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Resumo

A transmissdo do conhecimento da gastronomia, abordando produtos e processos
com uma fundamentacdo baseada no conhecimento cientifico, ainda ndo é algo muito
difundido na formacao dos gastrénomos e cozinheiros. As publicacdes e obras que tratam,
especificamente, das novas técnicas, ingredientes e receitas desenvolvidas nas Ultimas
décadas e usadas no que é referido como cozinha modernista, ou também como cozinha
molecular, e que fagam uso de uma linguagem de facil entendimento é algo muito escasso.
Cursos com uma fundamentacéo tedrica e que possuam a pratica justificada pela teoria,
e que tém como publico alvo principalmente os profissionais que ndo possuem conheci-

mentos cientificos de base é algo igualmente raro.

Visto isto, e por saber que a transmissdo do conhecimento de cozinha em geral e,
em particular, da cozinha molecular na formacéo de profissionais da gastronomia so sera
eficiente se houver a insercao do conhecimento tedrico de uma forma concreta e aplicada
a essas técnicas, este trabalho tem como objetivo principal o desenvolvimento de trés
workshops, para a transferéncia de conhecimento de forma adequada para profissionais

da area da gastronomia, e o publico em geral.

Para isto, foram produzidos materiais de apoio pratico e tedrico, com fundamento
cientifico, porém com linguagem clara, cativante e acessivel, que incentive os participan-
tes ndo apenas a executar as preparagdes, mas a dominarem as novas técnicas, criando
base para que possam aplicar esses conhecimentos no desenvolvimento de cria¢fes pro-

prias.

Devido a pandemia de Covid19, foi preciso fazer algumas adaptagdes para testar o
trabalho desenvolvido. Assim, foram criadas duas sessdes de workshops onlines para que
fosse possivel obter um retorno sobre a didatica e linguagem utilizadas no material. Atra-
ves dos resultados obtidos nestas sessdes, com participantes com formacGes diversifica-

das, foi possivel validar a abordagem implementada.

Palavras-chave: Cozinha e Ciéncia; Cozinha Molecular; Hidrocolodides; Gastrono-

mia Molecular; Workshop.
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Abstract

The transmission of gastronomy knowledge about products and processes in a sci-
entific based way, is not common in gastronomes and cooks training. Publications and
works, specifically those related with new techniques, ingredients and recipes developed
in the last decades, and used in what can be referred as modernist cuisine - or also as
molecular cuisine — using an easily understandable language are scarce. Courses with a
theoretical foundation and theory-justified practice, whose target audience are mainly

professional cooks without a basic scientific knowledge are also rare.

In view of this facts, the main objective of this work is to develop three workshops
for knowledge transfer, in an accessible way, for gastronomy professionals and the gen-
eral public. In fact, the transmission of basic cuisine knowledge, and particularly molec-
ular cuisine knowledge, for professional cooks training can only be efficient if a compo-

nent of the theoretical knowledge related to the techniques is included.

To achieve this, practical and theoretical support materials, with scientific basis,
were produced. A clear, captivating, and accessible language was used, in order to en-
courages participants not only to reproduce preparations, but also to introduce them to
new techniques, creating the basis for them to apply this knowledge in the development

of their own creations.

Due to the Covid-19 pandemic, adaptations on the tests of the work developed were
required. Thus, two online workshops sessions were created as a way to get feedback on
the didactics and language used in the material. Through the results obtained, among par-
ticipants with different backgrounds, it was possible to validate the approach imple-

mented.

Keywords: Cuisine and Science; Molecular cuisine; Hydrocolloids; Molecular

Gastronomy; Workshop.
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1 Introducao

“Eis ai, em linhas gerais, o dominio da gastronomia, dominio fértil em resultados
de toda espécie, e que sO podera crescer com as descobertas e os trabalhos dos cien-
tistas que irdo cultiva-lo; pois é impossivel que, dentro de poucos anos, a gastrono-
mia ndo conte com seus académicos, seus cursos, seus professores e suas indicacdes
de prémios. ” (-Savarin, Brillat-, 1995, p. 64)

A transmissdo do conhecimento da gastronomia, abordando produtos e processos
com uma fundamentacgdo baseada no conhecimento cientifico ainda ndo € algo muito di-
fundido na formacdo dos gastrdbnomos, assim como, e principalmente, na formacédo de
cozinheiros. H4 um namero reduzido de publicacdes que sdo um exemplo deste tipo de
abordagem, nomeadamente o livro “Comida & Cozinha: ciéncia e cultura da culinaria”
(“On Food and Cooking — The Science and Lore of the Kitchen) de Harold Mcgee
(2004), que trata aspectos como a origem e composi¢do dos alimentos e das transforma-
¢des que estdo envolvidas no seu processamento. Este livro, um dos pioneiros neste tipo
de abordagem, tem tido uma grande influéncia na formacdo de muitos profissionais de
cozinha. Com uma abordagem mais informal e de facil entendimento, uma vez que foi
escrito com o objetivo de divulgagdo cientifica, o livro “A cozinha é um laboratério”
(Guerreiro e Mata, 2017) também é uma das obras com o intuito de disseminar uma abor-
dagem da gastronomia com base no conhecimento cientifico. Mais recentemente foi lan-
cado a primeira edig¢ao do livro “Cozinha modernista: Historia, ingredientes e receitas da
cozinha do século XXI” (Abrantes e Mata, 2019), que é resultado da tese de mestrado em

Ciéncias Gastronémicas da Gisela Abrantes.



Ainda mais reduzido é o nimero de obras que tratam, especificamente, das novas
técnicas, ingredientes e receitas desenvolvidas nas Ultimas décadas e usadas no que é
referido como cozinha modernista, ou também como cozinha molecular, usando uma lin-
guagem de facil entendimento e ilustracdes, e que tém como publico alvo principalmente

os profissionais que ndo possuem conhecimentos cientificos de base.

Outro problema com a disseminacdo deste conhecimento é a escassez de cursos
com fundamentacéo tedrica, onde a pratica seja justificada pela teoria. Abrantes e Mata
(2019) apresentam alguns locais que trazem esse componente para seus alunos, como o
Research Chefs Association nos Estados Unidos, com o seu conceito de Culinology*. Na
Irlanda, Dinamarca e Holanda existem cursos que fazem essa ligagéo entre ciéncia e gas-
tronomia. Em Portugal, além de alguns cursos oferecidos pela ACPP (Associacdo Cozi-
nheiros Profissionais de Portugal), ha o mestrado em Ciéncias Gastrondmicas, oferecido
pela FCT.NOVA (Faculdade de Ciéncias e Tecnologia — Universidae Nova de Lishoa) e
ISA Ulisboa (Instituto Superior de Agronomia — Universidade de Lisboa). Em Paris, na

AgroParisTech, Herveé This, oferece seminarios de gastronomia molecular.

No Brasil existem cursos de curta duracdo e workshops — como os oferecidos pela

GastronomyLab®  (https://loja.gastronomylab.com/) e pela Gastrd  Brasil

(https://www.gastrobrasil.com.br/) —, porém, por experiéncia propria, sem conhecimento

tedrico. Ficando claro, tanto pelo material disponibilizado quanto pela componente préa-
tica, que a ideia de quem os promove é de apenas ensinar algumas receitas utilizando as
novas técnicas da gastronomia e ndo de transmitir um conhecimento fundamentado sobre

0s processos e as aplicagdes dessas novas técnicas. Ha também um curso online, com

10 conceito que agrega a ciéncia dos alimentos com a culinaria foi introduzido em 1996, nos EUA, pelo
Research Chefs Association. (Abrantes e Mata, 2019)



videoaulas, porém o contetudo também é focado na execucdo das preparagdes, ndo per-
mitindo ao aluno absorver a teoria e adquirir um conhecimento mais aprofundado de pro-

dutos e técnicas que Ihe permitam criar outras preparacoes.

Mais recentemente 0 Senac — RJ (Servi¢co Nacional de Aprendizagem Comercial)
oferece um curso de 20 h, onde s&o realizados cinco encontros com o objetivo de executar

técnicas inovadoras e utilizar equipamentos modernos.?

O curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara
(UFC) ja oferece disciplinas voltadas para a ciéncia e as novas técnicas e, recentemente,
foi aprovado o Mestrado Académico em Gastronomia, onde uma das linhas de pesquisa
— Tecnologia e Inovacdo Gastrondmica — tera projetos voltados também para a area de

desenvolvimento de métodos e técnicas de preparo culinario entre outros (UFC, 2020).

Abrantes e Mata (2019) afirmam que a transmissdo do conhecimento de cozinha
em geral e em particular da cozinha molecular — técnicas, equipamentos e ingredientes —
na formacdo de profissionais da gastronomia so sera eficiente se houver a inser¢do do

conhecimento tedrico de uma forma concreta e aplicada a essas técnicas.

Pelas razdes referidas e pela frustracdo na sequéncia de experiéncias vivenciadas
em alguns desses cursos, em que foi sentida a importancia e necessidade de um embasa-
mento tedrico, o objetivo principal desta dissertacdo foi desenvolver um trabalho, em
formato de workshops, para a transferéncia de conhecimento para profissionais da area
da gastronomia, e o publico em geral, de uma forma aprofundada, mas adaptada ao pu-
blico em questdo. Tal envolve a traducao de alguns conceitos cientificos numa linguagem
acessivel e a criacdo de instrucdes praticas que possam ser assimiladas por pessoas que,

normalmente, ndo possuem formagcdo cientifica. Para isso foram criados trés workshops

2 Informagéo obtida através de conversa com Gisela Abrantes, em novembro de 2019



com temaéticas diferentes (Sabores da cozinha brasileira; Drinks e petiscos; Restri¢fes
alimentares), mas todos envolvendo aplica¢Ges de hidrocoldides. Para cada curso foi pro-
duzida documentacéo de apoio pratico e tedrico, com fundamento cientifico, porém, com
linguagem clara, cativante e acessivel que incentive os participantes nao apenas a execu-
tar as preparagdes, mas a dominarem as novas técnicas, criando base para que possam
aplicar esses conhecimentos em situac6es do dia a dia e noutras criagdes proprias. Devido
a atual situacdo mundial vivida decorrente da pandemia, ndo foi possivel testar os
workshops com sess@es presenciais como era previsto. Mas, foram desenvolvidos dois
cursos onlines para que se obtivesse um retorno sobre a abordagem, facilidade de com-
preensdo e profundidade escolhidas para a transmissdo do conhecimento teérico e cienti-

fico.

Este presente trabalho pretende contribuir para a disseminacdo do conhecimento
cientifico para todos e foi iniciado com uma pesquisa bibliografica, em que foi recolhida
informacdo sobre a evolucdo da ligagcdo entre ciéncia e cozinha, e sobretudo a caracteri-

zacdo da situacdo atual. No Capitulo 2 - Revisdo Bibliografica referem-se ndo somente

de figuras e momentos marcantes, como também de livros e materiais disponiveis sobre
a tematica, principalmente em relacdo a Gastronomia e Culinaria Molecular. Apresenta-
se ainda informacdo sobre equipamentos e técnicas, utilizacdo de hidrocoléides e a cro-

nologia da utilizagdo dos mesmos na cozinha.

Toda esta pesquisa foi utilizada como base para a criagdo dos workshops junta-
mente sendo a metodologia utilizada para atingir os objetivos definidos descrita no Capi-

tulo 3 — Workshops — Temas e Metodologia Usada. No Capitulo 4 — Workshops — Apre-

sentacao descrevem-se os resultados obtidos para asferramentas de apoio tedrico e pratico
desenvolvidas, bem como as sessfes onlines para avaliar a aceitacdo e entendimento do

publico para a linguagem e metodologia aplicada.



2  Revisao Bibliografica

2.1 Cronologia da Ciéncia Aplicada a Cozinha

Na pré-histdria, segundo Myhrvold, Young e Bilet (2011), os “primeiros cozinhei-
ros” ndo possuiam técnicas especificas para preparar a sua comida. Sendo que as Unicas
utilizadas se baseavam em necessidades — como por exemplo a remocao de toxinas ou de
cascas, para esta afirmacao os autores baseiam-se em evidéncias arqueologicas que em-
basam o preparo de alimentos desta época. Na Idade Média (476 d.C. — 1453 d.C.), se-
gundo Gonzales (2015), a alimentacdo era caracterizada pela escassez alimentar, mas,
mesmo com toda a evolucdo em relacdo ao homem pré-histdrico, o conhecimento envol-
vendo a alimentacdo ainda era baseado na necesssidade e divulgado pela repeticdo em
geracOes sucessivas. Atualmente, a cozinha popular, com base na tradicdo, resulta ndo s
da transmissdo através de geracOes sucessivas, mas ainda da miscigenacdo de diversas
culturas, que ocorreram também através da troca de produtos de zonas diferentes do pla-
neta, algumas até atravessando oceanos, o que fomenta a inovacéo e evolucédo das tradi-

c¢Oes culinarias (Beaugé, 2012).

Segundo Abrantes e Mata (2019), a tradicdo culinaria ndo € composta por receitas
definidas, que ndo podem sofrer nenhuma alteracdo, e sim por adequac6es que sao feitas
ao longo do desenvolvimento da humanidade e consoante as suas necessidades. Com isso,
é indiscutivel que o surgimento de novas técnicas e receitas desenvolvidas ou analisadas
com uma Vvisdo baseada no conhecimento cientifico acabe por ser integrada na cozinha

classica e até na tradicional.

Essa abordagem cientifica da cozinha, mencionada por Cassi (2011) e Abrantes e
Mata (2019), ndo é algo recente. Sempre esteve presente, embora com pouca expressao,
durante a historia da cozinha, podendo tomar-se como principal referéncia inicial a Cozi-
nha Classica do século XVII e os principais nomes, de cozinheiros e/ou cientistas, dessa

época.



O infogréfico apresentado abaixo (Figura 1) ilustra parte desse percurso historico,
entre meados do século XVI1 e meados do século XX. Ele tem inicio com Francois Pierre
De La Varenne, quando em 1651 langa o “Le Cuisiner Frangois”, apresentando as recei-
tas no formato que conhecemos hoje, com a quantidade dos ingredientes especificados,
bem como o tempo de coccédo das preparagdes. Segundo Robuchon (2001, apud Abrantes
¢ Mata, 2019, p. 24) a obra de La Varenne ¢ a “primeira grande revolugdo da arte culina-

2

ria”.

No século XVIII, o quimico Lavoisier, com seu pensamento de “Na natureza nada
se cria, nada se perde, tudo se transforma”, comegou a estudar e avaliar a qualidade da
preparacédo de caldos e em 1783 publicou os resultados do seu estudo sobre o caldo de
carne (This, 2009). Thompsom, fisico norte-americano, constatou que as praticas dentro
da cozinha poderiam ser melhoradas se fossem estudadas e as descobertas cientificas apli-
cadas. Com seus estudos, chegou a criar alguns utensilios e equipamentos, como € 0 caso

da méaquina de fazer café (Pellerano, 2013).

Brillat-Savarin com a frase “Diga-me o que vocé come ¢ eu direi quem vocé ¢”
definiu, segundo Pellerano (2013), a gastronomia como o conhecimentoligado a tudo o
que diz respeito a alimentacdo. A sua obra, Fisiologia do Gosto, trata do "pensar" que esta
interligado a alimentagdo humana. Em 1833, Marie-Antoine Caréme, conhecido como o
Rei dos cozinheiros e o cozinheiro dos Reis, lanca o livro “L’art de la cuisine frangaise
au XIX Siécle — traité elementaire et pratique” onde afirma que a cozinha envolve arte e
ciéncia. Ainda no século XIX, o quimico aleméao Justus VVon Liebig, estudava como nutrir
corpos adoecidos e acreditava no poder do fortalecimento do corpo através do consumo
de proteinas. Como forma prética dessa teoria, Liebig cria o Liebig's Infant Food e o
Liebig's Fleisch Extract, que sdo, respectivamente, um alimento lacteo como substituto
do leite materno e um extrato liquido de carne, ambos os produtos foram muito difundidos
(BBC, 2017; Abrantes e Mata, 2019).
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Figura 1 - Infografico com nomes que marcaram uma abordagem racional e baseada na ciéncia da Cozi-
nha Cléssica entre meados do século XVI1I e meados do século XX.



Entre o final do século XIX e inicio do século XX, Auguste Escoffier era a refe-
réncia para os cozinheiros, principalmente com a obra “Le guide culinaire” (Rambourg,
1012 apud Abrantes e Mata, 2019). Apos a estagnacdo da cozinha na primeira metade do
século XX, devido aos tempos dificeis causados pelas guerras e em particular pela Se-
gunda Guerra Mundial, alguns cozinheiros e criticos — como o chef Raymond Oliver,
Henri Gault e Christian Millau — comegaram a sugerir e aplicar algumas mudancas dentro
das cozinhas, que em 1960, segundo Abrantes e Mata (2019), poderia ser conhecida como
a “Revolu¢ao Francesa da Gastronomia”. Mas, ¢ s6 em 1973 que os criticos Gault e Mil-
lau conseguem concretizar as ideias e praticas que embasavam esse movimento gastro-
ndémico com a publicagdo do artigo “Vive la Nouvelle Cuisine”, dando forca e corpo ao
movimento da Nouvelle Cuisine. (Steinberger, 2009 apud Abrantes e Mata, 2019). Paul
Bocuse, Michel Guérard, os irméos Jean e Pierre Troisgros, Alain Chapel, Alain Sende-
rens e Roger Vergé foram alguns dos responsaveis pela revolugdo da Nouvelle Cuisine,
assim como Fernand Point, que colocava em pratica todos os principios deste movimento

antes mesmo dele ser fundamentado (Ribeiro, 2005 apud Abrantes e Mata, 2019).

2.2 Gastronomia Molecular

2.2.1 Proposta e Defini¢cdo de Gastronomia Molecular

Segundo Hervé This (2013), a gastronomia molecular trata do estudo e investiga-
c¢do sobre alimentos e processos culinarios e ndo é um tipo de culinaria. Ou seja, € uma
disciplina cientifica que busca compreender os fenémenos que ocorrem durante o preparo

e consumo dos pratos.

A ciéncia dos alimentos, na década de 1980, ndo manifestava interesse em enten-
der os mecanismos envolvidos nos processos culinarios. This (2013) da como exemplo o
livro “Food Chemistry”, de W. Grosch e H.D. Belitz, que possui apenas um capitulo para
carne, porém néo fala sobre as transformacgdes que ocorrem quando ela é cozinhada.
Afirma ainda que a complexidade das transformagdes culinarias, juntamente com o de-
sinteresse da industria alimentar, foram as provaveis causas para o distanciamento da ci-

éncia dos alimentos dos estudos dos fen6menos culinarios. Esse desinteresse pelo estudo
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das transformacdes culinérias levou a que Hervé This, juntamente com Nicholas Kurti
(1908-1998), propusessem, em marco de 1988, uma nova disciplina cientifica, que cha-
maram de Gastronomia Molecular e Fisica. Em 1998, com a morte de Kurti, 0 nome foi
sintetizado para Gastronomia Molecular (GM). A escolha do termo ‘gastronomia’ ndo
tem ligagdo com a chamada “alta cozinha™ e sim com conhecimento e, em particular com
a sua definicdo por Brillat Savarin (This, 2013). Em 1825, Brillat Savarin, no livro A
Fisiologia do Gosto, define a Gastronomia como sendo o conhecimento fundamentado
sobre tudo o que esta envolvido na alimentacdo do homem. Destacando que a gastrono-
mia esta relacionada com a fisica — pelo estudo dos componentes — e a quimica — pelas

andlises e decomposic¢des das substancias (Brillat-Savarin,1995).

“A gastronomia esté relacionada:
A histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias alimentares;
A fisica, pelo exame de seus componetes e de suas qualidades;

A quimica, pelas diversas analises e decomposicdes a que se submete tais subs-
tancias;

A culinaria, pela arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto;

Ao comércio, pela pesquisa dos meios de adquirir pelo menor prego possivel o
que consome, e de oferecer o0 mais vantajosamente possivel o que vende;

Enfim, a economia politica, pelas fontes de renda que apresenta & atribuicao e
pelos meios de troca qu estabelece entre as na¢Bes.” (-Savarin, Brillat-, 1995, p. 61).

O trabalho iniciado pelos cientistas Kurti e This provocou o interesse de outros
cientistas e de chefs de cozinha e foram organizados encontros para este novo publico —
os International Workshops on Molecular and Physical Gastronomy — onde foi possivel
reconhecer a relevancia desta aproximacdo cientifica da cozinha e o quao necessario ¢ a
colaboracéo entre cientistas e cozinheiros de forma a expandir o conhecimento e otimizar
resultados (McGee, 2008).

Desde 2000 as inovacdes baseadas na GM séo diversas, porém, com o passar do
tempo, tomou-se consciéncia que a apreciacdo de um prato envolve outros aspetos para
além da técnica, nomeadamente aspetos artisticos e o contexto social. Assim, Hervé This
(2013) propde que a GM: explore cientificamente as ‘defini¢des culindrias’; pesquise e
teste novas técnicas; explore cientificamente o lado artistico da culinaria; e estude os as-

pectos sociais da culinaria.



2.2.2 Gastronomia Molecular vs Cozinha Molecular

A culinéria é considerada a arte de cozinhar, envolve técnica, mas tambem a ori-
ginalidade na elaboracdo de um alimento. A gastronomia, por sua vez e como referido
em 2.2.1, possui uma esséncia mais ampla, envolve o conhecimento detalhado das técni-
cas de preparo dos alimentos, e de todos os elementos que estdo associados, como funda-
mentos de técnicas, estudo a nivel molecular dos processos, a influéncia da apresentacao,

aspectos socioculturais etc.

O termo Cozinha Molecular foi proposto para diferenciar o trabalho técnico para
a producdo de alimentos, do estudo dos fundamentos e mecanismos dessas técnicas que
envolvem principios cientificos da fisica e da quimica, por exemplo. A cozinha molecular
foi definida como uma linha nova dentro da culinéria, onde os saberes provenientes da
GM sdo aplicados na criacdo de novas técnicas, diferentes das classicas, e elaboragéo de
novos pratos. Este termo foi utilizado pela primeira vez em 1999, segundo This (2013),
no ambito do projeto europeu INICON, de que um dos objetivos era a colaboracao entre
cientistas e chefes para o desenvolvimento de técnicas inovadoras, com o fim de moder-
nizar a culinaria e expandir possibilidades, e a producédo de alimentos usando novas fer-
ramentas (sifdo, termocirculador, evaporador rotativo, destiladores, nitrogénio liquido
etc) e ingredientes (tendo sido os hidrocoldides a principal inovacdo pelas texturas que

permitiam criar).

