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Resumo

Este estudo descritivo relata a experiéncia de um estudante de Gastronomia no desenvolvimento e con-
ducdo de acdo de extensdo no formato de oficina, denominada “Fenomenos fisico-quimicos em preparacées
com ovos”. A oficina foi apresentada na feira de ciéncias do Colégio Estadual Alfredo Gomes, localizado em
uma cidade do interior do estado do Rio de Janeiro, no dia 26 de outubro de 2022 e tratou sobre fendmenos
fisico-quimicos em ovos nos contextos de praticas culinérias. A atividade contou com a participacdao de 110
estudantes do ensino médio dos turnos matutino, vespertino e noturno. Um formulario de opinido publica foi
aplicado e os resultados mostraram que a maioria dos alunos conseguiram aprender os conceitos sobre 0s
fendmenos fisico-quimicos apresentados. Portanto, conclui-se que a Gastronomia, enquanto um campo cien-
tifico formativo e interdisciplinar, pode colaborar com o processo de ensino e aprendizagem da quimica de
alimentos.

Palavras-chave: Atividade pedagogica; Ensino de Ciéncias; Quimica de alimentos; Praticas culindrias;
Extensdo Universitaria.
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Abstract

This study describes the involvement of a Gastronomy student in the development and conduct
of a workshop named “Physico-chemical phenomena in preparations with eggs”. The workshop was
held at the Colégio Estadual Alfredo Gomes, located in a city in the interior of Rio de Janeiro state,
on October 26, 2022. It focused on investigating physical-chemical phenomena associated with eggs
in the context of cooking practices. The workshop was attended by 110 high school students, and
organized in morning, afternoon, and evening shifts. Participants answered a public opinion form and
the results indicated that most students comprehended the concepts related to the discussed physical-
chemical phenomena. Therefore, Gastronomy, as a formative and interdisciplinary scientific field,
can enhance food chemistry’s teaching and learning process.

Keywords: Pedagogical activity; Science teaching; Food chemistry; Culinary practices; Uni-
versity Extension.

Introducao

A formacdo bacharel em Gastronomia, para além de qualificar profissionais para atuarem no
mercado de trabalho, também garante aos graduandos a possibilidade de seguir carreira académica
e colaborar com o desenvolvimento de pesquisas (Ferro, 2021; Soares et al., 2020). Neste processo
formativo, as disciplinas ndo sdo limitadas ao desenvolvimento de técnicas culinarias, mas abordam
uma série de conceitos interdisciplinares' que colaboram para uma formacao mais abrangente. Den-
tre os topicos estudados na graduacao, vale mencionar aqueles relacionados a quimica de alimentos,
tdo importantes para a compreensao de fenémenos fisico-quimicos observados nas aulas praticas no
laboratorio de cozinha (Magalhdes, 2011).

A formacdo em Gastronomia também se empenha em construir um processo pedagogico que
considere praticas de extensdo universitaria (Soares, 2022). De acordo com a Politica Nacional de
Extensdao Universitaria, documento publicado em 2012 pelo Forum de Pro-reitores das Instituices
Publicas das Universidades Brasileiras, “a Extensao Universitaria, sob o principio constitucional da
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, é um processo interdisciplinar, educativo, cultu-
ral, cientifico e politico que promove a interacdo transformadora entre Universidade e outros setores
da sociedade.” (FORPROEX, 2012). Estas acOes, além de levarem os académicos a refletirem sobre os
conhecimentos adquiridos na graduacao e a assimila-los de acordo com a realidade, também faz com
que a sociedade possa acessar o que é produzido na academia (Pinheiro e Narciso, 2022). Essas ativi-
dades, contudo, costumam ficar restritas a populacdo mais préxima as universidades, situadas princi-
palmente nas grandes cidades, dificultando o acesso das pessoas que moram no interior dos estados.

