
Angola.

O projeto “Cozinheiro Sem Fronteiras” também desempenha um papel fundamental
nessa integracao global. Ao conectar chefs de diferentes partes do mundo, incluindo Angola,
esse projeto promove a troca de ideias, técnicas e inspira¢des, impulsionando a inovagdo e

a colaboragdo na industria culindria internacional.

! Informac3o sobre o projeto disponivel em https://www.instagram.com/cozinheiros sem_fronteiras/ ou
https://www.difundir.com.br/site/c_mostra_release.php?emp=2366&num_release=253130&ori=E
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Essa colaboracdao entre Angola, chefs renomados e especialistas em IA de
organizacdes globais ndo sé eleva o padrao da culinaria angolana, como fortalece os lagos
entre culturas e promove o intercAmbio de conhecimentos em todo o mundo. E um
testemunho da visdo progressista e da determinagdo de Angola em estar na vanguarda da
gastronomia internacional.

Nos restaurantes de renome, estdo a tirar partido dessas ferramentas para
desenvolver pratos Unicos que celebram a culinaria local, ao mesmo tempo que introduzem
elementos de inovagdo e surpresa. Além disso, a IA estd a ser aplicada para personalizar a
experiéncia gastrondmica dos clientes. Alguns restaurantes em Luanda estdo a usar, mesmo
que numa fase inicial, sistemas baseados em IA para recomendar pratos com base nas
preferéncias individuais dos clientes estrangeiros, criando assim uma experiéncia mais
personalizada e memoravel.

Um exemplo fascinante é o restaurante “Sabores de Angola”, situado em Luanda, que
adotou um sistema de |A para elaborar um menu dindmico, capaz de se ajustar as variagdes
sazonais dos ingredientes e as preferéncias dos clientes. Destaca-se aqui a inclusdao de pratos
como a Musse de Katato, uma iguaria angolana emblematica. Este sistema permite que o
restaurante permaneca sempre atualizado e oferegca uma experiéncia gastronbémica
verdadeiramente personalizada, combinando tradicdo e inovacdo de forma unica. Essa
abordagem inovadora tem atraido uma clientela diversificada e colocado o restaurante no
centro da cena gastrondmica de Angola.

Apesar de nao referir a realidade angolana, Selso dos Santos Silva, Presidente da
Associagdo de Restaurantes Gastrondmicos das Américas e do Mundo, aponta que o Brasil
tem-se destacado nesse campo, sendo um dos lideres na implementacdo dessas tecnologias.
Nos ultimos anos, tem havido uma verdadeira revolugdao na operacado e intera¢dao dos
restaurantes brasileiros com os clientes.

“No Brasil, vemos exemplos bem-sucedidos de implementag¢do de garcons robds
em alguns restaurantes, o que ndo so6 melhora a eficiéncia do servico, mas
também proporciona uma experiéncia unica aos clientes.

O entrevistado acredita que tudo isto resulta numa oferta gastronomica mais

diversificada e emocionante, que reflete a rica cultura culinaria do pais. Salienta que
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“estamos apenas comeg¢ando a arranhar a superficie do que a inteligéncia
artificial pode oferecer a gastronomia. No futuro, podemos esperar ver ainda
mais inovag¢des, desde a personalizagcdo extrema de pratos até a automagdo de
processos de cozinha. No entanto, é importante lembrar que a IA deve ser usada
para complementar, e ndo substituir, a criatividade e a paixdo dos chefs. Afinal,
a verdadeira magia da gastronomia reside na habilidade humana de criar e
compartilhar experiéncias unicas através da comida.

Entretanto, apesar dos avancgos tecnoldgicos e da crescente integracdao da IA na
gastronomia, hd cozinheiros em Angola que preferem manter viva a tradicdo da culinaria
angolana sem adotar totalmente a IA. Estes cozinheiros, respeitando as inovagdes trazidas
pela tecnologia, optam por continuar com a gastronomia tradicional angolana, valorizando
as suas raizes culturais e técnicas culinarias ancestrais.

Para esses cozinheiros, a gastronomia vai além de simplesmente criar pratos; é uma
forma de preservar e celebrar a identidade e histéria do pais. Eles reconhecem a importancia
da IA na otimizacdo de processos e na criagdo de novas abordagens culindrias, mas sentem
gue suas habilidades manuais e conhecimentos tradicionais sdo insubstituiveis quando se
trata de capturar a esséncia auténtica da cozinha angolana.

A chef Tina Lina, por exemplo, adota uma postura de maior reserva face a utilizacdo
da IA. Embora reconhega o seu potencial na gastronomia contemporanea, opta por nao
integrar esta tecnologia na sua pratica diaria, mantendo-se fiel aos métodos tradicionais de
confecgdo. Como afirma:

“Embora reconhec¢a os beneficios da IA na gastronomia moderna, eu quero seguir
um caminho diferente, onde a conexéo com as raizes e a autenticidade dos pratos
sdo as minhas prioridades. Eu e os meus clientes encontramos satisfa¢céo em
continuar a preparar pratos que evocam memdrias de infdncia, celebram
festividades culturais e unem comunidades em torno da mesa, mantendo assim
viva a nossa heranga culindria de Angola”.