Um dos primeiros chefs a colocar em prética a cozinha molecular foi Ferran Adria
que, tendo como base as novas técnicas, ingredientes e equipamentos, modificou o visual
dos pratos, arriscando novas texturas, intercalando temperaturas no mesmo prato, possi-

bilitando novas sensacdes e emogdes nos comensais. (Abrantes e Mata, 2019)

A utilizagdo dos termos — culinaria molecular e gastronomia molecular — é ainda
pouco diferenciado e muito criticado, porém, segundo Hervé This (2013) é preciso haver

essa distingdo entre cozinha inovadora e a ciéncia.

Para alem desses termos, podemos ainda falar sobre a cozinha multisensorial e

como outros aspectos acabam por ter influéncia nesta experiéncia. Spencer (2017 apud
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Campinho, 2018) diz que uma refeicdo pode despertar emocdes, contar historias e envol-
ver os clientes numa surpreendente jornada e mistura de sentimentos, da mesma forma

que qualquer arte o pode fazer.

A experiéncia de uma refeicdo sera determinada pela forma que a comida é perce-
bida pelo consumidor, juntamente com a sensibilidade, associagdes, memorias, emogdes
e sentimentos dos mesmos. Spencer (2017) sugere que, os sentidos impactam diretamente
nas sensacdes e emocdes desencadeadas pela experiéncia alimentar e que devem ser le-

vadas em consideracao.

2.2.3 Evolucdo Recente na Relacdo entre Ciéncia e Cozinha

A ciéncia dos alimentos classica teve seu desenvolvimento inicial ligado a proces-
sos culinarios, tendo alguns cientistas desenvolvido os seus trabalhos de investigacéo para
o melhor entendimento destes processos, ou até o desenvolvimento de novos equipamen-
tos, técnicas e produtos culinarios. Nos subcapitulos anteriores foi tratado um pouco desta
evolucdo de cozinha e ciéncia até meados do século XX, porém, com o desenvolvimento
da industria alimentar o interesse deslocou-se sobretudo para esta area (This, 2013). Nos
ultimos anos foi dada uma maior atencdo a cozinha em pequena escala e aos seus proces-
sos culinarios e, sobretudo, estabeleceu-se a colaboracgdo entre profissionais de cozinha e

de ciéncia para desenvolvimento de trabalho conjunto.

Na década de 1980, e em particular a partir de 1989, com a introducdo da Gastro-
nomia Molecular, Nicholas Kurti e Hervé This tornaram publica e mais visivel a relacéo
entre a ciéncia e a cozinha (This, 2013). Harold McGee, um escritor americano, também
nessa década, langou o livro On Food And Cooking: The Science And Lore Of The Kit-
chen (McGee, 2004) abordando produtos e técnicas culinarias com base no conhecimento
cientifico, este tornou-se uma referéncia para os profissionais da cozinha, por possuir uma
linguagem mais simples e clara para tratar das transformagdes culinarias e a composicao
dos alimentos. Em 1990, McGee publica mais uma obra, “The Curious Cook: More Kit-
chen Science and Lore” (McGee, 1990), onde procurou aproximar os cozinheiros e gas-

trénomos das bases cientificas das técnicas de cozinha tradicional.
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Os fundamentos cientificos dos processos culindrios chamaram também a atencéo,
em 1988, da professora de culinaria americana Elisabeth Cawdry Thomas. Esta era casada
com um fisico, e numa ocasido em que 0 acompanhou a uma reuniao cientifica, impulsi-
onou a realizacdo do primeiro trabalho com colaboracdo entre cientistas e cozinheiros.
Este ocorreu em 1992, sob a forma de um workshop cientifico sobre gastronomia - Inter-
national Workshop on Molecular and Physical Gastronomy® (Thomas 2007). Este pri-
meiro evento teve a direcdo do fisico Nicholas Kurt, e foi organizado com a colaboracao
de Hervé This e Harold McGee. Grande parte dos participantes eram cientistas ligados a
Universidades ou profissionais da industria alimentar, mas em varios desses seminarios
participaram alguns chefes de cozinha, como, o italiano Ettore Bocchia, o francés Pierre

Gagnaire ou o inglés Heston Blumenthal (Horta, 2007).

Os International Workshops on Molecular and Physical Gastronomy tinham como
objetivo a discusséo do fundamento cientifico de técnicas culinarias tradicionais e formas
de as melhorar com o embasamento de fisica e quimica (Blumenthal, 2008; McGee,
2008). Isto ndo so resultaria em melhorias na qualidade dos produtos finais, como na
criacdo de inovacdes, novos métodos ou ingredientes. Em alguns casos envolvia ainda
uma adaptacdo de técnicas industriais ou de catering para os ambientes de cozinha do-
méstica ou de restaurantes (Cassi, 2011; Snitkjeer, 2010). A divulgacdo deste trabalho
originou também o inicio da colaboracao entre profissionais de cozinha e cientistas, ini-
cialmente de forma muito informal e que posteriormente foram tomando um caracter mais
formal (Blumenthal, 2009; La Bourgeat, c2020).

3 No total foram feitos seis workshops que ocorreram entre 1992 e 2004 na cidade de Erice na Sicilia
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Alguns dos principais restaurantes mundiais, que sdo comandados por chefs de re-
nome, acabam por possuir uma abordagem técnica da cozinha associada a uma visao ci-
entifica das técnicas e ingredientes, sendo possivel assim criar novos pratos e técnicas.
Séo exemplos o El Bulli, sob 0 comando do chef Ferran Adria, e o The Fat Duck, coman-
dado pelo chef Heston Blumenthal (Vega e Ubbink, 2008; Barham et al., 2010). No inicio
do século XXI os chefs e cientistas quebraram de vez a “barreira” existente entre esses
mundos iniciando alguns trabalhos em conjunto, essa interacdo trouxe beneficios para
todos, como por exemplo os chefes podem desenvolver novas ideias e novas técnicas e
receitas, bem como descomplicar e aperfeicoar processos culinarios com base no conhe-
cimento cientifico, e os cientistas podem através do conhecimento cientifico explicar os
processos culinarios e, a partir disso, ter novas ideias para a investigacdo (Cassi, 2011,
Haumont, 2016; Mota, 2018). Esse trabalho em conjunto envolveu colabora¢es como a
do chefe Pierre Gagnaire que, desde 2000, trabalha em conjunto com o quimico Hervé
This (This e Gagnaire, 2006;); ou o pesquisador e professor de fisico-quimica Raphaél
Haumont (2016) e o chef francés Thierry Marx, que lancaram o livro “Um quimico na
cozinha” e fundaram o Centre Francais d’Innovation Culinaire (CFIC)*. Mota (2018)
destaca também o trabalho feito pelo chef Heston Blumenthal com os cientistas Peter
Barham e Andy Taylor; e o chef Ferran Adria com o quimico Pere Castells, que criaram
um grupo de trabalho associado ao restaurante El Bulli e posteriormente no Departamento
de Pesquisa Gastrondmica e Cientifica da Fundacdo Alicia (El Bulli, 2010; Castells e
Mans, 2011) Deste trabalho resultou, em 2006, o livro “Léxico cientifico-gastronomico”.
(UAB, 2009)

4 Laboratério da Universidade de Paris-Saclay, onde promovem experimentos relacionados a quimica na
culinaria. (Haumont, 2016)
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Nos workshops que ocorreram em Erice, nos anos de 2001 e 2004, o chef Heston
Blumenthal deu a conhecer que alguns cozinheiros ja utilizavam algumas ferramentas e
conhecimentos cientificos juntamente com a criatividade. O mais curioso é que o chef
Ferran Adria, a quem McGee (2008) chama de “o pioneiro mais influente da cozinha
experimental”, ndo participou de nenhum dos workshops de Erice mas, em 1988, j& bus-
cava a inovagdo culinaria e, em 1997, instalou uma oficina-laboratério dedicado a inves-
tigacdo e inovacdo para o Restaurante ElI Bulli (McGee, 2008). Apesar disto, pode-se
dizer que os workshops que ocorreram em Erice, foram o elo da relagdo entre cientistas
e cozinheiros contribuindo assim para a modificagcéo dos processos de trabalho (Vega &
Ubbink, 2008).

A colaboracéo entre chefs de cozinha e cientistas proporciona o aumento da exati-
dao e precisdo nas técnicas culinarias, assim como possibilita a diminuicdo de tempo de
confec¢do de alguns pratos, resultando também da reducdo de custos fixos de méo de
obra (Barham, 2016). A utilizacdo de centrifugas, evaporadores rotativos e o sous vide
sdo algumas vantagens técnicas e equipamentos resultantes dessa unido (Barham, 2016).
A percepcao do sabor (flavour) e a certeza que pessoas diferentes saboreiam 0 mesmo
prato de maneira diferente também é uma contribuicdo dessa juncdo (McBride e Flore,
2019; Barham, 2016; Spence e Piqueras-Fiszman, 2016; Yeomans, Chambers, Blumen-
thal, & Blake, 2008).

Ainda como resultado da unido entre cozinheiros e cientistas, a Unido Europeia
através do projeto INICON (Introduction of Innovative Technologies in Modern Gastro-
nomy for Modernisation of Cooking), entre os anos de 2003 e 2005, buscou promover o
cambio entre os ingredientes e técnicas da industria e tecnologia alimentar para as cozi-
nhas dos restaurantes, ajudando assim na popularizacdo de alguns aditivos alimentares
(emulsionantes, gelificantes, espessantes e estabilizantes) nas cozinhas profissionais
(McBride e Flore, 2019; Cassi, 2011).

O Nordic Food Lab, fundado por Rene Redzepi e Claus Meyer, é também um re-
sultado muito importante da unido entre os pesquisadores, que estudam os ingredientes
nordicos e novas técnicas, e os chefs, para o desenvolvimento de novos produtos e pro-
cessos (New Nordic Cuisine, 2008). O laboratdrio, hoje associado a Universidade de Co-

penhagen, busca elevar o nivel de desenvolvimento de produtos na industria alimentar
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com base na Nova Cozinha Nérdica, liderada pelo Chef Lars Williams, buscando sempre
a troca entre a pesquisa dentro da universidade, a agricultura, a restauracdo e a industria
alimentar (Williams, 2012; UCPH FOOQOD, 2018; Frost, 2018).

Com o sucesso desta interacdo comecaram a serem criados centros e grupos de in-
vestigacOes para explorar esta &rea, como é o caso do AZTI - Member of Basque Research
& Technology Alliance, onde é realizada pesquisa para gerar novos conhecimentos que
permita encontrar solugdes inovadoras que ajudem a solucionar os desafios da cadeia
maritima e alimentar, para isso eles desenvolvem produtos e servicos sustentaveis, bus-
cando sempre o equilibrio entre a producdo industrial e a recuperacao e preservacdo dos
recursos naturais (FUNDACION AZTI, c2020).

Com a ideia de criar novos produtos ou melhorar a qualidade dos ja existentes o
AZT]I estabeleceu uma colaboracdo com o Mugaritz, do chef Andoni Aduriz. Nesta ocorre
uma troca de saberes, onde o Mugaritz entra com todo o conhecimento gastronémico
prético e tedrico, envolvendo por exemplo, criatividade, inovacao, experiéncias sensori-
ais, e a AZTI contribui com o conhecimento cientifico e da insdustria alimentar. Todo
esse trabalho e unido resultaram na revista International Journal of Gastronomy and Food
Science (1JGFS) que procura ser um ele de ligagdo entre 0 mundo cientifico e da gastro-
nomia (FUNDACION AZT]I, c2020).

Este trabalho conjunto de cientistas e cozinheiros cada vez mais tem um caracter
institucional, porém o mesmo ainda fica muito limitado a casos pontuais. Isto apresenta
vantagens para todas as partes, mas para que seja eficaz para ambos é preciso que haja
uma boa comunicacdo entre os profissionais das duas areas. Para que isto ocorra, € muito
importante: estabelecer uma relagéo de trabalho com chefs e cozinheiros e os centros de
formacdo e traduzir os resultados cientificos em conceitos bésicos e orientacdes praticas,
facilitando assim a compreenséo; A fim de que a criatividade, arte e artesanato possam

se entrelacar com a racionalidade, empirismo e método cientifico.
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2.2.4 Livros

Uma das grandes dificuldades para a disseminacdo de uma abordagem da cozinha
baseada no conhecimento cientifico ¢ o reduzido nimero de obras que tratam, especifi-
camente, das novas técnicas, ingredientes e receita desenvolvidas nas Gltimas duas déca-
das e que sdo utilizadas na cozinha molecular. Mais dificil ainda é encontrar material que
possua uma linguagem de facil entendimento e ilustracdes, e para as quais 0s profissionais

da area, que ndo possuam conhecimento cientifico de base, sejam o publico alvo.

Fez-se uma andlise das principais obras disponiveis, resumida na Tabela 1, que
permite destacar as caracteristicas de cada uma e fazer uma breve comparagéo entre elas.
Teve-se sobretudo em conta a identificacdo de aspetos considerados importantes para a
disseminacdo do conhecimento entre estudantes, profissionais e apreciadores da gastro-

nomia interessados em conhecer e aplicar novas técnicas culinarias.
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Tabela 1 - Analise comparativa de livros sobre Gastronomia e Culinaria Molecular cujo publico alvo sdo estudantes, profissionais e apreciadores da gastronomia interessados em
conhecer e aplicar novas técnicas culinarias.

Autor/Editor
Ano da 12 Edicao

Idioma

Tipo de linguagem

Referéncias Histdricas
Fundamentacdo cienti-
fica de técnicas
Embasamento tedrico
sobre ingredientess
Receitas
llustragdes explicativas

Comentarios

Cozinha Modernista.

Histdria, ingredientes

e receitas da cozinha
do século XXI.

Abrantes, G. e Mata,
P.

2019

portugués
Simples e de facil en-
tendimento. Termos
técnicos  traduzidos
em linguagem co-
mum.
Sim

Sim
Sim

Sim

Nao
Informagdes  impor-
tantes, para a forma-
¢do de estudantes e
profissionais de gas-
tronomia

Cooking Innovations.
Using hydrocolloids for
thickening, gelling, and

emulsification.

Nussinovitch, A. e Hiras-
hima, M.

2014
inglés
Exige conhecimento ba-

sico para bom entendi-
mento.

Sim
Sim

Sim

Sim

Nao
Textos densos e muito
técnicos e receitas com
fotos, mas sem ilustra-
¢O0es descritivas das
transformagdes.

Molecular Gastron-
omy by Molecule-r.
An introduction to
the Science behind 40
spectacular recipes.
Molecule-r Flavors
Inc.

2014

inglés
Simples e de facil en-
tendimento. Termos
técnicos, sdao bem ex-
plicados.

Nao
Sim

Sim

Sim

Sim
llustragGes didaticas,
que auxiliam e orien-
tam na assimilagdo do
contetdo

Cozinha com Ciéncia
e Arte.

Moura, J.

2011

portugués
Facil compreensdo.
Informagdo sistema-
tizada em tabelas.

Sim
Sim

Sim

Sim

Sim
llustragbes didaticas,
da prépria autora,
que auxiliam muito
para o entendimento
do passo a passo das
receitas.

Um Quimico na Cozi-
nha.
A ciéncia da gastrono-
mia molecular.

Haumont, R.

2016

portugués
Exige conhecimento ba-
sico para bom entendi-
mento.

Nao
Sim

Sim

Nao

Sim
Ajuda a entender algu-
mas alteragbes que
ocorrem nos Processos
culindrios, porém, ndo
trata  especificamente
das técnicas de cozinha
molecular. E mais am-
plo.

Modernist Cuisine
The art and science of
cooking.

Myhrvold, N.; Young,
C. e Bilet, M.

2011

inglés
Facil  entendimento,
com informagGes que
se completam ao longo
dos volumes.

Sim
Sim

Sim

Sim

Sim
O Volume 4 é o que
apresenta informagdes
relacionada com novas
técnicas, porém os ou-
tros volumes tém in-
formagdo complemen-
tar.

Texture —
A hydrocolloid recipe
collection.

Lersch, M.

2008

inglés
Exige conhecimento
basico para bom en-
tendimento. Informa-
¢do sistematizada em
tabelas.

Sim

Sim

Nao
Possui mais receitas
que conteudo tedrico
sobre cada produto.
Embora tenha tabelas
gue resumem as ca-
racteristicas de hidro-
coldides e suas aplica-
¢Oes que podem ser
muito Uteis.
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Dos livros analisados, o Molecular Gastronomy by Molecule-R — An introduction
to the science behind 40 spectacular recipes, da Molecule-R Flavors Inc. (2014) € o que
apresenta o material de uma forma que torna mais facil e intuitivo o entendimento, prin-
cipalmente devido as ilustracdes (Figura 2 e 3). Poréem, o facto de ser em inglés torna-o
menos acessivel para quem nao domina esta lingua. As ilustracdes do livro “Cozinha com
Ciéncia e Arte”, de Joana Moura (2011) (Figura 4 representam muito bem os detalhes de
cada etapa das preparaces com as devidas observacdes de tempo e equipamentos utili-

zados.

‘e « DIFFICULTY Tre

* DIFFICULYY re : * PREP TIME 25 MIN
: PREP TIME 35 MIN . + REST TIME 1 HOUR
. .

» RESTTIME 1 HOUR

.......................
..

FROZEN REVERSE SPHERIFICATION

Sudmerge dhe rozen
PrEESAANOn inta 3 SCOLM
ALSIATE Dalhy

fnge and senve

Figura 2 p llustragdes com representacdo esquematica dos passos de uma receita do livro Molecular Gas-
tronomy by Molecule-R — An introduction to the Science behind 40 spectacular recipes.
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Figura 3 - lustrages com representagdo esquematica de embasamento cientifico do livro Molecular Gas-
tronomy by Molecule-R — An introduction to the science behind 40 spectacular recipes.

Meios alcoslicos i

Conc habituais
de atilizacho

Aplicagoes

Figura 4 - llustracfes com representacdo esquematica dos passos de uma receita (a) e uma tabela com em-
basamento cientifico (b) do livro Cozinha com Ciéncia e Arte.
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2.3 Novos Equipamentos, Técnicas e Ingredientes

Segundo os quimicos Castells e Mans (2011) ndo € possivel imaginar a cozinha
como um laboratério que vai trabalhar apenas com substancias de composi¢éo conheci-
das, sendo importante considerar que os métodos culinarios envolvem ingredientes com

composicdes muito complexas (Gonzales, 2015).

As operacdes que ocorrem na cozinha, segundo Gonzéles (2015), foram evoluindo
com o passar do tempo. Os tipos de coc¢do — assar, fritar, ferver a pressdo ambiente — e
conservacdao em ambientes a temperatura baixa sdo algumas das operac6es utilizadas ha
muitos anos. Castells e Mans (2011) afirmam que s6 em meados do século XX € que
outras técnicas e equipamentos, como congelamento, panela de pressdo e forno micro-
ondas, foram introduzidos de forma alargada. Desta mesma forma, a investigacdo da
NASA para embalar alimentos a vacuo, iniciados em 1960, foram difundidos e foram
testados também em hospitais da Suécia e se espalhando pelo mundo tendo este método
comecado a ser usado pela inddstria e mais recentemente em cozinhas (Myhrvold, N;
Young, C e Bilet, M, 2011a). Outras operagdes e equipamentos foram desenvolvidos nas
ultimas décadas — como a panela a vacuo, o abatedor de temperatura, processos de crio-
genizacdo e liofilizacdo — mas que ainda ndo estdo disponiveis para todas as cozinhas de
restaurantes e domicilios, e que, muito provavelmente, atingir esse publico de forma mas-

siva, segundo Castells e Mans (2011), é algo que néo vai ocorrer.

Para além disso, Gonzéles (2015) refere que alguns novos equipamentos foram
criados e introduzidos nas cozinhas para suprir necessidades especificas — como caso dos
sifdes, desidratadores, ThermoMix© e PacoJet© — e outros foram levados dos laborato-
rios de investigacdo cientifica para as cozinhas, como rotaevaporador , maquinas de va-

cuo, balancas de preciséao, ou o termocirculador (Abrantes e Mata, 2019).

Além dos novos equipamentos e técnicas, alguns ingredientes menos comuns fo-
ram inseridos nas cozinhas. Gonzéles (2015) refere que esses “novos” ingredientes muito
utilizados hoje na cozinha e mixologia, ou sdo resultados de uma redescoberta de elemen-
tos que foram esquecidos com o passar do tempo em outras regides e culturas, como a
utilizacdo de farinhas, amidos, gelatinas, proteinas do ovo e leite, 4gar agar, entre outros,

ou sdo utilizados pela indastria alimentar ha algumas décadas, porém sé ha pouco tempo
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passaram a ser utilizados nas cozinhas, como o alginato, metilcelulose, gelano, goma xan-
tana, entre outros. Essas substancias conhecidas por hidrocoloides s&o texturizantes que,
segundo Castells e Mans (2011), s@o responsaveis pela modificacdo das propriedades fi-
sicas dos alimentos e as caracteristicas mecanicas relacionadas a viscosidade, fragilidade,
elasticidade etc., permitindo assim a formac&o de géis e espumas para aplicagdes diferen-
tes das utilizadas na cozinha classica. Com a utilizacdo desses texturizantes e o trabalho
conjunto dos cientistas com os cozinheiros, que segundo Myhrvold, N; Young, C e Bilet,
M (2011a) foi a revolugdo mais radical na culinaria que o0 mundo ja viu, foram desenvol-
vidas algumas técnicas que vao ser apresentadas no decorrer deste trabalho, como espu-
mas, esferificacBes e geéis (Castells e Mans, 2011; Gonzéles, 2015).