! Refere-se a interseccdo de contetidos de diferentes areas do conhecimento que contribuem para o processo formativo do
gastronomo. No curso de bacharelado em Gastronomia, sdo apresentados conceitos de multiplas areas, como da Historia,
Sociologia, Agroecologia, Administracao e Quimica de Alimentos. Esses conceitos contribuem para uma formacao mais
abrangente, que ndo se limita aos aprendizados de técnicas culindrias, mas instiga a producdo cientifica e formacado de
pensamento critico, a respeito dos fendmenos que muitas vezes estdo relacionados a outros campos cientificos e norteiam
a gastronomia.
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Dentre as variadas possibilidades de desenvolvimento de acbes de extensdo, vale destacar o
impacto social daquelas desenvolvidas em parceria com institui¢Ges publicas de ensino basico (Fa-
gundes, 2023; Da Costa et al., 2023). Nesse sentido, discentes e docentes do curso de graduacao em
gastronomia podem propor oficinas, palestras e atividades diversas que articulem as praticas culina-
rias aos conceitos discutidos na educacdo basica, cumprindo, dessa forma, as diretrizes de interagao
dialégica, impactos na formacao e transformacao social dos estudantes do ciclo bésico. As oficinas
pedagdgicas, enquanto acdes de extensdo, revelam-se como importantes estratégias de ensino, dado
o carater ludico dessas atividades que promovem uma maior participacdo do aluno no processo de
construcao do conhecimento (Dos Santos et al., 2021).

No que tange a presenga de conceitos da quimica de alimentos nas praticas culinarias, é possi-
vel afirmar que os ovos possuem um importante potencial para o desenvolvimento de oficinas peda-
gogicas (Gongalves, 2021). Além de ser um ingrediente bastante consumido no Brasil, o ovo é um
alimento nutricionalmente rico e extremamente versatil, usado na culinaria mundial tanto como base
para preparagoes quanto como produtos finalizados, atuando como emulsificante e agente de volume
em receitas classicas da Gastronomia, como pao-de-16, maionese e diversos tipos de merengues; além
de serem consumidos em refei¢des, mexidos, cozidos ou fritos (Maia-Marques, 2023; Schiavone et.
al., 2022). Sua utilizacdao em diferentes preparacdes permite a visualizacdo de distintos fendmenos
fisico-quimicos que alteram suas principais caracteristicas sensoriais.

As claras sdo compostas por dezenas de proteinas diferentes, além de agua e sais minerais, que
se apresentam na forma de minusculos “novelos”?, em funcdo da sua hidrofobicidade parcial, ou seja,
parte de sua estrutura tem repulsdo pela dgua. Ao entrar em contato com agentes desnaturantes como
calor, acido ou energia mecanica, a estrutura das proteinas sofre desnaturacao, permitindo seu desdo-
bramento e posterior reacdo com outras proteinas desnaturadas (Pu et al., 2023).

Quando a desnaturacdo proteica é promovida por calor, ha a formagado de coagulos que solidi-
ficam as claras de ovos cozidos e fritos, diferenciando-as das claras cruas e liquidas (Zang, 2023). A
ovoalbumina é a proteina mais abundante na clara e a que mais resiste ao calor, enquanto a ovotrans-
ferrina, que representa 12% do total de proteinas, é a mais sensivel, coagulando em torno de 62°C
(Razi et al., 2023; Abeyrathne; Lee; Ahn, 2013; Akkouche; Aissat; Madani, 2012). Nesse sentido,
durante a coagulacdo das proteinas da clara é possivel visualizar diferentes texturas, dado que as pro-
teinas coagulam em temperaturas distintas.

A desnaturacdo proteica por acdo mecanica forma as claras em ponto de neve. As proteinas das
claras podem ser classificadas em hidrofilicas ou hidrofébicas®. Durante o processo de batimento,
as estruturas proteicas mais frageis sdo rompidas ao mesmo tempo em que o ar é agregado ao meio,
reorganizando-se de acordo com a sua hidrofobicidade. O ar, por conseguinte, é retido pelas proteinas
hidrofébicas, que, por serem avessas a agua, ficam concentradas na superficie, formando uma rede
que impede que o ar escape, enquanto as hidrofilicas mantém-se ligadas a agua. Como resultado da
desnaturacdo, tem-se uma espuma estavel, utilizada em diversos preparos culinarios para agregar vo-
lume as receitas (Junqueira; Maximiano, 2020; Atkins; Jones; Leverman, 2018). A presenca de gema
nesse processo, mesmo que em baixa concentragao, prejudica o preparo porque os lipidios presentes
nela sdo hidrofébicos, competindo por esse espaco interno nos “novelos” de proteinas, atrapalhando
no desenvolvimento e estabilidade da espuma (Sunwoo e Gujral, 2015).

