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RESUMO: Este trabalho tem como objetivo examinar o processo de elaboracdo de uma
apresentacdo de divulgacéo cientifica sobre a “ciéncia na cozinha”. A pesquisa analisa
como conceitos de quimica, fisica e biologia podem ser aplicados a préticas culinarias,
facilitando o entendimento de fenémenos cientificos no cotidiano. A selecdo dos
conteudos trabalhados é tratada tendo em vista 0 processo de tornar a apresentacao mais
interativa e atrativa. Conclui-se que a combinagdo entre ciéncia e culinéria pode despertar
0 interesse por temas cientificos, promovendo uma aprendizagem efetiva.
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1 INTRODUCAO

A intersecdo entre ciéncia e culinaria oferece um terreno fértil para a educacédo
cientifica, permitindo uma abordagem ludica e envolvente que desperta a curiosidade dos
alunos. Neste contexto, a elaboracdo de uma apresentacdo sobre a ciéncia na cozinha se
revela uma ferramenta estratégica. A combinacdo de aspectos visuais e conceituais
facilita a comunicacdo de contetdos complexos de forma acessivel, transformando
elementos do cotidiano, como a preparacao de alimentos, em experiéncias educativas.

A criacdo de apresentacOes cientificas audiovisuais direcionadas ao ensino € um
processo que demanda um planejamento minucioso, que deve contemplar tanto o
contetdo quanto a estratégia pedagodgica adotada: o equilibrio entre rigor cientifico e
clareza didatica exige uma série de decisdes pedagogicas e técnicas. Desde a escolha dos
temas e “experimentos” culinarios que melhor ilustram conceitos cientificos, até a
adequacao da linguagem e dos recursos visuais, cada passo deve ser cuidadosamente
planejado para garantir que a apresentacdo atenda ao publico-alvo e aos objetivos
educacionais. Assim, refletir sobre esse processo é essencial para compreender as etapas
envolvidas e os desafios que surgem ao longo da elaboragé&o.

Este trabalho tem como objetivo analisar o processo de construcdo de uma
apresentacdo sobre a ciéncia na cozinha, explorando as consideracfes necessarias para a
sua efetividade educacional. Serdo discutidos aspectos como a selecdo de conteudos, a
estruturacdo visual da apresentacdo e a mediacdo entre ciéncia e pratica.

2 TEORIA

A ciéncia é um tipo de tempero intelectual que enriquece e torna mais interessantes
alguns elementos do cotidiano, como a comida. Comer traz prazer e nutricdo, mas
entender a comida — sua origem, composi¢éo, e 0 que ocorre ao prepara-la, considerando
as diversas experiéncias e contextos que moldaram o universo da gastronomia — nutre
também a mente. Esse conhecimento pode aumentar nossa satisfacdo tanto ao cozinhar
quanto ao saborear, tornando a experiéncia culinaria mais completa e significativa
(Wolke, 2005).
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A ciéncia esclarece os preceitos empiricos transmitidos na culinaria, permitindo
uma compreensdo mais profunda das técnicas sugeridas em livros de receitas. Ao
entender os fundamentos, receitas antes complicadas tornam-se acessiveis, e é possivel
adaptar ingredientes e técnicas conforme a necessidade. Essa compreensdo aumenta a
confianca do cozinheiro, permitindo maior criatividade na cozinha (This, 2010).

O comportamento alimentar é influenciado por varias estruturas neurais, como 0
hipotdlamo, hipocampo e cerebelo, que interagem por mecanismos distintos. Regides
neurais e neurotransmissores comuns controlam o apetite e a saciedade, enquanto sentidos
como paladar, olfato e visdo desempenham papéis importantes (Cambraia, 2004).

Compreender os principios quimicos e fisicos e as variaveis biologicas que
governam as propriedades e o comportamento dos alimentos, assim como a ciéncia por
tras dos instrumentos de preparo, é essencial. Cozinheiros, sejam amadores ou
profissionais, ndo apenas cozinham, mas também selecionam ingredientes. A vasta gama
de produtos alimentares disponiveis atualmente faz com que muitos desafios da culinaria
comecem no supermercado (Wolke, 2002). Portanto, é importante refletir tanto sobre os
alimentos naturais quanto os processados, suas origens, composicoes e as implicacdes
praticas que eles trazem para o cozinheiro e o consumidor.