Para além dessas técnicas, Hervé This propde a Cozinha Nota a Nota, sendo a
ideia inicial uma nova abordagem da cozinha utilizando compostos puros e fracdes de
alimentos Tal tornaria possivel combinar estes compostos individualmente, de forma a
estruturar preparacdo culinérias inovadoras.Com esse estilo de cozinha, as opcOes de
combinacg6es de sabores seriam ampliadas, pois ndo se ficaria preso apenas em um deter-
minado alimento, mas sim num composto que esta presente em diversos alimentos e que
muitas vezes ndo € percebido ou valorizado. Hervé This discute ainda aspetos nutricio-
nais, politicos, sociais e econdmicos desta aproximacao. A ideia inicial foi publicada em
1994 na revista Scientific American, mas s6 em 2009 é que o chef Pierre Gagnaire apre-
sentou a imprensa o primeiro prato 100% nota a nota. No ano seguinte, uma refeicdo nota
a nota foi servida na Escola Le Cordon Bleu de Paris €, em 2011 foram servidas refeicdes

nota a nota por uma empresa de catering (This e Gagnaire, 2006; This, 2013).

2.4 Hidrocoloides

A palatabilidade é uma funcionalidade diretamente ligada aos alimentos que é de-
finida por algumas caracteristicas organolépticas como o sabor — que abrange o gosto e 0
aroma, e é percebido através da via quimica; a aparéncia e a textura — que, diferente do

sabor, é fisicamente perceptivel (Funami, 2011; Monteiro, 2017).
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A textura tem uma interferéncia muito grande na aceitacdo de um produto alimen-
tar pelos consumidores, e esta vinculada com o prazer que o ato de comer proporciona.
Para obtencdo de texturas que sejam bem aceites pelo consumidor final e/ou proporcio-
nem outros componentes, como por exemplo um efeito surpresa, a adaptacdo a consumi-
dores com restrigdes alimentares, e até um maior tempo de prateleira, os hidrocoloides
sdo ingredientes muito Uteis e frequentemente utilizados. (Funami, 2011; Monteiro, 2017;
Moura et al, s/d).

A busca pelo desenvolvimento de novas texturas em alimentos sempre foi um dos
objetivos na cozinha. Como ja mencionado no subcapitulo 2.3, farinhas, amidos, gelati-
nas, proteinas do ovo e leite, 4gar agar, entre outros ingredientes ja eram utilizados alguns
nas cozinhas profissionais e domésticas e outros na indudstria alimentar — como o alginato,
a metilcelulose, a goma xantana e o gelano, por exemplo (Castells e Mans, 2011; Moura,
2011; Gonzales, 2015; Moura et al, 2011). Hoje existe uma grande variedade de hidroco-
I6ides que, estdo disponiveis para utilizacdo em cozinhas profissionais, e mesmo domés-
ticas, de forma isolada ou em misturas com combinac6es de alguns deles. Essa diversi-
dade permite, para além da criacdo de uma cozinha mais criativa, encontrar solucdes para
algumas substituicBes e desenvolvimento de novas técnicas dentro da cozinha, gracas as
propriedades Unicas e especificas de cada hidrocoloide e suas misturas. Na Tabela 2 en-
contra-se alguns dos principais hidrocoldides juntamente com um resumo das suas carac-

teristicas basicas.
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ALGINATO DE
sODIO

GELATINA

METILCELULOSE

GOMA XAN-
TANA

ORIGEM

Polissacaridos extraidos
de algas marrons.

Mistura de proteinas so-
|Gveis em dgua extraidas
do colageno, predomi-
nantemente de origem
suina.

Polissacarido obtido por
modificagdo  quimica,
através da adicdo de
grupos metil, a celulose
de plantas.

Carboidrato produzido
por fermentagdo de
amido de milho pela
bactéria  Xanthomona
campestris.

Tabela 2 - Principais hidrocoloides e um breve resumo das caracteristicas mais importantes.*

CARACTERISTICAS/PROPRIEDADES

E um espessante que, na presenga de
sais de calcio, forma um gel termoir-
reversivel.

Forma um gel termorreversivel;
Quando resfriada de forma lenta o
preparo fica mais firme e com consis-
téncia mais agradavel.

A hidratagdo acontece a frio e a gelifi-
cagdo a quente (entre 50-702C);
Precisa de um longo periodo de re-
pouso (pelo menos 6 horas) apds a
mistura, para que a hidratagdo ocorra
e as bolhas de ar se libertem.

Estabilizante, espessante, emulsifi-
cante e agente suspensor;

Possivel de utilizar a frio ou a quente;
Resiste ao congelamento e desconge-
lamento;

Estavel em temperaturas diversas e

produtos acidos.

QUANTIDADE NORMAL-
MENTE UTILIZADA
0,5—-2% no geral
0,5 - 1% - esferificagdo direta;
0,5 — 0,8% - esferificagdo in-
versa.

0,5 — 1,5% para usar como
emulsionante (espumas);

0,6 — 2% para géis;
Normalmente para gelatinas
(géis possiveis de desenfor-
mar) é utilizado 1 g de gela-
tina para 50 ml de liquido.

1,5% para mousses, géis, sor-
vetes e para juntar alimentos;
3% para “noodles” sem fari-
nha;

4% para “folhas” comestiveis.

0,25% — Misturas pouco es-
pessas;

05% — Misturas espessas;
0,75 — 1,5% — Misturas muito
espessas.

MODO DE USAR

Adicionar o alginato ao liquido a ser
utilizado e misturar com a ajuda de
um mixer. Ndo é necessario aque-
cer pois funciona melhor em liqui-
dos frios.

E preciso hidratar a gelatina em
dgua fria, para depois aquecer
(709C) e a dissolver;

Comecara a gelificar quando resfri-
ada.

Com um mixer, misturar a metilce-
lulose no liquido desejado até que
nao haja grumos. Deixar repousar
na geladeira para que a hidratagdo
acontega (por volta de 6 h).

Adicionar a xantana ao liquido a ser
utilizado, misturar com a ajuda de
um mixer e deixar descansar para
as bolhas de ar sairem.

OBSERVAGCOES

N&o da bons resultados em meios muito acidos;
Para bons resultados com alcool, é preciso come-
car por dissolver o alginato em dgua e depois mis-
turar ao componente alcodlico. Se o teor alcodlico
nao for muito alto, o alginato pode ser dissolvido
diretamente no liquido.

Algumas frutas, como o figo, papaia, kiwi, gengibre
e 0 abacaxi, possuem enzimas que facilitam a que-
bra das ligagGes entre os aminoacidos das cadeias
proteicas, para inativa-las é preciso ferver antes;
Para ser utilizado com componentes alcodlicos é
preciso diluir um pouco da bebida em agua;

J4 em componentes 4cidos é preciso hidratar a ge-
latina e aquecé-la para que ela dissolva num li-
quido ndo acido, e apenas acrescentar o 4cido com
a gelatina ja morna ou fria.

Em preparagdes com sal, a temperatura de gelifi-
cagdo é menor;

E possivel usar em alimentos &cidos;

Quando utilizado em meios alcodlicos a tempera-
tura de gelificagdo aumenta.

Forma géis elasticos em combinagdo com gelifican-
tes, em particugar com a goma de sementes de al-
farroba, pois sozinho nao forma géis;

Tem efeito suspensor em liquidos;

Espessa molhos sem precisar aquecer.

23



AGAR

KAPPA CARRA-
GENANA

GELANO - Low
acyl**

ORIGEM

Polissacarideo extraido
de algas vermelhas (Ro-
dophyceae)

Polissacarideo extraido
de algas vermelhas - Ro-
dophyceae

Carboidrato obtido
através de fermentagdo
bacteriana (Sphingomo-
nas elodea)

CARACTERISTICAS/PROPRIEDADES

Funciona como espessante e gelifi-
cante;

Insoltuvel em agua fria, precisando de
temperaturas superiores a 85°C para
dissolver;

Gelifica entre 30 e 45°C;

Pode ser aquecido até 70-80°C sem
voltar ao estado liquido;

Funciona como espessante e gelifi-
cante;

Forma géis firmes e quebradicos;
Insoltvel em dgua fria, precisando ser
levado a fervura para dissolver;
Gelificagdo rapida, por volta de 45°C;
Pode ser aquecido até 70°C sem vol-
tar ao estado liquido;

Sabor neutro;
Aguentam até 702C sem voltar ao es-
tado liquido.

QUANTIDADE NORMAL-
MENTE UTILIZADA
0,25% - Para espessar;
0,5% - Para gel suave;
1% - Para gel médio;
2% - Para gel duro;
3% - Para gel muito duro.

0,2-1,5% - Para espessar;
1,5% - Para formar gel.

0,2% géis liquidos;

0,5% géis suaves;

1% géis médios;

2% géis duros.

Note-se, porém, que de-
pende dos sais e acidez da
mistura em que é dissolvido.

MODO DE USAR

Adicionar o agar ao liquido que vai
ser utilizado num recipiente que
possa ir ao fogo ou micro-ondas.
Aquecer a mistura até comegar a
ferver. Deixar levantar fervura trés
vezes (tirando e colocando do fogo
ou do micro-ondas), mexer sempre
gue possivel para garantir a total
dissolugdo do agar. Para a gelifica-
¢do, deixar esfriar até gelificar.

Adicionar o agar ao liquido frio que
vai ser utilizado num recipiente que
possa ir ao fogo. Aquecer a mistura
até comegar a ferver para garantir
a total dissolugdo da kappa. Para a
gelificacdo, deixar esfriar até gelifi-
car.

Com um mixer, misturar o gelano
no liquido desejado até que ndo
haja grumos; ferver para melhor
dissolugdo.

*Utilizado como referéncia as seguintes obras: Lersch, 2008; Molecule-R Flavors, 2014; Moura, 2011; Abrantes e Mata, 2019.
**Existem diferentes tipos de Gelano, sendo o Low Acyl e o High Acyl os mais utilizados na industria alimentar. O poder de gelificacdo do High Acyl é menor que o do Low Acyl, por possuir cadeias ligadas a
grupo acilo. Neste trabalho foi utilizado o Gelano Low Acy/ pois é o mais acessivel para as cozinhas e as caracteristicas finais eram as mais desejadas.

OBSERVAGCOES

Volta ao estado liquido apenas em temperaturas
superiores a 85°C.

Se dissolvido diretamente em bebidas alcoodicas e
em meios acidos da géis mais fracos, precisando
ser dissolvido e hidratado (fervido) em dgua, deixar
resfriar um pouco para depois juntar o alcool ou
acido.

Volta ao estado liquido apenas em temperaturas
superioresa 70°C.

Forma géis termorreversiveis.

SolugBes muito acidas e muito salgadas reduzem a
forga de formagao do gel.

A caseina (proteina do leite) e o potdssio sdo im-
pulsionadores da gelificagdo.

Em solugGes muito salinas ndo gelifica;

E possivel usar em alimentos &cidos, acrescen-
tando o mesmo apds hidratagao do gelano;
Adicionar o agucar ap6s a hidratagao;

Quando utilizado em meios alcodlicos com mais de
20% de teor alcodlico é preciso diluir 1/3 da bebida
alcodlica para 2/3 do liquido ndo alcodlico; caso
seja inferior, dissolugdo normal.
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2.4.1 Chefs e as suas Contribuicdes

Alguns chefs sdo referéncia na utilizacdo de hidrocoldides na cozinha, fomen-
tando a combinacéo de novos ingredientes e novas técnicas, algumas vezes juntamente
com cientistas e/ou universidades, como € o caso dos Chefs Ferran Adria, Heston Blu-
menthal, Grant Achatz® e René Redzepi® (Moura et al, 2011). Brenner e Sorensen (2015)
dizem que essas novas experimentacfes vao além da ciéncia e assumem caracteristicas
da area das artes, uma vez que, segundo a sua percepcao, 0s hovos ingredientes e equipa-
mentos exploram também a criacdo de pratos inovadores e exclusivos, estimulando todos
0s sentidos de quem 0s consome, e instigando as emogGes e memorias que 0s aromas €
sabores representam para cada um. Este aspeto é também reconhecido por outros autores,
sendo até por vezes controverso. Ha ainda a considerar o elemento surpresa ja que o co-
mensal vé uma coisa que o remete para determinada memoria ou referéncia que nao é
coerente com o que sente (em termos de sabor, temperatura, referéncias) no momento em

gue consome o prato (Sipahi e Yilmaz, 2017).

Para além dos hidrocoloides os chefs modernistas passaram a usar equipamentos
e métodos, como, por exemplo, a filtragem, centrifugacdo, evaporacao a pressao reduzida
e infusdo a vécuo, antes utilizados apenas em laboratérios de quimica e biologia, para
extrair, concentrar e isolar moléculas de sabor e aroma. Um exemplo, é o trabalho de
Nathan Myhrvold, com o uso da centrifuga para isolar o caroteno presente no suco de
cenoura, e de peneiras de laboratorio e da filtragem com o &gar como forma de concentrar

purés e sopas (Myhrvold et al., 2011; Brenner e Sérensen, 2015).

S Chef do restaurante Alinea, em Chicago.
® Chef dinamarqués conhecido pelo seu trabalho revolucionario com a cozinha nérdica no restaurante

Noma. https://noma.dk/
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Ferran Adria foi o primeiro chef a utilizar os hidrocoloides na cozinha do restau-
rante elBulli- Inicialmente, em 1998, no preparo de géis quentes inicialmente aplicados
no prato “Hot Black Truffle Jelly with Cod Skin” (Gelatina quente de trufa negra com
pele de bacalhau). O chef cataldo impulsionou a colaboragéo entre cozinheiros e cientistas
quando sentiu necessidade de conhecimento cientifico para desenvolver novos sabores e
texturas — emulsdes, espumas e geéis. Segundo Brenner e Sorensen (2015), Adria e sua
equipe desenvolveram métodos mais precisos para conseguirem controlar algumas etapas
de cozimento, como 0s banhos termostatizados (ronners para sous-vide), evaporadores
rotativos (rotavaps) e a centrifuga, e ter novas descobertas. Na Tabela 3 é possivel ver
algumas dessas contribuicdes (Moura et al, 2011; Brenner e Sorensen, 2015; Adria, s/d).

26



Tabela 3 - Criacdes do restaurante elBulli e as inovacdes e técnicas que foram aplicadas e que contribui-

ANO
1994

1998

1999

2003

2003

2005

2009

ram para o universo gastronémico.

PRATO

White Bean Foam with Sea
Urchin (Espuma de feijdo
branco com ourigco do mar)

“Hot Black Truffle Jelly
with Cod Skin” (Gelatina
qguente de trufa negra com
pele de bacalhau).

The "Pifionada"

Spherical Melon Caviar

Carrot Air with Bitter Coco-
nut Milk (Ar de cenoura
com leite de coco amargo)

Pistachio-LYO with Black
Truffle Jellied Consommé
and Mandarin Air

Vanishing Ravioli: Liquid
Ravioli Using Obulato (Ra-
violi Liquido Usando Obu-
lato)

INOVAGCAO

Criagdo das espumas frias;
utilizagdo do sifao.

Utilizagdo do agar agar; gela-
tinas quentes e salgadas; uti-
lizadas além deste prato em
consommés e sopas.

Descobrimento e utilizagdo
de novos ingredientes;

Esferificagdo direta; uso do
alginato de sddio e citrato de
calcio; gelificagdo contro-
lada; testes com novos tex-
turizantes; criagdo de novos
equipamentos como o que é
utilizado para fazer uma
guantidade de  esferas
maior.

Uso da lecitina de soja; des-
coberta de ingredientes que
faziam as espumas sem a ne-
cessidade da lecitina por
conta da sua composigao.

Técnica da liofilizacdo para
culinaria; Neste ano também
foi criada a técnica da esferi-
ficagdo indireta.

Utilizacdo do obulato de for-
mas diferentes das utilizadas
no Japao;

(Adria, s/d).

FOTO
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Heston Blumenthal é mais um chef referéncia quando falamos da combinacéo de
cozinha e ciéncia. Essa curiosidae de explorar esse universo mais cientifico da cozinha
teve inicio quando o chef teve contato com o livro On Food and Cooking, de Harold
McGee. No seu restaurante The Fat Duck, no Reino Unido, Heston fez algumas pesquisas
com métodos cientificos para desenvolver novas aplica¢fes para o gelano, explorando,
principalmente, a capacidade de resisténcia ao calor do mesmo e a sua utilizagdo em no-
vas técnicas de coc¢do para molhos e purés. O prato Salmon Poached in a Liquorice Gel
(Salmao escalfado em um gel de alcaguz) € um e exemplo da exploracao da resisténcia
ao calor do gelano (Blumenthal, 2009; Moura et al, 2011). As Figuras 5, 6 e 7 sdo alguns

registos de um Menu do restaurante.

Figura 5 - Hot and Iced tea (Chamberlin, 2017). Ché servido na mesma Xicara, porém com duas tempera-
turas diferentes.
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Figura 6 - Sound of the Sea (Chamberlin, 2017). Enquato o cliente faz a degustagdo do prato é possivel
ouvir o som do mar com fones de ouvido para completar a experiéncia.

Figura 7 - Mock Turtle Soup. O reldgio de ouro é um caldo de carne, que ¢ adicionado a xicara, onde pos-
sui um falso ovo de tartaruga, cogumelos, lingua de vaca, pickles de nabo e pepino e utiliza os seguintes
hidrocoloides: gelatina, gelano e goma guar.

Mesmo tendo essas novas técnicas, equipamentos e novos ingredientes se difun-
dido por cozinhas de todo o mundo, existem algumas dificuldades associadas a sua utili-
zagdo. Moura et al (2011) referem que a introdugdo dos hidrocoloides na culinaria é difi-
cultada por conta das tendéncias alimentares, onde os consumidores buscam uma alimen-
tacdo mais naturais, sem conservantes/aditivos. O que é controverso, uma vez que, pela
visdo cientifica, alimentos que sdo ditos como ‘“naturais” para a maioria do publico, como
chocolate ou agucar branco, sdo mais processados que alguns hidrocoloides, como agar

ou alginato. Envolvem também novos métodos de trabalho e conhecimentos para a sua
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aplicagéo eficiente que ndo estdo ao alcance da maioria dos cozinheiros. Apesar de alguns
anos ja terem passado desde a introducdo dessas novas técnicas e ingredientes ha ainda
muita curiosidade, mas também muito desconhecimento e falta de informacao, pricipal-

mente em relacdo aos hidrocoloides (McBride e Flore, 2019; Moura et al, 2011).
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3 Workshops — Temas e Metodologias

Workshop € definido como um curso ou oficina de trabalho em que um grupo de
pessoas se relinem para receber um treinamento, para divulgar um conhecimento ou uma
técnica ou para discutir um tema determinado (Dicionario didatico, 2009). Um workshop
¢ “voltado para a aprendizagem por meio da concretizagdo de atividades praticas sobre o
tema desenvolvido” (Lopes, 2017). Segundo o Dicio (2020) workshop é um curso inten-
sivo, executado em um curto periodo de tempo, onde as habilidades artisticas ou intelec-

tuais sdo exercitadas.

Menezes (s/d) diz ainda que o aprendizado de um workshop deve ser mais direci-
onado e prético, e é isso que o faz ser diferente de um curso. Nesse formato os partici-
pantes também possuem a oportunidade de interagir de uma forma mais pratica. Lopes
(2017) aprofunda ainda dizendo que o objetio do workshop ¢ “unir a teoria com a pratica,
aproximando o publico das novidades apresentadas, promovendo um contato mais pro-
Ximo com as novas técnicas, com o objetivo de incentivar o aperfeicoamento dos partici-
pantes. ”” Rocha (2018) completa dizendo que para que um workshop tenha o seu objetivo

alcancado, é muito importante um bom planejamento e organizacao de cada passo.

Lopes (2017) apresenta alguns pontos que sdo importantes para a montagem de
um workshop, como o planejamento — onde a escolha do tema, criacdo de materiais de
apoio e observagdo dos equipamentos necessarios estdo inclusos — e a execugao. Nessa
etapa de execucdo Lopes (2017) aconselha fazer a divisdo do tempo em alguns momentos,

sendo eles:

e Primeira parte voltada para a apresentacéo da teoria dos assuntos escolhi-
dos, com um momento para as duvidas dos participantes;

e Segunda parte onde as aplicacGes praticas sdo exercitadas, onde os parti-
cipantes possam participar dessa pratica e a0 mesmo tempo ir sanando as

duvidas;
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e Terceiro momento para finalizagcdo do contetdo, sanar as duvidas e apli-
cacdo de guestionarios como forma de obter um feedback dos participan-
tes (pode ser feito ao final do workshop presencialmente ou online mo-
mentos depois).

A criacdo dos trés workshops descritos nesta dissertacdo tem como objetivo prin-
cipal o compartilhar do conhecimento com estudantes, profissionais e apreciadores da
gastronomia que possuam interesse em conhecer e aplicar novas técnicas culinrias.
Tendo como foco a forma como esse conhecimento vai ser disseminado, havendo sempre
a preocupacdo de passar o contetido de uma forma aprofundada e embasada cientifica-

mente, mas sempre com uma linguagem mais acessive acessivel e de facil entendimento.

Para cada workshop foi elaborado uma documentacdo de apoio pratica e outra
tedrica, sempre fundamentada cientificamente. Para isso foi necesséria a “tradugdo” de
alguns conceitos cientificos para uma linguagem mais simples, clara, objetiva e acessivel,
mas simultanemanete rigorosa, de forma a que possam ser entendidos e assimilados por
qguem nao tem conhecimento cientifico base. O objetivo é que os participantes entendam
as caracteristicas gerais dos ingredientes e técnicas usados, para mais facilmente os po-
derem aplicar em situacdes diferentes das exemplificadas nos workshops. Tal objetivo

nunca podera ser atingido apenas com exemplos de aplicacéo.

Os workshops iriam ser testados no Brasil com pessoas que se enquadrassem no
perfil do pablico alvo, mas, devido a Pandemia em que o Mundo se encontra, isso nao foi
possivel de acontecer. Contudo, foi considerado de suma importancia avaliar se a lingua-
gem utilizada no material desenvolvido atingia o objetivo principal. Nesse sentido foram
feitas duas sessfes online sobre técnicas especificas e fazendo demonstragdes simples da
sua aplicacdo, estas tinham uma parte teorica e que foi utilizado como base o material de

apoio criado para os workshops.
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3.1 Publico Alvo

Como jé referido na introducdo, a transmissao do conhecimento da gastronomia
de uma forma que englobe uma fundamentagcdo com base nos conhecimentos cientificos
é pouco difundida, bem como uma formacdo pratica com um embasamento teérico. Tam-
bém ainda é muito escasso o material que passe esse conhecimento de uma forma mais
didatica. Porém, ha um publico interessado neste conhecimento, principalmente os pro-
fissionais, e também os apreciadores da Gastronomia, que ndo possuem conhecimentos
cientificos de base (Abrantes e Mata, 2019).