2 Emaranhado de fios enrolados.
3 Proteinas hidrofilicas possuem afinidade com a 4gua, enquanto as hidrofébicas néo.
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A gema, por sua vez, além de promover coloracdo nas preparagoes, também funciona como um
importante agente emulsificante, devido a presenca de fosfolipidios* que facilitam a mistura de subs-
tancias imisciveis nas preparacoes de molhos como maionese e hollandaise (Atkins et al., 2018). Essa
funcionalidade é bastante interessante para a industria de alimentos, tanto que estudos para melhorar
a estabilidade das emulsdes em produtos feitos a partir dos fosfolipidios da gema tém sido desenvol-
vidos (Ridella et al., 2023; Wan et al., 2022).

Para além das mudangas na textura, as altas temperaturas também afetam o sabor e a cor dos
alimentos a base de ovos. Nesse contexto, a principal responsavel é a reacdao de Maillard, uma reacao
de escurecimento ndo enzimadtico que, ap6s uma série de reacoes intermediarias, forma pigmentos
escuros nos alimentos denominados melanoidinas; além de compostos volateis que sdo responsaveis
pelo aroma e sabor caracteristico. A reagdo de Maillard é dependente de proteina, ou seja, é neces-
sario haver aminodcidos e agticares redutores na mistura a ser aquecida para que a formacao do pig-
mento ocorra (Murata, 2021).

Compreender as técnicas culindrias se faz essencial para o acontecimento dos fenémenos abor-
dados. E relevante utilizar matéria-prima de qualidade, dentro do prazo de validade e devidamente ar-
mazenada, bem como utensilios e métodos de cocgdo apropriados para cada preparo. Caso contrario,
defeitos podem aparecer como, surgimento de halo esverdeado e textura esfarelenta em ovos cozidos
em excesso, claras em neve quebradicas ou molhos com quebra de emulsao.

Portanto, o objetivo do presente trabalho é apresentar a experiéncia de um graduando do curso
de Gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), durante o desenvolvimento e
condugdo da oficina “Fendmenos fisico-quimicos em preparagoes com ovos”, sob orientacdo de uma
docente do curso.

Materiais e métodos
Delineamento do estudo

A escolha do relato de experiéncia considera que este delineamento permite a descricdo de
acoOes inovadoras que, quando articuladas a um robusto arcabougo tedrico, tornam-se importantes
instrumentos para a construcao de conhecimento cientifico (Daltro e Faria, 2019). Nesse sentido, o
presente estudo, de natureza descritiva, se baseia na experiéncia de um académico extensionista do
curso de Gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), durante o planejamento,
desenvolvimento e conducdo da oficina “Fendmenos fisico-quimicos em preparagdes com ovos”,
apresentada em um colégio do interior do estado do Rio de Janeiro.

Contexto

A oficina foi realizada no Colégio Estadual Alfredo Gomes (CEAG), instituicdo onde o acadé-
mico estudou no ensino médio. A escola esta situada em Conservatoria, uma localidade do interior do
estado do Rio de Janeiro, sendo parte do municipio de Valenca. O fato de estar a 148 km da capital

4 Os fosfolipidios sio moléculas formadas tanto por uma parte apolar (lipofilica) quanto uma parte polar (hidrofilica);
por possuirem essa dupla afinidade, sdo muito utilizados como emulsionantes, favorecendo a interagao entre substancias
imisciveis.
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fluminense faz com que o acesso as universidades ptiblicas e suas propostas de extensdo seja bastante
dificultado, motivo que levou o académico a pensar no desenvolvimento dessa agao.