Embora seja comum dizer que a cozinha é quimica, muitas outras ciéncias
desempenham papéis igualmente importantes no que acontece nas nossas cozinhas. Antes
de qualquer coisa, h4 a agronomia e 0 manejo animal nas fazendas. Depois, entram em
acao a fisica da transmissdo de calor, a mecéanica da emulsificacdo, a microbiologia da
fermentacdo e a fisiologia das carnes. A engenharia dos utensilios e a tecnologia da
producdo e acondicionamento de alimentos pré-preparados também sdo essenciais.
Portanto, a ciéncia da cozinha vai muito além da quimica (Wolke, 2005).

E fundamental entender que o cozimento é um processo que traz diversos beneficios
conhecidos, como tornar os alimentos mais seguros, criar sabores ricos e saborosos, e
reduzir a deterioracdo. O calor também permite que consigamos abrir, cortar ou triturar
alimentos mais duros. No entanto, nenhuma dessas vantagens é tdo significativa quanto
um aspecto frequentemente negligenciado: o cozimento aumenta a quantidade de energia
gue nossos corpos conseguem extrair dos alimentos. Essa energia adicional proporcionou
beneficios biolégicos aos primeiros cozinheiros, permitindo que sobrevivessem e se
reproduzissem de maneira mais eficaz do que antes (Wragham, 2010).

A combinacdo da ciéncia com a culinaria, aprendendo a partir de suas respectivas
perspectivas, estabelece um didlogo muito produtivo. Embora tenhamos cozinhado e
buscado conhecimento universal por milénios, essas praticas SO se cruzaram
esporadicamente ao longo da histéria humana. Um marco significativo ocorreu no ultimo
quarto do século XX, quando um grupo de cientistas comecou a experimentar o que
chamaram de gastronomia molecular: uma tentativa cientifica de explicar por que
diferentes reacdes ocorrem, possibilitando a realizacdo de uma variedade de preparacdes
culinarias (Brenner; Sorensen; Weitz, 2020).

Refletir sobre o resultado da preparagéo de um prato pode ampliar a viséo sobre a
culinaria que vai além de simplesmente cozinhar, pois € um tema que envolve também
salde, bem-estar, comunidade e generosidade. Considere os ingredientes iniciais e 0
estado desejado em contraste com a execugdo da receita. Assim, quando houver desvios,
vocé conseguira identificar em que etapa esta e como corrigir o percurso. E importante
reconhecer que os resultados podem ser diferentes do esperado (Potter, 2012). A culinaria
também oferece a chance de experimentar pratos ndo encontrados em restaurantes.

E essencial considerar o ambiente da cozinha, que une saberes da ciéncia aos
sabores dos alimentos. Tanto a culinaria quanto a ciéncia envolvem férmulas, medidas,
calculos e experimentos, que exigem tempo, observacdo e analise. O professor pode ter
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um papel importante no processo de integragéo entre ciéncia e cozinha de modo a romper
barreiras alimentares, pois sua atuagdo como mediador do conhecimento e facilitador de
discussOes sobre as diversas linguagens pode ajudar a conectar os alunos com a ciéncia
de maneira mais efetiva (Colombo Junior et al., 2017).

3 MATERIAL E METODOS

Esta é uma investigacéo de carater exploratorio e descritivo, cujo objetivo € ampliar
a compreensdo sobre o problema em analise (Severino, 2018), investigando as possiveis
aplicacBes educativas de conceitos cientificos relacionados a culindria. O objetivo é
buscar entender de modo mais aprofundado e interdisciplinar o tema em questéo, sem a
pretensdo de oferecer conclusdes finais, mas com a intencdo de gerar reflexdes e
enriquecer os conhecimentos acerca do assunto em foco (Lésch; Rambo; Ferreira, 2023).

