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RESUMO

CASEMIRO, italo de Paula. O que “recheia” esses docentes? Uma analise do perfil, da
producédo cientifica e das acdes de comunicacdo e divulgacdo cientifica praticadas por
docentes de gastronomia do Brasil. 135f. Orientadora: Grazielle Rodrigues Pereira e; co-
orientadora: Gabriela Ventura da Silva do Nascimento. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Especializacdo em Educacédo e Divulgacao Cientifica), Instituto Federal do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 2019

O presente trabalho discuti a producdo, comunicacdo e difusdo da ciéncia no contexto da
gastronomia no Brasil, por meio da analise das acdes de docentes de cursos de bacharelado em
instituicdes de ensino superior publicas. A pesquisa desenvolvida é exploratéria e descritiva, com
abordagem documental e enfoque quanti-qualitativo, que envolve o levantamento, a analise e
classificacdo das informacdes, a tabulacdo e a interpretacdo dos dados relativos as producdes dos
docentes. Para coleta de dados, foram desenvolvidos bancos de dados nos softwares Microsoft
Excel e Word, com campos que possibilitassem: a) construir o perfil académico dos docentes; b)
analisar a construcdo da producéo cientifica e c) identificar os principais canais de disseminacao da
producdo cientifica. O corpus de pesquisa compreendeu os curriculos de docentes de cursos de
bacharelado em gastronomia do Brasil, disponiveis na Plataforma Lattes mantida pelo Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico - CNPq, doutores, mestres e especialistas,
encarregados da formacao dos bacharéis em Gastronomia. Apés a tabulacado dos dados, foram
feitas as andlises com o auxilio do software Iramuteq, onde foi possivel identificar que, dos 68
docentes identificados, a maior parte dos docentes séo nutricionistas (22 ao todo) com mestrado
e/ou doutorado (63 com mestrado e 40 com doutorado). Os principais veiculos de disseminagéo
das informacg@es cientificas utilizados pelos docentes sdo 0s resumos em anais de eventos,
seguidos dos resumos expandidos e artigos cientificos. O principal periddico utilizado pelos
docentes para a comunicacdo de suas pesquisas € a Revista Higiene Alimentar. Foi possivel
observar que, a producéo cientifica dos docentes nao é diretamente ligada a gastronomia, mas ao
campo da alimentagdo/nutricdo/ciéncia de alimentos. As a¢bBes de popularizacdo da ciéncia
desenvolvidas por estes docentes estdo mais voltadas para a comunicagdo, do que para a
divulgacao cientifica e os projetos de extensdo dos docentes giram em torno da gastronomia,
atendendo a diferentes perspectivas e tematicas de acordo com a localizacdo de cada curso, além
disso, acdes predominantes sdo vinculadas por meio de cursos e oficinas. Concluiu-se que a
gastronomia é uma area multidisciplinar ainda ndo consolidada, com poucos canais proprios para
divulgacdo das pesquisas e que, os docentes vém desenvolvendo producbes sobre tematicas
diversas, vinculadas aos estudos sobre alimentos, além disso, as acdes de divulgagéo cientifica
sdo baixas. Ao analisar as producdes dos docentes, por meio dos curriculos, sdo notérios os
equivocos dos docentes ao preencher as informagdes nos mesmos, o0 que sugere a necessidade
de cursos e ag¢0fes voltadas a instrucdo sobre o correto preenchimento curriculo lattes para esses
docentes.

Palavras-chave: Comunicacao Cientifica. Curriculo Lattes. Divulgacéo Cientifica. Docentes.
Gastronomia.



ABSTRACT

CASEMIRO, italo de Paula. What "stuffed" these teachers? An analysis of the profile, scientific
production and communication and scientific dissemination actions practiced by Brazilian
gastronomy teachers. 135f. Advisor: Grazielle Rodrigues Pereira and Gabriela Ventura da Silva
do Nascimento. Course Completion Work (Specialization in Education and Scientific Divulgation),
Federal Institute of Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2019.

The present work discussed the production, communication and diffusion of science in the context
of gastronomy in Brazil, through the analysis of the actions of teachers of baccalaureate courses in
public higher education institutions. The research developed is exploratory and descriptive, with a
documentary approach and a quantitative-qualitative approach, which involves the collection,
analysis and classification of information, tabulation and interpretation of data related to teachers'
productions. For data collection, databases were developed in Microsoft Excel and Word software,
with fields that allowed: a) to build the academic profile of the teachers; b) analyze the construction
of scientific production and c) identify the main channels of dissemination of scientific production.
The research corpus comprised the curricula of professors of baccalaureate courses in gastronomy
in Brazil, available on the Plataforma Lattes maintained by the National Council of Scientific and
Technological Development (CNPq), doctors, masters and specialists, in charge of training at the
baccalaureate level, of futures gastronomers of Brazil. After the data were tabulated, the analysis
was carried out with the help of the Iramuteq software, where it was possible to identify that, of the
68 teachers identified, most of the teachers are nutritionists (22 in all) with a master's and doctoral
degree (63 with masters and 40 with doctorate). The main vehicles for the dissemination of scientific
information used by teachers are abstracts in annals of events, followed by expanded abstracts and
scientific articles. The main periodical used by the teachers to communicate their research is the
Journal Food Hygiene. It was possible to observe that the scientific production of teachers is not
directly related to gastronomy, but to the field of food / nutrition / food science. The actions of
popularization of science developed by these teachers are more focused on communication, than
for the scientific dissemination and projects of extension of the teachers revolve around the
gastronomy, attending to different perspectives and themes according to the location of each course,
in addition, predominant actions are linked through courses and workshops. The research projects
present various topics according to the institution, for example, UFRPE has among its main research
themes wine, an emerging theme in the region (Northeast). It was concluded that the gastronomy is
a multidisciplinary area not yet consolidated, with few channels for the dissemination of research,
and that teachers have been developing productions on various topics related to food studies, in
addition, scientific dissemination actions are low. When analyzing teachers' productions, through the
curricula, the mistakes of the teachers are notorious when filling in the information in them, which
suggests the need for courses and actions directed to the instruction on the correct filling latency
curriculum for these teachers.

Keywords: Curriculum Lattes. Gastronomy. Scientific Communication. Scientific Divulgation.
Teachers.
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1. INTRODUCAO

1.1 Motivacgdes e a Escolha da Especializacdo em Educacgéo e Divulgacéo
Cientificado IFRJ

Como fui parar em Mesquita? Eu estava ali, ao lado em Nil6polis fazendo o
curso de Especializacdo em Gestdo Ambiental pelo IFRJ, quando descobri que
havia um curso sobre educacdo em nivel de pds-graduacdo no Campus Mesquita
do IFRJ. Bem, j4 era um anseio grande aprender mais sobre educacdo, a divulgacao
cientifica veio de “brinde”. H& muito tempo venho me questionando sobre a
educacao e sobre aqueles que a fazem, onde destacaria os professores. Durante
minha formacdo académica vinha observando que, de um modo geral, professores
de &reas mais duras ou tradicionais, me parecem menos propensos a ensinar e
atuar como professores de fato, isto é, procurando desenvolver os alunos, indo
muito além de uma mera transmissao de conteudos. A velha “educacao bancaria”,
termo cunhado pelo educador Paulo Freire, ainda esta bem presente no dia a dia
das universidades (afirmo isto com base em minhas experiéncias).

Durante minha propria formacdo, sempre senti falta de debates sobre
questdes educacionais, sobre a ciéncia. Nao acredito que, se vocé estd em um
curso, por exemplo, de medicina, vocé so deva aprender a curar. Acredito que vocé
deveria aprender a entender o sofrimento das pessoas, a atuar na prevencgéao, a ser
um orientador e estimulador de boas préaticas para com a saude, etc. Ao descobrir
o curso de Especializacdo em Educacao e Divulgacdo Cientifica, logo fiquei
empolgado em fazé-lo. Fiz o processo seletivo e passei. Ingressei no curso em
busca de interacdes com pessoas que estavam na ponta do ensino e consegui. Tive
a participacdo de varios professores na minha turma, pessoas de areas diferentes,
mas com desafios e problemas bem parecidos. Os problemas que existem em salas
de aula em Nil6polis, também existem no Rio de Janeiro, em Nilépolis e em tantas
outras cidades pelo Brasil. Os problemas apenas mudam de tamanho ou de
contexto. Assim, em busca de conhecimentos complementares a minha formacéao,
buscando aprender mais sobre educacao e ciéncia, acabei realizando este curso e
ndo me arrependo. Fico muito feliz de ter conseguido passar no processo seletivo e
ter ingressado numa turma recheada de professores, certamente, muito além das
aulas, ouvir as experiéncias compartilhadas por minhas colegas (em sua maioria a
turma era composta por mulheres), foi interessante e contribuiu para a minha
formacao. Durante o curso tive contato com temas novos e outros que eu ja possuia

um conhecimento basico, mas apoés realizar as disciplinas, realmente sinto estar
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mais preparado e com conhecimentos, agora, ndo mais basicos, diria que agora sdo
ao menos intermediarios, superando a barreira daquilo que poderiamos nomear
como bésicos.

Quando ingressei no curso ja tinha em mente pesquisar algo relacionado a
gastronomia. Por alguns momentos pensei em desenvolver algo totalmente voltado
as ciéncias ou a outras areas que possuo afinidades, como a administracao. Mas,
desde que ingressei no curso eu ja tinha a convicgéo de realizar algo que pudesse
contribui para a area da gastronomia, que ainda est4 engatinhando no campo
cientifico no Brasil, apesar de j& existirem inumeros trabalhos cientificos (artigos,
dissertacbes e teses) que abordam o tema. Acredito que a minha “teimosia” foi
recompensada pelo presente trabalho, que traz uma série de dados sobre o0 que os
docentes de gastronomia vém fazendo nas melhores universidades do Brasil.

A proposta da pesquisa surgiu da minha curiosidade em saber mais sobre
aqueles que ensinam gastronomia nas instituicées publicas federais do Brasil. Como
aluno de gastronomia da maior universidade publica do Brasil, a Universidade
Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, eu sempre me indagava sobre trés questdes:
Quem é o profissional que estd me ensinando?; O que ele ja fez de producao
cientifica no campo da alimentacdo? e; Como ele (docente) vem contribuindo para
a construgdo da gastronomia como uma ciéncia? Embora possa parecer simples de
responder, olhando para o contexto das instituicdes federais de ensino puablico do
Brasil, cabe destacar que os cursos de gastronomia, além de serem cursos
recentemente criados (menos de 15 anos), sdo poucos e estdo localizados em
diferentes centros de ensino e pesquisa.

Partindo-se das indagacdes e da curiosidade de entender qual a formacédo
e a contribuicdo cientifica para o campo da alimentacdo, em especial o da
gastronomia, surgiu entdo a proposta desta pesquisa, que sera esmiucada a seguir.

Bon Appétit!!
1.2 Contextualizacdo do Tema

Gastronomia é uma ciéncia? Essa pergunta gera inimeros debates. Por um
lado, temos aqueles que defendem a gastronomia como uma arte (BRAUNE;
FRANCO, 2007; LOPEZ; LOPEZ; CASTILLO, 2013). Outros a defendem como uma
cultura (FLANDRIN; MONTANARI, 2008). Nos ultimos anos temos observado no

! Segundo o Cambridge Dictionary, “bon appétit’, termo do francés que numa tradugao livre
significa “bom apetite” ou 0 mesmo que “Espero que vocé goste da sua comida". Disponivel
em: <https://dictionary.cambridge.org/pt/dicionario/ingles/bon-appetit>. Acesso em 25 de
ago. 2018.


https://dictionary.cambridge.org/pt/dicionario/ingles/bon-appetit
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Brasil o surgimento de cursos de bacharelado em gastronomia em instituicoes
federais de ensino superior, impulsionados em boa parte pelo Programa Reuni —
Programa de Apoio a Planos de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades
Federais (BRASIL, 2007). Esses cursos estédo ligados as instituicdes reconhecidas
pela sua producdo cientifica, tais como a Universidade Federal do Rio de Janeiro —
UFRJ, entre outras. Neste contexto, a gastronomia ganhou nos ultimos anos um
novo ambiente para se propagar no Brasil: o da ciéncia. Diversos autores discutem
0 que € ciéncia, entre eles podemos citar Popper (1972) e sua ideia de
falseacionismo e Imre Lakatos (1970) com uma visdo mais contemporanea da
ciéncia por meio dos “programas de pesquisa’, isto €, uma estrutura que fornece um
guia para futuras pesquisas. Fonseca (2002), por exemplo, define ciéncia como “a
ciéncia € uma forma particular de conhecer o0 mundo”. J4 Minayo (2007) vé ciéncia
como, forma hegemoénica de construgdo do conhecimento. No entanto, como
ciéncia, a gastronomia ainda possui um longo caminho a percorrer e, neste trajeto
os docentes dos cursos desempenham um papel importante como impulsionadores
e geradores de pesquisas no ambito académico, fortalecendo a gastronomia como
uma ciéncia.

A gastronomia, ao contrario de outras areas como a matematica, fisica, etc.
nao é uma ciéncia considerada pura, mas sim a unido de varias ciéncias, das mais
diversas areas direcionadas as relagdes para o estudo da rela¢do entre o homem e
o alimento, ou seja, possui uma esséncia multidisciplinar.

No contexto da gastronomia, muitos estudiosos atribuem o olhar cientifico
sobre o tema a dupla de cientistas Nicolas Kurti e Hervé This que cunharam o termo
gastronomia molecular, que trouxe a gastronomia para o contexto cientifico por meio
de aplicagbes de principios cientificos na elaboracdo de pratos, tema este que
trataremos mais a frente neste trabalho. Mas varios cientistas contribuiram para
esse novo olhar sobre o tema da gastronomia como ciéncia: Antoine-Laurent de
Lavoisier, Benjamim Thompson, Justus Von Liebig entre outros (MCGEE, 1992;
THIS, 2008; DORIA, 2009). Desta forma, toda a cronologia da formacéo da histéria
da gastronomia transita por uma série de transformacdes, que a tornaram o que ela
é atualmente: uma ciéncia em voga.

A gastronomia e suas discussdes no contexto brasileiro ainda séo recentes.
Com a expanséo e crescimento da economia criativa, além de outros fatores como
a exploracdo do potencial turistico da Gastronomia Brasileira e 0 desenvolvimento
do setor de alimentos no Brasil, impulsionaram o desenvolvimento de todo o setor
gastronémico, destacando-se como um dos segmentos que mais cresce no Brasil

(ABIA, 2019). Neste cenario de crescimento e expansao da gastronomia, ela acabou
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por adentrar no contexto académico, sendo inserida tanto como objeto de pesquisa,
como elemento de formacgéo, com a cria¢cao dos cursos superiores na area.

Nesta pesquisa, pretendemos analisar as contribuicbes de docentes de
cursos de graduacdo em gastronomia de instituicbes de ensino superior - IES
publicas do Brasil, e suas contribui¢des para a difusdo da gastronomia como ciéncia.
J& foram feitos diversos estudos sobre a formacado profissional em gastronomia
(DOMINGUES, 2008; SCHAWN, 2009; LIMA, 2010; TOLEDO, 2010; BELCULFINE,
2011; GONGCALVES, 2015; CABRAL; DOS ANJOS; HOSTINS, 2017), e sobre o
curriculo de gastronomia (KRAUSE, 2001; CARNEIRO, 2008; DOMINGUES, 2008;
ABREU, 2013; BARRETO, 2016; GONCALVEZ, 2017) no Brasil. Contudo, estudos
sobre a gastronomia como ciéncia e, principalmente, o papel dos
docentes/pesquisadores na construcdo deste campo no Brasil, sdo escassos.
Podemos citar o trabalho de Ferro e Rejowski (2018) que analisaram a conformacgao
do campo cientifico da gastronomia no Brasil. Agora, neste estudo, pretendemos

analisar aqueles que ensinam a gastronomia como ciéncia: os docentes.
1.3 Objetivos da Pesquisa
1.3.1 Objetivo Geral

Analisar o perfil e a producdo cientifica de docentes de cursos de
bacharelado em gastronomia de IES publicas do Brasil, assim como suas acoes de

comunicacgédo e divulgacao cientifica.
1.3.2 Objetivos Especificos

Para alcancar o objetivo geral desta pesquisa, estabelecemos como
objetivos especificos os seguintes:

1) Descrever o perfil docente dos cursos de bacharelado em gastronomia;
2) Caracterizar a producao cientifica dos docentes;

3) Identificar as a¢Bes de comunicacdo e divulgacdo cientifica praticadas pelos
docentes;

4) ldentificar, por meio do Curriculo Lattes, as atividades desenvolvidas por
docentes nos eixos pesquisa e extensao e;

5) Problematizar quantitativamente/qualitativamente a contribuicdo dos docentes
para a constru¢do da gastronomia como ciéncia no contexto nacional.

1.4 Questéao Geral

Partindo-se das indagacdes do autor, oriundas do periodo em que fui aluno

de um dos cursos de gastronomia, que serdo analisados na pesquisa, buscaremos
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responder questdes como: Em que medida os docentes de cursos de bacharelado
de IES publicas do Brasil promovem ac¢des de comunicacdo e de divulgacao
cientifica, caso ocorram? A producédo cientifica dos docentes, estd diretamente
relacionada a gastronomia, ou a campos diversos, especialmente o campo da
nutricdo? Quais sdo as areas de conhecimento mais procuradas pelos docentes
para publicagdo cientifica? H& relevancia na producdo cientifica por docentes
vinculados aos cursos de bacharelado em gastronomia de instituicbes federais do
Brasil?

Temos um cenario de crescimento do interesse pela gastronomia como
nucleo de saber, e do outro o desafio de se fazer ciéncia e divulga-la neste campo,
desta forma, pretende-se com este estudo averiguar a seguinte questao geral:

Como esta caracterizada a comunicacdo, divulgacéo e a producéo cientifica
de docentes de cursos de bacharelado em Gastronomia vinculados as IES
publica?

Para a busca das respostas as indagac¢fes desta pesquisa, vamos analisar
os curriculos dos docentes, disponiveis na Plataforma Lattes, bem como foram
levantadas as seguintes hipoteses:

Hipotese 1: H& uma baixa producao cientifica (especialmente sobre gastronomia),
produzida por docentes vinculados aos cursos de bacharelado em gastronomia de
instituicdes federais do Brasil.

Hipotese 2: A producédo cientifica dos docentes de cursos de bacharelado em
gastronomia, ndo esta diretamente relacionada a gastronomia, mas a campos
diversos, especialmente o campo da nutrigao.

Hip6tese 3: Os docentes de cursos de bacharelado de IFES do Brasil ndo

promovem ac¢des de comunicacao e, tampouco de divulgacéo cientifica.
1.5 Estrutura do Trabalho

Inicialmente, iremos apresentar um referencial tedrico que serviu de
embasamento para nortear as discussdes que serdo apresentadas ao longo do
trabalho, questfes essas que perpassam teméaticas variadas, onde destacamos a
construcdo da gastronomia como uma ciéncia. Como elementos centrais deste
referencial, destacaremos questdes relacionadas a comunicacdo e divulgacao
cientifica, assim como a producao cientifica, além disso, trataremos de questdes
sobre a gastronomia com base em quatro aspectos: gastronomia como arte, como
cultura, como negocio e por fim, como ciéncia, no intuito de elucidar as diferentes
conotacdes que sdo atribuidas a esta area. Finalmente, faremos um breve

panorama da oferta do ensino em gastronomia no Brasil. Apds discutimos questdes
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tedricas, iremos fazer uma apresentacao detalhada da metodologia utilizada para a
obtencdo de dados e para o alcance do objetivo desta pesquisa. Ao final, iremos

apresentar os resultados e as conclusdes obtidas a partir das andlises realizadas.
2. REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo foi organizado de forma a detalhar o histérico e o
desenvolvimento acerca do campo cientifico investigado, além dos embasamentos
gue versam sobre os enfoques aplicados nesta pesquisa.

Com base na literatura tedrica e empirica (FLICK, 2009) sao apresentadas
as origens, desdobramentos e conceitos fundamentais, bem como séo expostos
estudos anteriores e demais pesquisas no intuito de proporcionar o entendimento
do contexto de discussdes, compreensao e reflexdo sobre os atuais estados dos

temas selecionados para elucidacdo do problema examinado.
2.1 O Fazer da Ciéncia — Produc¢do, Comunicacédo e Difusdo

Na perspectiva de Schwartzman (2001) uma comunidade cientifica pode ser
entendida nos seguintes termos: “um grupo de individuos que compartilham valores
e atitudes cientificas, e que se inter-relacionam por meio das instituicdes cientificas
a que pertencem” (SCHWARTZMAN, 2001, p. 23). E, esta comunidade cientifica
esta inserida em um campo, que de acordo com Bourdieu (2004) é o universo que
compreende da producéo a disseminacdo da ciéncia e suas repercussoes.

Bourdieu (2004) observa que, a motivacdo do pesquisador no campo
cientifico é gerada pelo desejo de aumentar seu capital cientifico, que acarreta em
disputas de poder, tanto institucional, quanto por prestigio pessoal. Bourdieu (2004,

p. 26) define o capital cientifico como:

“ [...] o capital cientifico puro adquire-se, principalmente, pelas
contribuicBes reconhecidas ao progresso da ciéncia, as invengdes
ou as descobertas (as publicacdes, especialmente nos 6rgaos
mais seletivos e mais prestigiosos, [...]; 0 capital cientifico da
instituicdo se adquire, essencialmente, por estratégias politicas
(especificas) que tém em comum o fato de todas exigirem tempo -
participacdo em comissdes, bancas (de teses, de concursos),
coléquios mais ou menos convencionais no plano cientifico,
cerimonias, reunides etc.”

A producdao cientifica € uma forma de um cientista torna-se uma autoridade
junto aos pares, isto é, obter poderes de participacdo nas discussdes sobre manter,
alterar, legitimar e regularizar as leis que regem as rela¢des entre ciéncia, cientista
e sociedades (BOURDIEU, 2004).
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Trés caracteristicas sdo indicios da maturidade de uma éarea do saber e
marcam o0 seu grau de institucionalizacdo e desenvolvimento: A existéncia de
literatura cientifica e profissional; A existéncia de uma associacdo ou sociedade
cientifica e; A existéncia de cursos regulares para a formacao de novos profissionais
e de pesquisadores (MUELLER, CAMPELLO, DIAS, 1996).

Schultz — responséavel por formular a Teoria do Capital Humano (1973) a
educacao estd empenhada em fazer progredir o conhecimento, e esse progresso
se dara por meio da pesquisa. Moreno e Mardero Arellano (2005) ressaltam a
importancia da publicacéo cientifica dentro do ciclo do conhecimento cientifico, que
compreende a producéo, a comunicagao e a aplicacdo do conhecimento gerado.

Estudos sobre a produtividade cientifica sdo muito comuns na literatura
nacional. H4 uma série de estudos nas mais diversas areas do conhecimento,
avaliando a produtividade de docentes (LIMA et al, 2010; SOUZA; MURCIA;
BORBA, 2011; HERCULANO; NORBERTO, 2011; HERCULANO; NORBERTO,
2012; LOPES, 2014; HADDAD; MENA-CHALCO; SIDONE, 2017). No entanto,
estudos sobre a producgéo cientifica sobre gastronomia, sédo escassos.