Desenvolvimento pedagogico da atividade

Essa etapa contou com a participacdo do académico do curso de Gastronomia, que esteve envol-
vido em todos os processos de elaboracdo, execucdo e apresentacdo da oficina, e uma professora do
curso de gastronomia da UFRJ, que auxiliou o discente no desenvolvimento pedagogico da atividade.

Primariamente, um roteiro foi elaborado pelo extensionista para que o corpo docente do colégio
tivesse conhecimento prévio das atividades a serem realizadas. No documento, buscou-se esclarecer
conceitos relacionados a tematica da oficina, a partir de uma descricao detalhada dos preparos com
ovos sugeridos para a apresentacdo e seus respectivos fenémenos fisico-quimicos.

Além disso, uma lista de materiais e utensilios necessarios para a execucdo da atividade foi
elaborada e encaminhada ao corpo docente do CEAG para que fosse verificada a viabilidade de reali-
zacdo da oficina. Apo6s o retorno do colégio, confirmando se seria possivel realizar a agdo, o professor
de quimica da escola responsavel pela feira do CEAG passou a integrar a equipe de organizagao dessa
atividade, ficando responsavel por auxiliar no didlogo com os alunos no dia do evento.

A oficina foi organizada pelo académico com o auxilio do professor de quimica do colégio. As
atividades de organizacdo incluiram: a escolha de um espaco estratégico que pudesse comportar o
nimero de participantes; a organizacao do espaco de apresentacao; e, por fim, o preparo e mise en
place das amostras.

A oficina foi composta pelas seguintes preparacoes: 1) ovo cozido; 2) ovo frito; 3) maionese; 4)
merengue francés. As amostras 1 e 2 precisaram ser previamente preparadas no refeitdrio da escola,
pois tratavam-se de preparacoes que demandam a utilizacao do fogao. Os preparos de maionese e me-
rengue francés foram demonstrados durante a realizagdo das atividades da oficina por ndo precisarem
de nenhum processo de coc¢ao. No Quadro 1 estdo descritos o objetivo de aprendizagem, insumos,
utensilios, procedimentos e fenémenos fisico-quimicos referentes a cada uma das preparacoes pro-
postas:

5 \/ Revista Conexdo UEPG, Ponta Grossa, Parana - Brasil. v. 19, 2322713 p. 01-14, 2023.
A\ Disponivel em: https://revistas.uepg.br/index.php/conexao/article/view/22713



Quadro 1. As preparagdes com ovos € seus respectivos fenomenos fisico-quimicos

PREPARACOES OBJETIVO DE INSUMOS EQUIPAMENTOS/ PROCEDIMENTOS FENOMENO
APRENDIZAGEM UTENSILIOS FisIco-QuiMICO
Demonstrar a pro- 2 0vos; Fogao; Os ovos foram colocados na panela, O 4cido sulfidrico (H2S) pre-

Ovo cozido ducdo de sulfeto fer- 1 L de 4gua; Panela de aluminio; juntamente com a dgua e o vinagre e sente na clara reage com o Ferro
roso (FeS) em ovos 10 mL de Escumadeira; levados ao fogo para cozinhar. Ap6s a (Fe) presente na gema, formando
cozidos, quando es- Acido acético Prato. ebulicdo, foram marcados onze minutos o sulfeto ferroso (FeS), um com-
tes sdo submetidos a (vinagre)l. no cronémetro e, depois deste tempo, a posto que confere a gema uma
um tempo de coccdo primeira amostra foi retirada do cozi- coloragdo cinza-esverdeada
que excede o tempo mento, resfriada imediatamente em agua
maximo para a sua corrente e descascada. Novamente foram
coagulacdo total (11 cronometrados onze minutos e, apos este
minutos). tempo, a segunda amostra de ovo cozido

foi retirada da dgua, resfriada e descas-

cada. As amostras foram reservadas para

serem comparadas na oficina.
Apresentar o fe- 2 ovos; Fogao; O dleo foi adicionado na frigideira e Os aglicares redutores e amino-
nomeno da Reagdo 100 mL de Frigideira pequena levado ao fogo. Em seguida, o ovo foi acidos reagem entre si durante
de Maillard, em 6leo de soja. (para ovos); adicionado. Com o auxilio do terméme- a fritura dos ovos, formando
ovos fritos a uma Escumadeira; tro, a temperatura de coc¢do foi mantida a pigmentos denominados mela-