Ja o chef Jodo Pedro adota uma abordagem mais conciliadora entre tradicdo e
inovacdo. Embora ndo utilize a IA em todos os aspetos do processo culinario, recorre a esta

tecnologia de forma pontual e estratégica, sobretudo na fase de planeamento dos cardapios
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e analise de preferéncias de clientes. A IA é, neste contexto, um instrumento de apoio, que
ndo interfere com o modo tradicional de confecdo dos pratos, mas que permite identificar
tendéncias, ajustar quantidades ou propor fusdes criativas a partir de ingredientes
autdctones. Como explica:
“Eu uso os algoritmos alimentados por dados de preferéncias de clientes e
tendéncias gastronémicas. Comego com os ingredientes essenciais: "katatos",
iguarias da terra e produtos locais, esse elemento da nossa culindria é feito com
base na culindria angolana e é valorizado tanto por nacionais quanto por
estrangeiros que busca de experiéncias auténticas. No entanto, em vez de me
contentar com o tradicional, ouso inovar, incorporando elementos de outros
lugares do mundo que sabe que sdo apreciados por estrangeiros. Eles entendem
que a fusdo de sabores pode criar pratos unicos e surpreendentes, atraindo uma
clientela diversificada e mantendo a gastronomia angolana relevante e
emocionante”.

Para Jodo Pedro, a IA funciona como uma ferramenta complementar, que nao
compromete a autenticidade, mas antes expande as possibilidades criativas da culinaria
angolana. Ao introduzir dados sobre ingredientes locais e praticas tradicionais, a tecnologia
devolve sugestdes que respeitam o equilibrio entre o patrimdnio culinario e a inovacao
contemporanea.

Assim, observa-se uma sintese harmoniosa entre tradicdo e modernidade: por um
lado, o respeito pela identidade cultural expressa na cozinha; por outro, a abertura ao
potencial transformador da inteligéncia artificial, sempre que esta seja utilizada com critério,

sensibilidade e respeito pelas raizes.

4.2 As limitagoes da IA e as potenciais barreiras culturais e sociais na gastronomia angolana

Enquanto a IA oferece vastas possibilidades de inovacdo e melhoria na culinaria, é

importante reconhecer que existem desafios especificos que podem surgir no contexto

angolano.
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Em primeiro lugar, as limitagdes técnicas da IA, como a disponibilidade de dados
precisos e representativos sobre os hdbitos alimentares e preferéncias culindrias da
populacdo angolana, podem afetar a eficacia das solu¢des baseadas em IA. Além disso,
questdes relacionadas com a acessibilidade e infraestrutura tecnolégica podem representar
obstaculos a adogao generalizada da IA na gastronomia angolana.

Por outro lado, as barreiras culturais e sociais também desempenham um papel
significativo. A culinaria é uma parte intrinseca da identidade cultural de Angola, com uma
rica diversidade de pratos e técnicas culinarias regionais. Portanto, é essencial que qualquer
inovagao introduzida pela IA respeite e valorize essa diversidade, em vez de comprometer
as tradicdes gastronOmicas locais (The Al Cuisine, 2024).

Além disso, devem ser cuidadosamente ponderadas consideracées éticas e sociais,
como a preservacao do conhecimento culindrio tradicional e o impacto na seguranca
alimentar e na saude publica, ao integrar a IA na gastronomia angolana. E fundamental
garantir que a tecnologia seja utilizada de forma responsavel e inclusiva, com beneficios
tangiveis para toda a comunidade.

Em suma, embora a IA ofereca oportunidades emocionantes para a inovacdo na
gastronomia angolana, é crucial abordar as limitacdes técnicas e as potenciais barreiras
culturais e sociais de forma sensivel e proativa. Somente assim serd possivel maximizar os

beneficios da IA enquanto se preserva e enriquece a rica heranga culinaria de Angola.

4 CONCLUSAO

A |A estd a desempenhar um papel cada vez mais importante na inovagao culindria
em Angola. Através de exemplos praticos, como o que acontece no Brasil e em dois
restaurantes distintos em Angola, podemos ver como a |A esta a ser aplicada para criar
pratos emocionantes, personalizar a experiéncia do cliente e otimizar os processos de
cozinha, contribuindo para uma cena gastronémica vibrante e dinamica em todo o pais.

Ao longo deste estudo, exploramos como a IA pode revolucionar a culinaria,
oferecendo a possibilidade de criar cardapios personalizados, melhorar a eficiéncia

operacional e impulsionar a inovac¢ao gastron6mica.
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No entanto, é essencial abordar esses desafios de forma sensivel e proativa,
garantindo que a IA seja utilizada de maneira responsavel e inclusiva, respeitando e
valorizando a diversidade cultural e gastronémica de Angola.

Ainda assim, acreditamos firmemente que a IA tem o potencial de enriquecer e
fortalecer a gastronomia angolana, proporcionando beneficios tangiveis para chefs,
empreendedores gastrondmicos e consumidores. Ao promover uma abordagem
colaborativa e centrada no ser humano, podemos aproveitar ao maximo as oportunidades
oferecidas pela IA para criar uma culindria mais inovadora, sauddvel e sustentavel em
Angola.

Portanto, instamos a comunidade gastron6mica angolana a continuar explorando e
experimentando com a IA, sempre com um compromisso firme com a preservacdo das
tradi¢des culindrias locais e o bem-estar da populagdo. Com esforgos colaborativos e uma
abordagem orientada para o futuro, podemos construir um cendrio gastrondmico vibrante
e diversificado que celebre a rica heranca culinaria de Angola enquanto abraca as

oportunidades oferecidas pela tecnologia moderna.
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