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Resumo

O projeto PET Estudos procura complementar a formacao de graduandos da area de Quimica,
pela abordagem de conteudos atuais e que sd@o pouco abordados ou abordados superficialmente
no curso de graduacdo. Os encontros sdo planejados a partir de fundamentos do Ensino CTSA
(Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Ambiente), que considera os aspectos sociais, culturais e
ambientais no contexto de desenvolvimento do conteudo cientifico. O tema escolhido para o
PET Estudos de 2022 foi “A Quimica na Gastronomia Molecular”, que foi abordado em quatro
encontros, sendo eles: “Introdugdo e Historia da Gastronomia Molecular”, “Brincando com os
Sabores e Sentidos”, “Criacdo de Embalagens Biodegradaveis” e ‘“MasterPET: Técnicas da
Gastronomia Molecular”, todos com duragdo de duas horas, ministrados por diferentes membros
do grupo PET Quimica USP RP. Este trabalho tem como objetivo descrever e discutir a
organizagdo dos encontros levando em conta aspectos formativos e curriculares.

Palavras chave
Ciéncia, Culinaria, Ensino-aprendizagem e Protagonismo estudantil.
Introducao

O PET Estudos ¢ um evento organizado e realizado pelos PETianos da Quimica, direcionado
principalmente aos estudantes dos cursos de graduacdo em quimica da Faculdade de Filosofia,
Ciéncias e Letras de Ribeirao Preto. Em 2022, o tema escolhido para o PET Estudos de 2022 foi
“A Quimica na Gastronomia Molecular”.

Metodologia

O PET Estudos contou com quatro encontros realizados nos meses de agosto e setembro de
2022, todos com duracgdo de duas horas, ministrados por diferentes membros do grupo. Os temas
abordados em cada encontro foram: “Introducdo e Historia da Gastronomia Molecular”,
“Brincando com os Sabores e Sentidos”, “Criagdo de Embalagens Biodegradaveis” e
“MasterPET: Técnicas da Gastronomia Molecular”.

A principio, no primeiro encontro, foi realizada uma discussao com uma nuvem de palavras
sobre o conhecimento dos participantes acerca da tematica. Em seguida, apresentou-se um breve
histérico e panorama do tema e comentou-se a respeito da utilidade, beneficios e as principais
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técnicas da gastronomia molecular. Também foi realizada uma dindmica com o Kahoot, um jogo
de perguntas e respostas, relacionada ao conteudo apresentado.

No segundo dia, foi feita uma dinamica que consistiu nos participantes identificarem sabores ao
experimentarem duas baterias de gelatinas, uma com as cores alusivas aos sabores (verde/limao
e rosa/morango) e outra com as cores ndo alusivas (Rosa/limdo e verde/morango).
Posteriormente, foi realizada uma breve introdugdo sobre os cinco sentidos, incluindo o que eles
sdo, para que servem, quais sdo, a quimica presente neles (principalmente no paladar e olfato) e
sua relagdo com os alimentos, além da discussao sobre os gostos encontrados e a coincidéncia
ou nao com o real sabor. Além disso, foi abordada a relagdo existente entre os sentidos ¢ a
gastronomia ¢ a forma com que eles a influenciam, de modo a realgar ou ndo o sabor do
alimento, bem como a exemplificacio e explicacdo de algumas técnicas da Gastronomia
Molecular: esferificagdo, gelificagdo, texturizagao do azeite, esculturas de aglicar e espumas.

No terceiro encontro, foram destacados os principais problemas relacionados ao uso e ao
descarte dos recipientes alimenticios. No tema abordado, foi apresentada a definicdo de
embalagem biodegradavel, as diferengas entre embalagens convencionais e biodegradaveis, suas
respectivas composi¢des, como podem ser identificadas, e a relagdo entre biodegradabilidade e
sustentabilidade, como também exemplos de embalagens que possuem em sua composi¢ao
plastico Poliacido latico (PLA), plastico de Polihidroxialcanoatos (PHA) e pléstico de leite,
falando sobre suas vantagens e desvantagens. Posteriormente, foi discutida a defini¢do de lixo
organico, seguido da sua diferenca com o lixo ndo organico e conceitos relacionados a
compostagem e minhocario doméstico. Ademais, foi feito um teste de pegada ecoldgica dos
participantes, através do site: pegadaecologica.org.br, que demonstra quantos planetas seriam
necessarios para a manutencao do estilo de vida da pessoa.

No ultimo encontro, realizado em um laboratorio, os participantes receberam um roteiro de
pratica, discutido em conjunto no inicio. Este, por sua vez, continha uma introdug¢do sobre a
gastronomia molecular, uma explicagao da esferificagdo direta e inversa a ser feita, os materiais,
o procedimento experimental e algumas questdes. A partir disso, no primeiro momento, eles
realizaram a esferificagdo direta com suco e a inversa com iogurte. Na segunda parte, foi
realizada uma dindmica inspirada no programa de televisdo ‘“MasterChef”, em que cada grupo
formado foi responsavel por aplicar o que aprenderam a fim de criar um prato gastrondémico, o
qual foi avaliado por quatro jurados que determinaram o vencedor. Os critérios avaliados foram
a apresentacao, estética, criatividade, textura e sabor.