Este estudo tem o proposito de investigar e refletir sobre a criacdo de uma
apresentacéo de divulgacéo cientifica voltada aos conhecimentos aplicados em processos
culinarios. A apresentacdo sera direcionada a alunos e membros das comunidades interna
e externa do Instituto Federal de S&o Paulo (IFSP), campus Caraguatatuba. O enfoque da
pesquisa inclui uma revisdo da literatura especializada e a andlise de abordagens
pedagogicas que favorecem a compreensdo de conceitos das ciéncias naturais, como
fisica, quimica e biologia. O principal objetivo é compreender os desafios associados a
comunicacdo cientifica relacionada a culinaria no contexto educacional.

O trabalho iniciou com a realizacdo de uma revisdo da bibliografia existente,
explorando estudos da &rea educacional que abordam o ensino de conceitos cientificos
tendo como eixo tematico 0s nossos alimentos e as nossas refeicdes. Foram analisadas
diversas fontes, incluindo artigos académicos, livros de divulgacdo cientifica e videos
educacionais, a fim de construir uma visdo ampla sobre essa area do saber.

Foram examinadas metodologias de ensino para trabalhar com a ciéncia na cozinha,
com énfase em abordagens visuais e interativas que poderiam ser implementadas na
apresentacdo. Estratégias como o uso de exemplos praticos e situaces do cotidiano foram
exploradas para facilitar a compreensao do conteddo. Também se avaliou o uso de
elementos interdisciplinares como forma de envolver os alunos e aproximéa-los da ciéncia
presente nos processos culinarios do dia a dia. Modelos educacionais que integram
diferentes disciplinas foram considerados para tornar o conteddo mais acessivel.

A preparacdo da apresentacdo envolveu a criacdo de um esquema tematico (um
roteiro), no qual o contetdo foi dividido em blocos de topicos, iniciando com uma
introducdo ao tema principal. Ocorreu também uma avaliacdo critica das primeiras
versoes da apresentacéo, a fim de verificar a clareza do material e ajustar a abordagem de
acordo com o nivel de complexidade identificado.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o processo de elaboracdo, foi possivel perceber algumas questdes que
podem ajudar no planejamento de atividades didaticas semelhantes a esta que é
examinada neste trabalho. A estruturacdo da apresentacdo e a organizacao dos contetdos
proporcionaram uma visao clara dos principais desafios envolvidos no ensino de um tema
tdo complexo e sutil quanto o estudo da ciéncia na cozinha.

A implementacgdo de uma sequéncia didatica com o contetdo dividido em blocos
tematicos apresenta vantagens significativas para a estruturacdo logica da apresentacao
dos conceitos e informagdes concernentes ao tema estudado. Ao apresentar primeiro 0s
conceitos fundamentais envolvidos e, em seguida, concep¢bes mais recentes sobre os
assuntos abordados, buscou-se assegurar que o0s participantes desenvolvessem uma base
solida de conhecimentos antes de abordar topicos mais complexos. As consideragdes
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apresentadas neste estudo, apesar de serem iniciais, destacam a relevancia de integrar
aspectos visuais e interativos em uma apresentacao cientifica destinada ao ensino.

Um dos resultados obtidos foi a constatacdo da importancia do contexto historico
no ensino da ciéncia relacionada aos processos de producdo de alimentos e refeicGes.
Compreender como a culinaria e as técnicas alimentares evoluiram ao longo do tempo
permite aos alunos perceberem as influéncias culturais, sociais e tecnoldgicas que
moldaram a alimentacdo atual. Essa abordagem historica enriquece o aprendizado,
facilitando a conexdo entre conceitos cientificos e praticas culinarias.

Outra questdo importante é a relevancia dos recursos visuais e interativos para a
explicacdo de conceitos abstratos. O uso de videos, animacdes, simulacdes, imagens,
graficos e diagramas é essencial para tornar temas cientificos complexos mais
compreensiveis. Especificamente, as imagens e animac@es facilitam a visualizacdo de
fendmenos que podem ser mais dificeis de entender, tornando a apresentacdo mais
atraente e eficaz do ponto de vista didético.