A producéo cientifica & o elemento gerador do conhecimento e, pré-requisito
para que o mesmo seja difundido e democratizado. A publicagdo cientifica exerce
papel essencial para o dialogo dos pesquisadores, pois viabiliza a divulgagéo dos
resultados dos trabalhos, assim como contribui para o avango da ciéncia
(SCHWEITZER; RODRIGUES, 2013). Os periddicos configuram - se como foruns
privilegiados da producéo e disseminagéo cientifica, contribuindo para que ocorra o
processo evolutivo do conhecimento (SANTOS, NORONHA, 2013). Neste contexto,
€ importante a andlise da producédo cientifica, pois de acordo com Schweitzer e
Rodrigues (2013, p. 157):

“A analise da produgao cientifica tem o intuito de prover uma
visualizagdo das principais caracteristicas do que esta sendo
pesquisado em determinado campo do conhecimento,
possibilitando a contextualizagdo dos estudos da éarea e
estabelecendo diretrizes para a consolidacdo de um campo
cientifico.”

A publicacao é, para a maioria daqueles que atuam na pesquisa, ndo s6 um
indicador, mas o produto final de todo um esforco criativo. Dessa forma, qualquer
contribuicdo so é reconhecida ap6és ser publicada, julgada e incorporada, de alguma
maneira, aos conhecimentos ja existentes. “O ciclo do conhecimento s6 se completa
apoés a aceitacdo da descoberta por outros cientistas da mesma area e isso se da
através da publicagédo” (HERCULANO, NORBERTO, 2012, p. 59).



22

Como forma de avaliar a producdo cientifica gerada no Brasil, a exemplo de
outros paises, pesquisadores nacionais tém realizado investigacdes nos acervos
académicos brasileiros produzidos por comunidades académico-cientificas acerca
de determinado campo ou area do conhecimento no intuito de retratar estagios,
fases e panoramas que subsidiem politicas acerca de ciéncia e tecnologia, entre
outras (MUGNAINI; JANNUZZI; QUONIAM, 2004). Partindo de perspectivas
quantitativas, os pesquisadores tém buscado utilizar-se de abordagens métricas
fundamentadas na cientometria ou cienciometria, bibliometria, informetria e
webometria assim como da aplicacdo de estudos criticos e autocriticos,
metaestudos, epistemoldgicos, retrospectivos, dentre outros para enfocar questdes
gualitativas. Cada um deles destina-se a medir, “sob enfoques distintos, aspectos
especificos de um corpus de conhecimento” (HERCULANO, NORBERTO, 2012, p.
59).

Produzir ciéncia é fundamental para o desenvolvimento da sociedade, nas
mais diversas areas. Paralelamente a isso e necessario para este desenvolvimento
€ a comunicagdo da ciéncia. A comunicacao cientifica esta presente em circulos
mais restritos, como eventos técnico-cientificos e periddicos cientificos (BUENO,
2010). Devemos destacar que, a comunicagédo cientifica e a divulgagéo cientifica
tém, ainda, finalidades distintas. A comunicacdo cientifica visa, basicamente, a
disseminacao de informag6es especializadas entre os pares, dando publicidade as
pesquisas cientificas frente a comunidade cientifica em areas especificas, enquanto
gue, a divulgacao cientifica cumpre fungéo primordial: democratizar 0 acesso ao
conhecimento cientifico (BUENO, 2010).

Leite e Costa (2007, p. 93) afirmam:

“A criagdo do conhecimento cientifico ocorre essencialmente por
meio das pesquisas cientificas realizadas por pesquisadores-
docentes. Durante a realizacdo desses estudos, 0 pesquisador,
um dos atores do processo de comunicacado, faz uso do sistema
de comunicag¢éo em diversos momentos, uma vez que, a medida
que produz conhecimento, ele necessariamente o consome.”

Diferentemente da divulgagdo cientifica a comunicacdo cientifica n&o
precisa fazer concessdes em termos de decodificacdo do discurso especializado
pois, seu publico-alvo € um publico j& especializado, que compartilha os mesmos
conceitos e que faz uso do jargéo técnico (BUENO, 2010).

A producdo da ciéncia deve ser refletida em beneficios para toda a
sociedade. Especialmente no Brasil, onde a grande parte da pesquisa é financiada

pelo Estados, é ético e necessario divulgar o que estd sendo produzido de
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conhecimento para toda a sociedade. A producéo e a divulgacédo do conhecimento
resultantes de pesquisas cientificas podem melhorar os indicadores sociais de uma
regido, principalmente levando em consideracéo as peculiaridades das populacbes,
pois a publicacao cientifica ajuda pesquisadores, estudantes, profissionais, gestores
de o6rgdos de fomento e também a resolucdo de problemas da comunidade
(WARKEN, 2016).

Uma compreensdo publica da ciéncia € importante ndo apenas para adquirir
conhecimento sobre a estrutura do mundo, mas também para navegar na sociedade
moderna com questfes importantes em sustentabilidade, mudancas climaticas e
competicdo global por recursos, entre tantos outros temas que permeiam a relagéo
ciéncia, tecnologia e sociedade.

Para Bueno (2009, p. 162) a divulgacao cientifica compreende a “[...]
utilizacdo de recursos, técnicas, processos e produtos (veiculos ou canais) para a
veiculacéo de informacdes cientificas, tecnoldgicas ou associadas a inovacdes ao
publico leigo”. Enquanto que, a comunicacgéao cientifica, por sua vez, “diz respeito a
transferéncia de informacgdes cientificas, tecnoldgicas ou associadas a inovagdes e
que se destinam aos especialistas em determinadas areas do conhecimento”
(BUENO, 2010, p. 02). Aqui destacamos um ponto de discordancia com a visédo de
divulgacao cientifica proposta por Bueno (2009): ao nosso ver, ndo podemos mais
tratar o publico como leigo, pois atualmente, retirando o publico nao alfabetizado, é
um exagero denotar o publico como leigo, pois cada publico possui, mesmo que
minimamente, conhecimentos sobre os mais diversos temas.

A divulgacéo cientifica pode contemplar audiéncia bastante ampla e diversa,
como no caso de programas veiculados na TV aberta brasileira, como o Fantéstico,
o Globo Repdrter, entre outros programas de grande audiéncia, que potencialmente
atingem milhGes de telespectadores (BUENO, 2010). Atualmente, os meios de
comunicacfes ajudam a promover uma aproximacado entre o conhecimento
cientifico e o cotidiano, sendo responsaveis por boa parte das informacdes que o
publico ndo-especialista, incluindo os alunos de escolarizacdo basica, possuem
sobre ciéncia (ROCHA, 2010).

Gouvéa (2000 apud ROCHA, 2010), ao falar sobre o papel social da
divulgacao cientifica, considera que numa sociedade contemporénea, permeada
pela ciéncia e tecnologia, o acesso aos conhecimentos cientificos e tecnologicos
que sao produzidos, € um elemento essencial para o exercicio da cidadania.

A divulgacao cientifica “¢ um campo de trabalho por meio do qual os

conhecimentos sdo difundidos sem objetivos didatico-pedagdgicos e sem a
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finalidade de formar especialistas, nem tampouco aperfeicoar os peritos em sua
especialidade” (ROCHA, 2010, p. 29).

Para Marandino (2004) na literatura ha varios autores que concordam que o
processo de divulgar ciéncia implica uma transformacao da linguagem cientifica com
vistas a sua compreensao pelo publico. Mas, também ha duas questdes importantes
quando estamos tratando de divulgacédo, que estéo relacionadas ao “porque” e ao
“como” divulgar.

Como nos lembra Massarani (1998), € importante diferenciar o que €
difusdo, disseminacao, divulgacdo e popularizagdo da ciéncia, visto o corriqueiro
uso desses termos como sindnimos. O termo popularizacao € utilizado em paises
de lingua inglesa, enquanto que, no Brasil, hA uma hegemonia no uso da expressao
divulgacao cientifica e, neste sentido, divulgacao, popularizagdo e comunicacao da
ciéncia como tendo o mesmo significado, diferenciando-se da difusdo e da
disseminacdo (MASSARANI, 1998).

A divulgacéo cientifica e a alfabetizac¢éo cientifica desempenham importante
papel de socializador do conhecimento, bem como permitem a aproximagédo da
comunidade com a (Ciéncia, Tecnologia e Inovagéo - C,T & |) produzidas no pais
(BARTELMEBS; SILVA, 2016). A alfabetizag&o cientifica, bem como a divulgagéo
cientifica, pode ser compreendida como meio de inclusdo social visto que colabora
com a ampliacéo do conceito de cidadania dos sujeitos envolvidos (BARTELMEBS,;
SILVA, 2016).

2.2 Gastronomia

O interesse dos brasileiros pelo universo da gastronomia € crescente. A
tendéncia ndo é nova; contudo se acelerou nos ultimos anos. Os indicios nessa
direcdo sdo muitos: o aumento do nimero de programas de culinaria na televiséo,
a quantidade de cursos superiores em gastronomia, a aura de celebridade que
envolve os chefs de cozinha mais renomados, que atualmente possuem status de
celebridade, o esforco da classe média para demonstrar seus conhecimentos como
gourmet, etc. A gastronomia converteu-se num fendmeno de massa ao projetar a
imagem de charme e glamour que Ihe sdo atribuidas nos dias de hoje.

O valor simbdlico da gastronomia deve-se a, a alguns motivos. Primeiro, ao
vinculo emocional e identitario que acompanha os habitos alimentares. Gimenes
(2006) recorda que a experiéncia com o alimento resulta em uma memoria
firmemente instalada. As representacfes alimentares marcam as mentes e nao se
apagam com facilidade, por isso a dificuldade em transformar ou modificar habitos

de consumo e preferéncias. Segundo, a relagdo com o alimento ndo se esgota
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apenas nas necessidades de sobrevivéncia, visto que, a comida manifesta histéria,
crencas e valores (CORNER, 2006). Os saberes culinarios sdo produtos de longo
processo de construcdo e de reconstrucao, a producao do alimento, a sele¢éo dos
ingredientes que podem ou devem ser consumidos, a valorizacdo de certos pratos
em detrimento de outros revelam e resumem habitos culturais locais. Além disso, a
cozinha também representa o espirito criativo de um povo. Bizzocchi (2003) afirma
que as atividades culturais sdo capazes de produzir impressdes estéticas. A
gastronomia, segundo esse conceito, equivaleria a uma linguagem artistica, com
cOdigos e estruturas textuais proprias. Terceiro motivo, a oferta de servigcos
gastrondmicos cria oportunidades para os que buscam distincdo social e
reconhecimento publico. Oliveira (2007) lembra que os restaurantes de elite, ha
muito, estdo associados a status e prestigio. Estilos de vida contemporaneos
colocam em destaque individuos identificados com a modernidade e o bem viver.

A gastronomia também esta ligada as técnicas de cocg¢éo e ao preparo dos
alimentos, ao servigo, as maneiras & mesa e ao ritual da refeicdo. Sendo assim tdo
abrangente, podemos entender cozinha, culindrio entre outros aspectos
relacionados a alimentacéo estéo inseridos na gastronomia.

E importante compreender em primeiro lugar o que é gastronomia. Para a
Braune e Franco (2007, p. 14):

“Gastronomia é uma disciplina que exige arte ndo somente de
quem executa, mas também de quem a consome ou usufrui. E
artesanato, porque exige de quem a faz conhecimento, habilidade
e técnica. E uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica
de quem a executa e formagao do paladar de quem a aprecia”.

Além dos conceitos de comida e de alimento, embora ainda ndo se encontre
um substituto mais atual, o entendimento da culinaria e da gastronomia de Brillat-
Savarin (1995) é dos mais aceitos na literatura:

“[...] a gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que
se refere ao homem, na medida em que se alimenta. Seu objetivo
€ zelar pela conservacdo dos homens, por meio da melhor
alimentacdo possivel. Ela atinge esse objetivo dirigindo, mediante
principios seguros, todos o0s que pesquisam, fornecem ou
preparam as coisas que podem se converter em alimentos”
(BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57).

Destaca-se ainda que, para Brillat-Savarin (1995), a gastronomia esta
vinculada outras areas do conhecimento, como se pode perceber na citacao:
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“A histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias
alimentares; a fisica, pelo exame de seus componentes e de suas
gualidades; a quimica, pelas diversas analises e decomposicdes a
gue submete tais substancias; 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
se consome e de oferecer o mais vantajoso possivel no que vende.
Enfim, a economia politica, pelas fontes de renda que apresenta a
tributagao e pelos meios de troca que estabelece entre as nagdes”
(BRILLAT-SAVARIN, 1995, p.58).

De acordo com o dicionario Aurélio (2016): “Gastronomia & o conjunto de
conhecimentos e préticas relacionadas com a cozinha, com o arranjo das refeicdes,
com a arte de saborear e apreciar as iguarias”.

No seu paragrafo 2° o Marco da Gastronomia como Cultura no Rio de Janeiro
(RIO DE JANEIRO, 2015, p. 01) define a gastronomia, levando em consideragéo

aspectos diversos, como a salde e sustentabilidade, a saber:

“I - A gastronomia é cultura material e imaterial, reconhecida como
patriménio de grupos familiares, imigrantes, migrantes, povos e
comunidades tradicionais [...].

Il - uma das diversas formas de aprendizado social de transmisséo
cultura — dos saberes, dos sabores, dos cheiros, da historia, da
memoria e do afeto; [...].

Il — uma das diversas formas de sociabilidade e de transmisséo
da cultura — dos saberes, dos sabores, dos cheiros, da historia, da
memoria e do afeto; [...].

IV — arte expressada na criacdo de receitas, combinacdo de
ingredientes e apresentacdo dos alimentos [...].

V — compromisso com a salde, a nutricdo, 0 uso dos recursos
naturais e as praticas agricolas, com respeito aos profissionais
envolvidos no trabalho do campo a mesa, tornando-se concreta e
acessivel com a pratica culindaria e o compartiihamento da
refeicdo”. (RIO DE JANEIRO, 2015, p. 01).

Entre tantos conceitos, para nés, neste trabalho, fica claro que a
gastronomia, por todos 0s seus elementos e sua propria configuracao, trata-se,
antes de uma arte, ciéncia ou negdcio, de uma pratica social. Hoje a
gastronomia continua se expressando por meio de habitos alimentares de cada
povo, legado que passa de geracdo em geracao, desde a pré-historia, quando os
nossos antepassados partilhavam a comida que preparavam de acordo com 0s
recursos alimentares disponiveis nas regifes onde viviam.

Um conceito que pode gerar certa confusdo neste contexto é o de culinaria.
Mas, gastronomia e culinéria sdo coisas diferentes e, para deixarmos claro vamos
aqui esclarecer do que se trata a culinaria. Segundo (FREIXA; CHAVES, 2008) a

culindria, assim como o termo cozinha dizem respeito ao conjunto de utensilios,
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ingredientes e pratos caracteristicos de um pais ou de determinada regido, assim
como o oficio de preparar os alimentos e 0s exercicios de praticas e técnicas usadas
para esse fim.

No Brasil a gastronomia foi sendo inserida aos poucos nas vidas dos
brasileiros. Atualmente a gastronomia estd na mente dos brasileiros, os chefs
tornaram-se estrelas de televisdo e as pessoas gostam de debater assuntos ligados
a gastronomia. Os reality shows que abordam culinaria proliferaram-se pelos mais
diversos canais midiaticos e hoje fazem partem do dia a dia dos brasileiros.

Devemos lembrar que este foi um grande e longo processo. Se na década
de 1990 era comum os programas comandados por personalidades como Ana Maria
Braga, Palmirinha, entre outros, esses personagens deram espago para outros
como Felipe Bronze, Erick Jacquin dentre outros que atualmente disputam espaco
nos meios midiaticos. Ao longo dos anos a gastronomia e a culinaria passaram por
diversas transformacdes no cenario midiatico brasileiro, que séo descritas em varios
estudos.

Sugano (2015) fez andlises qualitativas dos programas Mais Vocé, Hoje em
Dia, Homens Gourmet e Brasil no Prato, onde buscou entender quais sdo e como
sdo definidas as diferentes abordagens e praticas discursivas da gastronomia e
culinaria na TV aberta e fechada no Brasil, e como questdes relacionadas aos
géneros masculino e feminino alteram a abordagem dos programas. Entre os
resultados do estudo, destaca-se que a gastronomia e a culinaria vém sofrendo
alguns tensionamentos e reformulagfes quanto & abordagem na TV, isto €, se de
um lado ganha espaco com um discurso mais técnico e especializado na TV
fechada, na TV aberta a culinaria vem buscando se enquadrar as transformacfes
do papel da mulher contemporanea na sociedade.

Amaral (2015) resgata o processo de expansdo do fenébmeno gastronémico
no Brasil, numa tese intitulada “Virada gastronébmica: como a culinaria da lugar a
gastronomia no jornalismo brasileiro”. Em seu trabalho, a autora apresenta a
transicdo midiatica da culinaria pela gastronomia no jornalismo brasileiro, passagem
esta que acarretou mudancas de editoria (de feminina para cultura e lazer), género
(de receita para critica e reportagem), enfoque (da pratica ao discurso), espaco (da
casa ao restaurante), protagonista (da cozinheira ao chef) e abordagem (de
cotidiana a cultural). A autora destaca trés elementos que favorecem a virada, de
culindria para gastronomia: os critérios da critica (género que busca indicar ou
rechacar restaurantes, a critica busca orientar o leitor nos momentos de lazer), o
inicio da valorizacdo dos chefs de cozinha (apés a chegada dos profissionais

franceses ao Brasil) e a pedagogia do consumo (caminho encontrado para buscar
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ampliar o conhecimento do leitor em uma é&rea ainda nova para ele) (AMARAL,
2015).

Ja Lavinas (2017) fez uma analise sobre a gastronomia que é exibida na
televisdo brasileira e percebeu que ha um enquadramento das producdes, que

podem ser classificadas como: “antropolégico/exético”; “cuidado de si/bem-estar”;
“reality show/docu reality”; “culinaria/receitas” e, por ultimo “estilo de vida/culinaria”.
Como a autora destaca, essas tipologias refletem uma espécie de fragmentacao do
tema, evidenciando um alinhamento das mensagens televisivas com o0s valores
predominantes da sociedade. O consumo de préticas alimentares e de valores
relacionados a estas praticas, sdo determinantes na escolha de estilos de vida como
uma forma de identificacé@o e de diferenciagéo entre os individuos e, nesse contexto
a midia desempenha um papel importante por meios das mensagens que difunde,
transmitindo valores e estilos de vida (LAVINAS, 2017). Lavinas observa que, as
mensagens propagadas pela midia, em especial, a TV, sdo propagadas pelos chefs
de cuisine que, por meio do esfor¢o midiatico, adquiriram um certo estrelato, sendo
considerados celebridades, em uma espécie de mistura entre genialidade,
experiéncia, técnica e dom da persuaséo, assumindo um papel de protagonistas do
atual espetéaculo midiatico, em parte, valorizados e enaltecidos por suas atuagdes e
papéis para além de cozinheiros, tais como empreendedores, artistas, aventureiros,
cidaddos conscientes e outros.

Oliveira (2018) traz em sua tese uma discussao atual e pertinente no
universo da gastronomia no Brasil: o fenébmeno da “gourmetizacdo”. Como a autora
destaca, com o0 processo de mediatizagdo da gastronomia e o prestigio de
dimensbes estéticas em praticas comunicacionais e protocolos de consumo, um
fendmeno de gourmetizagdo fundamentado na qualificacdo do ato de cozinhar
emerge como modo de estetizacdo do cotidiano. Oliveira (2018) entende-se que 0s
termos gourmet e chef e formas de expressao correlatas atuam como mecanismos
de estetizacao de marcas, produtos, servigcos, conteudos, espacos, materialidades

da midia e também dos sujeitos.
2.2.1 Gastronomia — Uma Arte, Uma Manifestacao Cultural ou um Negécio?

O Oxford Dictionary of Psychology? define "criatividade" como "a producdo

de ideias e objetos que s&o novos ou originais e que valem a pena ou apropriados,

2 Disponivel em:
http://www.oxfordreference.com/view/10.1093/oi/authority.20110803095646664. Acesso
em: 20 dez. 2018.
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isto é, Uteis, atraente ou apropriado. Torna-se, portanto, evidente que novidade e
valor sdo dois fatores que determinam o nivel de criatividade.

A gastronomia como fruto da criatividade, ja foi inclusive reconhecido pela
UNESCO, com a criacdo da rede de cidades criativas. As “Cidade da Gastronomia”
representam a agenda da UNESCO para tornar os recursos culturais locais
componente proeminente da forga criativa urbana, através do envolvimento de
patriménio histérico e patrimdnio cultural (XIAOMIN, 2017). Culinaria e criatividade
convergem em um nivel cultural através de uma forca colaborativa, criando um
estado de liberdade culinaria desenfreada (XIAOMIN, 2017).

Num estudo com clientes de restaurante, sobre a percepcdo dos mesmos
sobre a apresentacdo de pratos culinarios, Roque et al (2018) notaram que, além
da composicdo geral do prato, as cores, assim como as habilidades e técnicas
culinarias séo critérios estéticos e relacionados a arte (harmonia, simetria, etc.) na
avaliacdo da criatividade culinaria.

Como alguns autores ja destacaram, a criatividade é um dos principais
elementos do desenvolvimento da alta cozinha no mundo todo (BEAUGE, 2012;
PENG et al, 2013). Peng et al (2013) entrevistaram 36 chefs académicos e
especialistas em educadores na cozinha chinesa e ocidental sobre o tema da
criatividade culinaria. Os resultados mostraram que os chefs associaram mais a
criatividade culinaria habilidade técnica do que com criatividade em geral, sendo
que, a maioria dos chefs destacou o fato de que a criatividade culinaria repousava
em habilidades e principios de cozimento, como manuseio de facas, métodos de
cozimento e histdria, mas também em conhecimentos mais fundamentais, como a
ciéncia e higiene (PENG et al., 2013).

Um produto culinério criativo deve ser novo e apropriado, embora outros
fatores parecam ser criticos no contexto de alta gastronomia, incluindo ndo apenas
habilidade e técnica, mas também cultura pessoal e elementos artisticos como
harmonia, equilibrio e simetria (HORNG; LIN, 2009; STIERAND; DORFLER, 2012;
ABRAMS, 2013;; MICHEL et al., 2014, 2015;).

O processo criativo na culinaria tem sido objeto de muitas pesquisas
tratando-se de forma geral, de um processo de desenvolvimento de novos produtos,
geralmente orientadas para o processo de inovacao também se aplica a inovacdes
no servico (OTTENBACHER; HARRINGTON, 2007, 2008, 2009a, 2009b;
HARRINGTON; OTTENBACHER, 2013).