Com a criacédo destes workshops pretende-se suprir a necessidade de disseminacao
de técnicas culinarias recentes (principalmente aquelas envolvendo hidrocoloides) e do
conhecimento cientifico associado aos processos culinarios, e contribuir para formar e
informar um publico ndo sé de profissionais e estudantes de cozinha, mas também todos
0s que tenham interesse e estejam dispostos a conhecer, entender e aplicar novas técnicas
culinérias. O facto do publico alvo ir além dos profissionais e estudantes da gastronomia,
resulta de se perceber que, cada vez mais, a ciéncia associada a gastronomia esta evolu-
indo, que ha pessoas interessadas, que este € um bom meio de introduzir conhecimentos
cientificos para o publico em geral e, consequentemente, o qudo importante é que todos

possam ter acesso a esse tipo de informacéo.

3.2 Temas Abordados

Os workshops criados possuem tematicas diferentes como uma forma de poder
mostrar as diversas op¢oes de utilizacdo dos hidrocoloides e das técnicas da cozinha mo-

lecular, mas sempre com 0s seguintes objetivos:

a) llustrar a aplicacdo dos hidrocoloides em contextos diferentes, como a
cozinha, o bar e para o desenvolvimento de produtos para as restricdes
alimentares;

b) Mostrar a variedade de hidrocoloides que é possivel utilizar na cozinha;
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¢) Explanar as potencialidades e técnicas possiveis para a utilizacdo de cada
hidrocoloide.

Os temas escolhidos foram:

e Sabores da Cozinha Brasileira
e Drinks e Petiscos

e Restricdes Alimentares

O tema “Sabores da Cozinha Brasileira” surgiu ja que é uma tendéncia atual de
que a cozinha criativa, de autor, tenha como base ingredientes, sabores e pratos tradicio-
nais. O prato escolhido como base foi a Moqueca de Camardo por ser um prato tipico da
Bahia a que est4 associada uma memoria afetiva. Mas esta foi apresentada de forma di-
ferente, sob a forma de um bolinho de moqueca frito. Foi necessario realizar um conjunto
de testes variados para optimizar os resultados. Em resumo, a ideia desse prato € usar
como base os sabores que sdo tradicionais na cozinha brasileira, com foco na culinéria

baiana, mas apresentados variando texturas e formas.

A ideia inicial para o workshop de “Drinks e Petiscos” era trabalhar apenas com
coquetéis classicos que estdo na lista do International Bartenders Association (2020),
mas para o tornar um pouco mais popular e acessivel, foram escolhidas bebidas de mais
facil acesso. Para os petiscos, a ideia foi utilizar as bebidas alcodlicas de uma forma que
tornasse possivel servi-las como petisco, mudando assim o conceito de apenas serem uti-

lizadas no preparo de drinks e coqueteis.

Para o tema “Restrigdes Alimentares” inicialmente foi pensado fazer receitas co-
muns, onde fosse possivel utilizar os hidrocoloides em substituicdo dos ingredientes
alergénicos. Com o iniciar das pesquisas, tomou-se consciéncia da tendéncia crescente e
aumento do publico que ndo consome produtos de origem animal, por diversos motivos
—seja pelos seus valores e atitudes, etnia ou orientagéo religiosa, mas, segundo Révillion
et al (2020), o que motiva esse ndo consumo € a crescente preocupacgao da populagédo com
0 impacto da alimentacdo no bem-estar animal e ambiental dos sistemas produtivos. As-
sim, percebendo a grande demanda e a, ainda, pequena oferta deste tipo de produto, con-

siderou-se que seria mais interessante trabalhar com receitas que atendessem ao publico
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vegano, produzindo algumas alternativas a produtos que habitualmente consumiam, e que
Ihes permitam reavivar memorias ou constituir uma forma de poderem manter muitos
habitos e rituais que faziam parte das suas vidas antes de optarem por esta mudanca de

dieta, sem deixar de atender também quem possui alergias alimentares.

3.3 Adaptacao da Linguagem para Criacdao da Documentacao

de Apoio

3.3.1 Componente Teorica

As frustracdes sentidas com experiéncias vivenciadas em alguns cursos frequen-
tados pela autora, onde a parte tedrica do contetdo ndo era devidamente aprofundada —
como ja relatado na introdugdo deste trabalhofoi a primeira motivacdo deste trabalho.
Outros aspetos que levaram a sua realizacdo foram as dificuldades associadas a dissemi-
nacao da utilizacdo dos hidrocoloides na culinaria por conta das tendéncias alimentares,
em que os consumidores buscam uma alimentacdo mais natural, e também pela falta de
informagdo e desconhecimento destes produtos. Assim, este trabalho tem como um dos
objetivos a disseminacdo do conhecimento cientifico de uma forma mais acessivel e clara

para um publico alvo com conhecimentos cientificos reduzidos (Moura et al, 2011).

O material de apoio para a componente tedrica foi escrito utilizando de uma lingua-
gem simples e direta, porém que transmitisse o conhecimento necessario para a compre-
ensdo da técnica e das particularidades de cada hidrocoloide. Para isso a utilizacdo de
tabelas, criadas com o intuito de tornar a informagéo mais direta e acertiva no momento
da utilizagdo pratica do hidrocoloide. Também os infograficos e esquemas com desenhos
foram de extrema importancia para simplificar a forma de transmitir a mensagem dese-
jada. As ilustracGes, que foram desenvolvidas exclusivamente para o material tedrico,
buscam facilitar a compreensdo do assunto, fazendo com que seja possivel entender o 0s
processos, ou 0 passo a passo, apenas observando os esquemas. Nas Figuras de 8 e 9 e na
Tabela 4 é possivel ver alguns exemplos desse material original, desenvolvido no con-

texto desta dissertacdo. No Anexo A o material completo para um dos workshops.
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Figura 8 - Esquema para demosntrar a forma de atuagdo dos agentes tensoativos.
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Tabela 4 - Exemplo de tabela elaborada para reunir informacdes importantes para utilizacdo dos hidroco-

Origem

Caracteristicas/propriedades

Quantidade normalmente utili-

zada

Modo de usar

Observagoes

loides.

ALGINATO DE SODIO
Polissacaridos extraidos de algas marrons.
E um espessante; na presenca de calcio forma géis que n3o voltam a
ficar liguidos com a mudanga de temperatura (termoirreversivel).
0,5—2% no geral
0,5 - 1% - esferificacdo direta;
0,5 —0,8% - esferificagdo inversa.
Adicionar o alginato ao liquido a ser utilizado e misturar com a ajuda
de um mixer. Ndo é necessario aquecer pois funciona melhor em liqui-
dos frios.
Ndo da bons resultados em meios muito acidos;
Para bons resultados com alcool, é preciso comecar por dissolver o al-
ginato em 4gua e depois misturar ao componente alcodlico. Se o teor
alcodlico ndo for muito alto, o alginato pode ser dissolvido direta-

mente no liquido.

3.3.2 Componente Pratica — Selecéo e Escrita das Receitas

Para a execuc¢do das técnicas no momento pratico, pensou-se em receitas que fos-

sem, de certa forma, atrativas para um publico diverso e que pudessem ser executadas em

qualquer tipo de cozinha, procurando sempre utilizar equipamentos, utensilios e ingredi-

entes de facil acesso.

Ostmann e Baker (2001) dizem que ndo existe uma formula universal para se es-

crever uma receita, mas existem algumas regras que sdo essenciais para o desenvolvi-

mento e qualidade da mesma, levando sempre em consideracdo que é crucial que seja

consistente e precisa, sintética e clara, mas ao mesmo tempo completa, para que seja pos-

sivel uma interpretacdo e execucao perfeita.
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A linguagem utilizada deve ser de facil entendimento, de acordo com o publico
alvo escolhido, de forma a facilitar a execucédo evitando davidas e erros. Os ingredientes
separados do modo de preparo, seguindo sempre a ordem de utilizacdo, pensando também
na facilidade ao acesso dos mesmos. O passo a passo da execucdo deve estar em uma

sequéncia légica, objetiva e detalhada, sem deixar de explicar os minimos detalhes.

Levando em conta todos esses parametros, as receitas foram escritas de forma
detalhada e com medidas de peso (para profissionais) e caseiras (para ndo profissionais),
para que possam ser executadas mesmo com a auséncia de uma balancga, como pode ser
observado na Figura 11 uma das receitas desenvolvidas para um dos workshops, no
Anexo B é apresentado um o material completo desenvolvido para um dos workshops.
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BOLINHOS DE MOQUECA

Ingredientes:

Moqueca:

15 ml de azeite de dendé

2 g de pd de amendoim (2
colheres de café)

10 g de cebola em cubos
pequencs [1 colher sopa)

1.4 g de alho picado (1.cother
café)

10 g de pimenido verde em
cubos peguenos. (1 colher
sopa)

25 g de tomate em cubos
pequenos (1 %2 colher de
sopa)

Banho alginato:
5 g de alginato de sodio (1%) (1 Y2 colheres de sopa)

500 ml de agua

1.

60 g de camardo limpo,
cortado em cubos pequenocs
e temperado com sal € imdo
50 mi de leite de coco

0.5 g de pimenta dedo de
moga em cubos pequENnocs
(1/3 de colher de café)
Coeniro picado g.b.

sal g.b.

1 folha de gelatina para
cada 100 g de mogueca

3 g de gluconolaciato de
cdicio para cada 150 g de
mogueca (2%) (1 colher de

sobremesa)

Figura 10 - Paginas do Material de Apoio Pratico para o Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
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Para empanar:
+ 10 g de mefilcelulose (3 « 20 mlde azeite de dendé
colheres de sopa) « 200 g de farnha de
+ 500 ml de Ggua mandioca
+ 5 g de cebola (% colher de « Salgb
sopa)
Preparo:

Para o banho de metilcelulose para empanar dissolver 10 g de
meftilcelulose em 500 ml de dagua, com o auxiio do mixer (varinha
magica), para obter uma solug@o a 2%. Apds a total dissolugdo, deixar
repousar na geladeira de um dia para o outro, para que a hidratagéo
aconteca.

Ainda para empanar os bolinhos, refogar 5 g de cebola em 20 ml
de azeite de dendé, acrescentar a farinha de mandioca e temperar com
sal. Cozinhar até a farofa secar, reservar para empanar € pard
montagem do prato.

Para a moqueca, refogar em metade do azeite de dendé o
amendoim, a cebola & o alho. Logo em seguida acrescentar o pimentéio,
os tomates, e 0s camardes. Adicionar o leite de coco, o restante azeite
de dendé e a pimenta. Finalizar com coentro fresco e o sal.

Apbds a moqueca estar pronta, hidratar 1 % folhas de gelatina em
dgua fria. Adicionar a gelatina na mogueca (150 g) enquanto dinda
estiver quente para que dissolva. Deixar arrefecer um pouco. Acrescentar
3 g de gluconolactato de cdlcio (2%) e, a seguir, colocar nos moldes de
semiesferas, deixar arrefecer e levar para gelificar.

Para o banho de alginato dissolver o alginato de cdélcio na dgua
com o auxiio de um mixer (varinha magica), e deixar repousar por, no

minimo, 30 minutos.

Figura 11 - Paginas do Material de Apoio Pratico para o0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
2.
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Na escolha das preparacdes a realizar também se pensou em opcdes que o publico
em geral conhecesse, ou de que ja tivesse ouvido falar, para facilitar a percep¢do das

alteracdes introduzidas e o que foi agregado de valor naguela receita.

/

Figura 12 - Imagens das prepara¢es do Workshop de tema Sabores da Cozinha Brasileira. Bolinho de
mogqueca, espuma de coco e esferas de pimenta.

Figura 13 - Imagens das preparaces do Workshop de tema Drinks e Petiscos. Drink Sex on the beach e
esferas de azeitona.
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Figura 14 - Imagens das prepara¢des do Workshop de tema RestrigdesAalimentares. “Queijo” vegano e

“ovo” estrelado.

3.3.3 Avaliacéo do Trabalho

Como forma de obter um feedback e saber se a didatica escolhida e a linguagem
utilizada no material desenvolvido se ajustavam com o objetivo de disseminar o0 conhe-
cimento para o publico alvo, foi pensado em fazer uma sessdo teste para cada workshop
com aplicacdo de um questionario para avaliacdo. Porém, com toda a mudanca que ocor-
reu no mundo devido a pandemia, ndo foi possivel fazer essas sessGes presencialmente
como havia sido planejado. Mas, tendo em vista a importacia de obter esse retorno sobre

0 material criado e a forma de abordagem, foram feitas duas sessdes online.

Mesmo sabendo que com as sessfes online ndo seria possivel uma avaliagdo téo
completa como com numa sessdo presencial — como, por exemplo, se 0 tempo previsto
para cada etapa do workshop seria viavel, se seria possivel executar todas as receitas e
forma de abordagem do momento pratico — as mesmas foram de suma importancia, pois
foi possivel avaliar um dos principais objetivos do trabalho, que é a transmissao do co-
nhecimento de uma forma acessivel para o pablico alvo. Assim, foi possivel obter retorno
relativamente a linguagem escolhida, principalmente na forma de abordagem dos concei-

tos mais cientificos.
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Para isto, foram executadas duas sessOes onlines pela plataforma Zoom Video
Communications, uma com foco na técnica da Esferificacdo Indireta e outra tendo a Ge-
lificacdo como tema principal. Apresentacdes em power points foram desenvolvidas
como forma de representar o momento teorico do workshop, e videos com a execucéo de
uma receita com as técnicas explicadas no momento teérico, como representatividade da

parte pratica (Anexo C)

Cada sesssao teve duracdo de, aproximadamente, 1 hora e a participacdo de 10
pessoas. O publico que participou destas sesses possuia as mais variadas formacoes, de
forma a ser representativo do publico alvo deste trabalho, onde estdo inclusos profissio-
nais e estudantes de gastronomia, assim como pessoas que ndo possuiam nenhuma for-

macao na area, mas demonstraram interesse e curiosidade.

Ao final de cada sesséo, foi disponibilizado um questionario (Figura 15), via Go-
ogle Forms, para que cada um respondesse de forma a obter o retorno que era preciso

para a avaliagao.

Tecnicas da Cozinha Modernista —

Esferificacao indireta

Agradego muito que responda ao presente questionario dando a sua opinido sobre o
workshop online que acabou de participar.

*QObrigatorio

Nome

Sua resposta

Figura 15 - Questionario disponibilizado para os participantes ao final de cada sessdo teste online dos
workshops. Parte 1.
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Qual o grau de interesse que atribui a este workshop? *

Nada interessante O O O O O Muito interessante

O que achou da linguagem do curso? *

Suaresposta

Figura 16 - Questionério disponibilizado para os participantes ao final de cada sesséo teste online dos
workshops. Parte 2.

O que achou da explicacado da parte pratica? *

O Interessante

Boa, porém se fosse feita 100% no momento seria mais interessante
Acho que esse tipo de pratica ndo é possivel ser feita nesse formato

QOutro:

O OO

Faria outro workshop do género mas com técnicas e/ou ingredientes diferentes?

Figura 17 - Questionério disponibilizado para os participantes ao final de cada sessdo teste online dos
workshops. Parte 3.
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4 Workshops — Resultados e Discussao

4.1 Conteudo

4.1.1 Sabores da Cozinha Brasileira

Para o workshop “Sabores da Cozinha Brasileira” foram utilizados alguns sabores
tradicionais na cozinha brasileira, especificamente da culinaria baiana, representados no
Bolinho de Moqueca com Esferas de Pimenta e Espuma de Coco (Figura 18), uma relei-
tura da moqueca baiana e arroz de coco. Para esta preparacdo foram utilizados gelatina,
alginato de sédio (gluconolactato de calcio), metilcelulose e gelano para modificar textu-
ras através da utilizacdo das seguintes técnicas: gelificacdo, esferificacdo e espumas.

Figura 18 - Bolinho de moqueca com esferas de pimenta e espuma de coco.

O material de apoio préatico deste primeiro workshop possui as receitas divididas
em:

e Bolinho de Moqueca — Principais técnicas utilizadas: esferificacdo inversa
e a gelificacdo; Hidrocoloides utilizados: gelatina, alginato de sédio e me-
tilcelulose;
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Esferas de Pimenta — Principal técnica utilizada: esferificacéo direta; Hi-
drocoldide utilizado: alginato de sodio;

Espuma de Coco — Principal técnica utilizada: espuma; Hidrocoloides uti-
lizados: gelano e gluconolactato;

J& 0 material tedrico possui os seguintes contetdos:

Um pouco de Historia...
Mas... Gastronomia Molecular e Cozinha Molecular sdo a mesma coisa?
Hidrocoloides? O que é isso?
e Alginato de sddio;
e Gelating;
e Metilcelulose;
e Gelano.
O que podemos fazer com os hidrocoléides?
o Géis;
e Esferificagéo;
e Espumas.
Se quiser saber mais... (bibliografia)

Para a construcéo do texto... (bibliografia)

4.1.2 Drinks e Petiscos

O segundo workshop desenvolvido foi 0 de “Drinks e Petiscos” onde a ideia é a

execucdo de drinks de uma forma ndo convencional e mostrar que a utilizacao das bebidas

alcoolicas também pode ser feita nos petiscos e ndo apenas nos drinks e coquetéis. Foram

utilizados alginato de sédio (gluconolactato de célcio), goma xantana, metilcelulose e

agar agar para modificar texturas e conseguir as seguintes técnicas: gelificacdo, esferifi-

cacao e espumas.

O material préatico desenvolvido para este workshop incluiu as seguintes receitas:

46



e Tartelete Transparente de Caipifruta de Abacaxi (Figura 19) — Principais
técnicas utilizadas: gelificacdo e espuma; Hidrocolodides utilizados: agar e
xantana;

e Dips de Cachaga com Melaco e Dips de Vodka com Pimenta (Figura 20)
— Principal técnica utilizada: espessante; Hidrocoldide utilizado: xantana;

e Canapé de Azeitona (Figura 21) — Principal técnica utilizada: esferificagdo
indireta; Hidrocoldides utilizados: alginato de sddio e xantana;

e Sexon the Beach (Figura 22) — Principais técnicas utilizadas: esferificagcdo
indireta e diretas, gelificacdo, desidratacdo e espuma; Hidrocoldides utili-

zados: metilcelulose, xantana e alginato de sodio.
Ja o material tedrico foi dividido da seguinte forma:

e Um pouco de Historia...
e Mas... Gastronomia Molecular e Cozinha Molecular sdo a mesma coisa?
e Mixologia Molecular? Como assim?
e Hidrocoldides? O que é iss0?
e Alginato de sddio;
e (Goma xantana;
e Metilcelulose;
e Agar agar.
e O que podemos fazer com os hidrocoloides?
o Géis;
e Esferificacéo;
e Espumas.
e Se quiser saber mais. (Bibliografia).

e Paraa construcdo do texto... (bibliografia)
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Figura 19 - Tartelete transparente de caipifruta de abacaxi.

Figura 21 - Canapé de azeitona liquida.
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Figura 22 - Sex on the beach.

4.1.3 Restricdes Alimentares

“Restrigdes Alimentares” € 0 tema do terceiro workshop que, como ja explicado
anteriormente, foi feito voltado para adaptacdes de receitas comuns para o publico vegano
como forma de manter habitos e rituais que essas pessoas possuiam antes de optarem por
esta dieta. Mas as preparacfes também sdo possiveis de serem utilizadas para atender ao
publico que possui alergias alimentares. Foram utilizados goma xantana, agar agar, kappa
carragenana, alginato de sédio (gluconolactato de calcio), metilcelulose para modificar

texturas e conseguir as técnicas de gelificacdo e esferificacao.

Para o material pratico foram desenvolvidas e adaptadas algumas receitas, onde,

em sua maioria as técnicas eram de gelificacdo, nomeadamente a producdo de

e “Ovo” Cozido (Figura 23) — Principal técnica utilizada: gelificagdo; Hi-
drocoloides utilizados: xantana e agar;

e “Ovo” Estrelado (Figura 24) — Principais técnicas utilizadas: esferificacdo
e gelificagdo; Hidrocoloides utilizados: metilcelulose e alginato de sodio;

e “Queijo” que Derrete (Figura 25) — Principal técnica utilizada: gelificag&o;
Hidrocoloide utilizado: kappa carragenana;

49



e Flan de Morango com Aveld (Figura 26) — Principal técnica utilizada: ge-

lificacdo; Hidrocoldide utilizado: agar;
J& 0 material tedrico segue a seguinte ordem:

e Um pouco de Historia...
e Mas... Gastronomia Molecular e Cozinha Molecular s&o a mesma coisa?
e Substituicdes alimentares? Por qué?
e Hidrocoldides? O que é iss0?
e (Goma xantana,;
e Agar égar;
e Kappa carragenana;
e Alginato de sddio;
e Metilcelulose.
e O que podemos fazer com os hidrocoloides?
o Géis;
e Esferificacdo.
e Se quiser saber mais... (bibliografia)

e Paraa construcdo do texto... (bibliografia)

Figura 23 - “Ovo” Cozido.
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Figura 24 - “Ovo” Estrelado.

Figura 25- “Queijo” que Derrete.

Figura 26 - Flan de Morango com Aveld.
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4.2 Planejamento

Para organizacdo, e sempre pensando em ter o melhor resultado para o publico, foi
criado um planejamento detalhado para cada workshop, onde todos os detalhes foram
pensados e reunidos em um Unico documento (Tabela 5 e Figuras 27 a 30). Estdo neles
definidos desde a quantidade de pessoas participando, o tempo previsto de duracgdo, pas-
sando pelo planejamento e divisdo de horarios para a execucdo de cada etapa, chegando
até na forma como seriam divulgados os workshops e também um questionério para ser
aplicado ap6s a formacdo. A titulo de exemplo, em seguida apresenta-se o planejamento

para o workshos de Sabores da Cozinha Brasileira.