Resultados

Conforme o Parecer CNE/CES 1.303/2001, em razdo das mudangas corroboradas pela Lei de
Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (Lei 9.394/96), existe um direcionamento para que os
cursos se preocupem com uma ‘“formacdo mais geral do estudante, com a inclusdo, nos
curriculos institucionais, de temas que propiciem a reflexdo sobre carater, €tica, solidariedade,
responsabilidade e cidadania”. Segundo Aikenhead (2005), a abordagem CTS foi incorporada ao
ensino de Ciéncias, a partir da década de 1970 e proporcionou mudangas no curriculo que
visavam a ressignificacdo da formagdo na escola basica.

Adotamos na organiza¢do dos encontros o conceito de que “O curriculo desempenha uma
fun¢do dupla — organizadora e ao mesmo tempo unificadora — do ensinar e do aprender [...]”
(SACRISTAN, 2013, p. 17), destacando a importancia formativa ndo s6 para os participantes,
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mas também para os PETianos.

O termo gastronomia molecular foi criado em 1988 pelos fisicos Nicholas Kurti ¢ Hervé This e ¢
associado as praticas cientificas dos processos, durante a preparacao de alimentos. Pode-se, por
exemplo, mudar textura, aroma, aspecto visual com objetivo de melhor apresentagdo visual.
Essas técnicas possibilitam novas sensag¢des ao degustar um alimento. A Figura 1 contém uma
foto da abordagem historica sobre o assunto e com isso pode-se discutir a construgdo social e
historica da ciéncia. Conceitos quimicos envolvidos em esterificacdo, emulsdo, gelificacdo, entre
outros foram discutidos. O encontro “Brincando com sabores e sentidos™ priorizou aspectos
neuroldgicos envolvidos nas percepgdes. os estudantes perceberam como associamos as cores a
determinados sabores/alimentos (Figura 2). Um “caviar falso” foi criado pelos participantes
durante uma pratica no laboratdrio de quimica (Figura 3). Aspectos sociais foram contemplados
quando realce de sabores, aspectos relacionados a utilizacdo de adocantes, edulcorantes e
conservantes foram discutidos também do ponto de vista de consequéncias para a saide humana.
Do ponto de vista ambiental, houve énfase na produc¢do de embalagens (Figura 4) cuja
degradacdo no meio ambiente seria mais rapida que o pléstico e isopor. Uma possibilidade sao
as embalagens feitas a partir da mandioca (Ref). Referente ao aspecto metodolégico, um
destaque foi o sifao para fazer “espuma alimentar”. Neste equipamento insere-se um liquido a
partir do qual deseja-se obter a espuma.

Figura 1 - Encontro “Introducéo e Historia da Gastronomia Molecular”

Fonte: Autoral
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Figura 2 - Encontro “Brincando com os Sabores e Sentidos”

Fonte: Autoral

Figura 3- “Caviar falso”

Fonte: Autoral
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O ensino CTSA preconiza uma educagao participativa e tem sido cada vez mais usada no ensino
superior (SILVA;SOUZA, 2019). Durante os encontros houve a criacdo de um ambiente de
conteudos relevantes e relacionados ao curso, propiciando o desenvolvimento do senso critico
sobre as areas de representatividade de um profissional de quimica, por meio de dindmicas
interativas, além de estimular a busca do conhecimento sobre areas de estudos e trabalho da
quimica mencionadas com pouca profundidade durante o curso. Para o grupo, houve o
desenvolvimento de trabalho em equipe, liderancga, planejamento e compromisso com prazos.

Além disso, houve a participacdo, em média, de 26 estudantes dos cursos de graduagdo do
Departamento de Quimica e as devolutivas, registradas através de formuléarios do Google, foram
consideradas pelo grupo PET Quimica USP RP para aprimoramento. No ultimo dia, fizemos
uma competicdo e em duplas os estudantes elaboraram pratos com os conceitos estudados.
Técnicos do Departamento de Quimica foram convidados e atuaram como jurados. A dupla que
elaborou o melhor prato recebeu um troféu que chamamos de “MasterPET”. A Figura 4 traz o
registro deste ultimo momento.

Figura 4 - Encontro “MasterPET: Técnicas da Gastronomia Molecular”

Fonte: Autoral

Conclusao

Por fim, a realizagdo do projeto PET Estudos 2022: Gastronomia Molecular, levou a
participacdo de diversos estudantes, contribuindo para a formacdo cientifica e cultural e
estimulando o desenvolvimento do senso critico e discursivo dos participantes, enriquecendo o
processo de ensino e aprendizagem. Além disso, o evento propiciou um maior contato entre os
integrantes do grupo PET Quimica e a comunidade académica.
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