A elaboracdo da apresentacdo com um software de criacdo de slides (PowerPoint)
priorizou, inicialmente, o cumprimento do tempo estipulado de 15 a 20 minutos para sua
execucdo. Ademais, considerou-se também o perfil do pudblico presente, que
provavelmente seria formado por alunos do ensino médio ou do ensino superior.

Diferentes aspectos foram levados em conta durante a criacdo de cada slide da
apresentacdo, que, na versdo disponivel enquanto este trabalho estava sendo redigido,
contava com um total de 23 slides que serdo detalhados nos paragrafos a seguir. Muitos
desses slides estdo fundamentados em conhecimentos trabalhados nos trés primeiros
capitulos do livro “O que Einstein disse a seu cozinheiro (volume 1) — A ciéncia na
cozinha” (Wolke, 2002): “Capitulo 1 — A doce vida”, “Capitulo 2 — O sal da terra” e
“Capitulo 3 — A loucura da gordura”.

O 1°slide serviu para apresentar informac6es fundamentais, como o titulo, 0 nome
do autor (incluindo o curso) e o professor orientador. Seu intuito basico € introduzir a
ideia de que a cozinha € um auténtico laboratério em que os experimentos envolvem o
preparo do alimento. A imagem apresentada remete a preparacdo de uma massa de farinha
de trigo com ovos na receita de um espaguete.

O 2°slide teve como foco apresentar as capas dos dois livros principais que foram
fundamentais na estruturagdo deste trabalho, “O que Einstein disse a seu cozinheiro
(volume 1) — A ciéncia na cozinha” e “O que Einstein disse a seu cozinheiro (volume 2)
— Mais ciéncia na cozinha”, ambos escritos por Robert L. Wolke.

O 3°slide explica que o ser humano € a Unica espécie viva do planeta que precisa
ou cozinhar uma boa parte do seu alimento ou usar a via quimica para que a comida fique
palatavel a nossa degustacdo. Sao apresentados os 5 gostos basicos (doce, azedo, salgado,
amargo e umami) e exemplos de alimentos associados a estes gostos.

O 4° slide apresenta a cavidade bucal e explica como a lingua e suas pupilas tém
a capacidade de reconhecer os sabores tipicos de cada alimento ou bebida em locais
distintos. Além disso, o0 ato de mastigar facilita o transito dos alimentos por toda boca,
nos trazendo uma sensacgao de maior ou menor prazer.

O 5°slide tem como destaque a pimenta e seu sabor peculiar, a sensagéo do ardido.
A pimenta traz uma sensacdo de temperatura elevada em qualquer local do organismo
humano, seja nas mucosas ou ndo. Quem gosta e ja se acostumou com o ardido vai
perceber que a pimenta tem o poder de limpar as papilas gustativas e as vias aéreas
trazendo uma sensacao unica dos alimentos que esta em sua boca.

O 6° slide mostra como o paladar e o olfato trabalham em conjunto para criar a
experiéncia completa dos sabores. Mesmo com a visdo tendo um grande apelo para iniciar
a digestdo, ja aumentando a producdo de saliva para interagir com o alimento facilitando
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a mastigacdo, é o paladar que tem ao seu dispor a lingua para reconhecer os sabores
especificos de cada alimento, enquanto o olfato completa o prazer da degustacao.

O 7° slide nos remete aos prazeres das sobremesas, pois trata dos agucares que
estdo presentes em grande parte dos alimentos, sdo responsaveis pela nossa producao de
energia e podem ser extraidos da cana de agUcar e da beterraba (no caso da Europa).

O 8° slide lembra que nédo é aconselhavel fazer suspiros em dias Umidos: como
eles sdo feitos da clara batida de ovos, devido a sua massa ser muito aerada, a quantidade
de ar imido pode comprometer a estrutura, inviabilizando o resultado no final.

O 9° slide trata dos varios tipos de aglcar, como 0 aglcar mascavo, 0 agucar
refinado e mesmo o mel e lembra que cada tipo de agUcar contribui de maneira especifica
ao sabor e a consisténcia dos produtos assados.