Ovo frito temperatura superior Termometro. <120 °C. Ap6s a coagulagdo total da clara, noidinas, além de compostos
a120°C o ovo foi retirado do fogo e escorrido. A aromaticos.

amostra foi reservada.

A frigideira com 6leo foi levada nova-
mente ao fogo, mas dessa vez sem preten-
soes de controle de temperatura. O ovo
foi adicionado quando o 6leo atingiu 130
°C e a temperatura foi subindo gradativa-
mente ao longo da fritura, permanecendo
em cocgao até a coagulacdo total da clara.
Apbs este processo, a amostra foi reser-
vada.

Maionese Observar o fendme- 1 gema; Refratario de aco A gema foi adicionada no refratério e, A lecitina presente na gema, por
no da formacao de 200 mL de inoxidavel; com o auxilio do fouet, foi iniciado o se tratar tanto de uma substan-
emulsdo dgua em 6leo de soja; Fouet. processo de batimento em concomitancia cia hidrofilica quanto lipofilica
6leo no preparo da 5mL de com a adicdo do 6leo em fio. Proposital- (emulsificante), promove a
maionese Acido acético mente, o molho foi desestabilizado, mas unido de substancias imisciveis

(vinagre). a emulsdo foi recuperada com o vinagre (4gua e 6leo), formando o molho
(que contém dgua em sua composicao). maionese.

Merengue francés Visualizar o fendme- 1 clara; Prato; A clara foi adicionada no prato e, com Capacidade de aeracao das
no da desnaturagao 1 colher (de Garfo. o auxilio de um garfo, batidas de dentro claras, mediada pelas diferentes
proteica durante o sopa) de agu- para fora, para ocasionar a desnaturagcao interacoes proteicas (hidrofi-
preparo de meren- car refinado. das proteinas e assim atingir o ponto de licas e hidrofébicas) durante a
gue francés neve. No final, o agticar foi adicionado desnaturacdo das proteinas que

para agregar brilho e estrutura ao meren- ocorre no batimento do meren-
gue. gue francés.

Fonte: elaborada pelos autores.




Formulario de opinido publica

Para fins de verificacdo de aprendizagem dos contetidos apresentados na oficina, um formulario
de opinido publica foi previamente construido pelo académico (Google Forms). As questdes foram
pensadas e discutidas em reunides virtuais (Google Meet) e, dentre elas, trés tratavam-se de assuntos
relacionados a participacao dos alunos na oficina e quatro eram referentes aos fenémenos fisico-
quimicos apresentados. Tal material foi revisado pela orientadora e, posteriormente, encaminhado a
equipe docente do colégio para divulgacdo no dia do evento.

Resultados

A oficina ocorreu no dia 26 de outubro de 2022 e contou com a participagdo de 110 alunos do
ensino médio, tendo sido apresentada aos trés turnos da escola (matutino, vespertino e noturno). As
atividades foram planejadas para serem apresentadas em até cinquenta minutos, tempo suficiente para
a introdu¢do do tema e apresentacdo dos fenomenos fisico-quimicos. Nos dez minutos iniciais foi re-
alizada a apresentag@o do académico aos alunos da escola, bem como do tema da oficina. Os demais
quarenta minutos foram divididos entre as quatro preparagdes e seus respectivos fenomenos fisico-
quimicos. Em ambos os turnos o tempo foi respeitado para que nao houvesse o comprometimento das
outras atividades apresentadas na feira de ciéncias. A Figura 1 mostra o momento de execucdo das
atividades da oficina:

Figura 1. Académico extensionista apresentando a oficina
Fonte: Elaborada pelos autores

Em alguns momentos, o extensionista solicitou o auxilio de alguns alunos, com o intuito de
captar a atencdo dos demais e assim inseri-los no processo de aprendizagem. Essa interacao pode ser
observada na Figura 2:
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Figura 2. Alunos voluntarios participando da execucao da maionese

Fonte: Elaborada pelos autores

Ovos cozidos

Nos ovos cozidos, foi apresentada a formagao de sulfeto ferroso (FeS), um fendmeno que ocor-
re entre o ferro (Fe) presente na gema e o acido sulfidrico (H2S) presente na clara, quando o ovo é
cozido por tempo excessivo. Nesta apresentacdo, os alunos foram convidados a comparar as duas
amostras de ovos cozidos para posteriormente refletir conceitualmente sobre as diferencas existentes
entre elas.

A figura 3A diz respeito a amostra de ovo que foi coccionada por onze minutos. Nessa amos-
tra, pode-se perceber que nao houve a producao de FeS, pois a gema manteve sua coloracdo original
(amarelo-claro). Isso se deve ao controle do tempo, que ndo excedeu o ideal para que o ovo possa
coagular por completo sem causar este efeito.

A figura 3B, por sua vez, apresenta a amostra que foi mantida em coc¢ao por vinte e dois minu-
tos apos a ebulicdao. Nela, pode-se observar que a gema adquiriu uma coloragado cinza-esverdeada, que
caracteriza a formacao de FeS, que se deu em decorréncia do tempo excessivo de cozimento do ovo.

Maneiras de se evitar este fenomeno foram apresentadas pelo académico extensionista para
uma maior garantia da qualidade sensorial do alimento. Apesar dos efeitos indesejaveis na cor, aroma,
textura e sabor dos ovos cozidos, esta reagdo é inofensiva a saudde.

Figura A Figura B

Figura 3. Amostras de ovos cozidos em tempos diferentes

Fonte: Elaborada pelos autores
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Ovo frito

Nos ovos fritos, os alunos conheceram as consequéncias da Reacdo de Maillard, que se carac-
teriza pela formacgdo de pigmento escuro nos alimentos, além de aromas e sabores caracteristicos.
Novamente foi sugerida uma comparacdo entre amostras: na figura 4A, pode-se perceber que nao
ha na clara do ovo a presenca de pigmentos marrons, o que significa que o fenémeno fisico-quimico
em questdao ndo ocorreu nessa amostra. Isso se deve ao fato de que o ovo foi submetido a uma tem-
peratura inferior a 120 °C, o que nao proporcionou o desencadeamento dessa reacdo, que ocorre a
temperaturas superiores as adotadas no preparo dessa amostra.

Ja na figura 4B, pode-se facilmente visualizar o surgimento de pigmentos na clara do ovo. Isso
ocorreu porque a amostra foi obtida a uma temperatura superior a 130 °C, desencadeando o fenomeno.

Durante a oficina, os alunos foram convidados a comparar essas amostras para entenderem suas
diferencas. Eles puderam compreender que, quando a temperatura do 6leo é controlada e mantida no
limite utilizado para o preparo da amostra, ndo ha producdao de melanoidinas, diferentemente de ovo
frito a uma temperatura mais elevada.

Esta reacdo, ao ocorrer entre aminoacidos e agucares redutores, diminui a quantidade de aguca-
res e proteinas disponiveis no alimento. No entanto, esta é uma reacao desejavel na maioria das vezes,
pois beneficia as caracteristicas sensoriais de alimentos como paes, carnes e bolos.

-.;. H h

s

Figura 4. Amostras de ovos fritos em temperaturas diferentes

Fonte: Elaborada pelos autores

Maionese

No preparo do molho maionese, os estudantes observaram a formacdao da emulsdao, um feno-
meno fisico-quimico que une duas substancias imisciveis (dgua e 6leo) mediado pela lecitina, um
fosfolipidio presente na gema que possui uma parte hidrofilica e outra lipofilica, permitindo que no
processo de batimento haja unido entre as fases.