Tabela 5 - Plano de Aula do Workshop 1, Sabores da Cozinha Brasileira.

Plano de Aula: Cozinha Molecular — Novas texturas para sabores familiares da cozinha brasileira.

Tema: Técnicas para producdo de espumas quentes e esferificagdes — fundamentos e aplicacdo
pratica na producdo de prato.

Publico alvo: Estudantes, profissionais e apreciadores da gastronomia interessados em conhe-
cer e aplicar novas técnicas culinarias.

Numero de pessoas: 10 Duracdo: 4:30h

Obijetivos:

Obijetivo geral: Desempenhar técnicas inovadoras da Culinaria Molecular e explicar suas teo-
rias e o que esta por tras da Gastronomia Molecular através de momentos teéricos e praticos.

Objetivos especificos: Execugdo de uma “Moqueca frita com espuma de coco ¢ “caviar” de
pimenta” aplicando as técnicas de esferificacdo e preparacao de espumas.

Conteudo:

e Gastronomia molecular e Culinaria molecular — o0 que s@o e o seu papel na evolucao recente da
cozinha.

e Técnicas — suas caracteristicas e ingredientes usados;

¢ Novas texturas para sabores conhecidos — gelatina, alginato de sddio e metilcelulose e as textu-
ras que permitem criar;

o Esferificacfes e espuma quente;

e Aplicagdo no desenvolvimento do prato “Moqueca frita com espuma de coco e “caviar” de pi-
menta”.

Planeamento
1° momento — Recepgéo (30 min)
Neste primeiro momento os participantes serdo recepcionados e acomodados. Havera uma pequena
apresentacao pessoal e do workshop — objetivos e como serd ministrado. Apresentacdo também dos
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participantes, para facilitar no direcionamento da aula. No final seré distribuida a documentacdo pre-
parada para o curso.
2° momento — Contextualizacdo tedrica (1:30h)
Parte tedrica do workshop em que os participantes deverdo estar sentados. Nesta etapa havera uma
apresentacdo de powerpoint que comegara com a caracterizacdo da gastronomia molecular e sua evo-
lucdo historica; explicacdo dos conceitos de gastronomia e culinaria molecular; definicao de hidroco-
loides, suas propriedades e a razdo de serem utilizados; caracteristicas e aplicagdes da gelatina, algi-
nato de sddio e metilcelulose; explanacdo das técnicas que serdo utilizadas na préatica. Devera também
haver um momento para davidas.
3° momento — Intervalo (10 min)
Serd feito um breve intervalo para que os participantes possam descansar ou queiram tirar alguma
duvida.
Este momento constituira também a transi¢do do momento tedrico para o pratico, onde o material ja
deverd estar previamente organizado.
4° momento — Execucdo das preparaces (2h)
Nesta etapa serdo executadas 3 prepara¢des: Moqueca frita, Espuma de coco e “Caviar” de pimenta.
Cada preparacgdo deverd ter um mise en place ja previamente organizado e separado por preparagao.
Bem como também hé& a necessidade de ja haver algumas etapas prontas, para se conseguir um bom
andamento da aula. Os participantes serdo divididos em 3 grupos para poderem executar as receitas.

e Moqueca:
Os ingredientes para a moqueca ja devem estar cortados e pesados e os hidrocoloides que irdo ser
utilizados também. Um participante vai colocando a gelatina para hidratar e inicia o preparo dos ba-
nhos de metilcelulose e de alginato de s6dio. Um outro comeca a preparagdo da moqueca, um terceiro
comeca a preparar a farofa de dendé. Todos o0s outros grupos deverdo observar a hidratacéo da gelatina
e 0 preparo dos banhos. Depois da moqueca pronta a gelatina seré adicionada, juntamente com o
gluconolactato de célcio, e a moqueca deve esfriar um pouco. Apds arrefecimento colocéa-la nos mol-
des de semi-esferas e levar para congelamento. J& devera haver semi-esferas de moguecas congeladas,
assim como 0s banhos de metilcelulose e alginato j4 hidratados.
Colocar uma panela com 6leo para fritar e moldar as esferas de moqueca — passar pelo banho de
alginato (duas vezes por volta de 3/5 minutos cada banho), pelo banho de metilcelulose e por Gltimo
pela farofa. Apos isso, fritar as esferas no 6leo a 150°C. Reservar. TODOS DEVEM VER ESSA
ETAPA

e Caviar de geleia de pimenta:
Os ingredientes para o caviar ja devem estar cortados e pesados e os hidrocoloides que irdo ser utili-
zados também. Deixando apenas o0 tomate para ser cortado na hora.
Um participante vai iniciar o preparo dos banhos de gluconolactato de célcio e 4gua, enquanto outro
comega a cortar os tomates para a geleia, um terceiro da inicio a preparacao da geleia. Apés a cocgdo,
passar a geleia pelo mixer, peneirar, adicionar o alginato de sodio e deixar repousar um pouco para
gue as bolhas de ar saiam. Todos 0s outros grupos deverdo observar o preparo do banho e quando o
alginato for adicionado. Mostrar todas as formas possiveis de fazer o “caviar’. Gotejando a geleia de
pimenta com a pipeta, a seringa e o equipamento no banho de gluconolactato. Retirar, passar pelo
banho de &gua e servir. TODOS DEVEM VER ESSA ETAPA

e Espuma de coco:
Os ingredientes para a espuma de coco ja devem estar pesados. Um dos participantes ira misturar o
leite de coco com o cluconolactato e o gelano e levar para ferver, apds total dissolucao, levar a mistura
para resfriar. J& é preciso ter um outro preparo pronto e resfriado. Depois de totalmente gelificado,
com o auxilio de um mixer o participante ira “quebrar” todo o gel que foi formado, para que ele possa
ficar mais fluido. Apds isto, é passado numa parede e a camiseta embrulhada na cintura.
5° momento — Degustacéo e convivio (20 min)
Neste momento todos os elementos j& devem estar prontos, serd feita a montagem do prato e degus-
tacdo. Também é o momento para retirar as davidas que permanecerem ao final da pratica.
6° momento — Preenchimento dos questionarios
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No fim, seré& pedido aos participantes que preencham um pequeno questionario online para efeitos de
monitorizacdo de qualidade do workshop.

o
7 Mayara
s 5 2
/}//é// {// A o
22//// % Avila
ISP SERVICOS

GASTRONOMICOS

Cozinha
Molecular

Noovas texturas para sabores
familiares da cozinha

brasileira

Workshop destinado a estudantes,
profissionais e apreciadores da
Gastronomia interessados em conhecer
e aplicar novas técnicas culinarias.

Dominando as técnicas e
texturas inovadoras das
espumas quentes e
esferificacoes

Figura 27 - Material de divulgacdo para o Workshop 1, Sabores da Cozinha Brasileira.
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COZINHA MODERNISTA - Novas texturas
para sabores familiares da cozinha
brasileira.

Agradego muito que responda ao presente questionario dando a sua opinido sobre o
workshop que acabou de participar.

*Obrigatoério

Nome

Sua resposta

Profisséo *

Sua resposta

O quanto ja conhecia ou ja tinha ouvido falar sobre o assunto? *

1 2 3 4 5

Nunca ouvi falar O O O O O Ja conhego a teoria

Figura 28 - Material de Questionario online para Workshop 1, Sabores da Cozinha Brasileira. Parte 1.

Ja havia feito alguma pratica com o tema abordado? *

O sim
O Nso

Qual © grau de interesse que atribui a este workshop? *

1 2 3 a4 5

Nada interessante O O O O O Muito interessante

O que achou da linguagem do cursoc? *

Sua resposta

O material apresentado na pratica esta de acordo com a apresentacao tedrica? *
O sim

(O N&o

Achou as explicagdes claras e esclarecedoras? *

O sim
O Nso

Figura 29 - Material de Questionario online para Workshop 1, Sabores da Cozinha Brasileira. Parte 2.
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O que achou do equilibrio entre a teoria e a pratica neste curso? *

O Muita teoria e pouca préatica
O Bem equilibrado

O Muita pratica e pouca teoria
Faria outro workshop do género mas com técnicas e ingredientes diferentes? *
O Sim

(O Ndo

Tem alguma sugestao ou comentario que gostaria de compartilhar? *

Sua resposta

Comentarios

Sua resposta

Figura 30 - Material de Questionario online para Workshop 1, Sabores da Cozinha Brasileira. Parte 3.

4.3 Material Teodrico

A titulo de exemplo, e como forma de ilustrar a metodologia e tipo de abordagem
utilizados para a documentacao tedrica desenvolvida, apresentam-se em seguida excertos
da documentacédo desenvolvida considerados representativos do conjunto do material de-

senvolvido. O material na integra esta no Anexo A.
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UM POUCO DE HISTORIA...

A heranga culinaria ndo € formada por receitas fixas, que ndo podem passar por
alteracdes, e sim por adaptacdes que sdo feitas ao longo do tempo. de acordo com o
desenvolvimento do conhecimento e as necessidades da humanidade. Com isso, o
aparecimento de técnicas e receitas desenvolvidas com uma base cientifica seria
mevitavel.

Essa abordagem racional e cientifica da cozinha sempre esteve presente durante a
historia da cozinha, embora com pouca expressio. Tomando como ponto de partida a
Cozinha Classica do século XVII e os principais nomes de cozinheiros e/ou clentistas,
dessa época, o infografico abaixo ilustra esse percurso historico da visdo clentifica no
universo da cozinha.

Brillat Savarin em 1823, no livro A Fisiologia do Gosto, define a Gastronomia
como sendo o conhecimento fundamentado sobre tudo o cque esta envolvido na
alimentacdo do homem. Destacando que a gastronomia estd relacionada com a fisica —
pelo estudo dos componentes — e a gquimica — pelas analises e decomposigdes das
substancias. Entre o final do século KT e inicio do século 350 Auguste Escoffier era a
referéncia para os cozinheiros, principalmente com a obra “Le Gumde Culinaire”™ Fm
1960, com a estagnacio da cozinha por conta da Segunda Guerra Mundial. alguns
cozinheiros e criticos comegaram a sugerir e introduzir algumas mudancas. que ficaram
conhecidas como a “Fevolucio Francesa da Gastronomia™ Mas. s6 em 1973 € que os
crificos Gault e Millau conseguem sistematizar as ideias e praticas que embasavam esse
movimento gastronomico com a publicacdo do artigo “Vive la Nouvelle Cuisine™, dando
forca e corpo ao movimento da Nouvelle Cuisine. Paul Bocuse, Michel Guérard, os
irmios Jean e Pierre Troisgros, Alain Chapel, Alain Senderens e Roger Vergé foram
almms dos responsavets pela revolucio da Nouvelle Cuisine. assim como Fernand Point,
que colocava em pratica todos os principios deste movimento anfes mesmo dele ser
reconthecido.

Figura 31 - Pagina do Material de Apoio Teorico para o0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
1.
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1999 no émbito do projeto europeu INICON, em que um dos cbjetivos era a colaboragio
enfre clentistas e chefes para o desenvolnimento de técnicas movadoras, com o objetivo
de modemizar a culinana e expandir possibilidades. Tal envolvia a producio de alimentos
usando novas ferramentas (siffo, termocirculador, evaporador rotativo, destiladores,
nifrogénio liquide etc) e novos ingredientes (os hidroceldides — gelificantes e espessantes,
entre outras aplicapdes — foram a principal inovacio pelas texfuras que permitiam crar).

Um dos primeires chefs a colocar em pratica a cozinha melecular foi Ferran Adnia
que, tende como base os novos ingredientes, desemvolven nowvas técnicas e até
equipamentos, moedificou o visual dos pratos, amscando em novas texturas, mtercalando
temperaturas no mesme prato, possibilitando novas sensacdes e emogdes NOS CoOmensals.

A uvtilizacio dos termos — cozinha molecular e gastronomia molecular — & ainda
mmute criticade, porém € preciso haver essa distingfo entre cozinha inovadora e a ciéneia.
A cozinha molecular também & chamada de cozinha modemista, e para evitar a confinsiio
entre os termos cozinha molecular e gastronomia molecular, optamos por utilizar o nome
de cozinha modermista.

HIDROCOLOIDES? O QUE E ISS0?

Uma séne de proteinas e polissacaridos* que hoje sdo grandemente utilizados em
diferentes setores da indiisinia, tem a propriedade de se ligarem entre si e 4 4gua criando
estruturas que a retém sdo por isso chamados hidrocoldides’ A indistria ufiliza-os
dewvido as diversas fimgdes que eles podem ter, dentre elas as de espessantes e gelificantes
de misturas aquosas; estabilizantes de espumas, emulsdes e dispersdes; mbidores de
formagdo de cnstais de gelo e agicar; coniroladores de hiberagio de sabores efc.

Neste Workshop trabalharemos com 3 hidrocoldides com formas de aphicagio e
propriedades muito diferentes, sendo eles a Xantana, o Agar. a Kappa Carragenana, o
Algimato e a Metileelulose. Serdo aplicados na producio de preparagbes sem produtos de

* Carboidratos formados por nmitos agacanes simples {monossacaridecs)

* “4 palavra coloide significa “substincia semelhante a cola”. Os hidrocoldides sfo coloides com ums
especisl atracgio (afinidade) para a azua (hidro vem de agus) e que, quando em contacto com elz, a ala se
ligam (“agarram’™), comos que 3 “aprisionsmndo’. Dﬂiq‘l:le resultem preparados DMite viscosos @ espessos e
nalgums casos, exnmas do Gpo das geleias a gue os gumicos chamam geis.™

Figura 32 - Pagina do Material de Apoio Teorico para 0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
2.
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METILCELULOSE
Origem Poliszacarido modificado derrado da celulose.
Caracteristicas/'propriedades A hidratagio acontece 3 frio e a gelificagdo 2 quente (ante 50-
TOFC):

Praciza de mm longe peniodo de repouse (pelo menos § horas)
apds 3 misnira, pars que a hidrstacdo ocoma @ as bolhas de arse

liertam.
Cantidade mormalmente  1.5% para mousses, geis, sorvetes  para juntar alimentos;
wiilizada 384 para “noodles™ sem farinha;
4% para “folhas™ comestiveds.
Modo de usar Com wm muiver, misturar 3 metlcelulose no hquido desejado ae
que n3o haja grumos. Deixar repousar na geladeira para que a
hidratacio aconteca (por volta da § k).
Observacbes Em preparagoes com sal, a temperatura de gelificacio & menor;

E possivel usar em alimentos dcidos;
Cuando wutlizado em meics slcoolicos a temperamra de
gelificacio aumenta.

Tabela 4 — Quadro resumo com informacio para a aplicacio pratica da metilcehilosa.

GELANO

E um carboidrate produzido através da fermentacio da bacténa Sphingomeonas
elodea, que & capaz de formar géis fracos e firmes 'O gelano (E418) ¢ um agente
suspensor® e no funciona como uma fibra alimentar no organismo humano, ou seja, nio
€ digerido nem absorvido.

0 gelane & utlizado em produtos para alimentacio de animais de estimacio e na
indiistria alimentar, das mais diversas formas. E utilizado em bebidas como agente
suspensor, em produtos com baixo teor de gordura, em pées e massas. Os produtos fites
que sdo revestidos com nma camada de gelano no seu preparo apresentam as mesmas
qualidades sensomials, porém absorve menos gordura. E muito utilizado na confeitaria,
principalmente para recheios, pois & possivel se fazer balas e geleias com baixa caloria
011 5e8m agucar, mantendo a textura e sabor.

% Mantém os elementos em suspensio no Houido

Figura 33 - Pagina do Material de Apoio Teorico para 0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte

3.
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{0 mEpesduDa S PARTE Licuion

Figura 2 - Rade de gal. Adaptado de Guemsiro e Mam, 2017.

Vianos fatores influenciam na formagio de um gel, prncipalmente os que estéo
relacionados com a propriedade do matenial que vai formar a rede e as caracteristicas do
ligpudo que s quer transformar em gel. Alzuns géis voltam ac estado Lgudo quando
agquecidos e pedem gelificar novamente se resfriados — géis termormeversivels — 4 outros,
possuem redes tio fortes que mesme com o aquecimento nio ficam liqudos novamente

— géls temmolmeversivels — como € o caso da clara de ovo cozida e os géis feitos com

alginato.

ESFERTFICACAO

A técmica das esferificages fol introduzida na coznha per Ferran Adna. Uma
esferificacio consiste em encapsular ligquides denfro de uma fina capa de gel As
esfenificacdes podem ser de trés tipos: direta, inversa e mnversa congelada (passando por
uma etapa onde o liqude com calcio € congelado).

WNa esferificacio direta o algmate esta musturado na solugde a ser esfenficadae o
cilcio introduzido mumm banhe para onde se “pinga” a solugdc com alginate. Nesta
esfenificacio direta. o Hemido que fica preso dentro da esfera com o passar do tempo tende
a se gelificar por completo, pois o cdleio val migrar de fora para dentro, até atingir o

4.

Figura 34 - Pagina do Material de Apoio Teorico para 0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
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centro (Figura 3). Em geral lavam-se as esferas, logo apos serem formadas, com agua,
para remover parte do calcio a superficie atrasando este processo (Figura 4). Também
tem a vantagem de diminuir o gosto residual se o cloreto de calcio for utilizado. A
dosagem para esse tipo de esfenificacdo € de 0,5-1% de alginato e 1-2,5% de sais de calcio
(dependendo do tipo de sal usado).

Esferificacdo
direta

Ca

Figura 3 — Gelificagdo na esferificagio direta. Fonre: autor.

ESFERIFICACAO DIRETA

Misturar ‘ .’.f

\ e\ Preparar o
alginate com o \ /7 &> baPho T
liquide a ser = 7J/ - | " 3
L] —— i 3
esferificado - i ‘ e R,
.‘ .':
& preciso um mixer! 0 cakcie & S5l de
mecennirio repouso para d‘i‘a“'ﬂ'“
aa bothos de or mairem
Pingar _—— Pa{sscr o8 —
getas de pors cs esferas em A U
li([ui&o ( '7’_’“' : "I::‘ef" 69ua para tirar E——
com surulads  © excesso de
algLnaio g o cdlcio.
(=} tel
" ?nh Wio daingr o Izze aBo voi paror
de célcie Wi 2 stad g a geiificog@el

Figura 4 — Esferificacao direta. Fonte: autor.

Figura 35 - Pagina do Material de Apoio Te6rico para 0 Workshop Sabores da Cozinha Brasileira. Parte
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4.4 Material Pratico

Para exemplificar o contetdo e forma de apresentacéo das receitas que integram a
documentacdo documentacdo prética, assim como a metodologia que foi usada para o
passo a passo das preparacdes, apresentam-se em seguida duas receitas desenvolvidas

para o workshop de “Restricbes Alimentares”.

Mayara

Avila

“Crro™ EEIreluduI
Ingredientes:
Cilara:

= 80g de tofu extra-firme 3 g de =al do himalgia [,

L

= S50milde dgua |1 % xoaras) colher de chal

= &0 mi de leite s=2m lactose [y, = 15 g de meficeluose [4 &4
xicara) colherss de sopal [S%)

Gema:

= 150 g de tofu extra-firme = 1,2 g de sal do himalaia [,

+ 14 g de dlec d=2 coco colher de chal?
desodorzado |2 coherss de = 2 g de gleconolactato (2
sopald colnerss de café] [0,7%]

= &g de evedura nuticional (2

cuolneres de sopa) =  BANHC ALSIMNATC
=+ e xicara de Sgua [1:20 mi| o &00 ml de agua [2 %
=+ 1 gde circuma (1 colher de xicaras)
café] o 5 g de alginato (1
= 1 g de colorau (1 colher de colher solremesal
café] [0.55]
Y IMPORTANTE: o dleo precisa ser Sk idesd & utillizar o sal prein Kaie Namak, para
descdorizsdo para gee o preparag o nbo fgue ajudar o remeter o sabor de enxofre do ov
con saborde oo, M, caso nko seja possivel o acesse, o sal do

Bimalam pode ser willizade comp subsiriuio

Figura 36 - Receita de “Ovo” estrelado extraido do Material de Apoio Tedrico para o Workshop Restri-
¢des Alimentares. Parte 1.
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Preparo:

Clarg:

Proceszar todcs o5 ingredisntes para a clora no miker 2 deixar
repousar na gelodeira por, no minmime, 4h.

Sema:

Com o auxlic do mixer, preparar o banho de alginate misturanda
&00 ml de dgua com o alginato e reservar.

Mo processador ou mixer, bater o fofu, Sleo de coco, levedura, 120
mil de dgua, colorau, agofrdc, sal 2 o gluconclactato e reservar.

Com uma cclher medidora, colocar, cuidaodosamenie, a mistura
da gema no bonho de alginato. Deizor de 2 o 4 minutos para gue o
pelicula extedor das esferas ze posza formor & as esferas ndo figuem
frageis. Passar por um banhe de Sgua impo e reservar. Coso sejam
preparadas com anteced&ncia, podem ser guardadas em um recipiznta

com Slec de coco descdaordzado.

Finolzooao:

Ezqueniar uvmao frigidera onficderente, colocar a mistura pora o
clora oo centro & levar o lume medio. Ante: da gefficagdo total,
acrescentar uma esfera de gemo no centro da clora, cuidodosoments

para que nac estoure. Espercr o gelificogdo da clara e senvir.

¢des Alimentares. Parte 2.

Figura 37 - Receita de “Ovo” estrelado extraido do Material de Apoio Teorico para o Workshop Restri-
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“Queijo” que demetes

Ingredientfes:

380 ml de leite de améndoas
& g de kappa camagenana |1
colher de sopa)

18 g de polilho doce (2
colheres de sopa)

4 g de levedura nuiricional |1
colher de sopa)

8 g de mostarda (2 colheres

de chal

Preparo:

5 g de sal {1 colher de cha)
180 ml de dlec de coco
descdorzado

5 ml de suco de limdo [2
colheres de chal

S mlde vinagre (2 colheresz de

cha)

Preparar uma forma (22em x 13cm x 4 cm) coberta com papel

vegetal e resenvar.

Misturar, com o guxilio de um mixer, o leite de améndoa, o kapeo

caragenana, o polvilhe, o levedura, o mostarda e o sal. Acresceniar o

dleo de coco & misturar bem, ainda com o mixer. Levar 2550 misfura ao

fogo medio & mexesr até ferver.

