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Introducao |

Segundo Hervé This', a gastronomia molecular é
a ciéncia que estuda as transformacdes e outros
fendmenos culinarios, sendo que processos fisico-
quimicos elucidam os mesmos, possibilitando
reflexdes no sentido de melhorias de técnicas e
resultados na area gastrondmica, bem como em
contribuicdes significativas na area de quimica de
alimentos.

O Nucleo Ouroboros de Divulgacédo Cientifica
propdem anualmente desde 2013, uma ACIEPE
(Atividade  Curricular de Integracdo Ensino,
Pesquisa e Extensdo) cujo titulo é: “Quimicos na
cozinha: gastronomia molecular e a ciéncia na arte
de cozinhar" e esta se mostra como uma
experiéncia educativa, cultural e cientifica que,
articulando o Ensino, a Pesquisa e a Extensao,
envolve professores, técnicos e alunos da UFSCar,
viabilizando e estimulando o seu relacionamento
com diferentes segmentos da sociedade,
principalmente o gastrondmico. Como pesquisa e
extensdo, constitui-se em uma forma de dialogo
com estes segmentos sociais para construir e
reconstruir conhecimento sobre a realidade, de
forma compartilhada, visando a descoberta e
experimentacdo de alternativas de solugdo e
encaminhamento de problemas. Como ensino,
constitui-se na possibilidade de reconhecimento de
outros espagos, para além das salas de aula e
laboratérios, como locais privilegiados de
aprendizagem significativa onde o conhecimento
desenvolvido ganha concretude e objetividade.
Considerando a pedagogia de problematizagéo,
segundo o método Paulo Freire, a qual valoriza o
didlogo e desmistifica a realidade, objetivamos uma
transformacéo social por meio de uma metodologia
conscientizadora, critca e ativa’, onde o0s
participantes sdo protagonistas nesse processo de
ensino-aprendizagem.

Resultados e Discussao |

A ACIEPE foi realizada em 60 horas de duragéo,
contemplando 15 encontros de 4 horas semanais,
com temas que versaram sobre: fermentacéo (péo,
vinho, cerveja, culinaria oriental), aromas e sabores
(quimica sensorial), técnicas de culinaria molecular
(gelificacdo, esferificagdo, emulsdo e solidificacéo),
conservacdo de alimentos, semelhancas e

diferencas entre laboratério e cozinha (liofilizagéo,
pesagem, seguranca), sensores quimicos (lingua e
nariz eletrénico), e por fim, a visita a uma vinicola
em S&o Carlos para conhecerem 0 processo de
vinificacdo desde o plantio até o envaze e
armazenamento. Participaram dessa ACIEPE 40
pessoas, incluindo alunos da UFSCar (estudantes
de engenharia, computacdo, pedagogia, letras,
imagem e som, quimica, biologia, entre outros) e
pessoas da comunidade externa (jornalistas,
professores, engenheiros, bidlogos, entre outros)
sendo que as aulas tedrico-praticas foram
ministradas por 8 diferentes palestrantes,
especialistas em suas areas de expertise (enélogos,
mestres cervejeiros, chefes de cozinha, cientistas),
resultando em um processo de ensino-
aprendizagem diferenciado como relatado por
diversos alunos (...foi um experiéncia muito valida,
porque permitiu por meio de conteldos teorico-praticos, o
conhecimento de técnicas, processo e infraestrutura das
gastronomia aliada a quimica). O protagonismo dos
participantes pode ser vivenciado a cada encontro,
compartilhando seus conhecimentos cientificos e
pessoais, além de dividirem suas experiéncias
gastronbmicas por meio das trocas culinarias
durante o semestre. Ao final, no seminario de
conclusdo, os participantes apresentaram suas
receitas coletivas e debateram sobre quimica,
fisica, matematica, biologia, gastronomia, mesmo
sendo de diferentes areas de formacéo.

Conclusoes

A ACIEPE Quimicos na cozinha permitiu que a
pratica culinéria e as teorias cientificas relacionadas
estivessem presentes em todo O processo,
evidenciando a importédncia dessa metodologia
ativa, utilizando a divulgacdo cientifica como
linguagem.
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