Nesta preparacado, os estudantes visualizaram o processo de preparo do molho maionese e os
principais passos para uma emulsdo bem-sucedida e estabilizada. Também puderam visualizar que,
quando se excede a quantidade de 6leo durante o processo de preparo da maionese, ocorre a desesta-
bilizacdo da mistura. Entretanto, o extensionista apresentou uma estratégia para recuperar o molho,
adicionando um pouco de vinagre e batendo para estabiliza-lo novamente. Na Figura 5, ha uma
amostra do molho maionese:
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Figura 5. Amostra preparo de molho maionese
Fonte: Elaborada pelos autores

Merengue francés

No preparo do merengue francés, buscou-se discutir com os alunos o processo de desnaturagao
proteica que ocorre ao bater as claras ao ponto de neve. Durante a apresentacao deste fendmeno, foi
explicado aos estudantes que o constante batimento das claras provoca a desnaturacdao da estrutura
proteica, que vai reorganizar as por¢oes hidrofilicas e hidrofobicas das proteinas da clara. As hidro-
filicas ficam retidas no meio aquoso, enquanto as hidrofébicas formam uma rede na superficie que
vai impedir a saida do ar que esta sendo agregado no processo de atrito, o que justifica a formacao da
espuma estavel. Foi também explicado que o processo de desnaturacao proteica € irreversivel, nao
podendo a clara retornar a sua estrutura original (McGee, 2014). Na figura 6, é possivel visualizar
uma amostra de merengue francés:

Figura 6. Amostra preparo de merengue francés

Fonte: Elaborada pelos autores

Formulario de opinido publica

Embora a oficina tenha contado com um ntimero importante de participantes (n=110), apenas 29
(26.36%) responderam ao questionario. Com relacdo as respostas registradas, a maioria (n=21, 72.4%)
reportou que nao conhecia os fenomenos fisico-quimicos vistos nos ovos, mas considerou ter aprendido
durante a oficina. Tratando-se do estimulo gerado pelo tema, quatorze (48.3%) dos participantes respon-
deram que a oficina despertou o interesse por estudos relacionados a quimica de alimentos.
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Quanto as perguntas conceituais, 25 (86.2%) dos respondentes acertaram a questdo sobre a
produgdo de sulfeto ferroso em ovos cozidos. Com relacdo a amostra do ovo frito, 26 (89.7%) acer-
taram que a pigmentagdo observada resultava de produtos da reagao de Maillard. Quando indagados
sobre o processo de emulsdo que ocorre no preparo da maionese, 20 (69.0%) acertaram o nome da
substancia (lecitina) responsavel pelo fenomeno. Por fim, no que diz respeito a amostra de merengue
francés, 28 (96.6%) acertaram que a aeracdo das claras observada no preparo se d4 pela desnaturacao
das proteinas.

Discussao

Os resultados obtidos ao longo deste trabalho revelam que ambientes com poucos recursos fi-
nanceiros também podem e devem ser alvo de acdes extensionistas. As respostas ao formulario apon-
taram que a maioria dos alunos conseguiram aprender os conceitos apresentados na oficina, mesmo
sem conhecer os fendmenos divulgados. Isso sugere que conectar conceitos da quimica vistos em
salas de aula com elementos do dia a dia dos sujeitos pode tornar o processo de ensino-aprendizagem
muito mais interessante e proveitoso (Silva; Silva; Silva, 2020).

O desenvolvimento da oficina mostrou que essas preparacdes podem ser deslocadas de suas
funcdes alimenticias para cumprir o papel de instrumentos capazes de estimular a geracdao de conhe-
cimento cientifico. Nessa acao, os individuos foram convidados a dialogar com a quimica de uma ma-
neira diferente, a partir de exemplos do dia a dia, que tornam a cozinha um laboratério experimental,
e os alimentos, amostras para analises cientificas.