" Adaptade de receita de workshop de La Cremeris Tam, 2015

Figura 38 - Receita de “Queijo” que derrete extraido do Material de Apoio Teodrico para 0 Workshop Res-
tricbes Alimentares. Parte 1.
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Apds engrossar, colocar no fogo minimo e continuar mexendo por.
aproximadamente, 6-8 minutos, ate obter uma massa lisa, gue lemibre um
guesijo derretido, e a temperatura desta massa atinja ne minimo em 80°C.

Em seguida, desligar o fogo e acrescentar o suco de limdo e o
vinagre e misturar bbem. Colocar na forma com papel vegetal e deixar
esfriar em temperatura ambiente. Apds isto, levar para a geladeira e
deixar entre 4/8h para firmar,

Apresentacdo:

Utilizar na substituicdio de queijos derretidos em sanduiches,

hamburguers e afins.

Figura 39 - Receita de “Queijo” que derrete extraido do Material de Apoio Tedrico para o Workshop Res-
tricbes Alimentares. Parte 2.

4.5 Sessoes Online

Como forma de obter retorno, e ndo sendo possivel realizar sessdes presenciais
como inicialmente previsto, foi decidida a execu¢do de duas sessbes onlines para testar a
linguagem utilizada para trasmitir o conhecimento, mesmo n&o sendo possivel avaliar a

parte pratica com este formato.

As duas sessdes tiveram temas diferentes, mas com foco na técnica utilizada, uma
sendo dedicada a técnica da esferificacdo indireta e outra com foco na formacéao de géis.
Para estas sessoes foi utilizada a prataforma Zoom Video Communications. As sessoes.

Com duragéo de cerca de 1 hora, foram divididas em dois momentos: tedrico e pratico.
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No momento tedrico foi apresentado um powerpoint com a explicagdo tedrica dos con-
ceitos e técnicas. Esta explanacdo comegou com uma breve caracterizagdo da gastrono-
mia molecular e sua evolucdo histdrica; explicacdo dos conceitos de gastronomia e culi-
naria; definicdo de hidrocoloides, suas propriedades e a razéo e forma de serem utilizados;
caracteristicas e aplicagcdes do hidrocoloide escolhido para a sessdo, bem como a expli-
cacdo da técnica apresentada. As Figuras 40 a 45 fazem parte do conjunto de slides apre-

sentados em uma das sessdes (Anexo C).

Para a parte préatica, e como forma de demonstrar as técnicas explanadas na teoria,
foram feitos videos com o0 passo a passo de cada preparacdo. Dada a situacdo de confina-
mento em que se vivia na época e também a falta de recursos técnicos para as gravagoes,
os videos foram feitos de forma caseira, sem uma camera profissional. Para a realizacdo
do componente experimental foram utilizados utensilios e equipamentos comuns e de

facil acesso, uma vez que a ideia é atingir um publico diverso.

A seguir a uma explicacgdo tedrica das técnicas e da sua aplicacdo foi apresentado o
video para que os participantes pudessem visualizar a pratica de forma completa e deta-
Ihada. Seguiu-se um momento para que 0s participantes pudessem esclarecer as suas du-

vidas sobre a preparacéo e toda a explicacdo dada anteriormente.

Para essas sessdes teste 0 publico selecionado, 10 participantes em cada sessao, foi
0 mais diverso e eclético possivel, tendo pessoas formadas em gastronomia, com e sem
conhecimentos cientificos, cozinheiros, professores de cursos de gastronomia e aprecia-
dores e curiosos da gastronomia formados nas mais diversas areas, como técnico de en-
fermagem, nutricionista, professor de musica entre outros. Desta forma pretendeu-se ter

grupos representativos do publico-alvo escolhido.

Apbs as sessdes, foi disponibiliado questionarios para que os participantes pudes-

sem avaliar as sessdes e obtermos um retorno.
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1973
“Vive la Nouvelle Cuisine”

1984
“Comida e Cozinha” 1988
McGee Gastronomia Molecular e
Fisica
1998
Gastronomia Molecular
Século XXI Cientistas + Chefs

Culindria Molecular

Figura 40 - Slides sobre caracterizagdo da gastronomia molecular e sua evolugdo histdrica.

HIDROCOLOIDES

, Substancias que tem a
HIDRO - agua; propriedade de se ligarem
entre si e a agua, criando

, estruturas que vai
COl—i)lDE “aprisionar” o liquido.

“semelhante a colad”

Espessantes e gelificantes; estabilizantes;
inibidores de formacado de cristais de gelo e
acucar; controladores de liberacdo de
sabores etc

7

Figura 41 - Slides sobre definicdo de hidrocoloides, suas propriedades e a razdo e forma de serem utili-
zado.
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Gelificacdo Emulsdes

Esferificacao Espumas
Maltodextrina Nitrogénio liquido

Sous Vide Transglutaminase

8

Processo comum na cozinha;

Gelificacao

* Gel fraco;

Utilizar liquidos com

¢ Gel fortE; [ sabor mais concentrado! }

Figura 43 - Slides sobre o hidrocoldide escolhido para a sesséo.
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Rede sélida —
Hidrocoloides

Gelificacao

Rede de gel. Adaptado de Guerreiro e Mata, 2017.

Figura 45 - Slides com a explicagdo da préatica apresentda em video.
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Figura 46 - Participantes de uma das sessdes online teste.

4.6 Resultados das Avaliacdes

Ao final de cada sessao teste online foi disponibilizado aos participantes um ques-
tionario via Google Forms para avaliacdo do workshop, como foi referido na sec¢éo 3.3.3,
em gue também é apresentado o questionario. Esses questionarios ndo foram de respostas

origatorias, obtendo-se assim, 8 respostas para cada sessao, de um total de 10 pessoas.

Os dados obtidos sobre as atividades e formacdo dos participantes, apresentados

nas Figuras 47 e 48, confirmam a diversidade de caracteristicas, como se pretendia.
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Profissao

8 respostas

Servidora Publica
Confeiteira

Empresario

Professora (musica)
Nutricionista

Técnica em enfermagem
Gastronoma

Bacharel em Turismo

Figura 47 - Respostas obtidas para o quesito profissdo dos questionarios da 12 sessao - esferificacdo in-
versa.

Profissao

8 respostas

Estudante

Bacharel em Turismo
Funcionaria Publica
Micro empresério
Nutricionista

Técnica em enfermagem
Gastronoma

jornalista

Figura 48 - Respostas obtidas para o quesito profissdo dos questionarios da 22 sessao — gelificacao.
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Para avaliar a familiaridade dos participantes com os temas tratados nos workshops,
foi perguntado, respectivamente, se a pessoa ja havia ouvido falar sobre o assunto, mar-
cando 1 para “Nunca ouvi falar” e 5 para “Ja conheco a teoria”, e se ja haviam feito

alguma pratica sobre o assunto.

Para a primeira pergunta, é possivel observar pelas respostas apresentadas nas Fi-
guras 49 e 50, existir uma grande varia¢do do nivel de conhecimento dos participantes,
atendendo assim ao quesito estabelecido de diversidade do conhecimento cientifico. Ja a
segunda, sobre se ja haviam feito alguma pratica sobre o assunto, para as duas sessoes foi
obtido a mesma resposta 62,5% disseram que sim, que ja haviam participado de algum
momento pratico com os assuntos das sessoes, e 37,5% disseram que néo.

O quanto ja conhecia cu ja tinha cuvido falar sobre ¢ assunto?
8 respostas

3 (37,5%)

2 (25%)

1(12.5%) 1 (12,5%) 1 (12,5%)

Figura 49 - Respostas sobre conhecimento anterior do assunto abordado da 12 sesséo — esferificacdo in-
versa.
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O guanto ja conhecia ou ja tinha ouvido falar sobre o assunto?
8 respostas

3 (37,5%) 3 (37,5%)

1{12,5%) 1(12,5%)

0 (0%)

Figura 50 - Respostas sobre conhecimento anterior do assunto abordado da 22 sesséo — gelificacéo.

Quando questionados sobre o grau de interesse que atribuiam ao workshop em que
haviam acabado de participar, utilizando uma escala de 1 a 5 em que 1 significava nada
interessante e 5 muito interessante, 100% dos participantes, na primeira sesséo, avaliaram
como 5 - “Muito interessante”. Na segunda sesséo, 87,5% dos participantes avaliaram

como 5 - “Muito interessante” e 12,5% como nivel 4 de interesse na mesma escala.

Quando questionados sobre a avaliacdo da linguagem utilizada para as sessdes, uti-
lizando igualmente uma escala de 1 a 5 em que 1 significava “Nada esclarecedora e muito
confusa” e 5 “Muito clara e facil entendimento”, as respostas foram idénticas para as duas

sessGes em que 12,5% avaliaram como de nivel 4 e 87,5% como de nivel 5.

Foi ainda dada a possibilidade aos participantes de expressarem a sua opinido de

forma aberta, sendo as respostas obtidas apresentadas nas Figuras 51 e 52.
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O que achou da linguagem do curso?

8 respostas

Foi o que mais gostei, pois a linguagem usada foi simples deixando o assunto claro e facil entendimento
para qualquer publico que tenha interessem, sem ser necessario algum conhecimento prévio.

Otima. De facil entendimento a qualquer pessoa com minimo de entendimento,apesar de precisar de um
pouco mais de tempo para assimilar os nomes ndo muito habituais.

Otima e bastante didatica
Diversificada, dindmica

Muito profissional

De facil entendimento

Muito bom clara e esclarecida

Muito clara e explicativa

Figura 51 - Opinido dos participantes sobre a linguagem utilizada no workshop da 12 sessdo — Esferifica-
cdo Inversa.

O que achou da linguagem do curso?

8 respostas

Bastante didatico e bem explicativo

Excelente. Deu para entender direitinho todas as informagdes passadas e processos demonstrados.
Linguagem facil, fazendo com que o contetdo seja entendido.

EFICIENTE E BASTANTE DIDATICA

Linguagem técnica, porém muito clara e objetiva.

De facil entendimento

De facil entendimento e clara

Didatica! O curso abordou os assunto de uma forma simples ao entendimento de qualquer pessoa.

Figura 52 - Opinido dos participantes sobre a linguagem utilizada no workshop da 22 sessdo — gelificagéo.
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Para a avaliacdo da explicacdo do componente prético, as respostas foram um pouco
diferentes para cada sessdo, uma vez que para além de trés respostas sugeridas, havia uma
opcao para que o participante podia colocar a sua opinido, caso nenhuma das respostas

sugeridas englobasse a sua resposta (Figura 53 e 54).

O que achou da explicacao da parte pratica?

8 respostas
@ Interessante
@ Boa, porém se fosse feita 100% no
momento seria mais interessante
A Acho que esse tipo de pratica ndo é
possivel ser feita nesse formato

@ Achei que a apresentagéo do video
ficou melhor do que foi apresentado a...

@ Uma dtima saida e uma dinamica
possivel para troca de conhecimento

@ Boa, porém se fosse presencial seria...

Figura 53 - Opinido dos participantes da 1 Sessdo — Esferificacdo Inversa sobre a explicacdo do momento
préatico.’

7 As legendas que estdo incompletas na Figura 42:

VERDE (12,5%) - Achei que a apresentagdo do video ficou melhor do que foi apresentado ao vivo, porém
o audio ficou baixo e aimagem ndo tdo nitida, acho que isso pode ser melhorado.

AZUL CLARO (12,5%) - Boa, porém se fosse presencial seria ainda mais interessante.
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O que achou da explicagcao da parte pratica?
8 respostas

@ Interessante

@ Boa, porém se fosse feita 100% no
momento seria mais interessante

Acho que esse tipo de pratica ndo é
possivel ser feita nesse formato

@ Excelente. Deu para entender direito o
que estava sendo mostrado.

@ Achei boa, porém acho que por
problemas no sinal da internet, o vide...

@ Achei interessante e acredito neste fo...

Figura 54 - Opinido dos participantes da 22 Sessdo - Gelificagdo sobre a explicacdo do momento prético.

Na pergunta sobre se o participante faria outro workshop com técnicas e/ou ingre-
dientes diferentes, todos os participantes, nas duas sessdes, responderam que sim. Ja, so-

bre a questdo de duracdo das sessbes, as respostas podem ser observadas nas Figuras 55
e 56.

8 As legendas que estdo incompletas na Figura 43:
LILAS (12,5%) - Achei boa, porém acho que por problemas no sinal da internet, o video ficou travando.
AZUL CLARO (12,5%) - Achei interessante e acredito neste formato de praticas gravadas e explicadas em

paralelo, mas tudo de forma online, porque os passos a passos da pratica foram gravados, entdo estava
1a.
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O gue achou do tempo de duragao?
8 respostas

@ Muito pouco
® Bom
@ Muito longo

Y

Figura 55 - Opinido dos participantes sobre tempo de duragdo da 12 sessdo — esferificagdo inversa.

O que achou do tempo de duragao?
8 respostas

@ Muito pouco
@® Bom
@ Muito longo

Figura 56 - Opinido dos participantes sobre tempo de duracdo da 22 sessdo — gelificacéo.

Por fim, foi deixado um espago para caso o participante tivesse interesse em deixar
algum comentario ou sugestdo sobre as sessdes online. Nas Figuras 57 e 58 é possivel
observar algumas dessas opinides.

Ter mais tempo de aula para mais familiaridade com os novos termos e produtos. Acredito que uma breve
demonstragao das técnicas ao vivo ajuda a entender melhor como funciona. Foi 6tima a aula. Obrigada!!!

Por ser uma aula com conteudo pratico, acho que deveria investir mais nos equipamentos para gravacao e
utilizar utensilios que facilitem mostrar com maior clareza a pratica.

Desde ja mega agradeco a oportunidade de participar do workshop que acabou derrubando meu
preconceito com as técnicas da culinaria molecular. Comegar o trabalho trabalho trazendo a definigao de
gastronomia enriqueceu ainda mais e abre pra o telespectador possibilidades de novos conhecimentos.

Figura 57 - Alguns comentérios ou sugestfes dos participantes sobre a 12 sessdo — Esferificacdo Inversa.
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Achei tdo interessante que eu assistiria uma aula para cada um dos Hidrocoloides relevantes para a
disciplina de gastronomia molecular.

Acredito que no video deveria ser mais trabalhada a iluminacao, mas esta bem melhor do que o video do
workshop anterior.

A proposta de compartilhar o conhecimento tudo como complicado e dificil de forma online e com
demostragoes quebrou uma grande barreira do conhecimento. Obrigada

Figura 58 - Alguns comentarios ou sugestfes dos participantes sobre a 22 sessao - Gelificacao.

Com o feedback e comentarios recebidos sobre ambas as sessfes e considerando a
situacdo em que as mesmas ocorreram, pode concluir-se que o objetivo de transmitir o
conhecimento cientifico de uma forma clara, simples e de facil entendimento foi alcan-
cado. Com as respostas da primeira sessdo, principalmente em relacdo a qualidade do
video produzido, foi tentado ao maximo e dentro do possivel, melhorar a qualidade do
video para a 22 sessdo, mas mantendo a ideia inicial de utilizar utensilios e equipamentos
comuns, e tendo em conta que dada a situacdo de confinamento devido a pandemia e 0s
recursos existentes os videos foram feitos de forma doméstica, sem a utilizacédo de equi-

pamentos especificos.

Mesmo sem poder executar os workshops como planejado inicialmente, com a parte
pratica e o envolvimento com os alunos, esta experiéncia foi muito interessante, como
forma de absorver e fixar o contetdo com uma base cientifica, mas sabendo disseminar
este conhecimento de uma forma mais simples e acessivel. E ter esta possibilidade de
passar esse conhecimento adiante sabendo que cada vez mais as pessoas terdo acesso as
informacBes de uma forma simples e clara, mas completa é muito interessante e motiva-
cional, dando forgas para seguir com projetos como esse, que “traduzem” uma linguagem

e aproxima universos que antes eram muito distantes.

78



5 Conclusao

Ainda é pouco difundida na formacdo académica dos gastrénomos, bem como, e
principalmente, na formag&o dos cozinheiros uma transmissdao do conhecimentos da gas-
tronomia, de uma forma que abranja os produtos e técnicas, com uma fundamentacéo

cientifica.

Durante este trabalho foi possivel confirmar o nimero reduzido de publicagdes que
possuiam este tipo de abordagem. De igual forma, € muito limitada a quantidade de obras
que tratam de cozinha molecular de uma forma detalhada e que possuem uma linguagem
de facil entendimento, com ilustracdes, dirigidas para os profissionais que nao possuem

conhecimentos cientificos de base.

A afirmacéo de Abrantes e Mata (2019) de que o conhecimento de cozinha em ge-
ral, com particularidade da cozinha molecular, s6 sera transmitido de forma eficiente na
formacdo quando houver a insercdo do conhecimento tedrico de uma forma concreta e
aplicada a essas técnicas, reflete a opinido da autora. Assim, o objetivo principal deste
trabalho foi o desenvolvimento de workshops como forma de transmissao de conheci-

mento cientifico para profissionais da area da gastronomia, e o publico em geral.

Foram desenvolvidos trés workshops com tematicas diferentes e com materiais de
apoio tedrico e pratico, sempre buscando transmitir todo o embasamento existente de uma

forma mais simples e clara.

O desenvolvimento deste trabalho exigiu uma pesquisa bibliografica aprofundada
para recolher informagdes para o contextualizar e para todo o0 embasamento cientifico
utilizado para o desenvolvimento do material tedrico de apoio aos workshops. Este tra-
balho, para além da compreensao e aquisi¢do de conhecimentos através do material lido,
exigiu ainda uma posterior adaptacéo da linguagem para que um pablico que ndo possui
conhecimento cientifico como base o consiga compreender. Para complementar e tornar
mais claro o material desenvolvido, foram criados e adaptados figuras, infogréaficos e ta-

belas. Esta adaptacéo foi um dos pontos mais complexos do trabalho, pois exigiu um bom
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dominio do contetdo, e desenvolver técnicas para transmitir o conhecimento de forma

adaptada ao publico alvo.

Foi também necessario desenvolver as varias receitas que constituem a compo-
nente préatica dos trés workshops. Algumas receitas foram criadas de raiz e outras foram
adaptadas, seja no modo de preparo ou nos ingredientes, para que fosse possivel atender
um publico amplo. Nesta etapa, a dificuldade foi conseguir obter resultados que fosse
possivel serem executados em um workshop, tanto por pessoas com experiéncia no as-
sunto, como por pessoas que estao tendo o primeiro contato com estas técnicas e produtos.
Tal exigiu testes para ajustar as receitas e adaptar as medidas para que fosse possivel a
sua execucdo sem uma balanga, e até adaptacdo de alguns ingredientes e/ou quantidades.

Um segundo momento previsto para este trabalho, apds todo este desenvolvi-
mento inicial do conteldo e materiais de apoio, era o teste de todos os workshops. Tal
ndo foi possivel, mas foram feitas duas sessdes online em que se demonstraram duas
técnicas (Esferificacdo Inversa e Gelificacdo). Para estas sessGes foram criados videos
com 0 passo a passo das preparacdes e apresentacdes de powerpoint para transmissao do
conteddo tedrico. Uma das maiores dificuldades desta etapa foram as gravaces e edi¢des
dos videos, uma vez que, para além de se viver uma situacdo de confinamento, ndo se
dispunha de equipamentos de alta qualidade para filmar, nem se dominavam das técnicas
para edi¢do de video, obtendo como resultado filmes simples, mas em que todas as etapas
e passos estavam exemplificados para uma perfeita compreensao. Para esta etapa também
foram desenvolvidos e aplicados questionarios a todos que participaram das sessoes,
como uma forma de avaliar a metodologia utilizada e saber se o objetivo da transmissao

de conhecimento tinha sido atingido.

Os resultados obtidos com esses questionarios aplicados apo6s cada sessdo online
foram, no geral, muito positivos e importantes, pois foi possivel concluir que o conheci-
mento foi passado de uma forma clara e simples, e que foi absorvido por todo o publico,
uma vez que haviam pessoas que estavam a ter o primeiro contacto com os temas abor-
dados e outras que ja possuiam um certo dominio dos mesmo, mas que avaliaram de
forma positiva a forma como o assunto foi abordado tanto no momento pratico quanto no

teorico.

80



Este trabalho, em que foi aplicado um conjunto vasto de conhecimentos adquiri-
dos no decorrer da parte curricular do Mestrado em Ciéncias Gastrondmicas, constituiu
um enriquecimento pessoal e profissional muito significativo. N&o apenas no que diz
respeito aos conhecimentos cientificos e praticos adquirido sobre os temas abordados,
mas sobretudo na minha formagé&o profissional, uma vez que me fez aprender e entender
a forma de simplificar um contedo denso e fazer a transmissdo do mesmo sem que as
informacdes principais sejam perdidas. Espera-se que este trabalho, que acreditamos se-
guir uma metodologia relevante, possa contribuir para chamar a atencéo para a proble-
matica relacionada com a transmissdo de conhecimentos na formacéo de profissionais de
cozinha, e possa constituir material de estudo no meio académico, assim como servir de
inspiracdo para o desenvolvimento de outros trabalhos abordando uma maior diversidade

de temas.
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Anexos

Anexo A — Material de Apoio Teorico Workshop “Sabores da
Cozinha Brasileira”
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UM POUCO DE HISTORIA...

A heranca culinaria ndo é formada por receitas fixas, que ndo podem passar por
alteracdes, e sim por adaptacdes que sao feitas ao longo do tempo, de acordo com o de-
senvolvimento do conhecimento e as necessidades da humanidade. Com isso, o apareci-

mento de técnicas e receitas desenvolvidas com uma base cientifica seria inevitavel.

Essa abordagem racional e cientifica da cozinha sempre esteve presente durante a
historia da cozinha, embora com pouca expressdo. Tomando como ponto de partida a
Cozinha Cléssica do seculo XVII e os principais nomes de cozinheiros e/ou cientistas,
dessa época, o infografico abaixo ilustra esse percurso historico da visdo cientifica no

universo da cozinha.