A natureza da criatividade culindria é o resultado de interagGes entre
criadores (chefs), organizacdes e clientes; esta criatividade leva tendéncias de

moda de alimentos, atende as demandas de os mercados, e também faz os lucros
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para a industria culinaria (PENG; LIN; BAUM, 2013). Para alguns autores, a
criatividade é o principal elemento da alta cozinha (FARIA, 2015). Faria afirma que,
para fortalecer a vertente artistica da alta cozinha, compete aos chefs desenvolver
o seu trabalho focando na dimensao criativa, arriscando e inovando.

As inovacbes de servicos culinarios e de restaurantes de sucesso exigem
um equilibrio entre agir e incentivar a criatividade de fluxo livre e aberto com gestéao
adequada do processo de inovacdo (HARRINGTON; OTTENBACHER, 2013). Para
Lépez, Lépez, Castillo (2013) estas reagcbes que o prato provoca em nos,
assemelham-se as qualidades que a arte evoca nos espectadores, porque é uma
manifestacdo do ser que é concebido para o prazer estético, cuja base sdo os
aromas, texturas, sabores e cores.

Para definir a gastronomia como uma arte, deve-se primeiro entender que
esta Ultima acima de tudo como uma experiéncia estética, porque é uma criacdo
onde ideias, experiéncias e uma riqueza de conhecimentos estdo interligados para
conceber um produto chamado trabalho artistico, contudo uma arte efémera
(LOPEZ; LOPEZ; CASTILLO, 2013).

As belas artes sdo reduzidas a seis: pintura, escultura, arquitetura, danca,
literatura e musica, colocando-se outras atividades artisticas como arte menor ou
artesanato, em que se enquadram a gastronomia, perfumaria, confec¢éo de roupas
entre muitas outras, onde a produto gerado era conhecido como uma arte menor,
objeto estético ou arte ornamental e decorativo (LOPEZ; LOPEZ; CASTILLO, 2013).

Lopez, Lbpez, Castillo (2013) salientam que, para ser arte, o objeto (arte)
deve poder ser mantido em uma instituicdo ou museu e fazer parte de uma colegéo
e, por isso que ndo podemos considerar as refeicdes como obras artisticas devido
a sua condicdo efémera e, portanto, ndo adequada ao museu. Mas assim como o
acervo de um museu, as preparagdes culinarias representam o mundo simbolismos
da cultura. Desta forma, para Lépez, Lopez, Castillo (2013) a gastronomia pode ser
considerada "arte", ja que permite uma experiéncia completa dos sentidos, expressa
a visdo do artista e permite que o espectador faca uma apreciacdo e interpretacao
das obras, acontece nos meios culturais e certamente € uma parte essencial das
tradic6es do povo. Outro autor que sustenta 0 mesmo argumento é Faria (2015) que
defende a gastronomia como uma arte, pois é possivel observar na histéria da arte
contemporanea, através da apresentacdo de alguns exemplos de movimentos e
artistas, a contribuicdo da arte na introdugdo de elementos da gastronomia no
mundo da arte contemporanea.

A gastronomia, pode ser vista como arte e ciéncia do preparo e consumo

de alimentos, que objetiva o prazer fisico, emocional e intelectual por meio de
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experiéncias sensoriais (HELGA, 2010). A gastronomia contempla o entendimento
do alimento e da sua relagdo histérica com o ser humano, o comensalismo e
mesmo um ritual alimentar que sacie os sentidos: imagens, sons, aromas, sabores
e texturas.

Curiosamente, a relacéo entre arte, gastronomia e ciéncia é possivel de ser
observada na apresentacdo de pratos culinarios. Spence et al (2014) argumentam
que, o design visual de pratos é cada vez mais utilizado por restaurantes, contudo,
a exploracéo dos efeitos dos arranjos das apresentagfes de alimentos, ainda sdo
pouco pesquisados, contudo, os autores afirmam que, a exploracéo desses efeitos
constitui o proximo passo natural de uma colaboragao interdisciplinar cada vez mais
frutifera entre chefs, psicélogos, cientistas sensoriais e designers. O empratamento
(arranjo da comida no prato) apresenta-se como um dos componentes
surpreendentemente importantes para elevar os sabores dos alimentos, a entrega
e experiéncia de uma grande refeicdo (SPENCE et al, 2014).

A criatividade cientifica envolve alguns conhecimentos existentes, seja para
promover uma teoria ou uma nova ideia ou processo, criacao artistica pode dar nova
representacdo da vida ou sentimento, que normalmente ndo desenvolver a partir de
representacdes anteriores. Cientistas altamente criativos ou artistas apresentam
grandes diferencas em sua personalidade (PENG; LIN; BAUM, 2013).

Ao discutirmos a relagdo, para alguns improvavel entre ciéncia e arte, vale
citar o estudo de Reis, Guerra e Braga (2006). Como os autores destacam, pode
ndo parecer, mas as relagdes entres estes dois campos do conhecimento sédo bem
maiores do que se imagina habitualmente. As concepc¢des artisticas e cientificas
sao coerentes, levando a interpretacdes semelhantes a respeito do funcionamento
do universo, o que podemos notar é que suas representacbes ocorrem com
linguagens diferentes (REIS; GUERRA; BRAGA, 2006).

Para mostrar essa relacdo, os autores apresentam varios exemplos, entre
eles destacamos a relacao feita entre os desenhos da Lua feitos por Galileu e por
Harriot (REIS; GUERRA; BRAGA, 2006, p. 73), vejamos:

Os desenhos que Galileu fez da Lua como havia visto com suas
lunetas sdo emblematicos. Foi o conhecimento de desenho, do
claro-escuro, adquirido por Galileu em Florenca que lhe
possibilitou compreender a aparéncia da Lua. A geometrizagéo da
projecdo das sombras pode ter Ihe permitido perceber as
irregularidades da superficie lunar. Ele foi capaz, até mesmo, de
determinar a altura das montanhas lunares, novamente valendo-
se da perspectiva. Assim, a Lua representada por Galileu deixou
de ser a imagem da perfeicdo — associada, no imaginario cristao,
a Imaculada Conceicdo — e passou a ser mais um corpo celeste
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com caracteristicas comuns, como a Terra. Se 0s compararmos
com os desenhos feitos pelo astrénomo inglés Thomas Harriot
(1560-1621), que fez observacfes da Lua com uma luneta no ano
de 1609, perceberemos que ndo ‘viram’ a mesma coisa. Antes de
ver os desenhos de Galileu, Harriot representou uma Lua que ndo
€ a mesma observada pelo florentino. Ele desenhou manchas que
ndo tém nenhuma relagdo com a superficie lunar. Essa diferenga
ndo pode ser interpretada pela pouca habilidade para o desenho,
mas, na realidade, demonstra que Harriot ndo dispunha de
condicdes para interpretar a geografia da Lua sem o treinamento
artistico que teve Galileu. Somente depois de ver os desenhos de
Galileu é que Harriot tentou representar as crateras lunares,
passando a considera-las (EDGERTON, 1995).

Como descrito por Reis, Guerra e Braga (2006) fica evidente que, 0s
conhecimentos de Galileu sobre desenho, permitiram-lhe ver a Lua numa
perspectiva diferente de Harriot. Cabe destacar que Galileu vinha de uma escola
artistica que ja tinha desenvolvido um trabalho com o claro-escuro, engquanto Harriot
descendia de uma formagé&o que néo havia incorporado tal perspectiva, assim como
ndo possuia formacgéo artistica.

Mas, a gastronomia como arte, também € vista para muitos como uma
manifestacdo da cultura. De fato, se considerarmos, por exemplo, os hébitos
alimentares como representacdes da cultura, por si sO, este fato ja faria da
gastronomia uma manifestacao cultural.

A cultura gastrondmica derivada dos habitos alimentares e rituais cotidianos
das pessoas (XIAOMIN, 2017). Abordar a gastronomia e a cultura, exige uma
atuacdo interdisciplinar, como um meio necessario para aproximar o entendimento
de diversas disciplinas que envolvem a gastronomia. Desta forma, é preciso superar
a visdo limitada que ha sobre os alimentos, superando suas caracteristicas
biol6gicas e buscando compreender o universo de significados e representacdes
dos alimentos no contexto social. Como destaca Michael Pollan (2008) ainda
predomina a perspectiva ideolégica do Nutricionismo, que de acordo com o autor

fundamenta-se em trés ideias basicas:

1) o mais importante ndo € o alimento, mas sim o “nutriente”; 2)
por ser este invisivel e incompreensivel para todo mundo, menos
para os cientistas, precisamos da ajuda de especialistas para
decidir o que comer; 3) o objetivo da alimentacdo é promover um
conceito estrito de saude fisica” (POLLAN, 2008, p. 15-16).

A comida é uma necessidade biolégica, mas comer €, em muitos aspectos,
a mais fundamental atividade social. Comer combina a necessidade biolégica com

a cultura. Nao é simplesmente uma questao de ingerir calorias, proteinas, vitaminas
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e minerais, € um ato de formato cultural investido com significados que superam
seus aspectos metabdlicos ou nutricionais (HEGARTY, 2004).

A cozinha como parte da cultura reflete muito simbolismo que provocar em
ndés uma identidade, constituindo-a como um fator de encontro para as pessoas
promoverem crencas populares, é entdo quando o ser humano, como artista, se
materializa em um prato uma infinidade de sentimentos que procura traduzir em
sabores e aromas, convertendo a comida em uma experiéncia sensorial, e, além de
deliciar os sentidos, cria um muitas emocdes e lacos sentimentais entre o0s
comensais (LOPEZ; LOPEZ; CASTILLO, 2013)

Enfatizando a perspectiva de que comida € cultura, cabe destacar ainda a
seguinte acepcao de Flandrin e Montanari (2008):

“Comida é cultura quando ‘produzida’, porque o homem n&o utiliza
apenas o que encontra na natureza, mas ambiciona também criar
a prépria comida. Comida é cultura quando ‘preparada’, porque,
uma vez adquirindo os produtos-base da sua alimentacéo, o
homem os transforma mediante o uso do fogo de uma elaborada
tecnologia que se exprime nas praticas da cozinha. Comida é
cultura quando ‘consumida’, porque o0 homem, embora podendo
comer de tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade nao
come qualquer coisa, mas ‘escolhe’ a propria comida, com critérios
ligados tanto as dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto
quanto aos valores simbodlicos de que a propria comida se reveste”
(FLANDRIN; MONTANARI, 2008, p. 16).

A gastronomia enquanto cultura, desperta curiosidades nas pessoas €, no
campo do turismo, é mediadora para saciar as inimeras curiosidades do turista. O
estudo da gastronomia tem uma posicdo privilegiada na comunicacdo das
caracteristicas de uma cultura; ndo é apenas um meio para aprender sobre o0s
outros, mas também sobre nés mesmos, tanto como individuos e como parte de um
grupo (SANTICH, 2007). A gastronomia é uma compreensdo de varios fatores
sociais, culturas, componentes historicos, literatura, filosofia, status econdémico,
religi&io e outros, em que a comida é o assunto central (ZAHARI, 2009). E importante
dizer que o interesse do visitante pela comida do outro existe e isso é reforcado
guando Mintiz (2001, p. 31) diz que:

[...] o comportamento relativo & comida liga-se diretamente ao
sentido de nés mesmos e a nossa identidade social, e isso parece
valer para todos os seres humanos. Reagimos aos hébitos
alimentares de outras pessoas quem quer que sejam elas, da
mesma forma que elas reagem aos nossos.
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A gastronomia cumpre uma das necessidades primordiais do ser humano
que é a de alimentacéo, entretanto o costume, relacionado com a arte de preparar
alimentos, atrela--se a uma acao cultural que une histérias, crencas, religides,
classes, etnias, habitos culturais, localizacdo geografica, entre diversas outras
expressdes que se propagam pela comida.

Arte, cultura, mas como tudo num mundo globalizado e regido pelo
capitalismo, a gastronomia transformou-se num grande negdcio em todo o mundo,
afinal, todos nés precisamos nos alimentar. Porém, a gastronomia é especialmente
vinculada como um negdcio, quando associada ao turismo.

Nos ultimos anos, a gastronomia estabeleceu-se como um dos elementos-
chave para o aprimoramento, sustentabilidade e consolidacdo de destinos
turisticos (JIMENEZ-BELTRAN; LOPEZ-GUZMAN; GONZALEZ, 2016; NELSON,
2016). Numa pesquisa na cidade de Cérdoba - Espanha, com viajantes
estrangeiros que estavam almogando ou comendo em varios restaurantes da area
histérica, Jiménez-Beltran, Loépez-Guzman e Gonzalez (2016) identificaram que h&a
uma importancia dada a gastronomia por turistas como parte da identidade cultural
de um lugar e da satisfagéo alcangada através da gastronomia local.

O turismo gastronémico incorpora os valores tradicionais incorporados no
desenvolvimento do turismo moderno, o que inclui o respeito pela cultura, tradi¢ao,
autenticidade e sustentabilidade (WTO, 2017). Este tipo de turismo representa uma
oportunidade de revitalizar e diversificar constantemente o turismo, promover a
promocao local desenvolvimento econémico, consequentemente, contribuindo
para a promoc¢do e identidade de destinos, mantendo e preservando tradi¢cdes
locais e diversidades (WTO, 2017). Para Gomes et al (2015, p. 6) ao tratar da

relacdo entre turismo e gastronomia citam:

Como atividade dos sentidos, a gastronomia é importante para o
desenvolvimento do turismo, uma vez que oferece experiéncias
sensoriais e psicoldgicas e expressa ao consumidor os modos de
vida de um povo por meio da comida. Ao recorrer aos
estabelecimentos de alimentacdo, as pessoas almejam a
possibilidade de conhecer um pouco mais da cultura de um
determinado lugar pela culinaria, além, é claro, do prazer obtido
pela degustacdo de um alimento. Partindo do contexto de
mudancas ocorridas no mundo, como a globalizacdo, as novas
tecnologias, 0 aumento da concorréncia do mercado, 0 aumento
expressivo de algumas atividades  socioecon6micas,
principalmente, do turismo, nota-se, cada vez mais, uma busca
por coisas novas que propiciem experiéncias significativas ou
Unicas para o turista.
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Nesse cenario, a gastronomia, como atrativo turistico, surge e é apropriada
como produto turistico, com base na importancia que o papel da alimentacdo
desempenha na sociedade moderna como necessidade fisioldgica, préaticas
prazerosas e de socializacdo. Gastronomia e turismo sdo indissociaveis, pois é
impossivel pensar em turismo sem prever a alimentacdo para curta ou longa
permanéncia. Em qualquer destino, o viajante precisa alimentar-se e, assim, acaba
experimentando a cozinha da localidade (CORNER, 2006).

A gastronomia, como atrativo turistico, surge e é apropriada como produto
turistico, com base na importancia que o papel da alimentacdo desempenha na
sociedade moderna como necessidade fisiologica, praticas prazerosas e de
socializacdo. A alimentacao configura-se como um atrativo para os turistas, inclusive
COmo um souvenir, visto que muitos turistas levam consigo produtos alimentares
tipicos das regifes que visitam, como uma forma de memoria e compartilhamento
da experiéncia vivida (LIMA; HORODYSKI; PASSADOR, 2017). Em qualquer
destino, o viajante precisa alimentar-se e, assim, acaba experimentando a cozinha
da localidade (CORNER, 2006). Essa associacdo entre turismo e a busca por
prazeres gastrondmicos, resulta no segmento de mercado turistico definido como

turismo gourmand, que segundo Costa (2012) define-se como:

O nicho turistico que agrega o luxo gastrondmico mediante a
motivagdo de viajar pelo prazer de degustar a alta gastronomia e
se deleitar com bebidas cada vez mais especiais - aqui, a énfase
estda na exclusividade: Esta distingdo entre qualidade e
exclusividade é significativa, pois revela a intencdo oculta por tras
da viagem com motivacéo gourmand: além de saciar desejos, tem
que conferir status (p. 329).

Para Hall e Sharples (2003), o turismo gastrondmico trata-se do
deslocamento cuja principal motivacdo reside na experimentacdo relacionada a
producdo de alimentos e a cultura culinéria local (visitacdo a produtores de
alimentos, festivais culinarios, restaurantes, etc). Gimenes-Minasse (2010), afirma
que existem diversas formas de dar-se a relacdo entre turismo e gastronomia,
destacando-se estabelecimentos especializados, como bares e restaurantes, rotas
e roteiros turisticos. Assim, aumentam, no Brasil, vinicolas, cachacarias, queijarias,
abertas ao publico, entre outros empreendimentos, e, também, acontecimentos
programados, como festivais e eventos gastrondmicos, voltados ao mercado
turistico. Ao mesmo tempo em que se trabalha a questéo da valorizacdo da cultura
por meio da valorizacao de culinarias tradicionais e da criacdo de novos empregos,

também se disponibiliza oferta maior e diferenciada de atrativos turisticos para o0s
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visitantes (FAGLIARI, 2005). Neste cenario destacam-se os festivais, que séo
procurados por turistas que buscam experimentar diferentes costumes e culturas
e encontrar situacdes novas que nao fazem parte do seu ambiente (MORETTI,
ZUCCO; POZO0, 2016). Festas tradicionais, feiras gastronémicas e representacdes
do modo de vida de uma localidade também possuem uma grande atratividade
turistica, principalmente quando se trata de turismo em localidades rurais (REIS;
TEIXEIRA, 2016).

Apesar de a oferta gastronémica no Brasil ser especialmente festejada por
sua diversidade, riqueza e sabores, até entdo se dispde de poucos estudos e dados
sobre o seu efeito na atratividade dos destinos turisticos no Pais. Uma excecao é o
trabalho de Krause (2007), que analisou a influéncia da gastronomia no caso de
Balneéario Camboriu (SC) e que levanta indicios a favor do argumento.

Importante destacar-se que recentemente a gastronomia entrou no rol direto
de interesse do Ministério do Turismo Brasileiro ndo apenas como um elemento-
chave no segmento de viagens, mas também como atrativo cultural o que ja garante
gue a tematica passa a transitar nas agendas publicas nacionais, conferindo-lhe a
importancia como pilar fundamental para a sustentacdo da atividade turistica
(BRASIL, 2013).

2.3. Gastronomia e Ciéncia

Na literatura séo citadas véarias formas de acesso ao conhecimento,
entretanto, sdo identificados quatro tipos mais abordados (MARCONI; LAKATOS,
2000): vulgar ou popular, cientifico, filosofico e religioso, cada um com suas
caracteristicas.

O conhecimento popular ou senso comum ou empirico é adquirido
naturalmente, com base na experiéncia, ja o conhecimento filosoéfico caracteriza-se
por questionamentos sobre os problemas humanos, tendo por base apenas as
ideias, reflexdes e rela¢cdes emanadas da raz&o humana e, por fim o conhecimento
religioso ou teoldgico tem como referéncia as proposi¢des sagradas, reveladas pelo
sobrenatural (SIENA, 2007).

O conhecimento cientifico lida com acontecimentos, diferente dos
conhecimentos anteriormente citados, distingue-se dos demais pela forma ou
método, pelas técnicas e os instrumentos utilizados.

Para Eco (1998), um estudo é cientifico quando satisfaz alguns requisitos:
preocupacdo com um objeto reconhecivel por quem o define e pelos outros; dizer

do objeto algo que ainda nao foi dito; ser Gtil aos outros; e, fornece elementos para
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verificacdo e contestacdo. De um ponto de vista mais filosdéfico, a pesquisa pode ser

considerada uma;

[...] atividade basica das ciéncias na sua indagacédo e descoberta
da realidade. E uma atitude e uma pratica teérica de constante
busca que define um processo intrinsecamente inacabado e
permanente. E uma atividade de aproximagdo sucessiva da
realidade que nunca se esgota, fazendo uma combinagéo
particular entre teoria e dados (MINAYO,1993, p. 23).

Desse modo, pode-se afirmar que: ciéncia é uma forma de acesso ao
conhecimento, utilizando métodos préprios, os métodos cientificos, diferentes dos
métodos utilizados pelas outras formas; e, que pesquisa é a atividade basica da
ciéncia. As areas da ciéncia podem ser classificadas em duas grandes dimensdes:
puras e aplicadas; ou naturais e sociais (GERHARDT; SILVEIRA, 2009).

Boaventura de Souza Santos (1988), enquadra a natureza da ciéncia em
trés momentos: paradigma da modernidade com base no modelo do conhecimento
oriundo das ciéncias naturais, racional, experimental e quantificavel; crise do
paradigma dominante e; paradigma emergente respaldado no conhecimento
cientifico-natural é cientifico-social.

As Ciéncias Sociais tém peculiaridades que as distinguem das ciéncias
naturais, entre elas, destacamos: os fendmenos humanos ndo ocorrem de forma
semelhante a do mundo fisico, impossibilitando a previsibilidade; a quantificagdo
dos resultados é falha e limitada; os pesquisadores tém crencas que podem
prejudicar os resultados de suas pesquisas e; 0 método por si s6 ndo pode explicar
um fendmeno social (TARTUCE, 2006).

O potencial de crescimento da area de gastronomia pode ser ilustrado pelas
recentes discussdes sobre o fortalecimento dos cursos de graduagdo, pelo
incremento do numero de grupos de pesquisas e de publicagbes na area, pelas
discussbes acerca dos campos cientificos que envolvem o nlcleo de saber da
gastronomia. Como vimos, a gastronomia ja esta bem presente em meios como a
midia e podemos afirmar que ela esta em crescimento no meio académico, citemos
como exemplo o numero de dissertacbes e teses abordando a tematica da
gastronomia, produzidas nos ultimos anos no contexto da p6s-graduacédo nacional.
Numa busca simples pelo termo “gastronomia” no Portal de Teses e Dissertagdes

da CAPES?, podemos encontrar 475 trabalhos versando sobre o tema, sendo que

8 Para acessar o Portal: https://catalogodeteses.capes.gov.br/catalogo-teses/#!/. Acesso em:
05 de jun. 2019.
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nos ultimos cinco anos, podemos notar um crescimento no nimero de producdes:
37 em 2014, 58 trabalhos no ano de 2015, 35 em 2016, 52 em 2017 e 71 producbes
no ano de 2018. Contudo, a producéo cientifica ainda se encontra muito dispersa e
necessitando de maior rigor nas pesquisas e estruturacdo como um campo
(FERRO; REJOWSKI, 2018).

Destacamos, para esta pesquisa, a gastronomia como fruto de varios
conhecimentos, que emergem inicialmente de saberes populares até serem
apropriados pela academia para fins de produgéo do conhecimento cientifico, que
serd o foco de nosso estudo. Salientamos a importancia de conhecimentos e
saberes oriundos do conhecimento popular, tradicional, religioso, entre outros, que
estdo sempre permeando as questdes ligadas ao homem e sua alimentacao.