A oficina, conforme sugerem os resultados, promoveu o interesse dos alunos por temas relacio-
nados a quimica de alimentos; além de apresentar um modelo de ensino pautado na autonomia dos
estudantes, enquanto individuos formadores de pensamento critico (Reis, 2013). Tal fato aponta que
essa atividade pedagogica, enquanto uma ferramenta educacional, pode incentivar a democratizacao
do conhecimento cientifico (Almeida et al., 2019).

No que tange as perguntas do formulario relacionadas aos fendomenos fisico-quimicos vistos na
oficina, observou-se que a maioria dos respondentes acertou todas as questdes relacionadas ao conte-
udo tedrico apresentado na atividade, que envolvia a producgao de sulfeto ferroso nos ovos, reacdo de
Maillard no ovo frito, emulsao no preparo do molho maionese e potencial de aeracao das claras, por
meio da desnaturacao proteica. Essa oficina, apresentada de forma ltidica e interativa, representa uma
alternativa para se pensar o ensino da quimica para além dos modelos baseados em uma transmissao,
quase sempre exaustiva, de conteudos disciplinares. Tal modelo, exemplifica uma possibilidade de
estimulo a construcdo compartilhada do conhecimento cientifico para a transformacao da realidade
(Fittipaldi et al., 2021).

O extensionista, ao discutir os efeitos dos fendmenos fisico-quimicos nos ovos, além de mos-
trar os efeitos desejaveis e ndo desejaveis nas preparacdes em um contexto gastronémico, contribuiu
para o ensino de conceitos da quimica de alimentos, fato que dialoga com abordagens de que a gas-
tronomia é uma area abrangente, capaz de contribuir para o ensino e compreensao de conceitos de
outros campos do conhecimento (Ferro, 2022).

Os resultados desta acdo de extensdo s6 foram possiveis porque houve didlogos constantes
entre os membros da equipe de organizagdo. A participacdao do professor de quimica da escola foi
fundamental para que o extensionista pudesse entender o grau de dificuldade dos alunos no processo
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de ensino-aprendizagem da quimica, e assim pensar em alternativas para facilitar a compreensao dos
conceitos apresentados®. Esses aspectos demonstram a importancia da interacao dial6gica no proces-
so de desenvolvimento das atividades de extensdo universitaria.

Algumas limitagdes puderam ser observadas ao longo desta atividade, a saber o baixo nimero
de respondentes em comparagao ao numero de participantes, fato que pode estar relacionado tanto as
dificuldades de acesso a sinal de internet quanto as demandas pessoais dos préprios alunos, que esta-
vam se preparando para o vestibular em concomitancia com o término do ano escolar; e a utilizagao
de um formulario de opinido publica, um instrumento para pesquisas exploratorias que nao permite a
constatacao de hipoteses de pesquisas ja formuladas.

Assim, o impacto social dessa a¢do de extensdo pode ser percebido a partir da sensibilidade do
extensionista em desenvolver uma proposta em parceria com a escola que estudou no ensino médio,
permitindo que didlogos entre universidade e comunidade escolar sejam também promovidos em
regides interioranas, onde o acesso a agdes educativas ¢ bastante limitado.

Conclusao

Neste trabalho foi possivel perceber os impactos positivos de acdes de extensao desenvolvidas
em parceria com instituicdes publicas de educagdo basica, sobretudo aquelas que se encontram em
regides mais afastadas dos grandes centros urbanos, que ndo costumam ser alvo de a¢des educativas
mediadas por universidades. Além disso, a partir das experiéncias vivenciadas pelo extensionista no
laboratdrio de cozinha, a Gastronomia pode, nessa agdo de extensdo, contribuir para o ensino da qui-
mica de alimentos.

Espera-se que este trabalho possa inspirar outras instituicdes a pensarem alternativas que visem
a inclusdo das escolas do interior nos projetos de extensdao universitaria. Essa populacdo tem muito
a contribuir para o conhecimento e experiéncia que se constroem nas interagoes dialogicas, mas por
estarem afastadas das regides metropolitanas acabam ndo usufruindo desses beneficios.
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