Brillat Savarin em 1825, no livro A Fisiologia do Gosto, define a Gastronomia
como sendo o conhecimento fundamentado sobre tudo o que est& envolvido na alimenta-
cao do homem. Destacando que a gastronomia esté relacionada com a fisica — pelo estudo
dos componentes — e a quimica — pelas analises e decomposic¢des das substancias. Entre
o final do século XIX e inicio do século XX, Auguste Escoffier era a referéncia para 0s
cozinheiros, principalmente com a obra “Le Guide Culinaire”. Em 1960, com a estagna-
cdo da cozinha por conta da Segunda Guerra Mundial, alguns cozinheiros e criticos co-
mecaram a sugerir e introduzir algumas mudancas, que ficaram conhecidas como a “Re-
volu¢do Francesa da Gastronomia”. Mas, s6 em 1973 é que os criticos Gault e Millau
conseguem sistematizar as ideias e praticas que embasavam esse movimento gastrono-
mico com a publica¢do do artigo “Vive la Nouvelle Cuisine”, dando for¢a e corpo ao
movimento da Nouvelle Cuisine. Paul Bocuse, Michel Guérard, os irm&os Jean e Pierre
Troisgros, Alain Chapel, Alain Senderens e Roger Vergé foram alguns dos responsaveis
pela revolugéo da Nouvelle Cuisine, assim como Fernand Point, que colocava em pratica

todos os principios deste movimento antes mesmo dele ser reconhecido.
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Infogréfico 1 — Percurso histérico da abordagem cientifica da cozinha.
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Processos fisicos e quimicos determinam as caracteristicas dos materiais e o seu
comportamento aplicando-se, portanto, também ao mundo da cozinha. N&o existe motivo
para a ciéncia ndo o explorar, e criar mais conhecimento que permitira mais desenvolvi-
mento. E essa é a finalidade da Gastronomia Molecular, uma disciplina cientifica que
busca compreender 0s processos que ocorrem durante o preparo e consumo dos alimen-
tos. A Gastronomia Molecular e Fisica, como era chamada inicialmente, foi criada por
Hervé This® e Nicholas Kurti'® com o intuito de colocar & disposi¢do de todos informa-
cOes e conhecimentos Uteis a pratica culinaria. Em 1998, com a morte de Kurti, 0 nome

foi sintetizado para Gastronomia Molecular (GM).

O trabalho iniciado por Kurti e This ajudou na percepcdo do quao importante e
necessaria € a colaboracdo entre cientistas e cozinheiros de forma a expandir o conheci-

mento e otimizar resultados.

MAS... GASTRONOMIA MOLECULAR E COZINHA MOLE-
CULAR SAO A MESMA COISA?

A culinéria é considerada a arte de cozinhar, envolve técnica, mas também a ori-
ginalidade na elaboracdo de um alimento. A gastronomia, por sua vez, possui uma essén-
cia mais ampla, envolve o conhecimento mais detalhado das técnicas de preparo dos ali-
mentos, e de todos 0s elementos que estdo associados, como os fundamentos dessas téc-
nicas, a influéncia da apresentacédo, aspectos socioculturais etc.

91955 - Fisico e quimico francés; iniciou seus estudos procurando entender os velhos “truques” da cozi-
nha; evoluiu para o estudo cientifico da estrutura dos alimentos;

101908-1998 — Fisico hiingaro; aplicou seu conhecimento fisico para a compreens3o e melhoria de prepa-
racGes de alimentos;
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O termo Cozinha Molecular*! foi proposto para diferenciar o trabalho técnico para
a producdo de alimentos do estudo dos fundamentos e mecanismos dessas técnicas, que
envolvem, por exemplo, principios cientificos da fisica e da quimica. A cozinha molecu-
lar ¢ uma linha nova dentro da culinaria, onde os saberes provenientes da GM vao ser
aplicados na criacdo de novas técnicas, diferentes das classica, otimizagdo de técnicas
classicas e elaboragdo de novos pratos. Este termo foi utilizado pela primeira vez em
1999, no ambito do projeto europeu INICON, em que um dos objetivos era a colaboracao
entre cientistas e chefes para o desenvolvimento de técnicas inovadoras, com o objetivo
de modernizar a culinaria e expandir possibilidades. Tal envolvia a produgao de alimentos
usando novas ferramentas (sifdo, termocirculador, evaporador rotativo, destiladores, ni-
trogénio liquido etc) e novos ingredientes (os hidrocoloides — gelificantes e espessantes,

entre outras aplicacdes — foram a principal inovacdo pelas texturas que permitiam criar).

Um dos primeiros chefs a colocar em prética a cozinha molecular foi Ferran Adria
que, tendo como base 0s novos ingredientes, desenvolveu novas técnicas e até equipa-
mentos, modificou o visual dos pratos, arriscando em novas texturas, intercalando tem-

peraturas no mesmo prato, possibilitando novas sensacfes e emog¢des nos comensais.

A utilizacdo dos termos — cozinha molecular e gastronomia molecular — é ainda
muito criticado, porém é preciso haver essa distin¢do entre cozinha inovadora e a ciéncia.
A cozinha molecular também é chamada de cozinha modernista, e para evitar a confusdo
entre 0s termos cozinha molecular e gastronomia molecular, optamos por utilizar o nome

de cozinha modernista.

10u culindria molecular, cozinha modernista, cozinha de vanguarda, cozinha tecnoemocional.
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HIDROCOLOIDES? O QUE E I1SSO?

Uma série de proteinas e polissacaridos'? que hoje sdo grandemente utilizados em
diferentes setores da industria, tem a propriedade de se ligarem entre si e a agua criando
estruturas que a retém, sdo por isso chamados hidrocoldides®3. A indUstria utiliza-os de-
vido as diversas funcdes que eles podem ter, dentre elas as de espessantes e gelificantes
de misturas aquosas; estabilizantes de espumas, emuls@es e dispersdes; inibidores de for-

macao de cristais de gelo e agUcar; controladores de liberacdo de sabores etc.

Neste Workshop trabalharemos com 5 hidrocoléides com formas de aplicagdo e
propriedades muito diferentes, sendo eles a Xantana, o Agar, a Kappa Carragenana, 0
Alginato e a Metilcelulose. Serdo aplicados na producdo de preparagdes sem produtos de
origem animal, como “ovo” cozido e estrelado, “queijo” que derrete e flan de morango
com aveld. A seguir apresentamos uma breve explicacdo sobre a origem, estrutura, pro-
cesso de gelificacdo, entre outros pontos interessantes, sobre cada um dos hidrocoldides

utilizados.

ALGINATO DE SODIO

O alginato de sodio (E401), carboidrato extraido de algas marrons — Phae-
ophyceae — e que funciona como fibra alimenta, é o segundo polimero mais abundante na

natureza e € utilizado para espessamento, estabilizacéo, gelificacdo, formacédo de filmes

12 carboidratos formados por muitos acucares simples (monossacarideos)

13 “A palavra coldide significa “substancia semelhante a cola”. Os hidrocoldides sdo coldides com uma
especial atracgdo (afinidade) para a 4gua (hidro vem de 4gua) e que, quando em contacto com ela, a ela
se ligam (“agarram”), como que a “aprisionando”. Dai que resultem preparados muito viscosos e espessos
e, nalguns casos, texturas do tipo das geleias a que os quimicos chamam géis.”
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e para melhorar a capacidade de retencéo de agua de alguns produtos.* Na inddstria ali-
mentar ¢ muito utilizado para a reestruturacdo de produtos, como é o caso dos
“anéis”/aros de cebola empanados que sdo vendidos ja congelados e até mesmo geleias,
compotas e sorvetes. Na alta cozinha foi introduzido por Ferran Adria em 2003, sendo

usado na técnica das famosas esferificagBes, que sera tratada com mais detalhe adiante.

Os polimeros (longas cadeias) de alginato, sdo formados por duas unidades me-
nores - acido gulurénico (G) e acido manuromicos (M). Essas longas cadeias, possuem
zonas diferentes, umas tém somente unidades G (GGGGG), outras somente unidades M
(MMMMM) e. ainda noutras h4 uma mistura dos dois &cidos alternadamente (GMG-
MGM).

O acido gulurdnico (G) é o responsavel pelo poder de gelificacdo do alginato,
portanto, quanto maior a quantidade de zonas GGGGG, maior a capacidade desse algi-
nato de gelificar. Para a formac&o de géis, o alginato vai precisar entrar em contato com
ions de célcio para que se formem ligacGes, chamadas ligacOes idnicas, que véo ligar
essas cadeias longas entre si, formando como que uma rede. Essas ligac@es, que sdo muito
fortes e formam géis irreversiveis, sdo facilmente visualizadas pelo modelo da “caixa de
ovo”, onde nos espagos vazios da cadeia do alginato se introduzem os ions de célcio que

as ligam entre si (Figura 1).

14 Como é o caso dos purés de batatas industrializados e congelados ajudando a impedir a perda de agua
e a mudanca de caracteristicas das suas estruturas de amido (a retrogradacdo do amido).
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Figura 1 — Gelificacéo de alginato com ions de calcio no "modelo caixa de ovo".

Fonte: Adaptado de Molecule-r Flavors, 2014.
As fontes de calcio utilizadas para gelificar o alginato podem ser as seguintes:

Proporgdo para utiliza-

% de calcio Sabor Utilizagdo
¢ao
Ideal para esferificagdo direta,
Cloreto de
36 + intenso pois o produto pode ser pas- 1%
Calcio
sado posteriormente por agua.
Lactato de
13 2,5% - 3%
Calcio
Por possuir menos cdlcio, pre-
Gluconato
9 -intenso  cisa ser usado em maior quanti- 4%
de Calcio

dade.

Tabela 1 — Fontes de calcio.

O gluconolactato de célcio é uma mistura do lactato e do gluconato habitualmente
comercializada, é muito utilizado para as esferificacdes, e surge frequentemente referido
em receitas de varios chefes, pois possui um sabor muito neutro, ao contrario do cloreto
de célcio que pode deixar um sabor desagradavel. Para a aplicacdo, normalmente é utili-
zado entre 2,5 a 3 vezes mais gluconolactato em relagéo ao cloreto, ou seja, se for utilizar

1% de cloreto, normalmente se utiliza entre 2,5-3% de gluconolactato. No entanto, pode-
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se usar lactato ou gluconato, com resultados idénticos, desde que se respeite as proporc¢oes
indicadas na tabela 1.

Para a utilizacdo do alginato € preciso ter alguns cuidados, pois ele ndo da bons
resultados em meios muito acidos, sendo o pH (medida da acidez) 6timo para a formacao

de géisentred e 7.

E importante dispersar e dissolver bem o alginato, pois a gelificacio inicia-se as-
sim que entra em contato com os ions de célcio. Agitacdo mecanica forte, como por
exemplo um mixer, € a forma ideal para o dispersar e dissolver. N&o é necessario aquecer,

alias até funciona melhor em liquidos frios

Quando se adiciona o célcio, as varias cadeias longas do alginato véo-se interli-
gando e formando uma rede e a mistura vai gelificando. Depois de formadas as ligacdes
iniciais com ions de calcio, com o passar do tempo, o calcio vai migrando para o interior
e tendem a formar-se redes cada vez mais extensas e fortes, ficando a agua retida nelas.
Por isso, com o tempo, obtém-se géis fortes, em todo o volume do preparado, e se inici-
almente, nalgumas esferificagcdes, havia uma fracdo néo gelificada, e, portanto, liquida,
no interior, esta passa a ficar retida pela rede que se forma ja que a mistura fica 100%
gelificada. Por vezes as ligagdes sdo tao fortes e a rede tdo apertada que algum do liquido

¢ “expulso”.

O alginato pode ser utilizado em meios alcodlicos, mas se o teor alcolico for muito
alto, é preciso que a bebida seja diluida com &gua. Para um melhor resultado o alginato

deve ser dissolvido em &gua antes para depois ser misturado ao componente alcodlico.

O conteldo de sais, e outros componentes das misturas a que se adiciona alginato,
podem também impedir a sua dissolucdo, ou levar a que se formem imediatamente géis
ou misturas muito espessas, ndo permitindo por vezes obter os resultados idealizados. Por

exemplo, pode ser dificil usa-lo com alguns vinhos.

As principais aplicagdes do alginato e fontes de calcio sdo os géis enformados e
as esferificacdes (que serdo adiante referidas com detalhe), ja o alginato sozinho funciona

como espessante para molhos.
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ALGINATO DE SODIO

Origem Polissacaridos extraidos de algas marrons.

Caracteristicas/propriedades E um espessante; na presenca de calcio forma géis que n3o voltam a
ficar liquidos com a mudanga de temperatura (termoirreversivel).

Quantidade normalmente utili- 0,5-2% no geral

zada 0,5 - 1% - esferificacdo direta;

0,5 —0,8% - esferificagdo inversa.

Modo de usar Adicionar o alginato ao liquido a ser utilizado e misturar com a ajuda
de um mixer. Ndo é necessario aquecer pois funciona melhor em liqui-
dos frios.

Observagoes N&do da bons resultados em meios muito acidos;

Para bons resultados com alcool, é preciso comegar por dissolver o al-
ginato em agua e depois misturar ao componente alcodlico. Se o teor
alcodlico ndo for muito alto, o alginato pode ser dissolvido direta-

mente no liquido.

Tabela 2— Quadro resumo com informacdo para a aplicacéo pratica do alginato.

GELATINA

A gelatina é uma mistura de proteinas solGveis em agua, obtida do coladgeno do
tecido conjuntivo animal, que, para além das propriedades gelificantes, também pode agir
como um emulsionante e pode ser comercializada de diversas formas — desde p6 muito
fino, passando pelos granulos, e chegando aos flocos e folhas. Além desses detalhes, a
forca da gelatina, ou o seu poder de gelificacdo, quando disponiveis, sdo informacdes

muito relevantes para a sua escolha.

Para medir o poder gelificante é utilizado o grau Bloom, que vai dizer o quéao forte
vai ser o gel formado por ela. Quanto maior o Bloom, mais forte o gel. Essa forga vai
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depender da concentracdo, pH (acidez), temperatura e tempo e € expressa em gramas,
podendo variar de 50 a 300g™°.

A gelatina é obtida pela modificacéo das caracteristicas (desnaturacdo) da proteina
colageno, por meio do seu aquecimento. O colageno é uma proteina formada por trés
cadeias helicoloidais enroladas umas nas outras. Quando o coldgeno é aquecido acima
dos 70°C as ligacOes que estabilizavam as triplas hélices comegam a quebrar-se, fazendo
com que essas longas cadeia, formadas pela unido de unidades menores chamadas de

aminoéacidos, (Figura 2) se separem e se dissolvam na agua (Figura 3).

‘“O.“O...O“‘ O.“

Figura 2 — Representagdo esquematica de uma proteina.

colagénio gelatina

Figura 3 — Transformacédo coldgeno em gelatina. Fonte: Guerreiro e Mata, 2017.

15 As gelatinas comerciais normalmente s3o de baixo Bloom (menos de 125g), médio Bloom (entre 150 e
200g) e alto Bloom (mais de 220g).
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Ap0s essa dissolucao, se a solu¢do comecar a arrefecer, o gel comeca a se formar,
pois as cadeias comegam a ligar-se entre si em alguns pontos formando uma “rede”, e 0

liquido e todas as substancias que véo dar gosto ao gel véo ficar preso no seu interior.

Dependendo da concentracéo, os preparos com gelatina comecam a gelificar entre
30° e 40°C. Se o resfriamento for muito rapido, por exemplo colocando na geladeira ainda
quente, a gelatina vai endurecer mais rapido, mas acaba por ficar mais quebradica e der-
retendo mais rapidamente, pois as ligacdes acabam ficando muito desorganizadas e pouco
estaveis. Ja quando se esfria numa temperatura ambiente, o preparo fica mais firme e com
consisténcia mais agradavel, pois as ligac@es vdo sendo feitas gradualmente, de forma
organizada resultando num gel mais bem estruturado. Com isso pode-se afirmar que a
firmeza da gelatina também vai depender da velocidade de gelificacdo, assim como da
proporcéo de gelatina para o liquido utilizado e do acréscimo de outros ingredientes na

preparagéao.

Sobre os ingredientes acrescentados a preparacdo que podem afetar a sua consis-
téncia final podemos citar o figo, papaia, kiwi, gengibre e o abacaxi, por exemplo. Essas
frutas possuem enzimas que vao quebrar as ligacdes das longas cadeias proteicas, fazendo
com que a rede para obtencdo do gel ndo se possa formar (por apenas ficarem pequenos
pedacos das longas cadeias). Para que isso seja evitado € preciso inativar as enzimas que
0 causam antes de adicionar a gelatina, o que se consegue fervendo essas frutas, e s6
depois juntando com a gelatina. Assim, se quiser fazer uma gelatina com pedacos de aba-
caxi, ferva-o antes uns minutos, ou use de lata, assim ele ja ndo consegue impedir a gela-

tina de formar o gel.
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GELATINA

Origem Obtida do colageno de tecidos animais.
Como é encontrada Em po, granulos, flocos e folhas.
Caracteristicas/propriedades Com o aumento de temperatura volta a ficar liquido e pode re-

tornar a gelificar quando resfriada novamente (termorreversi-
vel);

Quando resfriada de forma lenta o preparo fica mais firme e
com consisténcia mais agradavel.

Quantidade normalmente utilizada 0,5 —1,5% para usar como emulsionante (espumas);

0,6 — 2% para géis;
Normalmente para gelatinas (géis possiveis de desenformar) é
utilizado 1 g de gelatina para 50 ml de liquido.

Modo de usar E preciso colocar inicialmente a gelatina a hidratar em dgua fria,
para depois aquecer (702C) e a dissolver;

Comegara a gelificar quando resfriada.

Observagoes Algumas frutas, como o figo, papaia, kiwi, gengibre e o abacaxi,
precisam ser fervidas antes de as acrescentar a gelatina para
que ela forme géis;

Para ser utilizado com componentes alcodlicos é preciso diluir
um pouco da bebida em agua;

Ja em componentes acidos, como o limdo, é preciso hidratar a
gelatina e aquecé-la para que ela dissolva num liquido nao
acido, e apenas acrescentar o acido com a gelatina ja morna ou

fria.

Tabela 3 — Quadro resumo com informac&o para a aplicacdo pratica da gelatina.

METILCELULOSE

A metilcelulose (E461), é obtida por transformacéo quimica da celulose de plan-
tas. Neste processo séo introduzidos nas longas cadeias que formam a celulose alguns
conjuntos de 4&tomos (grupos metil), maiores do que o &tomo de hidrogénio que la estava
originalmente, o que faz com que essas cadeias fiquem um pouco mais distantes entre si
e ndo formem ligacdes tdo fortes como as responsaveis pelas as fibras habituais. Assim

elas ficam com a capacidade de formar géis em determinadas condicdes.
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As caracteristicas destes géis dependem da temperatura, porém, de forma bem
diferente dos géis mais normais. As misturas com metilcelulose gelificam quando aque-
cidas, a partir de 50°C/70°C, e liquefazem-se de novo quando arrefecido — menos de
40°C. QOu seja, funciona ao contrario de, por exemplo, a gelatina. A metilcelulose € muito
utilizada na indudstria alimentar, nos pdes sem glaten, em alimentos prontos com recheio
—impedindo que ele saia quando o produto é aquecido —em molhos para saladas e sobre-
mesas prontas que possuem como base emulsdes (sorvetes) e espumas (chantilly). A in-
troducd@o da metilcelulose na alta coznha também se deve a Ferran Adria que a comecgou

a usar no resturante EI Bulli em 2005.

A dissolucdo da metilcelulose também € diferente da de alguns outros hidrocol6i-
des, pois é soluvel a frio. Para essa dispersao é preciso a utilizacdo de um mixer para
impedir a formacgdo de grumos. Apos a dispersao o preparo precisa de um repouso em
baixa temperatura para que a hidratacdo seja completa e para que todas as bolhas de ar

que se formaram se possam libertar.

Em meios salinos a temperatura para a formacéo do gel é diminuida, j& em meios
alcoolicos essa temperatura tende a subir. Pode funcionar mesmo em liquidos acidos. As
folhas comestiveis, mousses e géis (sorvetes, “noodles”) quentes sdo algumas das aplica-
¢Bes, mas pode ser utilizado também como substituto do ovo e nos paes sem gliten, para
ajudar com a textura e o volume. As concentracfes habituais de utilizagdo variam de 1,5
— 4%.
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METILCELULOSE

Origem Polissacarido modificado derivado da celulose.
Caracteristicas/propriedades A hidratagdo acontece a frio e a gelificagdo a quente (entre 50-
709C);

Precisa de um longo periodo de repouso (pelo menos 6 horas)
apds a mistura, para que a hidratagdo ocorra e as bolhas de ar
se libertem.

Quantidade normalmente utilizada 1,5% para mousses, géis, sorvetes e para juntar alimentos;
3% para “noodles” sem farinha;
4% para “folhas” comestiveis.

Modo de usar Com um mixer, misturar a metilcelulose no liquido desejado
até que ndo haja grumos. Deixar repousar na geladeira para
gue a hidratacdo aconteca (por volta de 6 h).

Observagoes Em preparacGes com sal, a temperatura de gelificagdo é menor;
E possivel usar em alimentos &cidos;
Quando utilizado em meios alcodlicos a temperatura de gelifi-

cagao aumenta.

Tabela 4 — Quadro resumo com informac&o para a aplicacdo préatica da metilcelulose.

GELANO

E um carboidrato produzido através da fermentacdo da bactéria Sphingomonas
elodea, que é capaz de formar géis fracos e firmes. O gelano (E418) é um agente suspen-
sor® e no funciona como uma fibra alimentar no organismo humano, ou seja, néo ¢ dige-

rido nem absorvido.

16 Mantém os elementos em suspensdo no liquido
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O gelano é utilizado em produtos para alimentagdo de animais de estimacao e na
industria alimentar, das mais diversas formas. E utilizado em bebidas como agente sus-
pensor, em produtos com baixo teor de gordura, em pées e massas. Os produtos fritos que
sdo revestidos com uma camada de gelano no seu preparo apresentam as mesmas quali-
dades sensoriais, porém absorve menos gordura. E muito utilizado na confeitaria, princi-
palmente para recheios, pois é possivel se fazer balas e geleias com baixa caloria ou sem

acucar, mantendo a textura e sabor.