A construcéo promissora da gastronomia como ciéncia e profissdo no Brasil
tem, todavia, um importante caminho a percorrer. Diferente da Historia, da
Geografia, da Sociologia, da Biologia e de tantos outros campos disciplinares que
chegaram ao pais pelas mdos de pesquisadores e professores estrangeiros,
proveniente de lugares onde essas ciéncias jA possuiam um corpo cientifico
estruturado, a gastronomia se inseriu no meio universitario brasileiro praticamente
sem uma referéncia académica externa (ROCHA, 2015). A explicacdo para isso €
simples: a concepg¢do da gastronomia como campo de estudos superiores €&
excecdo e ndo regra, mesmo em paises como a Franga, onde a tomamos como
referéncia (ROCHA, 2015). Dai se entende o porqué da gastronomia estar
relacionada, em geral, aos estudos mais amplos sobre a alimentagéo em areas afins
como a Antropologia, a Historia, o Turismo, a Nutricdo, a Ciéncia dos Alimentos e
assim por diante.

Embora o reconhecimento da gastronomia como saber pratico repouse
sobre a forma de selecédo e preparo dos alimentos, ndo ha duvidas de que ela seja
mais que isso. Sendo técnica e produtora de conhecimento sobre a alimentacao,
algo tdo familiar & espécie humana, é compreensivel, entretanto, sua
vulnerabilidade as especulacfes gerais. Nessa direcdo, a gastronomia é associada
intuitivamente por muitos como o campo restrito das praticas culinarias, da
experimentacdo espontanea ou da mera combinac¢éo dos alimentos, um campo sem
regras e ambicOes cientificas (ROCHA, 2015). Contudo, para os que entendem a
gastronomia para além de um saber estritamente pratico, n&o é dificil perceber que
se trata de uma area multi ou até interdisciplinar de estudos sobre a alimentacdo
humana que apresenta, em detrimento dos métodos e técnicas das demais ciéncias,
uma maneira particular de apreendé-la (ROCHA, 2015). Observa-se que a

gastronomia é desenvolvida dentro de principios cientificos e técnicos alicercados
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em anos de descobertas e experiéncia que visam equilibrar sabores e ingredientes,
com finalidades ndo s6 de cunho estético, mas também de harmonizacdo dos
diversos elementos que compdem as necessidades nutricionais do individuo,
interagindo ainda com outras areas do conhecimento como Nutricdo, Administracéo,
Marketing, Quimica, Fisica, Biologia, entre tantas outras (ROCHA, 2015). A
auséncia de uma sistematizagao sobre uma teoria e um método da gastronomia faz
com que os proprios pesquisadores tenham dificuldade em realizar estudos em seu
campo de atuacdo (ROCHA, 2015).

Sobre a perspectiva metodoldgica, a gastronomia, como campo de pesquisa
multidisciplinar, tem se fundamentado em correntes tedricas de diversas naturezas
de acordo com as demandas do objeto investigado. Ao que parece, como nao ha
clareza de qual seja o objeto da gastronomia, se é a alimentacdo ou as cozinhas,
por exemplo, os estudos demandam, em geral, um ou mais arranjos metodoldgicos.

Silva et al (2010) ao realizarem um mapeamento acerca da constituicdo da
Alimentacao e Cultura como um campo cientifico especifico que tem incorporado no
habitus de seu agente principal, o pesquisador das Ciéncias da Saude, observam
gque a rede de significados tecida nesse lugar de encontro entre distintos saberes
encontra-se marcada pela visdo hegeménica biomédica, que ressente e demanda
um dominio mais sélido de conceitos e métodos capazes de enfrentar a
complexidade da realidade e dos problemas além das bancadas dos laboratérios,
na vida em sociedade, uma pesquisa mais social. Essa concepcao da alimentacao
reduz a comida a seus componentes bioguimicos e dialoga com a ideia de
racionalizagéo da dieta, desprovida de valores culturais e fungfes sociais, endossa
o fenbmeno da medicalizacdo da alimentacdo, impulsionado pela ideia de
saudabilidade, vinculando um corpo magro a saude, por exemplo (SILVA et al,
2010).

Ferro e Rejowski (2018) desenvolveram um primeiro esforco na direcédo de
uma sistematizacdo do campo de conhecimento da gastronomia no Brasil (Figura
1), a partir da analise da producao cientifica sobre gastronomia em nivel de p6s-

graduacao, isto é, teses e dissertacdes.
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Figura 1 — Sistematizag&o Preliminar do Campo Cientifico da Gastronomia no
Brasil

Nutricionais Econdmices

Psicologicns Tecnologicos

Salde

Comunicacionals Comarcial Politicas

Linguicticos Ambientais

NEo comercial

Educacionsis Socioculturais

Filosdficos Histoncos

Fonte: Ferro e Rejowski (2018).

Ferro e Rejowski (2018) identificaram que, o campo da gastronomia é

formado por basicamente trés abordagens: comercial, ndo comercial e de saude.

“A abordagem comercial se preocupa em discutir os aspectos
econdmicos, de abastecimento, aquisicdo, consumo de
ingredientes ou servicos de alimentacdo, de gestdo e de
configuracdo espacial, politicos, ambientais e sustentaveis de
eventos, e empresas publicas e privadas para fins turisticos ou
ndo. Enquanto na abordagem ndo comercial sdo produzidos
estudos sobre aspectos humanos e sociais de identidade e
histéria, podendo estes serem explorados pelo turismo por meio
de eventos e comunidades étnicas, outros estudos se interessam
pela filosofia, ensino, linguagem e comunicacdo da Gastronomia.
Por fim, os estudos que abordam a salde implicam a manutengao
da inocuidade e da psique alimentar, e os estudos sobre a ciéncia
e tecnologia de alimentos em prol da nutricdo humana (FERRO;
REJOWSKI, 2018, p. 513).”

Long (2002, p. 81) postulou que os estudos de alimentos sdo aqueles
interessados na “natureza da comida (as), um complexo e multifacetado dominio
das atividades humanas.” No entanto, para Deutsch e Miller (2007, p. 393) o que é

denominado como estudos de alimentos é “um rétulo um pouco enganador, pois
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esse campo € preocupado com 0s aspectos sociais e culturais dos alimentos, da
producao ao consumo”. Como notam Neill et al (2017), a multidisciplinaridade da
origem dos estudos de alimentos confundiu os limites académicos em sua pressa
para reivindicar seu territério académico e diferenciar-se da gastronomia.

Estudos sobre alimentos, também englobam as propriedades quimicas,
biologicas e fisicas de alimentos, que tém sido objeto de ciéncias, tais como ciéncias
agrarias, ciéncia dos alimentos, comportamento do consumidor, nutricdo, 0S
estudos sobre alimentos também se preocupam com e suas rela¢cdes com a comida,
seja na fazenda, na cozinha ou na mesa (DEUTSCH, MILLER, 2007). Partindo-se
do principio que, os estudos sobre alimentos sdo mais expansivos, contemplando
areas como politica alimentar, mudancas de dieta, ética e dominios sociolégicos
como o folclore, ciéncias comportamentais, satde publica, etc., podemos notar que,
esses temas se sobrepdem a visdo de gastronomia conceituada por Brillat-Savarin
(1970) e ja citada nesta pesquisa.

Grandes descobertas cientificas ndo sdo apenas a adigdo de novos fatos
mas a percepcao de novas relagdes entre os fatos disponiveis ou no caso da ciéncia
da culinaria, o desenvolvimento de novos conceitos e novas ideias (HEGARTY,
2004).

A crescente colaboragdo entre chefs e cientistas esta alimentando novas
tendéncias na culinéria e nas ciéncias. Além disso, a colaboragéo esta se movendo
para o campo educacional, tanto em termos de utilizagdo da gastronomia como um
meio para ensinar quimica e fisica (ROWAT et al., 2014) e em termos de uso do
conhecimento cientifico da quimica e da fisica para entender processos na
gastronomia (VAN DER LINDEN, 2013; BARHAM, 2013).

Stierand e Lynch (2008) defendem a parceria entre chefs e pesquisadores,
como forma de melhorar a pesquisa no campo da gastronomia como um todo. Para
Stierand e Lynch (2008) é importante que o0s pesquisadores aumentem seus
conhecimentos sobre a sociologia dos chefs, sendo essencial reconhecer as
diferentes filosofias da culinaria e da ciéncia para construir um didlogo muatuo.

O programa Cooking and Science* desenvolvido pela Universidade de
Harvard € um bom exemplo do potencial de alinhar culindria com ciéncia e juntar
chefs e cientistas. Aliando a culinaria ao aprendizado sobre ciéncias, Cooking and
Science trata-se de uma iniciativa interdisciplinar que utiliza os alimentos e o ato de
cozinhar de uma maneira Unica, voltada a maneira de ensinar quimica, fisica e
biologia (SORENSEN; MOURITSEN, 2018). E interessante notar o olhar dado por

4 Para mais informacdes sobre o programa, acesse: https://www.seas.harvard.edu/cooking.
Acesso em: 05 jun. 2019.
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uma das melhores universidades do mundo, sobre um tema, que a principio poderia
para muitos estar distante do mundo académico.

A premissa basica do curso é que as praticas de culinéria e seus resultados
sao fortemente enraizados na ciéncia. Estes principios cientificos sdo explorados
tanto quando n6s mesmos cozinhamos pratos do dia a dia em nossas cozinhas,
bem como quando chefs de ponta desenvolver novos pratos incomuns
(SORENSEN; MOURITSEN, 2018). O curso apresenta casos que aliam a culinaria
a ciéncia, com a interagdo entre cientistas e chefs que discutem suas receitas em
termos de sua criacao, técnicas e ingredientes.

Mas, ao tratar da gastronomia como ciéncia e da integragéo entre cientistas
e chefs em diversas partes do mundo, é possivel notar a associacdo entre chefs e
cientistas na producao cientifica. Mas, no contexto brasileiro isso ainda € algo que
precisa ser desenvolvido. Trata-se de um grande desafio: integrar disciplinas e
praticas que usam linguagens diferentes (HEDEGAARD, 2019).

Caréme (KELLY, 2005) ha muito tempo atras, ja notava as praticas culinarias
como uma forma de ciéncia. Outro grande nome da gastronomia que tinha uma
percepcdo semelhante era Brillat-Savarin (1970) que correspondentemente
procurou posicionar a gastronomia no contexto da ciéncia, contemplando
teoricamente na experiéncia sensorial (BRILLAT-SAVARIN, 1970).

A colaboragé&o entre gastronomia e ciéncia em sua forma atual ainda é algo
novo, que tem que ser adaptado as respectivas disciplinas e praticas, num quadro
interdisciplinar. Enquanto um contexto multidisciplinar requer apenas conhecimento
basico de  conceitos, abordagens  metodolégicas e  abordagens
tedricas/fundamentos de outras disciplinas e praticas académicas, um contexto
transdisciplinar pode abrir um campo totalmente novo em que a renegociacdo de
significados e reestruturacdo de quadros disciplinares representam mudancas nas
concepcdes proximas a uma revolucédo cientifica em um sentido kuhniano (KUHN,
1996). Nao seria a gastronomia uma ciéncia transdisciplinar?

Fooladi et al (2019) num estudo com profissionais do setor de alimentos de
diferentes paises (Finlandia, Noruega, Espanha e EUA) investigou as possibilidades
de interagdo entre chefs e cientistas. Os resultados mostraram que, os chefs, a
maioria dos quais ja tem experiéncia com essa colaboracéo, sédo orientadas para o
conhecimento, orientada para a inovacdo e expressamente positiva para a
colaboracao interdisciplinar entre profissdes. Além disso, eles acreditam que tanto
os chefs quanto os pesquisadores podem se beneficiar de tal colaboracéo, e a
maioria acredita que eles poderiam contribuir pessoalmente para o trabalho dos

pesquisadores. Entre as barreiras apontadas por Fooladi et al (2019) para o
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desenvolvimento de colaboragdes entre chefs e cientistas estéo: falta de tempo e
recursos, além disso, a interrupcdo em um dia agitado e de ritmo acelerado, e
linguagem / discurso técnico.

Uma perspectiva disciplinar (unidisciplinar) reduziria uma questdo para algo
entendido apenas a partir das perspectivas e conhecimento de uma Unica disciplina.
Para Fooladi et al (2019) é necessério a unido entre as fronteiras disciplinares, visto
que numa perspectiva unidisciplinar ndo é possivel tratar da gastronomia como
ciéncia.

No Brasil, ndo ha muitos pesquisadores com destaque na producdo cientifica
sobre gastronomia. Podemos citar, como exemplo, Maria Henriqueta Sperandio
Gimenes-Minasse, doutora em Historia, mestre em Sociologia e graduada em
Turismo, sendo toda sua formacdo pela Universidade Federal do Parana.
Atualmente professora da Universidade Anhembi Morumbi no Estado de S&o Paulo,
que conforme destaca Casemiro et al (2018) é a autora brasileira mais citada em
producdes cientificas envolvendo gastronomia e turismo.

No ambito internacional, talvez hoje, Charles Spence®, pesquisador da
Universidade de Oxford, seja o principal nome na producdo sobre gastronomia,
conduzindo diversas pesquisas sobre o tema em parceria com uma grande rede de
cientistas e chefes de cozinha.

N&o é possivel falamos em produgéo cientifica na gastronomia e deixarmos
de lado a comunicacéo e divulgagéo cientifica, que sdo elementos complementares
e necessarios para a construgdo da gastronomia como ciéncia. Neste contexto, sdo
de extrema relevancia a publicagdo de pesquisas e a participacdo em eventos, tanto
especializados como para o publico em geral.

Para Schweitzer e Rodrigues (2013), as publicacdes em periddicos tratam-
se do principal indicador da atividade cientifica, por conta do processo de troca e
desenvolvimento da informacgao. Os artigos cientificos “sao destinados a um publico
especializado, com a finalidade de registrar e divulgar, por meio de revistas
cientificas, resultados de novos estudos e pesquisas” (SEVERINO, 2007). Os
resumos “consistem na apresentagdo concisa do conteiudo de um trabalho
cientifico” (SEVERINO, 2007, p. 208).

A gastronomia no Brasil, possui um periddico nacional dedicado

exclusivamente ao tema: a Revista Brasileira de Gastronomia® (RGB), que foi

5 Para mais informacdes sobre o pesquisador Charles Spence, acesse: https://www.kitchen-
theory.com/about-charles-spence/ e http://www.ox.ac.uk/news-and-events/find-an-
expert/professor-charles-spence. Acesso em: 14 jan. 2019.

6 O periodico pode ser acessado em: http://rbg.sc.senac.br. Acesso em: 24 dez. 2018.


https://www.kitchen-theory.com/about-charles-spence/
https://www.kitchen-theory.com/about-charles-spence/
http://www.ox.ac.uk/news-and-events/find-an-expert/professor-charles-spence
http://www.ox.ac.uk/news-and-events/find-an-expert/professor-charles-spence
http://rbg.sc.senac.br/
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lancada no ano de 2018. O periddico é editado pelo SENAC-SC e tem como objetivo
o de difundir a producdo e o debate cientificos de pesquisadores de diferentes
regides do Brasil e do mundo acerca das areas mencionadas (REVISTA
BRASILEIRA DE GASTRONOMIA, 2018).

Podemos notar, pelo escopo da RBG (REVISTA BRASILEIRA DE
GASTRONOMIA, 2018) a diversidade teméatica, onde esté inserida a gastronomia,
onde o periddico destaca, entre os seus subdominios: Produtos e inovagao
gastronémica; Gastronomia e hospitalidade; Educacdo e gastronomia; Técnicas e
tecnologias em gastronomia e alimentagdo e qualidade de vida, Mercado
gastronémico e tendéncias na alimentacdo; Empreendedorismo e gestdo em A & B;
Restauracéo (alimentos); Gastronomia e turismo; Gastronomia e economia criativa,
Historia da alimentagéo; Gastronomia e antropologia; Comensalidade; Alimentacao
e cultura; Gastronomia regional; Patrimbénio cultural gastronémico; Identidade
gastronémica e Saberes e fazeres.

No contexto internacional, podemos encontrar alguns periédicos dedicados
exclusivamente, ao tema da gastronomia, tais como o Journal of Culinary Science
& Technology’, Journal of Gastronomy and Tourism® e o International Journal of
Gastronomy and Food Science®.

O International Journal of Gastronomy and Food Science explora diversos
aspectos relacionados com o crescente campo da interagdo da gastronomia e
ciéncia alimentar (Quadro 1), em &areas como quimica alimentar, tecnologia de
alimentos e técnicas culinarias, microbiologia de alimentos, genética, ciéncia
sensorial, neurociéncia, psicologia, conceitos culinarios, tendéncias culinarias e
experiéncia gastrondémica - todos 0s elementos que contribuem para a apreciacao
e desfrute da refeicdo (INTERNATIONAL JOURNAL OF GASTRONOMY AND
FOOD SCIENCE, 2018). Como o proprio periédico destaca, todas essas areas do
conhecimento sdo cruciais para a gastronomia, pois contribuir para uma melhor
compreensdo deste termo amplo e suas implicacdes praticas para a ciéncia e a
sociedade (INTERNATIONAL JOURNAL OF GASTRONOMY AND FOOD
SCIENCE, 2018).

7 O periodico pode ser acessado em: https://www.tandfonline.com/loi/wcsc20. Acesso em:
24 dez. 2018.

8 O periodico pode ser acessado em: https://www.cognizantcommunication.com/journal-
titles/journal-of-gastronomy-and-tourism. Acesso em: 24 dez. 2018.

9 O periodico pode ser acessado em: https://www.journals.elsevier.com/international-
journal-of-gastronomy-and-food-science. Acesso em: 24 dez. 2018.
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Quadro 1 — Teméticas e subtemas abordados pelo International Journal of
Gastronomy and Food Science

TEMATICA SUBTEMATICA
Gastronomia em | Técnicas, tecnologias e ferramentas culinarias baseadas
Perspectiva em ciéncia; Sociologia da comida (tendéncias, demandas,

...); Programas educacionais de instituicdes culinérias;
Criatividade na gastronomia; Sustentabilidade na
gastronomia; Estudos bibliograficos sobre livros culinarios
(receitas, livros de culindria e cardapios), antropologia
biocultural de alimentos; Cultura alimentar; Aspectos sociais
e culturais na gastronomia; Construcao social e histérica de
praticas culindrias e tradi¢cdes; Historia gastrondmica
comparativa; Estudos de género em sistemas alimentares;
Cultura gastrondmica visual e auditiva sob uma perspectiva

cientifica.
Ciénciae Quimica Fisica, Bioquimica, Fisica ..., Engenharia de
Gastronomia alimentos (mudangas nos alimentos usando diferentes

técnicas, novas técnicas ...); Microbiologia e Enzimologia
Alimentar; Novos ingredientes, produtos funcionais,
coléides alimentares; Tecnologia de  alimentos;
Desenvolvimento de novos produtos; Genética / Genbmica,
Ciéncia sensorial (percepcdo sensorial, preferéncias
alimentares, formacdo de habitos, ...); Neurociéncia;
Psicologia (prazer, ...); Saude e nutricdo; Ciéncia ambiental.
Inovacdes em Conceitos culinarios; Técnicas culinarias; Propriedades
Gastronomia sensoriais ha gastronomia; Ingredientes e tecnologias;
Movimentos culinarios (estilos ou tendéncias); Culturas
culinarias; Opc¢des culinarias (religido, ética, saude, dietas,
...); A experiéncia gastrondmica: menus, exercicios de
interagdo, meio ambiente, talheres, elementos de servigo,
.., Desempenho culinario; Sistemas de trabalho
(protocolos); Neurociéncia na cozinha; Culinaria e
sociologia; Agronomia (aumentando as propriedades
sensoriais dos criadores).

Fonte: International Journal of Gastronomy and Food Science (2019).

Nao podemos deixar de falar sobre os eventos cientificos que séo
fundamentais para a comunicacao cientifica e interagdo entre pesquisadores. Sao
nos eventos onde, pesquisadores, estudiosos, independentemente de suas origens
académicas, apresentam e discutem temas de suas areas, promovendo a
divulgacéo e o debate de ideias.

Dentre os eventos mais comuns no meio académico, temos: congressos,
conferéncias, palestras, simpdsios, mesas-redondas, painéis, seminarios, cursos,
comunicagles, etc. No Quadro 2, sdo apresentadas algumas caracteristicas dos

principais tipos de eventos cientificos.
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Quadro 2 — Descri¢do dos Principais Tipos de Eventos Académicos
TIPO DE EVENTO DESCRICAO

Congresso E uma reuni&o, um encontro para fins de discussdo e
debate de ideias, promovido por entidades e associagbes
de especialistas das varias areas, interessados em
acompanhar, disseminar e debater as teses que
expressam a evolucdo do conhecimento dessas areas.
Encontro Designa um evento de menor porte que um Congresso e
se destina ao debate aberto de temas predeterminados,
sob diversas formas de sesséo.

Seminario E uma reunio mais restrita, em que se discute um tema
a partir da contribuicdo de todos os participantes.
Palestra E uma conferéncia feita em condicdes menos solenes,
inserida no contexto de um evento maior ou isoladamente.
Simposio E uma reunio destinada apenas a especialistas, que se
relinem para discutir tema previamente determinado
Jornada E um encontro que faz referéncia a um certo tempo.
Oficinas e | Sdo reunibes mais restritas em termos de numero de
Workshops expositores e de participantes, destinadas a apresentagéo

de trabalhos, de experiéncias, de pesquisas, propiciando
oportunidade de divulgacéo e debate
Fonte: Adaptado de Severino (2007, p. 240-242).

Ja existem diversos eventos cientificos internacionais voltados a
gastronomia e a culinaria, para exemplificar podemos citar o Oxford Symposium on
Food & Cookery'® que é promovido por uma das mais importantes universidades do
mundo, a Universidade de Oxford'. No Brasil, os eventos cientificos voltados ao
tema da gastronomia séo recentes. A comunicacao da producéo cientifica encontra-
se disseminada por eventos de diversas areas, mas recentemente alguns eventos
dedicados especialmente ao tema da gastronomia, surgiram no territério nacional,
com destaque para o Congresso Brasileiro de Gastronomia e Ciéncia de
Alimentos’?, que teve sua terceira edicdo realizada no ano de 2018, com mais de
200 trabalhos apresentados, versando sobre tematicas como: alimento como
representatividade cultural; gastronomia e ciéncia; o0 movimento slow food; produtos
regionais na gastronomia; valorizacao e legalizacdo do pequeno produtor; PANC’S
— diversidade alimenta e volta a origem; gastronomia, criatividade e aproveitamento;

potencialidades das matérias primas regionais na gastronomia nacional; entre

10 E possivel acessar o site do evento por meio do link: <
https://www.oxfordsymposium.org.uk>. Acesso em: 30 dez.2018.

11 No ranking das melhores universidades do mundo, desenvolvido pela The University, a
Universidade de Oxford é a melhor instituicdo de ensino superior do planeta. Disponivel em:
< https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/2019/world-
ranking#!/page/0/length/25/sort_by/rank/sort_order/asc/cols/stats>.  Acesso em: 30
dez.2018.

2 A (ltima edicdio do evento foi realizado em 2018. Disponivel em:
<http://www.cigca2018.com.br/>. Acesso em: 30 dez.2018.
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outros. Este evento, apresenta como seu principal diferencial, a abrangéncia, visto
que € o unico realizado a nivel nacional no Brasil.