O 10° slide aborda o sal (cloreto de sodio) que € um mineral muito abundante na
face da Terra, destacando que a existéncia de varias espécies de animais, inclusive
mamiferos, seria inviadvel sem este mineral.

O 11°slide lembra que embora o sal seja abundante, ele ja foi um mineral muito
valioso, tanto é que na Roma antiga era usado como moeda de troca, inclusive trazendo
para 0 nosso cotidiano a palavra salario, cuja origem vem do latim: os soldados romanos
recebiam, inclusive, uma parte do soldo em sal.

O 12° slide trata da halita, que é uma rocha mineral sedimentar composta por
cloreto de sddio (NaCl), que conhecemos como sal-gema e que se forma pela evaporagao
de &gua salgada, em lagos salinos ou mares antigos, produzindo os cristais de sal.

O 13° slide destaca como o sal é usado no processo de salga da carne vermelha,
peixe e aves, pela sua propriedade de extrair a umidade, o que facilita a preservacdo das
caracteristicas nutricionais destes alimentos por mais tempo.

O 14° slide mostra como o sal pode ser um veiculo de saude publica quando €
acrescentado iodo em sua férmula para prevenir o bécio endémico (aumento da glandula
tireoide) e outras complicac@es ligadas a deficiéncia deste elemento.

O 15° slide trata, basicamente, da manteiga que é essencialmente composta de
gordura lactea, com uma pequena quantidade de dgua e solidos do leite. Ela é feita a partir
do creme de leite que é batido para separar a manteiga do soro do leite.

O 16° slide aborda a manteiga em garrafa que € um produto feito a partir da
manteiga tradicional, mas que é processada e acondicionada em uma garrafa: o0 processo
envolve derreter a manteiga e mistura-la com agua e outros ingredientes, para criar uma
emulsdo liquida que pode ser armazenada de forma mais pratica do que a manteiga sélida.

O 17°slide explica que a gordura, por ser rica em calorias, € uma importante fonte
de energia para o organismo. O cérebro reconhece a importancia da gordura, que é um
condutor de aromas e sabores agradaveis, cujo consumo é priorizado pela mente. Mas €
preciso cuidado, pois muitas vezes ndo ha um freio para conter o seu consumo exagerado.

O 18° slide aponta os beneficios da gordura para a saude ja que ela ajuda na
absorcdo de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), contribui para a estrutura das
membranas celulares e é essencial (no caso dos acidos graxos?) para a fungéo cerebral.

O 19°sslide explica que a gordura do leite dos mamiferos é um alimento completo
da prole no inicio de sua vida. Em particular, o leite da baleia tem a consisténcia de
manteiga solida para que o filhote possa ter um crescimento saudavel.

O 20° slide ressalta que o consumo exagerado de gorduras saturadas e trans pode
elevar os niveis de colesterol LDL (“colesterol ruim”) que € causador de placas nas
artérias: isso pode levar & aterosclerose que produz uma diminuicdo do calibre dos vasos
sanguineos, impede o fluxo de sangue e aumenta as possibilidades de infarto e derrames.

1 Acidos graxos sio0 moléculas de lipidios compostas por longas cadeias de carbono, essenciais para a
energia e funcdes celulares.
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O 21° slide, com consideragdes finais, salienta que agUcar, sal e gordura sao
cruciais para uma alimentacéo saudavel, mas devem ser consumidos com equilibrio.

O 22° slide mostra algumas referéncias bibliograficas sobre os temas tratados,
enquanto o 23° slide é destinado aos agradecimentos e a informar o e-mail do autor.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Até o momento em que este trabalho estd sendo escrito (inicio de outubro de
2024), a apresentacdo sobre a ciéncia na cozinha ainda ndo foi implementada, mas
pretendemos apresentd-la em breve para alunos e interessados em geral. Entretanto,
diversos trabalhos académicos escritos sobre o assunto indicam que existe de fato um
grande potencial educacional em relacionar conceitos cientificos com a produgdo das
refeicbes que realizamos diariamente.
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