Existem diferentes tipos deste hidrocoloide, sendo os utilizados na industria ali-
mentar o Low Acyl (baixo acilo) e o High Acyl (alto acilo). O High Acyl forma géis mais
suaves/fracos pois suas cadeias estdo ligadas a grupos grandes (grupo acilo), que dificul-
tam a sua aproximacao e ligacdo. Ja o Low Acyl, obtido por alteracdo do High Acyl, possui
cadeias sem estes grupos acilos e, por conta disso, o poder de gelificacdo é maior, for-
mando géis mais duros e quebradigos. O Low Acyl é o mais utilizado na gastronomia, por
iSs0 as caracteristicas apresentadas a seguir sdo sobre esse tipo de gelano.

A gelificacdo do Low Acyl é proporcionada pela presenca de sddio, potassio, cl-
cio ou magnésio— normalmente a quantidade ja presente nas preparacdes € suficiente para
que isso acontega. A presenca desses sais vai definir a textura final do gel, uma vez que
uma preparacao com a mesma concentracdo de gelano pode ficar quase liquido ou duris-
simo, pois vai se formar um gel forte até determinada concentragdo de sair, quando ultra-

passa esse limite, essa forca € reduzida.

O gelano possui sabor neutro e pode ser aquecido até 70°C sem voltar ao estado
liquido. Deve-se dispersar com agitacio e aquecer a ebulicio para dissolver. E preciso ser
hidratado antes de acrescentar a preparos acidos ou com mais de 25% de acgucar. Se as
preparacOes possuirem mais de 40% de agUcar os géis ficam menos firmes e mais elasti-
cos, e em solugdes com grande quantidade de sal (muito salinas) ele ndo gelifica. Se for
utilizar com alcool é preciso diluir na proporg¢éo de 1/3 da bebida alcodlica para 2/3 do
liquido ndo alcodlico.

A gelificacdo é muito rapida, quando a quantidade € muito pouca € quase que
imediato. E ideal para fazer géis fluidos, que podem funcionar como molhos e apresentam
uma boa libertacdo de sabor. Estes obtém-se por agitacdo mecénica de géis fracos, para
os quebrar. A forca do gel inicial vai indicar a viscosidade e estrutura do gel fluido.
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GELANO
Origem Carboidrato obtido através de fermentagdo bacteriana
Caracteristicas/propriedades Sabor neutro;
Aguentam até 702C sem voltar ao estado liquido.
Quantidade normalmente utilizada 0,2% géis liquidos;
0,5% géis suaves;
1% géis médios;
2% géis duros.
Note-se, porém, que depende dos sais e acidez da mistura em
que é dissolvido.
Modo de usar Com um mixer, misturar o gelano no liquido desejado até que
ndo haja grumos; ferver para melhor dissolugdo.
Observagoes Em preparagdes muito salinas ndo gelifica;
E possivel usar em alimentos acidos, acrescentando o mesmo
apos hidratagao do gelano;
Adicionar o aglcar apods a hidratagdo;
Quando utilizado em meios alcodlicos com mais de 20% de teor
alcodlico é preciso diluir 1/3 da bebida alcodlica para 2/3 do

liguido ndo alcodlico; Caso seja inferior, dissolugdo normal.

Tabela 5 — Quadro resumo com o essencial para a aplicagdo préatica do gelano.

O QUE PODEMOS FAZER COM OS HIDROCOLOIDES?

GEIS

Os géis sdo considerados o estado entre o liquido e o s6lido, pois contém uma
grande quantidade de agua e, geralmente, mantém sua forma. S&o sistemas formados por
uma parte liquida que fica presa numa rede solida, formada pelas longas cadeias do hi-
drocoloide que se unem em alguns pontos (zonas de juncdo) através de varios tipos de

ligacOes (Figura 2).
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{f\g REDESOLIDA @ PARTELIQUIDA

Figura 2 — Rede de gel. Adaptado de Guerreiro e Mata, 2017.

Varios fatores influenciam na formacdo de um gel, principalmente os que estdo
relacionados com a propriedade do material que vai formar a rede e as caracteristicas do
liquido que se quer transformar em gel. Alguns géis voltam ao estado liquido quando
aquecidos e podem gelificar novamente se resfriados — géis termorreversiveis — ja outros,
possuem redes tao fortes que mesmo com o aquecimento ndo ficam liquidos novamente
— geéis termoirreversiveis —, como é o caso da clara de ovo cozida e os géis feitos com

alginato.

ESFERIFICACAO

A técnica das esferificages foi introduzida na cozinha por Ferran Adria. Uma
esferificacdo consiste em encapsular liquidos dentro de uma fina capa de gel. As esferifi-
cacdes podem ser de trés tipos: direta, inversa e inversa congelada (passando por uma

etapa onde o liquido com calcio é congelado).

Na esferificacdo direta o alginato esta misturado na solucgéo a ser esferificada e o
calcio introduzido num banho para onde se “pinga” a solu¢do com alginato. Nesta esferi-
ficacdo direta, o liquido que fica preso dentro da esfera com o passar do tempo tende a se

gelificar por completo, pois o célcio vai migrar de fora para dentro, até atingir o centro
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(Figura 3). Em geral lavam-se as esferas, logo apds serem formadas, com agua, para
remover parte do calcio a superficie atrasando este processo (Figura 4). Também tem a
vantagem de diminuir o gosto residual se o cloreto de calcio for utilizado. A dosagem
para esse tipo de esferificacdo € de 0,5-1% de alginato e 1-2,5% de sais de calcio (depen-

dendo do tipo de sal usado).

Esferificacao
direta
alginato

ca2+

Figura 3 — Gelificacdo na esferificacdo direta. Fonte: autor.

ESFERIFICACAO DIRETA
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de cdlcio w2 nindea s a gelificagaol

Figura 4 — Esferificacdo direta. Fonte: autor.

J& a esferificacdo indireta, ou inversa, com o passar do tempo ndo gelifica por
inteiro e a pelicula que é formada também ndo fica mais grossa. Isto acontece porque o
alginato esta no banho onde as esferas da mistura que se quer esferificar, e que contém
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sais de célcio, serdo “pingadas”. Assim a gelificacdo ocorre de dentro para fora (Figura
5), ou seja, 0 alginato que é necessario para reagir com o calcio esta “do lado de fora” das
esferas, as suas moléculas s@o grandes e ndo migram para o interior da esfera, e 0 excesso
é extraido na hora do banho em agua, fazendo com que a gelificacdo seja interrompida
(Figura 6).

Esferificacdo
inversa

lalglnata

Figura 5 — Gelificag&o nas esferificacdes. Fonte: autor.
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Figura 6 — Esferificagdo inversa. Fonte: autor.

Exite uma outra técnica, a das esferificagdes inversa congeladas, que séo feitas da
mesma forma que as indiretas, porém o liquido a ser esferificado é congelado ja misturado

a fonte de célcio. Isso faz com que seja possivel manter a textura original dos liquidos a
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serem encapsulados, uma vez que na esferificacdo inversa é necessario que a mistura com
calcio seja um pouco mais viscosa, para conseguir fazer as esferas (Figura 7), caso con-

trario o liquido fica a sobrenadar a solucédo de alginato e ndo se formam esferas.

ESFERIFICACAO INVERSA CONGELADA

Misturar o cdlcie <%\ |

. Preparar o
wom o |n<{u:do a ser b h d
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/
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I esferas nao ficarem I'F -
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Figura 7 — Esferificagdo inversa congelada. Fonte: autor.

ESPUMAS

A técnica de formacdo de espumas é usada de diversas formas na culinaria tradi-
cional ha bastante tempo, por exemplo o chantilly, as claras em neve, a mousse de cho-

colate e até mesmo o pao sdo espumas produzidas e estabilizadas de diferentes formas.
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Porém, as espumas, como sao encontradas hoje, foram difundidas por chefs modernistas,
como Ferran Adria e Andoni Luis Aduriz?’,

Espuma é uma dispersdo coloidal'® de um gas num liquido (4gua ou gordura) —
por exemplo a espuma da cerveja — ou de um gas num soélido — suflé, bolos, paes. Ou seja,

sdo estruturas que prendem ar, sob a forma de bolhas!

Essa estrutura pode ser produzida e estabilizada por uma variedade de elementos,
como proteinas, gorduras ou algumas outras substancias chamadas emulsionantes (que
existem em alimentos, mas também no sab&o) e a sua textura vai ser determinada pelo
tamanho das bolhas e pela quantidade de liquido e sua viscosidade. Algumas espumas
podem ser consideradas como tendo formas definidas e estaveis, o que quer dizer que a
estrutura “secou” ficando apenas “os restos esqueléticos de bolhas”, € 0 que acontece
guando uma massa de pdo ou um suspiro sdo assados. Ha as espumas leves, que formam
picos suaves, funcionam como coberturas e molhos e podem ser compostas por bolhas
pequenas e finas, bem como bolhas maiores e mais grossas. Ha também as espumas que
sd80 mais espessas, untuosas e densas. Quanto menores as bolhas de ar, mais densa é a

espuma.

Uma espuma em geral tem duas partes: uma fase dispersa e uma fase continua. O
ar desempenha o papel da fase dispersa, e nas espumas em que a fase continua é aquosa,
a solucdo ou mistura a base de adgua envolve as bolhas de ar como fase continua. Essa
mistura precisa ter uma substancia que possua partes que gostem de agua (zona hidrofilica

ou polar) e partes que nao gostem de agua (zonas hidrofébica ou apolar) para ajudar a que

17 Chef do restaurante Mugaritz, na Espanha, segundo Myhrvold, Young e Bilet (2011a) introduziu a
bomba de aqudrio na criagdo de bolhas grandes e saborosas.

18 “Dispersdo de moléculas grandes ou de agregados num liquido, normalmente aquoso, no qual ndo se
dissolvem, embora isso ndo seja muito visivel a primeira vista” (Léxico cientifico-gastronémico, 2008, p
71)

113



as bolhas de ar fiqguem presas no liquido e assim formem as espumas. Essa substancia que
possui partes que gostam e outras que ndo gostam de agua sdo chamadas de tensioatival®.
(Figura 8)

Avea Nado gosta
Polar de AGLA Avea
Apo\ar
costa de
AcuA
MOLECULAS o
TENSIOATIVAS 7/,
AR
’
LiQuIo

Figura 8 — Agentes tensioativos. Fonte: autor.

Os tipos de espumas podem ser divididos por duas grandes familias do gosto —
doce e salgado —, e vao depender da combinacdo entre temperatura e a base usada na
preparacdo (Figura 9). A densidade da espuma sera definida pela formulagéo utilizada,
da mesma maneira que a quantidade de substancia tensioativa também determinara a den-
sidade do produto, assim como a estabilidade, podendo entédo a espuma ser espessa, fluida

ou liquida, de acordo com a classificacdo apresentada no livro “Las espumas: Técnica,

1% Também chamadas de agentes tensioativos, agente de superficie ou emulsionantes
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tipos y usos” (Figura 10). Para além disto, 0 método de se fazer a espuma também vai ter
interferéncia nas suas caracteristicas, pois o ar pode ser incorporado de formas diversas,

como é possivel ver na tabela 6.

GOSTO TEMPERATURA BASE

Figuras 9 e 10. Fonte: Traduzido de ICC/ISI, 2004.

ESPESSA
Como mousse

LQuibA =%t
Comosopaou .+ * .«
molho

( FLUIDA
< Como chantilly

Principais equipamentos para fazer espumas
Batedor manual (fouet) Forma espumas ndo muito fortes ideal para ovos.
Mixer Melhor para espumas feitas com base liquida; espumas li-
quidas e fluidas.
Sifao Muito pratico para todos os tipos de espumas; utiliza o 6xido
nitroso; é bom para manter espumas frias e quentes por

muito tempo.

Bomba de aquario Apenas para espumas leves e o Unico processo que forma
bolhas.
Forno Para pdes e outros produtos de panificagdo; calor expande

as bolhas criadas na fermentacao.

Tabela 6 — Quadro resumo com as principais formas de fazer espuma. Adaptado de Myhrvold;
Young e Bilet, 2011b.
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Anexo B — Material de Apoio Pratico Workshop “Sabores Da
Cozinha Brasileira”
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BOLINHOS DE MOQUECA
Ingredientes:

Moqueca:

15 ml de azeite de dendé

2 g de p6 de amendoim (2
colheres de café)

10 g de cebola em cubos
pequenos (1 colher sopaq)

1,4 g de alho picado (1 co-
lher café)

10 g de pimentdo verde
em cubos pequenos (1 co-
lher sopa)

25 g de tomate em cubos
pequenos (1 %2 colher de
sopa)

60 g de camardo limpo,
cortado em cubos peque-
nos e temperado comsal e
limdo

50 ml de leite de coco

0,5 g de pimenta dedo de
mog¢a em cubos pequenos
(1/3 de colher de café)

Coentro picado g.b.
sal g.b.

1 folha de gelatina para
cada 100 g de moqgueca

3 g de gluconolactato de
cdicio para cada 150 g de
moqueca (2%) (1 colher de
sobremesa)
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Banho alginato:

e 5 g de alginato de sdédio e 500 ml de dgua
(1%) (1 V2 colheres de sopaq)

Para empanar:
e 10 g de metilcelulose (3 co- e 20 ml de azeite de dendé

lheres de sopa) e 200 g de farinha de mandi-

e 500 ml de dgua oca
e 5gdecebola (2 colherde e Salg.b
sopaQ)
Preparo:

Para o banho de metilcelulose para empanar dissolver 10 g de me-
tilcelulose em 500 ml de dgua, com o auxilio do mixer (varinha mdagical),
para obter uma solucdo a 2%. Apds a total dissolucdo, deixar repousar na
geladeira de um dia para o outro, para que a hidratacdo aconteca.

Ainda para empanar os bolinhos, refogar 5 g de cebola em 20 ml de
azeite de dendé, acrescentar a farinha de mandioca e temperar com
sal. Cozinhar até a farofa secar, reservar para empanar e para monta-
gem do prato.

Para a moqueca, refogar em metade do azeite de dendé o amen-
doim, a cebola e o alho. Logo em seguida acrescentar o pimentdo, os
tomates, e os camardes. Adicionar o leite de coco, o restante azeite de
dendé e a pimenta. Finalizar com coentro fresco e o sal.

Apds a moqgueca estar pronta, hidratar 1 2 folhas de gelatina em
dgua fria. Adicionar a gelatina na mogueca (150 g) enquanto ainda es-
tiver quente para que dissolva. Deixar arrefecer um pouco. Acrescentar
3 g de gluconolactato de cdicio (2%) e, a seguir, colocar nos moldes de
semiesferas, deixar arrefecer e levar para gelificar.

Para o banho de alginato dissolver o alginato de cdlcio na dgua
com o auxilio de um mixer (varinha mdgica), e deixar repousar por, No
minimo, 30 minutos.
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Apos a gelificacdo das semiesferas de moquecas, desenformar e
juntar duas metades para formar uma esfera - com um dedo molhado
em Agua, humedeca as superficies planas das meias esferas e una-as.
Passar pelo banho de alginato, para formar uma pelicula com a técnica
da esferificacdo inversa, por 10 minutos. Passar em seguida por um banho
de dgua e escorrer o excesso de dgua encostando, com cuidado, um
pedaco de papel na colher

Para empanar as esferas, passar pelo banho de metilcelulose previ-
amente preparado. Tomar cuidado para retirar o excesso de metilcelu-
lose e garantir que toda a superficie esteja coberta antes de finalizar pas-
sando pela farofa de dendé.

Depois das esferas empanadas, fritar por imersdo em oéleo, em uma
temperatura entre 150 °/160 °C, e servir.

ESFERAS DE PIMENTA

Ingredientes:
e 50 g de pimenta dedo de e 25 g de acucar (2 colheres
moca (malagueta verme- de sopaq)

lha) sem semente, em cu- « 100 ml de dgua

bos médios (3 colheres de

sopa). e 2 g de dlginato de sédio

(1% para o liquido apds pe-

* 100 g de tomate maduro neirado) (2 colheres de

em cubos (6 colheres de

café)
sopaq).
Banho cdicio:
e 10 g de gluconolactato de e 500 ml de dgua

cdlcio (2 colheres rasas de
sopa)
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Preparo:

Preparar o banho de cdicio dissolvendo o gluconolactato de cdlcio
na agua.

Levar ao fogo a pimenta, o tomate, o agUcar e a dgua para cozi-
nhar, depois de cozido, deixar reduzir 1/4 do liquido. Depois disto, passar
no mixer (varinha mdagica) e na peneira, para obter um liquido liso. Deixar
esfriar um pouco e dissolver 2 g de alginato (1%) em 200 g da base de
pimenta com a ajuda de um mixer (varinha magica) e deixar repousar
por, Mais ou menos, uma hora até que saiaom todas as bolhas de ar e o
alginato possa hidratar.

Apos repouso fazer as esferas usando a técnica da esferificacdo di-
reta. Gotejar o preparo de pimenta com alginato, com auxilio de uma
pipeta, no banho de gluconolactato. Passar por um banho de dgua
limpa e servir de imediato.

ESPUMA DE COCO

Ingredientes:
e 250 g de leite de e 2 gde gelano (0,8%)
Ccoco (2 colheres de café)

e 1 g de gluconolac-
tato (0,4%) (1 colher
de café)

Preparo:

Com o auxilio de um mixer, misturar no leite de coco o gluconolac-
tato e o gelano. Levar esta mistura para ferver. Apos fervura, colocar em
um recipiente para gelificar e deixar esfriar um pouco fora da geladeira.
Apbs comecar a endurecer, levar & geladeira para terminar a gelifica-
cado.

Depois de totalmente gelificado, utilizar o mixer para “*quebrar” o gel
e o transformar em um gel fluido. Apds a transformacdo, aquecer um
pouco o gel, até que fique morno, e passar por uma peneira para poder
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colocar no sifdo. Aplicar a carga de gds (N20O, gas para chantilly) e man-
ter o sifdo no banho-maria para que fique morno. Agitar e servir.

Para finalizar o prato servir o bolinho de moqueca sobre uma
“cama” de farofa de dendé, a espuma de coco ao lado do bolinho e as
esferas de pimenta no topo da espuma, para ter contraste de cor.

OBS: Todas as medidas de colheres (sopa, sobremesa e café) utiliza-
das sdo de colheres rasas.
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Anexo C — Power Point da Sessdo Online de Producéao de Geis
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“Gastronomia é o
conhecimento
fundamentado de
tudo o que se
refere ao homem,
na medida em que
ele se alimenta.”

(A Fisiologia do Gosto. Savarin, 1825)

Técnicas da Cozinha
Modernista

Producao de Géis

Mayara Avila
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Abordagem racional e cientifica da cozinha

1973
“Vive la Nouvelle Cuisine”

1984
“Comida e Cozinha” . .1988
hieGee ‘Gastronomia Molecular e
: Fisica
1998
Gastronomia Molecular
Século XXI Cientistas + Chefs

Culinaria Molecular
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CULINARIA - arte de cozinhar;

técnica; originalidade na elaboracdo
de um alimento.

£
GASTRONOMIA = conhecimento

detalhado; fundamentacdo das
técnicas; aspectos socioculturais
etc.

CULINARIA - arte de cozinhar;

técnir *~n3 elaboracdo

GAS

A Cozinha Molecular é uma nova linha dentro da
culinaria, onde os saberes provenientes da

Gastronomia Molecular vdo ser aplicados na criagao de
de  Novas técnicas, otimizagdo de técnicas classicas e

téo elaboragdo de novos pratos.

CULINARIA MOLECULAR:

Cozinha Molecular; Modernista; de
Vanguarda; Tecnoemocional;

NS

Diferenciar o trabalho técnico para
a producdo de alimentos do estudo
dos fundamentos e mecanismos
dessas técnicas, envolvendo
principios da quimica e fisica.

6

INARIA MOLECULAR:

odernisia; de

U U ~
dessas técnica
principios da quimica e fisica.

6
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Técnicas da Culinaria
Molecular

e 0s Texturizantes

HIDROCOLOIDES

Substancias que tem a

HIDRO - agua; propriedade de se ligarem
entre si e a agua, criando
COLOlDE estruturas que vai

“aprisionar” o liquido.

N/

“semelhante a cola”

Espessantes e gelificantes; estabilizantes;
inibidores de formacao de cristais de gelo e
acucar; controladores de liberagdo de
sabores efc
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Gelificacao

Esferificacao
Maltodextrina
Sous Vide

3 minutos

Emulsdes
Espumas
Nitrogénio liquido
Transglutaminase

=)

5 minutos

* Estado entre o liquido e o sdlido;

Gelificacao

* Grande quantidade de agua;

* Geralmente, mantém sua forma
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3 minutos 5 minutos

Processo comum na cozinha;

* Gel fraco;

Utilizar liquidos com
sabor mais concentrado!

* Gel forte;

Rede solida —
Hidrocoloides

Gelificacao

Rede de gel. Adaptado de Guerreiro e Mata, 2017.
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Origem

Caracteristicas/propriedades

OQuantidade normalmente

utilizada

Modo de usar

Observacoes

Tartelete
transparente

de caipifruta
de abacaxi

AGAR
Polissacarideo extraido de algas vermelhas - Rodop/ivcece
Funciona como espessante e gelificante;
Insoltvel em Adgua fria. precisando de temperaturas superiores a

85°C para dissolver:
Gelifica entre 30 e 45°C;

Pode ser aquecido até 70-80°C sem voltar ao estado liquido;

0.25%% - Para espessar;
0.5%%6 - Para gel suave;
126 - Para gel médio;
2% - Para gel duro:

3206 - Para gel muito duro;

Adicionar o agar ao liguido que vai ser utilizado num recipiente

que possa ir ao fogo ou micro-ondas. Aquecer a mistura ate

comegar a ferver. Deixar levantar fervura trés vezes (tirando e

colocando do fogo ou do micro-ondas), mexer sempre que
possivel para garantir a total dissolucao do agar. Para a
gelificacao, deixar esfriar até gelificar.

Volta ao estado liquido apenas em temperaturas superiores a
85°C;

Se dissolvido diretamente em bebidas alcoodicas e em meios
acidos da géis mais fracos, precisando ser dissolvido e hidratado
(fervido) em agua, deixar resfriar wum pouco para depois juntar o

alcool ou acido:
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