As areas emergentes com caracteristicas multidisciplinares, como é o caso
da gastronomia, apresentam desafios a mais para seu mapeamento, quando
comparadas as areas disciplinares, pois envolvem pesquisadores com atuacdo em
diferentes areas, com formacdes distintas, diversos modos e meios de publicacdo
(SCHWEITZER; RODRIGUES, 2013). Kobashi e Santos (2006, p. 33) afirmam que
“o principio basico das abordagens de mensuragao da produgao cientifica é a ideia
de que a comunicacao dos resultados das pesquisas é o aspecto central da ciéncia”.

Assim, destacamos a importancia da andlise da producéo cientifica para
todas as areas do conhecimento, inclusive a gastronomia, pois propicia um
mapeamento do saber construido, o que esta sendo feito e o que ainda € preciso
fazer, assim como determinar, por exemplo, o desenvolvimento das tematicas de
pesquisa da area, quais sdo os autores e instituicdes mais produtivas, quais 0s
principais meios de divulgagdo do conhecimento, e determinacdo das principais
caracteristicas de uma determinada area (MUELLER, 2006; BUFREM, et al. 2007,
(SCHWEITZER; RODRIGUES, 2013).

Por fim, temos que relativizar o que é ciéncia. Como vimos, ha varios
paradigmas para enquadrar o que é ciéncia. Nao pretendemos “enquadrar’ a
gastronomia em nenhum paradigma. Ao nosso ver, a gastronomia pode se
desenvolver como ciéncia dentro de uma logica positivista, contudo, como prética

social, a gastronomia vai muito além de elementos quantificaveis e observaveis.

2.3.1 Gastronomia Molecular — a verdadeira ciéncia da gastronomia?

A nova abordagem da gastronomia, a partir de técnicas da gastronomia
molecular refletem a mudanca de uma abordagem tradicional na forma de cozinhar
para uma adogdo de um modelo que abarca técnicas novas e desenvolvidas
acompanhando o desenvolvimento tecnoldgico da sociedade.

A gastronomia molecular articula com as ciéncias: a fisica, a quimica, a
biologia e com os principios cientificos para entender os mecanismos que atuam em
processos culinérios. A aplicagdo destes principios na culinaria pode levar a pratos
inovadores com caracteristicas sensoriais Unicas (WANG; WANG, 2016). Trata-se
de uma visdo positivista sobre a gastronomia, isto €, que atrela a ciéncia a algo
experimentavel, observavel, algo que pode ser mensurado e quantificado.

A gastronomia molecular também é conhecida como culinaria molecular. O

conceito de gastronomia molecular originou-se na década de 1980 por iniciativa dos
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cientistas Hervé This e Nicholas Kurti, 0o primeiro quimico e o segundo fisico
(BARHAM et al, 2010).

A gastronomia molecular € uma soma de conhecimentos cientificos, novos
métodos de producéo e novos equipamentos utilizados para fins culinarios (WANG;
WANG, 2016). Na gastronomia molecular, varios métodos caracterizados pelas
propriedades fisicas, quimicas e biolégicas sdo empregados para fins culinérios,
entre eles: sublimagcdo, formacdo de espuma, emulsificacdo, gelificagdo, etc.
(WANG; WANG, 2016).

A gastronomia molecular “deve ser considerada como o estudo cientifico de
por que alguns alimentos sdo terriveis, alguns mediocres, outros bons, e
ocasionalmente alguns absolutamente deliciosos ” (BARHAM et al., 2010, p. 2315).

Veja e Ubbink (2008) afirmam que a esséncia da gastronomia molecular é
aproveitar as vantagens do conhecimento cientifico, as propriedades da fisica e da
quimica, especialmente para gerar novos produtos culinarios. Dentre as vantagens
da gastronomia molecular, Wang e Wang (2016) apontam para o surgimento de
novos métodos de cozimento trouxeram um novo espacgo de desenvolvimento para
a gastronomia, com 0 surgimento de novos meios de cozimento, tais como o
cozimento em baixas temperaturas (sous vide) produzindo novos efeitos nos
alimentos; novas perspectivas de pensamento que trouxeram novas variedades de
pratos e; novas técnicas culinarias permitem pratos mais elaborados.

A Espanha foi sem davida o pais lider na area de gastronomia molecular ndo
apenas por causa do reconhecimento inquestionavel recebido nesta categoria por
chefs espanhdéis, mas também porque a Espanha tinha sido reconhecido como o
primeiro pais em que aditivos como alginato de sodio, goma gelana de
monoestearato de glicerol, etc., foram comercializados macicamente para
restaurantes e gourmets. (GARCIA-SEGOVIA et al, 2014). Além disso, a Espanha
foi um dos principais produtores de novos aparelhos de cozinha profissionais
baseados em laboratérios de pesquisa, como o Gastrovac®, o Rotaval® ou o
Roner® e foi um dos poucos paises em que muitos dos principais pesquisadores
envolvidos nestes topicos (GARCIA-SEGOVIA et al, 2014).

A gastronomia molecular, apesar de suas origens em laboratérios e nas
maos dos cientistas Herve This e Nicholas Kurti, ganhou notoriedade em cozinhas

e nas méos de chefs de renome mundial, tais como Heston Blumenthal'® e Ferran

13 Mai informacdes sobre Heston Blumenthal em:;
https://pt.wikipedia.org/wiki/Heston_Blumenthal. Acesso em 20 jan. 2019.
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Adrial*. Podemos notar que, a gastronomia molecular, pelo menos em alguns
paises, difundiu-se no meio académico e nas relacBes entre chefs e académicos.

Os nomes de Ferran Adria e Heston Blumenthal, por exemplo, tornou-se
sinbnimos da abordagem criativa na cozinha. Curiosamente, Ferran Adria, ficou
conhecido em todo o mundo, por conta do uso de técnicas, classificadas por outros
como gastronomia molecular, que foi um termo derivado do nome de um workshop
académico na exploracdo da quimica alimentar em pratos classicos em 1992 pelos
cientistas Herve This e Nicolas Kurt. Segundo Adria et al (2006 apud STIERAND;
LYNCH, 2008), no entanto, "aquela oficina ndo influénciou [sua] abordagem e o
termo gastronomia molecular” ndo descreve [sua] culinaria, ou mesmo qualquer
estilo de culinaria”. Esta € uma declaragao que sustenta a tese de que, a academia
deve entender os mundos desses chefs antes fazer declaragdes definitivas.

A gastronomia molecular é um termo ébvio e um tanto contestado (BLANCK,
2003; PEDERSEN, 2007; BARHAM et al., 2010). This (2002) afirmou explicitamente
gque a gastronomia € uma disciplina dentro da ciéncia dos alimentos. Na esteira dos
debates em torno da gastronomia molecular precisamos expandir nossas
perspectivas, termos como “neurogastronomia” (SHEPERD, 2012) e “gastrofisica”
foram introduzidos, paralelamente. O Gltimo coloca-se como um novo emergente
cientifico e molecular baseado nas fronteiras entre fisica da matéria e quimica,
ciéncias culinarias e quimica alimentar (RISBO et al., 2013). A neurogastronomia,
inclui perspectivas da ciéncia sensorial e experimental psicologia, tais como
experiéncias (multi) sensoriais, e correspondéncias (por exemplo, M@LLER, 2013;
SPENCE; BLUMENTHAL, 2017).

N&do devemos desconsiderar que, a partir do advento da gastronomia
molecular e suas inovagbes, a gastronomia ganhou uma nova forma de se
reinventar, de subverter, desconstruir e recombinar a culindria tradicional.
Acreditamos que, para o desenvolvimento da gastronomia molecular no contexto
brasileiro, por exemplo, ha uma clara necessidade de aproximacao entre a
academia e os chefs.

No caso, por exemplo, do chef Heston Blumenthal, do restaurante Fat Duck,
sabe-se que em 2005 o chef cofinanciou um PhD em biotecnologia para pesquisas
(EDWARDS-STUART, 2012), cenério este que dificilmente ocorreria no Brasil. Cabe
destacar que no caso do Brasil, ndo hd um mercado estabelecido para
pesquisadores, estes em sua quase totalidade estdo vinculados as instituicdes

publicas de pesquisa e outro pequeno percentual a instituicdes privadas. Heston

14 Mais informacdes sobre Ferran Adria em:
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ferran_Adri%C3%A0. Acesso em 20 jan. 2019.
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também se envolveu em projetos de pesquisa de algumas universidades da
Inglaterra, entre elas a Universidade de Sussex e a Universidade de Reading, onde
o chef desenvolveu uma pesquisa no intuito de aproveitar as sementes do tomate,
que apesar de ser uma das partes mais saborosas deste legume, € comumente
descartado por muitos chefs (ORUNA-CONCHA, METHVEN, BLUMENTHAL,
YOUNG, MOTTRAM, 2007). A equipe do Fat Duck também se envolveu em um
estudo com Charles Spence um dos principais pesquisadores da gastronomia a
nivel mundial e, professor da Universidade de Oxford, uma das mais conceituadas
do mundo (CRISINEL et al, 2012).

Notoriamente, no caso brasileiro podemos citar o chef Felipe Bronze.
Quando o quadro do chef Felipe Bronze'® foi ao ar no programa Fantastico no ano
de 2012, uma das principais criticas sofridas foi quando a viabilidade de se
reproduzir as criagdes feitas pelo chef em casa. Mas, ndo devemos desprezar o
interesse do publico pelo tema. A gastronomia molecular encanta ndo sé o publico
nao especializado, mas os proprios chefs.

No contexto nacional, ha algumas iniciativas no sentido de utilizar a
gastronomia molecular no processo de aprendizagem, por exemplo em aulas de
gquimica e fisica (CHACON et al, 2015).

No meio cientifico brasileiro, notamos um distanciamento entre a producgéo
cientifica e a incorporacdo do conhecimento gerado pelo publico em geral.
Certamente, ha muito conhecimento sendo disponibilizado a todo instante no campo
da alimentagdo no Brasil, mas perguntamos: sera que este conhecimento esta

sendo apropriado?
2.4. Gastronomia — Formacgé&o e Ensino no Brasil

No Brasil, observa-se que a primeira escola de formacéao profissional para
cozinheiros foi 0 Senac (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial), criado em
1964, na Escola Senac “Lauro Cardoso de Almeida”, localizada na capital paulista
(MIYAZAKI, 2006). Alguns anos mais tarde, mais especificamente em 1970, o
Senac iniciou a oferta do curso de cozinheiro na cidade de Aguas de Sdo Pedro,
também localizada no Estado de S&o Paulo (MIYAZAKI, 2006).

Embora os cursos técnicos e de curta duragéo para cozinha e saldo tenham

sido introduzidos no Brasil na década de 1950 pelo Servico Nacional de

15 O Mago da Cozinha era o nome do quadro, no programa Fantastico, onde o Chef Felipe
Bronze ensinava e demonstrava algumas técnicas utilizadas na gastronomia molecular. Para
mais informacgBes, acesse: http://gl.globo.com/fantastico/quadros/o-mago-da-cozinha/.
Acesso em: 14 jan. 2019.
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Aprendizagem Comercial (SENAC), 0s cursos superiores surgiram apenas em 1999
(RUBIM; REJOWSKI, 2013).

Dentre os cursos de gastronomia regulamentados, encontram-se 0S cursos
tipificados e caracterizados como tecnolégicos presenciais, tecnoldgicos a distancia
e bacharelados. Além disso, no Brasil, observa-se que, além dos cursos superiores,
uma elevada oferta de diversos cursos de gastronomia de curta duracdo, de
qualificacao, aperfeicoamento e técnicos, que oferecem formacéao técnica.

Porém, € necesséario frisar que, ainda ndo ha no Brasil, efetiva
regulamentagao para o profissional de gastronomia, destacando-se atualmente dois
projetos de lei em tramitacdo para o alcance de tal perspectiva essencial, a saber:
o Projeto de Lei n° 6.049/2005 (BRASIL, 2005) e o Projeto de Lei n°® 2.079/2011
(BRASIL, 2011).

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional - LDB/96,
entende-se que, de maneira geral, 0os cursos superiores de graduacdo séo todos
agueles que conferem diploma e determinado titulo académico, e além disso,
encontram-se divididos e dimensionados em bacharelado, licenciatura e de
tecnologia ou tecnolégicos (BRASIL, 1996).

Importante direcionar, inicialmente, que a preocupagdo com 0 ensino
profissional da gastronomia em si surge, essencial e conjuntamente, com a evolucao
do conceito de gastronomia e do refino das técnicas, tanto de cozinha, quanto de
gestao e de aprendizagem (RUBIM, REJOWSKI, 2013).

O desenvolvimento da gastronomia atraiu no Brasil o interesse do governo e
do setor académico pelo tema. No ano de 2005 a Universidade Federal Rural de
Pernambuco — UFRPE criou o primeiro curso de Bacharelado em Gastronomia e
Seguranca Alimentar em uma instituicdo publica no pais, pois até aquele momento
a maioria dos cursos existentes no Brasil era em nivel de Tecnélogo e todos em
instituices particulares. Os cursos de gastronomia voltados para a formacao de
bacharéis ainda sdo uma realidade recente no cenario brasileiro, sendo que
atualmente temos apenas cinco cursos ligados as instituicbes publicas de ensino
superior que ofertam o curso nesta condicdo (Figura 2), além da UFRPE, a saber:
Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, Universidade Federal do Ceara -
UFC, Universidade Federal da Paraiba - UFPB e Universidade Federal da Bahia -
UFBA (E-MEC, 2018). Cabe destacar que a Universidade Federal de Pelotas -
UFPel e a Universidade Federal das Ciéncias da Saude de Porto Alegre - UFCSPA
séo instituicdes publicas que também ofertam o curso, mas a nivel de Tecnolégo.

Nestes cursos o foco cientifico e a formagéo voltada para a valoriza¢é@o sociocultural
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e sustentabilidade ambiental, acrescidas da orientacdo para com a promoc¢ao da

saude, sado diferenciais fundamentais da proposta curricular.

Figura 2 — Distribuicdo dos Cursos de Bacharelado de IES Publicas no Brasil

CEARA - UFC

PERNAMBUCO - UFRPE

PARAIBA - UFPB

BAHIA - UFBA

RIO DE JANEIRO - UFRJ

Fonte: E-MEC (2018).

Como podemos notar, sd0 cursos que estdo inseridos em importantes
instituicdbes nacionais de ensino e pesquisa. Num relatorio recente desenvolvido
pela Clarivate a UFRJ foi a 42 instituicdo brasileira em producéao cientifica (CROSS;
THOMSON; SIBCLAIR, 2018). Em 2018 o THE - World University Rankings (THE -
WORLD-UNIVERSITY-RANKINGS, 2018) classificou a UFRJ como a 122 melhor
universidade da América Latina. O Ranking Universitario da Folha de Sao Paulo de
2018 também a classificou como a 22 melhor universidade brasileira e como a
melhor federal do pais (RUF, 2018).

Curiosamente, os cursos de bacharelado em gastronomia, nas IES publicas
do Brasil, encontram-se localizados em diferentes centros de ensino: na UFC o
curso estd no Instituto de Cultura e Arte, na UFPB encontra-se no Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional, na UFRPE no Departamento de
Tecnologia Rural e, por fim, na UFBA e UFRJ estdo concentrados nos centros de
ciéncias da Saude, juntos aos seus respectivos Institutos de Nutricdo. Observa-se

gue, mesmo encontrando-se em um centro de ensino voltado a saude, o curso de


https://pt.wikipedia.org/wiki/Ranking_Universit%C3%A1rio_da_Folha_de_S.Paulo
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Gastronomia da UFRJ apresenta um elevado nimero de disciplinas voltadas a area
de gestdo. Desta forma, podemos notar que, os cursos de bacharelado de IES
publicas do Brasil foram concebidos em diferentes perspectivas epistemoldgicas.

Ao tratar da emergéncia do saber gastronémico na academia, Brandao
(2014), a partir da andlise do caso do curso de gastronomia da UFC, mostra que,
ha uma emergéncia no perfil da formacdo do docente, assim como ajustes
curriculares e posicionamentos metodologicos, 0s quais podem comecar a ser
amenizados com a simples admissédo de suas limitacdes, segundo a autora. Como
destaca Brandao (2014), o curso de gastronomia no contexto universitario brasileiro
trouxe uma nova perspectiva de conhecimento, ampliando o sentido do estudo da
alimentacéo.

Nos cursos de bacharelado em gastronomia, a gastronomia encontrou um
“porto” para se “ancorar’ na ciéncia. Como bem mostra Branddo (2018), na sua
andlise sobre o curso de bacharelado em gastronomia da UFC, a autora destaca
como o curso, compondo uma nova versao curricular, antecipa a necessidade de
formar um profissional com missdo de promover a cultura e a ciéncia, além do
reconhecimento da cultura brasileira como referencial das préticas dentro do curso,
afastando a tendéncia dominante que privilegia o repertério estrangeiro (culinarias
europeias, asiaticas, entre outras), apresentando como inovagao o investimento em
uma formacdo que inclui a preparacdo para a docéncia dentro de seu rol de
competéncias.

Gongalves (2017) em estudo sobre o perfil dos cursos de gastronomia no
Brasil identificou que ha um forte crescimento de cursos tecnolégicos (196), com
destaque nas regibes Sudeste e Nordeste. Além disso, ha caracteristicas
extremante diferentes em termos de tempo de formacgdo e curriculo nos cursos
analisados. A falta de uma legislacao mais especifica dos cursos tecnolégicos e a
auséncia de diretrizes aos cursos de bacharelado demonstrou ser um ponto forte a
falta de padronizag&o da Gastronomia como ensino superior (GONCALVES, 2017).

Trazendo o contexto da busca por formacédo de nivel superior para o
universo da gastronomia, existem fatos que indicam o interesse do brasileiro por
esse tipo de formacdao. A partir da década de 1990, por exemplo, houve um aumento
na quantidade de programas de TV no atual molde competitivo voltados para

gastronomia, como por exemplo, o Master Chef'®.

16 Mais detalhes sobre o Programa em: https://pt.wikipedia.org/wiki/MasterChef Brasil.
Acesso em: 23 maio 2019.


https://pt.wikipedia.org/wiki/MasterChef_Brasil
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Segundo a Lei de Diretrizes e Bases (1996, p.13), as modalidades de cursos
de ensino superior no Brasil podem ser divididas em trés grandes grupos:
bacharelado, licenciatura e tecnologia

De acordo com Mendes e Faleiros (2013, p. 128) “durante o processo de
implantacdo dos cursos superiores de tecnologia, adotado pelas instituicbes de
ensino privadas a partir do ano de 2001”. Ja Menino, Peterossi e Fernandez (2010)
apontam que houve uma tendéncia de reducionismo do ensino para um cunho
estritamente de educagéao profissional, acarretando na elimina¢do ou diminui¢do da
importancia do processo cientifico no ensino tecnolégico, alegando-se que
“tecndlogo nao faz pesquisa”.

Mendes e Faleiros (2013) numa analise do ensino da pesquisa em cursos
tecnolégicos de gastronomia, identificaram que, o ensino da pesquisa é nulo ou
minimo, ndo havendo um direcionamento dos Cursos de Tecnologia em
Gastronomia para a pesquisa cientifica e formagdo de um profissional critico e
reflexivo que possa continuar o seu aprendizado sem o0 apoio institucional,
utilizando-se apenas dos aprendizados obtidos durante o curso. Como bem
destacam Mendes e Faleiros (2013) os cursos tecnolégicos existem apenas para
atender a uma necessidade do mercado de trabalho, os profissionais formados
serdo meros reprodutores de uma realidade estabelecida por outras pessoas, além
de repetirem agfes de forma totalmente mecanizadas.

A falta de incentivos a pesquisa € uma ou talvez, a principal barreira para a
pesquisa em gastronomia (MENDES, FALEIROS, 2013). Uma possivel solugdo
para a situagao verificada seria incentivar os docentes a pesquisar, ja que séo eles
0S principais responsaveis em transmitir o conhecimento cientifico. Inicialmente o
incentivo poderia ocorrer pelo pagamento de taxas de inscricdo em encontros
académicos, assim como a liberagdo do cumprimento da carga horaria na época do
referido evento. Outra opcéo parte-se do pressuposto de que todas as disciplinas
curriculares de um curso deveriam fornecer subsidios para que o discente caminhe
em busca de sua independéncia intelectual, além das disciplinas relacionadas
diretamente ao tema (MENDES, FALEIROS, 2013). Cita-se como exemplo que o
desenvolvimento de um prato envolve fundamentos cientificos, ja que precisam ser
pesquisadas as harmonizacbes e opc¢des de insumos, assim como as op¢les que
afetem diretamente a criatividade e a mistura de culturas (ainda mais crescente com
a valorizac&o dos insumos brasileiros) (MENDES, FALEIROS, 2013).

Considerando-se as afirmacgdes de Maia (2008) de que “fazer ciéncia é
importante para todos porque é por meio dela que se descobre e se inventa”, outro

mecanismo que poderia surtir efeito, focando-se os discentes, seria a criagdo de
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grupos de pesquisa e estudo de docentes com a participacéo de discentes, sendo
gue as atividades contariam como exercicios complementares no seu curriculo final.

A formacdo em gastronomia nao requer apenas um processo de aquisicao
de conhecimentos, técnicas ou informagdes, mas “a competéncia para a aquisi¢ao
e assimilacdo de novos padrbes e formas de perceber, ser, pensar e agir em torno
deste fendbmeno complexo que é a alimentagdo” (CABRAL; DOS ANJOS; HOSTINS,
2017, p.9).

Braga (2016) numa pesquisa com chefs de cozinha, notou que estes nao
concordam que a condicao de chef estd atrelada a um diploma, seja de que nivel
ele for. O chef, em sintese, é o condutor de todos 0s processos da cozinha
profissional. Borba (2015) em sua tese de doutorado, traz uma discusséo atual e
pertinente na area da gastronomia: quem é o chef? O fenbmeno da glamorizacédo
da posicdo do chef, gera algumas contradicbes que se manifestam no trabalho
dentro da cozinha profissional. Conforme os relatos de chefs colhidos por Borba
(2015) os jovens interessados pela ocupacao de chef desconhecem o mundo real
de trabalho de chefs e cozinheiros: o que eles desejam ser um Alex Atalal’, uma
Paola Carrossela!®, um Felipe Bronze'® por exemplo, e ndo necessariamente viver
a vida de chef de cozinha. Schawn (2009) identificou 24 competéncias fundamentais
para chefs de cozinha em sua dissertagdo de mestrado e as classificou em 5
categorias: técnica, administrativo, gestdo de pessoas, administracdo contabil-
financeira e, atendimento ao cliente.

O surgimento de cursos superiores de gastronomia, ndo passa de uma
estratégia do mercado, um desdobramento da hipervalorizacdo da gastronomia e
da glamorizacdo dos chefs, que visava atender a demanda de uma classe média
escolarizada interessada no que imaginava ser o trabalho de chef de cozinha, assim
surgem 0s cursos superiores de gastronomia no Brasil (BORBA, 2015). Como
mostra Borba (2015), entre chefs e cozinheiros, a formacéo credencial ndo é vista
como central e ndo possui legitimidade superior ao treinamento on the job,
ratificando que o aspecto intelectual do oficio culinério ndo precisa ser apreendido
em Instituicdes de Ensino Superior. Ou seja, para ser chef é preciso estudar, mas

este aprendizado ndo precisa ser mediado por uma Instituicdo de Ensino Superior.

17 Sobre Alex Atala, acessar: http://domrestaurante.com.br/pt-br/alex.html. Acesso em: 20
dez. 2018.

18 Sobre Paola Carrossela, acessar: http://www.paolacarosella.com.br/about/. Acesso em:
20 dez. 2018.

19 Sobre Felipe Bronze, acessar: http://www.esextante.com.br/autores/felipe-bronze. Acesso
em: 20 dez. 2018.
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Corroborando com os achados de Borba (2015), os relatos obtidos por
Gimenes-Minasse (2019) mostra que ha uma distancia e um dialogo fraco entre o
mundo real do trabalho na cozinha profissional e as instituicdes de ensino superior
gque possuem cursos voltados a gastronomia no Brasil. Sobre a aprendizagem em
gastronomia, cabe estabelecer que esta € uma perspectiva muito subjetiva e que,
além disso, para o alcance da titulacdo de chef, ndo necessariamente é preciso
possuir uma graduacao/capacitacdo/qualificacao especializada na area em questéo
e, assim, tem-se o entendimento estratificado por Barreto (2016):

O fato de que alguns famosos chefs de cozinha, conhecidos
internacionalmente, ndo cursaram graduacdo na &rea e
conseguiram realizar uma carreira de sucesso, pode estar
intimamente ligado ao fato de que se trata de uma éarea do
conhecimento muito determinada pelo modus operandi, ou seja, 0
“como fazer” na arte de cozinhar (BARRETO, 2016, p. 45).

Assim, temos um grande paradoxo instalado: as Instituicbes de Ensino
voltadas a area surgiram no bojo da valorizagdo do trabalho de chef, mas sao
incapazes de oferecer aos estudantes essa formacao, visto que, a natureza do
conhecimento e da expertise s6 pode ser adquirida na pratica (BORBA, 2015).
Deixemos claro que, o termo chef designa, um cargo ocupado por um profissional
capacitado e de ampla experiéncia e ndo o resultado de uma formagéo em si.

Para Gimenes-Minasse (2019), a insercdo dos formados em gastronomia
por instituices de nivel superior no mercado de trabalho ocorre de forma positiva,
porém a baixa remuneracdo e a rotina desgastante com atividades operacionais
repetitivas tendem a fazer com que muitos profissionais desistam precocemente de
suas carreiras.

Os cursos de graduacdo em gastronomia no Brasil oferecem entre seus
diferenciais: os contetdos relacionados a categoria formacdo ampla e a categoria
formacdo técnica (GIMENES-MINASSE, 2019). A expansdo dos servicos de
alimentagdo fora do lar, associada a valorizacdo midiatica do universo da
gastronomia, incentivou muitos brasileiros a buscar uma carreira a partir de uma
formacao especializada (GIMENES-MINASSE, 2019).

Como nos lembra Werdini (2013) o aumento da competitividade e do
refinamento do setor tem resultado na substituicAo dos cozinheiros sem uma
formacéo formal, por aqueles com formag&do superior, 0 que tem criado novos
héabitos e uma nova linguagem no cotidiano da cozinha comercial brasileira, que se

observa pelo numero crescente de cursos e de profissionalizacédo do setor.
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Atala e Déria (2008), defendem que um chef de cozinha é um profissional
além de possuir um diploma, deve possuir exceléncia técnica e saber comandar e
gerenciar uma equipe composta por colaboradores com diferentes habilidades,

limitacOes e personalidades.

2.5 A Extensao Universitaria como Instrumento de Divulgacéo Cientifica

A atividade extensionista € um meio importante para estreitar a relacao entre
0 conhecimento produzido no contexto universitario e propaga-lo na comunidade.
Acdes extensionistas desempenham papéis diversos. A extensdo pode ser vista
como uma forma de divulgar o conhecimento cientifico com a populagdo em geral,
uma forma de divulgar as acfes que estdo sendo desenvolvidas dentro das
universidades, etc. Hoje ha no Brasil diversos periédicos dedicados a publicacdo
de trabalhos cientificos relacionados a extensdo, tais como Revista Brasileira de
Extensdo Universitaria, Revista Ciéncia e Extenséo, Revista de Cultura e Extensao,
Revista Extensdo e Sociedade, entre tantas outras. A publicacdo em periddicos
multidisciplinares dedicados a extensd@o universitaria é bastante expressiva no
Brasil, destacando-se em relagdo a outros paises (COELHO, 2014).

Como relatam Rodrigues et al (2018) o papel da Universidade é baseado em
um processo interdisciplinar, educativo, cultural, cientifico e politico, promovendo
uma interacdo transformando ndo apenas a Universidade, mas também setores
sociais com 0s quais interage. Para Dias (2009), a extensao universitaria faz parte
do tripé da missao universitaria, que composto pelo ensino, pesquisa e extensao
como misséo da Universidade.

A extensao universitaria € uma forma de interagdo que deve existir entre a
universidade e a comunidade na qual ela esta inserida, uma espécie de ponte
permanente entre a universidade e os diversos setores da sociedade. O Férum de
Pro-Reitores de Extensdo das Instituicdes Publicas de Educacdo Superior
Brasileiras define a Extensdo Universitaria, sob o principio constitucional da
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, como um processo
interdisciplinar educativo, cultural, cientifico e politico que promove a interacao
transformadora entre universidade e outros setores da sociedade (FORPROEX,
2010). A politica Nacional de Extensdo Universitaria (FORUM, 2012) propde o
desenvolvimento de relagcdo autbnoma e critica-propositiva da extensdo com as
politicas publicas e aponta as seguintes diretrizes: Interacdo Dialdgica,

Interdisciplinaridade e Interprofissionalidade, Indissociabilidade Ensino-Pesquisa-



58

Extensdo, Impacto na Formacéao do Estudante, e Impacto e Transformacédo Social
(FORPROEX, 2010).

Ja existem diversas pesquisas demonstrando a importancia das acfes
extensionistas tanto para a universidade como para a comunidade. Santos et al
(2017) relatam a experiéncia do “Projeto Saude Filmes”, projeto de extensao
desenvolvido no intuito de promover acdes de promogéo da salde tendo em vista o
estimulo a qualidade de vida. O projeto foi desenvolvido com 247 anos de escolas
da rede publica de Belo Horizonte, tendo como método o uso de filmes com
tematicas que abordam a salde e realizacdo de discussdes sobre os temas
(SANTOS et al, 2017).

As acbes de extensao tém a facilidade de poderem incorporar diversos tipos
de recursos e métodos. Oliveira et al (2018) utilizaram-se de palestras educativas
para promover a populacdo sobe os riscos e efeitos da associacdo entre alcool e
direcdo veicular. Ja Gaze et al (2018) realizaram um curso com carga horaria de 24
h sobre o processo de construcdo do campo da saude do trabalhador no Brasil, com
énfase na historia, seu escopo técnico-legal e sua operacionalidade em vigilancia
da salde e, para isso utilizaram-se da metodologia da aprendizagem baseada em
problemas. Ja o projeto intitulado “Extensao Universitaria e Pesquisa Participante”,
atuou na estruturagdo do processo de desenvolvimento rural sustentavel dos
assentamentos rurais de ltuiutaba/MG, por meio do desenvolvimento de a¢bes de
pesquisa participante por via de Diagnostico Rapido Participativo, ages de imersao
na realidade, confronto de ideias, participagdo social e formacao coletiva visando o
desenvolvimento rural sustentavel por meio de diferentes atividades (cursos,
palestras, oficinas, debates), visando o desenvolvimento rural (GONCALVES,
2018).

Outro projeto, desenvolvido por Monerat et al (2014) resultou em agbes
extensionistas por meio de visitas técnicas, minicursos e oficinas por meio do projeto
“Espaco Ciéncia & Tecnologia”, no intuito de divulgar e popularizar a ciéncia entre
alunos universitarios e de escolas do ensino médio e fundamental. Como destacam
Souza e Zeneratti (2018) a extensao universitaria € essencial na formacdo do
académico e, as experiéncias obtidas nesse processo podem ampliar a sua
compreensdo em relacdo aos desafios de sua profisséao.

Ja& existem projetos de extensdo vinculados ao tema da gastronomia. E
possivel citar o projeto intitulado “Turismo e Gastronomia: unindo sabores e
saberes” promovido pela Universidade Feevale/RS, com o objetivo contribuir para a
qualificacao da gastronomia regional como atrativo turistico-cultural nos municipios

de Campo Bom e de Novo Hamburgo, na regido do Vale do Rio dos Sinos/RS,
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identificar pratos regionais representativos das etnias formadoras dos referidos
municipios e sensibilizar os empreendedores quanto a necessidade de maior
valorizacao da gastronomia regional (GARCIA et al, 2015).

Carvalho et al (2018) desenvolveram oficinas sobre o0 meio ambiente no
‘Projeto Ponto Jovem”, no intuito de discutir a relacdo do tema com o mundo dos
jovens, onde os jovens foram convidados a refletir sobre suas acdes e sobre o tema
do desenvolvimento sustentavel. Os autores, por meio de questionarios, notaram
gue os jovens pouco sabiam sobre o tema sustentabilidade e meio ambiente. Este
exemplo, mostra a importancia da extensdo, como meio de difusdo do
conhecimento, de popularizagdo da ciéncia, assim como da importancia de ac¢des
universitarias junto a comunidade.

O contexto da “extensdo universitaria traz para a sociedade grande
importancia e contribui¢cdes, pois apresenta o contato dos académicos com o publico
em geral, onde as teorias aprendidas em sala de aula se concretizam”
(RODRIGUES et al, 2013, p. 141). A extensdo possui papel essencial, pois
proporciona aos académicos colocarem em pratica tudo o que aprenderam em sala
de aula, quanto na vida das pessoas que usufruem deste aprendizado
(RODRIGUES et al, 2013).

3. METODOLOGIA

Abordagem desta pesquisa é qualitativa e quantitativa (CRESWELL, 2007)
e de cunho exploratério (VERGARA, 2013).

A pesquisa caracteriza-se como documental (MINAYO, 2001) utilizando
como objeto de andlise os Curriculos Lattes dos docentes de cursos de gastronomia
do Brasil. A pesquisa documental trilha os mesmos caminhos da pesquisa
bibliogréafica, ndo sendo facil por vezes distingui-las. A pesquisa bibliografica utiliza
fontes constituidas por material ja elaborado, constituido basicamente por livros e
artigos cientificos localizados em bibliotecas (GERHARDT; SILVEIRA, 2009). A
pesquisa documental consiste em toda busca realizada em acervos, documentos,
livros e demais midias; pretende reunir 0s conceitos que envolvem a pesquisa para
subsidiar teoricamente o estudo (SEVERINO, 2007).

Trata-se de uma pesquisa de levantamento. Este tipo de pesquisa € utilizado
em estudos exploratérios e descritivos, o levantamento pode ser de dois tipos:
levantamento de uma amostra ou levantamento de uma populacdo (FONSECA,
2002). Neste estudo, fizemos uma pesquisa de levantamento da populagéo, visto
que, todos os docentes (curriculos) dos cursos de bacharelado de IES publica do

Brasil foram analisados.



60

3.1 Coleta de dados

Os instrumentos de pesquisa sdo artefatos significativos que o pesquisador
utiliza no momento em que idealiza o formato de coleta dos dados. Estes “devem
ser selecionados de forma apropriada ao objetivo proposto, definindo assim, regras
de validez, confiabilidade e precisao aos fendmenos analisados” (SANTOS, 2015,
p. 235).

Os dados para andlise foram diretamente coletados dos documentos que
formaram a populacéo da pesquisa (FLICK, 2009), composta por 68 curriculos de
docentes dos cursos de bacharelado em gastronomia de IES publicas do Brasil.

Para a execucado da pesquisa, foram seguidos alguns passos para a coleta
de dados. Inicialmente foi feita a identificacdo dos cursos de bacharelado em
gastronomia oferecidos por Instituicdes de Ensino Superior publicas por meio da
plataforma E-MEC?°, que condensa dados dos cursos superiores de graduacio e
especializacdo do Brasil. Posteriormente a identificacdo dos cursos foi feita uma
busca pelos docentes permanentes desses cursos, isto é, foram descartados da
pesquisa docentes substitutos e mantidos apenas aqueles com vinculo direto com
0s cursos em andlise. Apos a identificacao dos cursos foi feita uma busca nos sites
institucionais para a identificacdo dos docentes. Para o0s sites que nao
disponibilizavam a lista de docente foi feito um pedido através da Lei de Acesso a
Informagéo (LAI)?! junto as instituicdes para a obtengéo da relagdo de docentes. Por
fim, os nomes dos docentes foram buscados através do Portal da Transparéncia??,
no intuito de identificar o status do servidor, ou seja, se ele/ela encontrava-se ativo
e se realmente estava vinculado as instituicdes, assim como buscou-se identificar o
ano de ingresso na instituicao.

Passada esta etapa, foi feita a coleta de curriculos. Os curriculos foram
obtidos através da busca na Plataforma Lattes, que é uma plataforma concebida
pelo CNPq no intuito de realizar a integragéo de bases de curriculos académicos de
instituicdes publicas e privadas em uma Unica plataforma. Vale lembra que uma das
caracteristicas dessa base € a livre inser¢éo de dados, que fica a cargo dos usuarios

da plataforma. A Plataforma Lattes, de acordo com o CNPq, ja ultrapassou 3,5

20 A Plataforma E-MEC (http://emec.mec.gov.br) € um sistema eletrénico criado com a
func@o primordial de fazer a tramitacdo eletrbnica de processos de regulamento da
educacdo superior no Brasil, tanto no que se refere a atuacgao das IES e a autorizagdo, como
ao reconhecimento e a renovacao de reconhecimento de cursos.

2. O portal e a Lei de Acesso a Informacdo podem ser acessado em:
http://www.acessoainformacao.gov.br/. Acesso em: 14 jan. 2019.

22 O portal pode ser acessado através do link: http://www.portaltransparencia.gov.br/. Acesso
em: 14 jan. 2019.


http://www.acessoainformacao.gov.br/
http://www.portaltransparencia.gov.br/
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milhdes de curriculos, sendo 6,47% de doutores e 10,54% de mestres (CNPQ,
2014).

O Curriculo Lattes (CL) tornou-se padrao nacional por ser um repositério que
disponibiliza “informacao e conhecimento sobre ciéncia, tecnologia e inovacgao, além
de registrar o histérico das atividades profissionais e académicas, atuais e
pregressas, dos pesquisadores cadastrados” (AUTRAN et al, 2015, p. 64). Por sua
riqueza de informagdes e sua crescente confiabilidade e abrangéncia, se tornou
elemento indispensével e compulsoério a analise de mérito e competéncia dos pleitos
de financiamentos na area de ciéncia e tecnologia (CNPQ, 2018).

ApoOs a coleta dos curriculos foram avaliados e coletados dados nas
seguintes categorias: Formacao; Projetos de Pesquisa; Projetos de Extensdo;
Artigos completos publicados em periédicos; Capitulos de livros publicados;
Trabalhos completos publicados em anais de congressos; Resumos expandidos
publicados em anais de congressos; Resumos publicados em anais de congressos

e; Participacdo em Eventos.
3.2 Analise dos Dados

Para que as informac¢des possam ser adequadamente analisadas, faz-se
necessario organiza-las, o que é feito mediante seu agrupamento em certo nimero
de categorias. Em muitas situacdes, o0 estabelecimento de categorias € uma tarefa
bastante simples, como no caso das investigacdes que tiveram os dados obtidos a
partir de instrumentos padronizados (GERHARDT; SILVEIRA, 2009). J4 a
codificacdo é o processo pelo qual os dados brutos sao transformados em simbolos
gue possam ser tabulados. Isso pode ocorrer antes ou apoés a coleta (GERHARDT;
SILVEIRA, 2009).

Existem varias modalidades de andlise de conteldo, dentre as quais
destacamos a analise temética, que sera aquela utilizada nesta pesquisa.

A analise temética trabalha com a no¢éo de tema, o qual esta ligado a uma
afirmacédo a respeito de determinado assunto; comporta um feixe de relagdes e pode
ser graficamente representada por meio de uma palavra, frase ou resumo. Para
Minayo (2007, p. 316), “a andlise tematica consiste em descobrir os nucleos de
sentido que compdem uma comunicagdo cuja presenca ou frequéncia signifique
alguma coisa para o objetivo analitico visado”. Ha trés etapas para a condugéo da
andlise tematica: pré-analise: organizacao do que vai ser analisado; exploragédo do
material e codificacdo do material; primeiro, por meio de um recorte do texto; e, por
ultimo, classificam-se e agregam-se os dados, organizando-os em categorias

tedricas ou empiricas; tratamento dos resultados: permitindo destaque para as
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informacdes obtidas, as quais serdo interpretadas a luz do quadro (GERHARDT;
SILVEIRA, 2009).

Nesta pesquisa desenvolvemos a andlise tematica sobre os projetos de
pesquisa e sobre os projetos de extensdo. Os projetos foram extraidos dos
curriculos dos docentes, organizados hum documento no software Microsoft Word
2013 e depois analisados com o auxilio do software Iramuteq e também com o
auxilio do software Wordle. A analise descritiva dos dados foi feita com o auxilio do
software Microsoft Excel 2013.

O software Iramuteq (Interface de R pour les Analyses Multidimensionnelles
de Textes et de Questionnaires) € um software gratuito e com fonte aberta,
desenvolvido por Pierre Ratinaud (LAHLOU, 2012; RATINAUD; MARCHAND,
2012). O Iramuteq trabalha com o conceito de corpus, que é o conjunto texto que
se pretende analisar. Um conjunto de textos constitui um corpus de andlise
(CAMARGO; JUSTO, 2013). Para esta pesquisa utilizaremos dois tipos de analises

oferecidas pelo software Iramuteq, conforme descritas no Quadro 3.

Quadro 3 — Descrigcéo dos Tipos de Analises Oferecidas pelo Iramuteq e

Utilizadas nesta Pesquisa

TIPO DE DESCRICAO

ANALISE
Método da | Os segmentos de texto séo classificados em funcéo dos seus
Classificacéao respectivos vocabularios, e o conjunto deles é repartido em
Hierarquica funcdo da frequéncia das formas reduzidas. A partir de
Descendente matrizes cruzando segmentos de textos e palavras (em
(CHD) repetidos testes do tipo X2), aplica-se o0 método de CHD e

obtém-se uma classificacdo estavel e definitiva
(REINERT,1990). Esta andlise visa obter classes de
segmentos de texto que, a0 mesmo tempo, apresentam
vocabulario semelhante entre si, e vocabulario diferente dos
segmentos de texto das outras classes (CAMARGO, 2005).
A partir dessas analises em matrizes o software organiza a
analise dos dados em um dendograma da CHD, que ilustra
as relacdes entre as classes. O programa executa calculos e
fornece resultados que nos permite a descrigcdo de cada uma

das classes.
Analise de | Esse tipo de andlise baseia-se na teoria dos grafos
similitude (MARCHAND; RATINAUD, 2012) e € utilizada

frequentemente por pesquisadores das representacdes
sociais (cognicdo social). Possibilita identificar as
coocorréncias entre as palavras e seu resultado traz
indicagbes da conexidade entre as palavras, auxiliando na
identificacdo da estrutura da representacéo.

Fonte: Camargo e Justo (2013, p. 05-06).




63
Posteriormente a extracdo de todos os dados, os resultados foram
categorizados em: formacao, producdo, pesquisa e extensdo. Na Figura 3 estdo

sintetizados os procedimentos metodoldgicos adotados na pesquisa.

Figura 3 — Procedimentos Metodolégicos Utilizados na Pesquisa
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Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Identificamos ao todo 68 docentes distribuidos entre cinco cursos de
graduagdo em gastronomia ofertados por IES puablicas do Brasil, conforme
apresentado no Quadro 4. Como podemos notar, com excec¢éo do curso da UFC,
todos os outros possuem um perfil feminino no quadro de docentes.

Quadro 4 - Distribuicdo dos Docentes por Instituicdo e Género

INSTITUICAO MASCULINO | FEMININO | TOTAIS
UFRJ — Universidade Federal do 3 19 22
Rio de Janeiro
UFC - Universidade Federal do 7 3 10
Cearéa
UFRPE — Universidade Federal 3 8 11
Rural de Pernambuco
UFPB - Universidade Federal da 3 10 13
Paraiba
UFBA — Universidade Federal da 4 8 12
Bahia

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).
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4.1 Perfil da Formacao

Outro aspecto relevante levantado nesta pesquisa trata-se da formacgéo.
Quanto a gastronomia, quem esta formando os futuros bacharéis em gastronomia
do Brasil? Primeiramente, estamos tratando de um tema multidisciplinar que € a
gastronomia. Segundo, como ja destacado anteriormente nesta pesquisa, 0S cursos
de bacharelado em gastronomia estdo em diferentes centros de ensino. Por fim,
cabe lembrar que, quando 0s cursos iniciaram (pegando como marco o curso da
UFRPE que comecgou em 2005) n&o haviam bacharéis disponiveis no mercado. No

Grafico 1 é apresentado um panorama geral da formacéo dos docentes.

Gréfico 1 — Distribuicdo Geral da Formacgéo entre os Docentes (N = 68)
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mUFRPE 11 11 10 0 2 2
UFC 10 8 6 1 3 1
UFPB 13 11 7 1 1 5
mUFRJ 22 21 12 1 8 10

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Como podemos notar pelos dados do Grafico 1, a UFRJ é a instituicdo que
possui mais docentes e a maior parte destes sdo graduados em nutricdo, assim
como o maior nimero de docentes com o titulo de tecn6logo em gastronomia (8 no
total), além disso, quase a totalidade de seus docentes sdo mestres (22) e pouco

mais da metade séo doutores (12). Foram identificados trés docentes na UFRJ,
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UFPB e UFC, um em cada instituicdo com pés-doutorado. UFBA e UFRPE possuem
todos os seus docentes o titulo de mestrado. Nos Graficos (2-6), a seguir, sdo
apresentadas as distribuicdes de formagdes a nivel de graduagéo entre os cursos
analisados. Vale ressaltar que, em alguns cursos existem docentes com mais de
uma formacdo superior, por exemplo, uma docente da UFRJ é graduada em

nutricdo e tecndloga em gastronomia.
Grafico 2 — Distribuicdo da Formagéo entre os Docentes da UFPB (N = 13)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Grafico 3 — Distribuigdo da Formagéo entre os Docentes da UFC (N = 10)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).



Grafico 4 — Distribuicdo da Formagéo entre os Docentes da UFBA (N = 12)
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Gréfico 5 — Distribuicdo da Formagéo entre os Docentes da UFRPE (N = 11)
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Grafico 6 — Distribuicdo da Formagéo entre os Docentes da UFRJ (N = 22)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Pelos dados, apesar de haver um predominio de docentes com formacao
em nutricdo e gastronomia, podemos notar variacdes entre os docentes por
instituicdo, sendo que, a UFRPE e a UFC possuem um corpo docente com uma
formacéo mais diversificada.

4.2 Producéo Cientifica

Analisar a producéo cientifica (Grafico 7) foi um dos objetivos da pesquisa.
Para esta andlise foram quantificadas as producgfes dos docentes tendo em vista o
ano de inicio do curso e o ano de ingresso do docente na instituicdo (ver Apéndice
1), por exemplo: o curso da UFRPE foi iniciado no ano de 2005, se um docente
ingressou no curso no ano de 2011, a producéo deste docente foi quantificada a
partir deste ano (2011). N&o foi possivel excluir repeticdes de producdes, por
exemplo, docentes que desenvolveram uma mesma pesquisa e publicaram na
forma de resumo, esta nao foi excluida da quantificacdo final. Por exemplo, a UFC
teve um total de 165 artigos produzidos pelos docentes, mas este valor ndo
representa artigos Unicos, podendo haver producdes repetidas.

Antes de analisar os resultados sobre a producéo, devemos destacar que,
durante a coleta de dados ficou claro que existes docentes com maiores producdes
em todos os cursos, fato este que esta relacionado, entre outras coisas, com a
participacdes de docentes em grupos de pesquisa e, principalmente em programas

de pos-graduacao.
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Gréfico 7 — Distribuicdo da Producéo Cientifica entre Docentes por Instituicdo
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Podemos notar pelo Gréfico 7, que UFC e UFRPE apresentam os maiores
nuameros de producd@o de artigos cientificos. Neste ponto devemos destacar um
detalhe: durante a analise observamos que, muitos trabalhos que foram publicados
COMO resumos em congressos, porém os docentes langcaram no curriculo como
publicacdo em revistas. Contudo, sdo alocados nos curriculos de muitos docentes
como artigos cientificos, 0 que ao nosso ver € um equivoco, visto que, nao é o fato
de estar numa revista cientifica que transforma o texto em um artigo, ha outros
elementos como extenséo, estrutura, etc. Este fato foi observado, principalmente
nos curriculos dos docentes da UFC. Os docentes da UFRPE se destacam pelo
namero de resumos e resumos expandidos publicados (284 e 177 respectivamente),
mas durante a coleta de dados, foi possivel notar que, boa parte desta producéo &
concentrada em poucos docentes, que fazem este numero ser tdo elevado. A UFPB,
apesar de ser 0 curso mais recente, apresenta bons numeros referentes a sua
producao cientifica e, como era de se esperar, a UFRPE, como possui 0 curso mais
antigo, também é o que apresenta 0 maior numero de produgdes (654 no total). Para
Mueller, Campello e Dias (1996, p. 1) “a maturidade de uma area do saber assenta
num tripé que inclui tanto a producdo quanto as condi¢cfes para a sua producao e

difusao, através da formacéo e de sociedades cientificas”.
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No intuito de identificar as tematicas das producdes, foram coletadas as
palavras-chaves dos artigos cientificos produzidos pelos docentes. E importante
destacar alguns aspectos desta analise. Primeiramente, nem todos os artigos foram
possiveis de serem obtidos. A titulo de exemplificacdo, podemos citar os artigos
produzidos pelos docentes e publicados na Revista Higiene Alimentar. Como o site
desta revista ndo estava em funcionamento durante a etapa de coleta de dados,
ndo foi possivel coletar dados dos artigos. Boa parte da producgéo cientifica dos
docentes em artigos gira em torno de produgbes publicadas em revistas
estrangeiras, por conta disso, 0os termos apresentados a seguir, estdo em boa parte
no idioma inglés. Nao fizemos a traducéo, pois a traducdo pode ser diferente do
significado dado pelo termo, entdo optamos por manté-lo no idioma original. Para
cada curso/instituicdo foi desenvolvida uma nuvem de palavras com o auxilio do

software Wordle, apresentadas nas Figuras de 4 a 8, a segulir.

Figura 4 — Nuvem de Palavras dos Artigos Produzidos por Docentes da UFRJ (N
= 20)

nutricional foods
Joseph chromatography t
Functional ‘) S u OS
mitochondrial SaUde
Cervejelra lazer guajava Holbrook e
Motora Sociologia a I aC ao tipologia HUMANOS pierre™avaluation
Museus Dlet Y ¥ieden tecnolocya processosgread rtCorre{atlon
omportamento
Square VIQIlanCIG Contemporanea Museu Centrgafety Pratty fiber

Adolescente™

corporal - Security EXpe”e”C'aAtIVI a e

functional
Comunicagado
Consumo da dialética

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Como é possivel notar pela Figura 4, feita a partir das palavras-chave de 20
artigos (de um total de 23 artigos) as principais tematicas de pesquisa dos docentes
da UFRJ estéo relacionadas ao publico adolescente e a vigilancia.



70

Figura 5 — Nuvem de Palavras dos Artigos Produzidos por Docentes da UFPB (N

= 31)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

A producdo cientifica da UFPB (Figura 5) representada por 12 artigos (de
um total de 31 artigos) gira em torno de temas ligados a ciéncia de alimentos,
especialmente a laticinios, que € possivel perceber pelos termos dairy (laticinios),

cheese (queijo) probiotics (probidticos) e lactobacillus (uma bactéria benéfica ao
homem).

Figura 6 — Nuvem de Palavras dos Artigos Produzidos por Docentes da UFC (N =
68)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

A producéo de artigos por docentes da UFC contemplou 165 artigos, dos
quais 68 foram utilizados para elaborar a Figura 6. Observamos uma producao que

gira em torno a frutas (manga, acerola, carnauba, uva, caju...) e analises sensoriais.
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Figura 7 — Nuvem de Palavras dos Artigos Produzidos por Docentes da UFBA (N

= 14)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

A UFBA (Figura 7, feita a partir das palavras-chave de 14 artigos de um total
de 23), talvez até pelo curso estar em um centro de salde, a produgéo dialoga com
tematicas desta area, como seguranca alimentar, alimentacdo, saude, etc.

Figura 8 — Nuvem de Palavras dos Artigos Produzidos por Docentes da UFRPE
(N= 35)
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Por fim, a produgéo de artigos da UFRPE representou um total de 155
artigos, dos quais 35 foram utilizados para a elaboracdo da nuvem de palavras
representada na Figura 8, trata de uma grande diversidade de temas, mas com
destaque para a teméatica do vinho, visto os varios termos ligados a este tema (vitis,
grapes, wines, vinifera, uva etc).

Ao observar as nuvens de palavras em torno das tematicas tratadas nas

pesquisas, 0 que chama a atencao, ndo sdo as palavras em destaque, mas sim as
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palavras ausentes. Vejamos: onde estdo a gastronomia e a culinaria? O turismo? O
Chef? O restaurante? Midia? Reality Shows?

Como forma de complementar a andlise, buscamos identificar os principais
periddicos usados pelos docentes para comunica suas producdes. No Quadro 5
estdo apresentados os resultados, com destaque para a Revista Higiene Alimentar,
que € o periodico mais usado por trés instituicdes: UFBA, UFPB e UFRPE. Devemos
ressaltar que, a Revista Higiene Alimentar, trata-se de uma revista de baixa
qualidade, com estratificagdo C na area de nutricdo, conforme consta na avaliacao
Qualis-CAPES. Ja a revista Cadernos de Saude Publica possui uma boa avaliagéo,
sendo classificada como B1. A Revista Encontros Universitarios da UFC ndo possui

avaliacao.

Quadro 5 — Periddicos mais Utilizados por Docentes para Comunicar suas

Producdes
INSTITUICAO REVISTA QUANTIDADE
UFBA Higiene Alimentar 9
UFC Revista Encontros Universitarios da 49
UFC
UFRJ Cadernos de Saude Publica 5
UFPB Higiene Alimentar 12
UFRPE Higiene Alimentar 22

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Moreno e Mardero Arellano (2005) ressaltam a importancia da publicacdo
cientifica dentro do ciclo do conhecimento cientifico, que compreende a producéo,
a comunicagdo e a aplicacdo do conhecimento gerado. Para Mueller (2006), a
comunicacgdo é ato inerente a toda pesquisa cientifica e se realiza segundo préticas
estabelecidas, podendo ser registrada em veiculos formais por meio de livros,
periddicos ou meios eletrbnicos — a literatura cientifica.

A producdo do conhecimento cientifico € resultado do trabalho de
pesquisadores, “que tém como uma das suas principais atividades a publicagdo dos
resultados da pesquisa em periédicos e eventos, da linha estudada na comunidade
cientifica a que pertencem, como meio de desenvolver o conhecimento” (SOUZA,
2013, p. 67).

‘Por meio da analise da produgédo cientifica € possivel identificar a
construcao e a reconstrugao de um campo cientifico” (RODER; SILVA, 2013, p 114).
Podemos notar pelos nimeros que, os docentes dos cursos de gastronomia estao

produzindo pesquisas, contudo, ndo é possivel caracterizar a producao como
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essencialmente vinculada ao conhecimento culinario, mas sim a ciéncia de
alimentos de uma forma ampla. Além disso, os periddicos utilizados pelos docentes

para disseminar suas producdes sao, no geral, de baixa qualidade.

4.3 Participacdes em Eventos

As participagcdes em eventos sdo importantes oportunidades para docentes
comunicarem e divulgarem suas pesquisas e a gastronomia como ciéncia, tanto
para o publico em geral, como para o publico especializado. No Gréfico 8 e 9 séo
apresentadas as distribuicbes de participacdes em eventos por instituicdo, de
acordo com o tipo de evento. Mais a frente falaremos sobre as participacdes de cada
instituicao.



QUANTITAITIVOS

74

Grafico 8 — Distribuicdo Geral das Participa¢cdes em Eventos por Instituicdo de Ensino - Consolidado
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).
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Nos proximos graficos (09-13) sdo apresentadas as participacdes em evento
por curso/instituicdo, como forma de demonstrar os perfis das participacées em
eventos pelos docentes em cada um dos cursos analisados.

Gréfico 9 — Distribuicdo de Participacdo em Eventos - UFC
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

No Gréfico 9, podemos notar que o Congresso € o principal tipo de evento
frequentado por docentes da UFC. Ha que se ressaltar a forte influéncia do
Congresso Internacional de Gastronomia e Ciéncias de Alimentos (CIGCA), que por
ocorrer no Estado do Cear4, facilita a participagéo dos docentes desta instituicdo.

Gréfico 10 — Distribuicdo de Participacdo em Eventos - UFBA
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).
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Grafico 11 — Distribuicdo de Participacdo em Eventos - UFRPE
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Grafico 12 — Distribuicdo de Participacdo em Eventos - UFRJ
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

No caso dos docentes da UFRJ, a evento do tipo Forum foi o segundo mais
frequentado pelos docentes. Mas, devemos destacar que este resultado €
fortemente influenciado pelo Forum de Gastronomia, Saude e Sociedade, que €

promovido pela prépria instituicdo anualmente.
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Gréfico 13 — Distribuicdo de Participacdo em Eventos - UFPB
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

A partir dos resultados foi possivel identificar os principais eventos
frequentados pelos docentes de cada curso. Os docentes da UFRJ possuem
maiores participagcbes em Encontros (36 participacdes) e em Foéruns (31
participacoes). Os docentes da UFC possuem maiores participagcbes em
congressos (36 participacbes), seguido por 26 participacdes em encontros. Ja 0s
docentes da UFRPE apresentam maiores participagbes em seminarios (33
participacoes), seguido de participacbes em encontros (30 participacdes). O corpo
docente da UFPB possui maiores participacdes em encontros e simpésios, 15 e 14
participacdes respectivamente, enquanto que, os docentes da UFBA possuem
maiores participacbes em congresso (41 participagbes) e seminarios (26
participacoes).

No geral, 0s congressos sdo os principais tipos de evento frequentados pelos
docentes, seguidos por encontros e seminarios. Esses resultados demonstram que,
mais que divulgar, os docentes provavelmente comunicam ciéncia, visto que, 0s
eventos que mais frequentam s@o aqueles para o publico especializado. Os
docentes da UFRJ sdo os que possuem 0 maior numero de participagbes em
eventos no contexto global, com 210 participac6es, contudo, na média os docentes
com mais participacdes em eventos sdo os da UFRPE com 18 eventos em média.

Entre os eventos, identificamos que existem aqueles mais frequentados
docentes de cada curso. Os docentes da UFRJ, por exemplo, ttm no Férum

Gastronomia Saude e Sociedade, que é um evento promovido pelo préprio curso, o
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evento com maior numero de participacdes nas suas mais diversas edicdes (26
participacoes). Ja na UFC, a UFPB e a UFBA o evento mais frequentado pelos
docentes dessas instituicdes é o Congresso Internacional de Gastronomia e Ciéncia
de Alimentos, fato que deve estar vinculado com a proximidade geogréfica do
evento em relacéo a essas instituicdes, visto que, 0 mesmo ocorre tradicionalmente
no Estado do Ceara. Por fim os docentes da UFRPE possuem participacdes iguais
em dois eventos: Fispal Nordeste e Il Encontro de Gastronomia: uma viséo para o
futuro.

Por fim, apresentamos no Quadro 6 a distribuicdo da participacdo dos
docentes por instituicdo e local do evento, distribuidos entre eventos nacionais e
internacionais. Como é possivel notar, os docentes da UFRJ sdo 0s que possuem
maior numero de participagcbes em eventos internacionais, enquanto que, 0S
docentes da UFRPE possuem maior numero de participacdbes em eventos

nacionais.

Quadro 6 — Distribuicdo das Participacfes Docentes em Eventos Nacionais e

Internacionais

INSTITUIGOES NUMERO DE NUMERO DE
PARTICIPAGOES EM PARTICIPAGOES EM
EVENTOS NACIONAIS | EVENTOS INTERNACIONAIS
UFRJ 165 45
UFC 59 34
UFRPE 178 20
UFPB 32 16
UFBA 102 42

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

4.4 Popularizagdo da Ciéncia

A popularizagéo da ciéncia, certamente € um dos principais aspectos desta
pesquisa. Na nossa concepg¢éo, o docente de gastronomia, no contexto nacional
desempenha um papel relevante na construcdo e difusdo da gastronomia como
ciéncia.

No Gréfico 14 sdo apresentadas a quantidade total de acdes de
popularizacdo da ciéncia por instituicdo. Ao todo foram identificadas 310 acoes,
sendo a mais recorrente a Apresentacdo de Trabalhos (96 acfes), sendo esta a
principal acao de trés instituicbes: UFRPE (34 acdes), UFPB (19 acbes) e UFBA (18
acdes). Como podemos notar pelo Grafico 17, a UFRJ (94 a¢bes) € o curso com
maior numero de acdes de Popularizacdo da Ciéncia, seguido de perto pela UFC
(85 acdes), no entanto, no caso da UFC, cabe observar que, das 85 ac¢bes de
popularizacdo da ciéncia, 51 sdo Textos em jornais de noticias/revistas de um
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mesmo docente, o que denota um viés nesta analise, visto que, por mais que
guantitativamente o nimero seja alto, além de ele estar concentrado em um dnico
tipo de acao (textos em jornais de noticias/revistas), também esta concentrado em
um unico docente.

Gréfico 14 — Distribuicdo Quantitativa de Acbes de Popularizacdo da Ciéncia por
Instituicdo
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

No Gréfico 15 sao apresentadas as acdes de popularizacdo da ciéncia pelos
docentes dos cinco cursos analisados, nas seguintes categorias: Textos em jornais
de noticias/revistas; Redes sociais, websites e blogs; Artigos; Cursos de curta
duracdo; ministrados; Apresentacbes de Trabalho; Organizacdo de eventos;
Entrevistas, mesas redondas, programas e comentarios na midia; Livros e capitulos;
Desenvolvimento de material didatico ou instrucional e Artes visuais. E importante
destacar que, no curriculo lattes, o docente indica numa na categoria Educacéo e

Popularizacdo de C & T estas acoes.



Grafico 15 — A¢des de Educacéo e Popularizagéo da Ciéncia Praticadas por Docentes de Gastronomia
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Como apresentado no Grafico 15, ha disparidades entre os meios utilizados
para popularizar a ciéncia entre os docentes de acordo com o curso. Pelos resultados
encontrados, podemos observar que ha diferencas entre as a¢des desenvolvidas por
cada curso. Além das diferencas quantitativas, ha diferencas quanto ao tipo de acéo.
Na UFRJ, por exemplo, a principal acdo de popularizacdo entre os docentes sdo 0s
cursos de curta duracéo, enquanto que, na UFBA, UFRPE e UFPB a principal acdo
de popularizagdo trata-se das apresentacdes de trabalho. Primeiro, dentre as acdes
indicadas pelos docentes, podemos notar a¢des que envolvem a divulgacéo e acbes
gue envolvem a comunicacdo cientifica. Um exemplo classico sdo os artigos
cientificos, que foram classificados por docentes de todos os cursos como agdes de
popularizacdo da ciéncia, mas que estdo muito mais direcionadas a comunicacao
cientifica, visto que, sao feitas para os pares e em espacos restritos ao publico em
geral (periodicos cientificos). A divulgacéo cientifica em si, talvez seja mais clara em
acdes como textos em jornais de noticias e revistas ndo cientificas, entrevistas,
mesas redondas, programas e comentarios na midia. Como afirma Bueno (2009), a
comunicacao cientifica diz respeito a uma transferéncia de informagdes cientificas
para especialistas. Ou seja, 0 que os docentes estdo realizando, distancia-se de
acoes de divulgagéo, visto que divulgar ciéncia implica uma transformagédo da
linguagem cientifica em algo mais “palatavel’ (grifo nosso) ao publico nao
especializado (MARANDINO, 2004).

No Grafico 16 sdo apresentados 0os somatorios totais das acdes entre todos
0S CUrsos.

Grafico 16 — Tipos de Acbes de Popularizagéo da Ciéncia Praticadas por Docentes

de Gastronomia
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Fonte: Dados da Pesquisa (2019).
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4.5 Linhas de Pesquisa

No Curriculo Lattes h4 um espaco destinado as linhas de pesquisas
desenvolvidas pelos docentes. No intuito de conhecer as linhas de pesquisa foi feito
um levantamento das linhas por instituicdo/curso. Nem todos os docentes indicaram
linhas de pesquisa em seus curriculos, desta forma, fizemos um levantamento entre
o numero de docentes que indicam linhas de pesquisas e o quantitativo de linhas. O
curso da UFRJ foi 0 que apresentou o maior niumero de linhas de pesquisa, contudo
h&d um forte viés neste valor, visto que, um Unico docente indicou 12 linhas de
pesquisa. No Quadro 7 sdo apresentadas as linhas por instituicdo/curso e a
gquantidade de docentes que indicaram linhas de pesquisa. O Quadro 7 apresenta o
namero consolidado de linhas por curso, assim, a titulo de exemplo, quatro docentes

da UFBA indicaram linhas diversas de pesquisa, que totalizaram oito linhas.

Quadro 7 — Linhas de Pesquisa por Curso

UFBA — 04 docentes
Desenvolvimento de Novos Produtos
Controle de Qualidade de Alimentos, valor nutricional dos alimentos
Habitos Alimentares e Comensalidade
Corpo, Sexualidade, Saude e Saberes Terapéuticos
Corpo, Comida e Comer
Seguranca Alimentar no Comércio Informal de Alimentos
Gastronomia - desenvolvimento de fornecedores e insumos
Apoio as politicas de Alimentacéo e Nutricdo, com énfase nas
atividades de pesquisa no Servigo de Alimentacéo coletiva da UFBA.
UFC - 05 docentes
Educacdo, alimentacdo e gastronomia
Ciéncia de Alimentos
Microbiologia de Alimentos
Controle higiénico sanitario em alimentos
Elaboracgéo e padronizagéo de fichas técnicas de preparacao
produtos de origem vegetal
Métodos contemporéaneos de cocgdo
Conservacgéo de Alimentos
Avaliacdo do teor de fluoreto na cidade de Fortaleza
Desenvolvimento de procedimentos analiticos para a avaliacdo dos
teores de minerais em frutos tropicais
10 Desidratacdo de frutas
11 Producéo de Bebidas
12 Conservacéo de Alimentos
13 Pesquisas com plantas medicinais
14 Estudo dos Alimentos Tradicionais Brasileiros
15 Desenvolvimento e Avaliacdo de Produtos Regionais Nordestinos
16 Fibra Soluvel Quitosana
UFPB - 03 docentes

N[OOI WNF

QB WIN|F-

O[NNI

1 LP3 Marketing
2 Compostos bioativos
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3 Desenvolvimento de alimentos potencialmente probibticos

4 Anomalias dos Mercados de Capitais

5 Financas Comportamentais

UFRJ — 07 docentes

1 Consumo, mercado e sociedade

2 Espacos de Alimentacéo

3 Hospitalidade no Contexto Contemporaneo

4 Realidade da higiene e seguranca alimentar da comida de rua da
cidade de Niteroi.

5 Criatividade e turismo nas favelas cariocas - acdo empreendedora
em turismo no pés 'guerra’ na favela do complexo do aleméo

6 Projeto Camelia: Cardio-Metabolico Renal-Familiar em Niteroi

7 Avaliagéo do Estado Nutricional de Criangas e Adolescentes
Portadores de Sindrome de Down

8 Validacdo do questionéario da Pesquisa Nacional de Saude do
Escolar: atividade fisica, consumo e comportamento alimentar

9 Estudo e pesquisa sobre doencas e agravos ndo transmissiveis

10 Analise Estratégica dos Servicos de Alimentag&o Permissionarios da
UFRJ

11 Estudo de reprodutibilidade de um instrumento de avaliacdo do
ambiente alimentar universitério

12 Avaliagéo da Qualidade de Uma Unidade de Alimentag&o e Nutrig&o:
Estudo de Caso dos Restaurantes Universitarios da Universidade
Federal do Rio de Janeiro

13 Gastronomia na Promoc¢éao da Saude: Percepcdes de Individuos
com Doenca Inflamatdria Intestinal

14 Ambiente Alimentar Universitario: Universidade Federal do Rio de
Janeiro

15 Intervencao por Pares para Incentivo a Alimentacéo Saudavel,
Pratica de Atividade Fisica e Redugdo do Comportamento
Sedentério em Adolescentes.

16 Oficinas Culinarias para Promoc¢éo da Saude de Individuos com
Doenca Inflamatdria Intestinal

17 Arquitetura de escolhas e informacdes nutricionais como alternativas
para a promog¢ao da alimentacdo saudavel em restaurantes
Comerciais

18 Grupo Colaborativo de Estudos Sobre Ambiente Alimentar
Universitario (CALU)

19 Analise Estratégica dos Servicos de Alimentagdo Permissionarios da
UFRJ

20 Efeito da cocgédo sobre a atividade antioxidante e os teores de
compostos fendlicos em amostras de leguminosas e cereais

21 Estudo de Reprodutibilidade de Um Instrumento de Avaliacdo do
Ambiente Alimentar Universitario

22 Culinaria Brasileira

23 Ciéncia e Tecnologia de alimentos

24 Producéo de Aromas para Industria de Alimentos

25 Marcadores Moleculares de Qualidade do Café Brasileiro.

26 Seguranca dos Alimentos e Qualidade Nutricional

27 Formacdo em Gastronomia

28 Competéncias do Chef de Cozinha

29

Histéria da Gastronomia
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30 Caracterizacdo da Populacéo Participante do Banco de Leite
Humano de Bauru - SP

31 Nutricdo e Envelhecimento

32 Desenvolvimento de Produtos Alimentares para Fins Especiais

UFRPE - 07 docentes

1 Aproveitamento de residuos alimentares indice glicémico

2 Aluminio

3 Desenvolvimento e validagdo de metodologias para andlise de
residuos de fungicidas ditiocarbamatos por espectrofotometria na
regidao UV/VIS

4 Determinacao de aflatoxinas em amendoins por cromatografia de
camada delgada

5 Analise de fungicidas por cromatografia liquida de alta eficiéncia

6 Desenvolvimento e validacdo de metodologia para analise de
inseticidas organohalogenados e organofosforados, em alimentos e
agua por cromatografia gasosa

7 Desenvolvimento de metodologia para analise de carbamatos por
cromatografia gasosa de alta eficiéncia e detector de fluorescéncia

8 Desenvolvimento e validagédo de fungicidas benzimidazois por
cromatografia gasosa de alta eficiéncia e detector de absorgéo
molecular

9 Implantacdo da ISO/IEC 17025

10 Ciéncia dos Alimentos e Gastronomia

11 Vitamina A

12 Dieta e Exercicio fisico

13 Obesidade infantil

14 Bioguimica da Nutricdo

15 Desenvolvimento de métodos para andlise de alimentos por CLAE

16 Seguranca Alimentar e Nutricional

17 Ciéncia de Alimentos

18 Quimica Analitica

19 Andlise Sensorial de Bebidas

20 Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

21 Enologia

22 Anadlise Sensorial de Alimentos e Bebidas

23 Quimica Analitica

24 Alimentacdo e Religiosidade

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

4.6 Egressos na Pos-Graduacéo

Uma das indagacbes desta pesquisa era: os egressos dos cursos de

graduacéo estao dando continuidade aos seus estudos? Isto &, 0s egressos estao se

inserindo em atividades de pesquisa e formacao apds a concluséo dos estudos de

graduacao?

Para a identificacdo dos egressos dos cursos analisados que ingressaram na

pbés-graduacéao, foram realizadas duas consultas. Primeiramente identificamos pelos

curriculos dos docentes, na categoria “Orientagdes Concluidas”, os egressos que

haviam defendido seus trabalhos de conclusdao de curso - TCC. Partimos do
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pressuposto que, alunos que defenderam o TCC, a principio, estdo em vias de
concluir o curso, mas cabe lembrar que, h4 outras exigéncias para a conclusédo do
curso de acordo com as regras de cada instituicdo, como a conclusdo do estagio
obrigatorio, relatérios de estagio, disciplinas, entre outras exigéncias estabelecidas
por cada curso. Apds a consulta no curriculo dos docentes, o curriculo do aluno
egresso foi buscado no banco de curriculos da Plataforma Lattes em 23 de dezembro
de 2018. Para a busca, foi considerada apenas a Ultima formacdo dos egressos
encontrados, assim, listamos no Quadro 8 apenas a Ultima formacao dos alunos, por
exemplo, aqueles alunos que ja encontravam-se no doutoramento, nao
consideramos o curso de mestrado concluido. Nesta etapa alguns curriculos foram
identificados e fizemos a coleta e andlise dos curriculos, no intuito de identificar se
os alunos haviam ingressado numa pés-graduacdo, apos o término do curso. Nos
guadros a seguir, serdo apresentados os resultados.

Ao todo, foram identificados 55 alunos entre os cursos analisados que haviam
ingressado na pos-graduacéo. Alunos egressos da UFPB n&o foram identificados
nesta etapa, tal fato deve estar relacionado ao tempo de existéncia do curso, que foi
criado em 2013 e, portanto, entre 2017 e 2018 deve ter gerado seus primeiros
egressos. Uma caracteristica interessante notada foi a inser¢do dos egressos em
cursos da area de Ciéncias de Alimentos e o ingresso na pos-graduagao nas mesmas
instituicdes, onde realizaram a graduacdo ou em instituicdes proximas, isto é, da
mesma area geografica.

Dos sete egressos identificados da UFBA, trés deles ingressaram na pés-
graduagdo na proépria instituicdo, como pode ser observado no Quadro 8. Cabe
destacar que, a maior uma grande variacdo entre as areas escolhidas pelos

egressos, como pode ser notado pelo Quadro 8.

QUADRO 8 — Egressos da UFBA que Continuaram os Estudos na Pés-Graduacao

Ordem Modalidade/Curso Instituicdo/ | Setor Status
SIGLA
01 Mestrado profissional em UFBA Publico | Em
Administracéo andamento
02 Mestrado em Administracéo UFBA Publico | Em
andamento
03 Especializacdo em Nutricdo UCAM Privado | Concluido

Funcional em Obesidade e
Sindrome Metabdlica

04 Mestrado em Alimentos, UFBA Publico | Concluido
Nutricdo e Saude
05 Especializacdo em andamento | UNYLEYA | Privado | Em

em Docéncia Superior em andamento
Gastronomia
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06 Especializacdo em Vigilancia AVM Privado | Concluido
Sanitaria e Qualidade de
Alimentos

07 Especializacdo em UFMG Publico | Em
Microbiologia Aplicada andamento

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Entre os egressos da UFC (Quadro 9), apenas dois foram identificados como
ingressantes de cursos de pds-graduacao. Cabe destacar que, um destes egressos
ingressou em um mestrado na area de gastronomia, na Universidade Nova de
Lisboa. Vale lembrar que no Brasil, atualmente, ndo existem cursos stricto sensu na

area de gastronomia.

QUADRO 9 - Egressos da UFC que Continuaram os Estudos na P6s-Graduacédo

Ordem Modalidade/Curso Instituicdo/ | Setor Status
SIGLA
01 Especializagdo em Ciéncia de IFCE Publica | Em
Alimentos andamento
02 Mestrado em Ciéncias UNL Privada | Concluido
Gastronémicas

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

A UFRPE (Quadro 10), talvez por ser o primeiro e mais antigo curso de
bacharelado em gastronomia do pais, foi a instituicdo (curso) com maior nimero de
egressos que ingressaram na pos-graduacdo, com 35 egressos no total.
Curiosamente, o programa de pés-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da UFPB é o mais procurado pelos egressos, visto que do total de 35 egressos, 14
egressos estdo no curso de mestrado, e trés no curso de doutorado do mesmo
programa, sendo que dois doutorandos, sdo também egressos do mestrado deste

programa.

QUADRO 10 — Egressos da UFRPE que Continuaram os Estudos na Pés-

Graduacao
Ordem Modalidade/ Curso Instituicdo/ | Setor Status
SIGLA

01 Especializacdo em Docéncia Estacio Privada | Concluido
do Ensino Superior

02 Especializacdo em Docéncia SENAC Privada | Em
no Ensino Técnico - andamento

03 Mestrado em Ciéncia e UFRPE Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

04 Mestrado em Ciéncia e UFPB Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos
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05 Mestrado em Ciéncia e UFPB Pudblica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

06 Mestrado em Nutricdo UFPE Pudblica | Em

andamento

07 Mestrado em UFPB Pablica | Em
Desenvolvimento e Meio andamento
Ambiente

08 Mestrado em Ciéncia e UFPB Pudblica | Em
Tecnologia de Alimentos andamento

09 Especializacdo em Cozinha SENAC Privada | Concluido
Internacional

10 Mestrado em Ciéncia e UFPB Pudblica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

11 Doutorado em Ciéncia e UFPB Pudblica | Em
Tecnologia de Alimentos andamento

12 Mestrado em Alimentos e UFPI Puablica | Em
Nutricao andamento

13 Especializagdo em Producdo | SENAC Privada | Concluido
e Gerenciamento de Eventos

14 Doutorado em Ciéncia e UFPB Puablica | Em
Tecnologia de Alimentos andamento

15 Especializagdo em Gestdo da | SENAC Privada | Concluido
Seguranca Alimentar

16 Especializacdo em Docéncia FISIG Privada | Em
do ensino superior andamento

17 Doutorado em Ciéncia e UFPB Pudblica | Em
Tecnologia de Alimentos andamento

18 Mestrado em Antropologia UFPI Puablica | Concluido

19 Mestrado em Ciéncia e UFPB Puablica | Em
Tecnologia de Alimentos andamento

20 Mestrado em Ciéncia e UFPB Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

21 Mestrado em Consumo, UFPB Publica | Em
Cotidiano e Desenvolvimento andamento
Social

22 Mestrado em Ciéncia e UFPB Puablica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

23 Mestrado Profissional em UNIFBV Privada | Em
Gestdo Empresarial andamento

24 Mestrado em Ciéncia e UFPB Puablica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

25 Mestrado em andamento em UFPB Pudblica | Em
Ciéncia e Tecnologia de andamento
Alimentos

26 Especializacdo em Vigilancia | UECE Publica | Concluido
Sanitaria de Alimentos

27 MBA em Gestédo Industrial IEL Privada | Concluido

28 Mestrado em Alimentos e UFPI Publica | Concluido
Nutricdo

29 Mestrado em Ciéncia e UFPB Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

30 Especializacdo em Docéncia FIJ Privada | Concluido

do Ensino Superior
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31 Mestrado em Alimentos e UFPI Publica | Concluido
Nutricdo

32 Doutorado em Histéria Social | USP Publica | Em

andamento

33 Mestrado em Ciéncia e UFPB Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

34 Mestrado em Administracdo e | UFPB Pudblica | Em
Desenvolvimento Rural andamento

35 Mestrado em Ciéncia e UFPB Publica | Concluido
Tecnologia de Alimentos

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

Por fim, identificamos quatro egressos da UFRJ que ingressaram na pos-
graduagéo, conforme apresentado no Quadro 11. Nota-se dois egressos no mestrado
e dois na especializacdo, sendo que nenhum deles deu continuidade aos estudos em
cursos oferecidos pela UFRJ.

QUADRO 11 - Egressos da UFRJ que Continuaram os Estudos na Pds-Graduacgao

Ordem | Modalidade/Curso Instituicdo/ | Setor | Status
SIGLA
01 Mestrado em Turismo UFF Publica | Em
andamento

02 Mestrado profissional em UAM Privada | Em
Gestdo em Alimentos e andamento
Bebidas

03 Especializacdo em Gestéo SENAC Privada | Em
da Seguranca de Alimentos andamento

04 Especializacdo em FIOCRUZ Publica | Concluido
Vigilancia Sanitaria

Fonte: Dados da Pesquisa (2019).

4.7 Projetos de Pesquisa

Para fins de andlise nesta pesquisa, foram analisados os projetos de extensao
e de pesquisa que apresentavam uma descricdo detalhada das atividades. Ao longo
da coleta de dados, foi possivel notar que, muitos docentes, apenas indicaram o titulo
do projeto e descricdes muito rasas, por isso, adotamos como critério, a analise de
projetos com descricbes acima de cinco linhas. Para exemplificar o que
consideramos como projetos incompletos, no Quadro 12, h4 alguns exemplos de
projetos de pesquisa obtidos nos curriculos dos docentes, mas que ndo foram

incluidos na andlise por ndo apresentarem informacg6es mais detalhadas.
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Quadro 12 — Exemplos de Projetos de Pesquisa Excluidos da Pesquisa

TITULO DO PROJETO

DESCRICAO

Insergcdo de Técnicas Gastrondmicas
Adequadas ao Preparo de Refei¢cbes
do Cardéapio do restaurante
universitario

Projeto do Programa Permanecer, edital
01/2016, N°9562 que propde melhorias
para a producdo das refeicdes no
restaurante universitério.

Controle de qualidade das refeicoes
produzidas e transportadas

Projeto N° 7259 - SIATEX; Sob a
coordenacdo da professora Dra. Maria

destinadas aos universitarios da
Universidade Federal da Bahia
Avaliacdo da Rotulagem de Produtos
Artesanais de Confeitaria

da Conceicédo Pereira da Fonseca.

Avaliar a descricdo da rotulagem de
produtos artesanais  frente as
legislagGes vigentes.

Sem descri¢ao, apenas titulo.

Caracteristicas de qualidade do
azeite de dendé (Elaeis guineensis)
antes e apos fritura de acarajés
Umaimerséao no Tabuleiro da Baiana:
O azeite de dendé, o acarajé e seus
aspectos nutricionais e
socioculturais

Desenvolvimento e caracterizacao
sensorial de licores de laranja e
tangerina

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Sem descrig&o, apenas titulo.

Sem descricdo, apenas titulo.

Muitos dos projetos, estdo vinculados a pesquisas ligadas a formacao a nivel
de p6s-graduacao dos professores, por exemplo, as pesquisas de doutoramento, que
em muitos casos, ndo tem ligacdo direta com a gastronomia

Basicamente, os dados sobre projetos de pesquisa envolvem: titulo,
descricdo, situacao (em andamento ou concluido), alunos envolvidos e nome dos
integrantes, podendo também apresentar o oOrgdo financiador, quando ha
financiamento envolvido. Para nossa analise, foram considerados apenas o titulo e a
descrigéao.

Um dos projetos de pesquisa, vinculado a UFPB foi excluido da amostra, por
conta de estar descrito no idioma inglés. Por conta dos elementos técnicos presentes
na descri¢cdo e, com o risco de equivocos decorrentes da tradugéo, optamos por ndo
considera-lo na andlise.

Projetos de pesquisa repetidos, também foram excluidos da analise.
Observamos que, alguns projetos sé&o desenvolvidos em conjunto por docentes, por
isso, estdo relatados em mais de um curriculo de docente, por isso, a necessidade

de exclusédo daqueles repetidos.
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Entre os projetos de pesquisa, destacarmos o projeto Ciéncia ha Cozinha,
desenvolvido na Universidade Federal Rural de Pernambuco, onde o projeto
destacar a relacéo entre os principios culinarios e as ciéncias, como apresentado em

sua descricao, vejamos:

“Descricdo: O ensino das ciéncias no Brasil € fomentado pelos
parametros curriculares nacionais visando a formacéo educacional
de modo igualitario em todo territério nacional. Dentre as nuances
do processo de aprendizagem o suporte pratico dos conceitos em
sala de aula constitui uma realidade de defasagem em meio a
notoriedade tecnoldgica nos dias atuais. Com intuito de prezar a
gualidade didatica nas séries do Ensino Médio sobre a Otica
laboratorial com abordagem dos aspectos quimicos, fisicos e
biolégicos envolvidos no conjunto de a¢des atrelado ao programa
anual dos componentes curriculares comum. Assim, este projeto
propbem o desenvolvimento de experiéncias laboratoriais
envolvendo produtos alimenticios, a fim de vislumbrar o contetdo
das disciplinas das ciéncias com elementos do cotidiano do aluno.”

Ao todo foram selecionados 31 projetos desenvolvidos pela UFRPE, 14 da
UFBA, 13 da UFC, 3 da UFPB e 32 da UFRJ. Os projetos desenvolvidos pelas UFPB
ndo foram avaliados, tendo em vista o numero muito reduzido de projetos
encontrados (trés projetos). Nas Figuras de 9 a 16, feitas com o auxilio do software
Iramuteq, estdo apresentadas as principais palavras presentes nestes projetos,
representados por meio de classes, que agrupam unidades de texto com vocabulario
semelhante - Classificagdo Hierarquica Descendente (CHD). Esta andlise foi feita no
intuito de identificar aspectos gerais tematicos presentes nestes projetos. Outra
analise empreendida foi a analise de similitude, que possibilita identificar as
coocorréncias entre as palavras e seu resultado traz indica¢des da conexidade entre
as palavras, assim é possivel notar as conexfes de temas principais com outros

subtemas.
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Figura 9 - Classificacéo Hierarquica Descendente dos Projetos de Pesquisa

Desenvolvidos por Docentes da UFBA (N = 14)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

Figura 10 — Analise de Similitude dos Projetos de Pesquisa Desenvolvidos pelos
Docentes da UFBA (N = 14)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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Por meio das Figuras 9 e 10, podemos notar que, destacam-se 0s termos

“pesquisa”, “como”, “alimento”, “estudo” e “alimentacao”. Fica claro que, os docentes

estdo desenvolvendo projetos voltados a elementos regionais, como 0 pescado,

(0]

azeite de dendé, assim como desenvolvendo estudos ligados ao territério (Salvador,

Ondina...). Por estar localizando junto a Escola de Nutricdo da UFBA e por ter

docentes com formacdo na area (ver item 4.1), ha também pesquisas na area de

ciéncia de alimentos e nutrigao.

Figura 11 - Classificacdo Hierarquica Descendente dos Projetos de Pesquisa

Desenvolvidos por Docentes da UFC (N = 13)

clazze 5 clazze 2 clazzs 1 classe 3 clazss 6

brasileira
estado
estudo
camo
nordeste

ceara
tradicional
identificar
utilizar
objective
bem
principaiments
alimento
regiso
nove
quimico
uillizagho
Estudar
pEECuUlza0ar
comiRara
WRITING
unkerskade
permer
necessidads
cultural
emoker
fegeral

Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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Figura 12 — Analise de Similitude dos Projetos de Pesquisa Desenvolvidos pelos
Docentes da UFC (N = 13)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

As pesquisas da UFC sdo concentradas na area de ciéncias de alimentos. Os
estudos envolvendo frutas e sucos estao presente. Mas 0 que chama atencéo é a
linha de projetos dedicados a gastronomia, como é possivel notar na Figura 11 na
Classe 4. A Figura 12 deixa evidente que, os projetos da UFC giram em torno de

tematicas como “fruta”, “desenvolvimento”, “alimento tradicional” e “composigéao
nutricional”.



Figura 13 - Classificacdo Hierarquica Descendente dos Projetos de Pesquisa
Desenvolvidos por Docentes da UFRJ (N = 32)

202 %

tradicional
Visar

entender
ja
alimento
pratico
nutrico
culinaria
projeto
sustentavel
alimentar
néo
politico
brasileire
como

carne

ra
adequado
educstivo
portador
gordura
explorar
culindrio
estrategis
brasil
habito

P

0.2 %

pesquisa
laboratario
cultural
técnica
extensdo
envelhecimento
analise

ufrj

social
cientifico
grupo
atividads

Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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Figura 14 — Analise de Similitude dos Projetos de Pesquisa Desenvolvidos pelos
Docentes da UFRJ (N = 32)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

A UFRJ apresenta uma concentracdo tematica, em comparacdo com
instituicdes como a UFBA e UFC. Podemos notar pela Figura 13 dois eixos tematicos:
um voltado a culinaria e para as pesquisas de intervengao alimentar e; outro voltado
para as pesquisas envolvendo o meio universitario e questdes como a alimentacao

saudavel.



Figura 15 - Classificacdo Hierarquica Descendente dos Projetos de Pesquisa
Desenvolvidos por Docentes da UFRPE (N = 31)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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Figura 16 — Analise de Similitude dos Projetos de Pesquisa Desenvolvidos pelos
Docentes da UFRPE (N = 31)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

Como exemplo das analises feitas, podemos citar a UFRPE, que apresenta
como principal palavra “vinho”, o que indica que, os projetos desenvolvidos nesta
instituicAo giram em torno desta tematica, o que corrobora com os dados
apresentados no item 4.2 (Produc¢é&o Cientifica), visto que, como visto anteriormente,
a producdo cientifica dos docentes deste curso gira em torno de temas como o vinho.
No caso da UFBA, podemos notar a presencga do termo “Salvador” entre as principais
palavras, ou seja, isto sugere que as pesquisas, pelo menos parte delas ocorre ou
tem como foco elementos da capital da Bahia.

Como identificado por Fooladi et al (2019), ha um grande interesse por parte
dos profissionais do setor de alimentos em colaborar com pesquisadores, contudo,

alguns destacaram que a colaboragdo é mais relevante quando os resultados das
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pesquisas podem ser vistos dentro de um prazo curto, algo complexo no contexto
cientifico, especialmente quando olhamos para o cendrio brasileiro.

A culinaria € um campo que parece pronto para uma maior colaboracdo com
pesquisadores, e a interface ciéncia-gastronomia esta claramente amadurecendo e
tornando-se cada vez mais diversificada.

Observamos que, h4 uma necessidade de estabelecimento de redes de
cooperagao e de uma agenda de pesquisa em gastronomia no Brasil. Azevedo (2017)
aponta cinco eixos tematicos da pesquisa sobre alimentacdo, cultura e sociedade

gue ainda possuem muitas lacunas de pesquisa, a saber:

“(1) a discussdo que envolve riscos, controvérsias e a ampla
abordagem da (in)seguranca alimentar e nutricional;

(2) o alimento como tema frutifero para explorar os multiplos
significados da globalizacé@o e da urbanizacdo uma vez que expde
a complexidade desses fenbmenos e como 0s mesmos afetam a
selecéo dos alimentos;

(3) o eixo chamado aqui “Comer de outras formas” que abriga
discussBes sobre alimentagdo e ética, género, sexualidade,
literatura, cinema e artes;

(4) as abordagens sobre a gastronomia, o papel do chef e suas
implicag®es culturais e politicas;

(5) o ativismo alimentar que coloca em evidéncia diversos
movimentos transformados em repertérios de acdes coletivas:
Agroecologia, Freeganismo, Locavorismo, Agricultura Organica,
Vegetarianismo, entre outros” (AZEVEDO, 2017, p. 283).

Azevedo (2017) afirma ainda que, analisando os estudos mais recentes,
percebe-se que o cientista social interessado em alimentag&o deve cultivar um &nimo
académico para transitar em diferentes disciplinas e areas de estudo, corroborando
com a perspectiva que defendemos em nossos argumentos neste ensaio. A mesma
autora (2017), destaca que, os estudos interdisciplinares sobre alimentacéo tendem
a dificultar a elaboracao de molduras conceituais ou eixos tematicos, a0 mesmo
tempo em que, as relacdes interdisciplinares podem ser vantajosas para fortalecer a
area da sociologia da alimentagcdo, mas podem também diluir o tema da comida
enquanto subcampo de outras disciplinas e interferir na coesao intelectual da area.
Cabe lembrar que, o campo cientifico caracteriza-se por seu dinamismo e pela
possibilidade de transformacdo e interacdo entre seus agentes sociais, que
materializam-se por meio de grupos de pesquisa, pesquisadores, programas de pds-
graduacéo, sociedades cientificas entre outros. Aqui, chamamos a atencéo para a
necessidade de pesquisas nas mais diversas areas, que possam colaborar para os

estudos sobre a gastronomia e cultura.
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4.8 Projetos de Extenséo

Inicialmente, os projetos de extensdo foram coletados nos curriculos e
organizados num documento no software Microsoft Word. Projeto sem uma descricdo
clara da proposta ou com poucas informacdes foram excluidos da andlise.
Resolvemos realizar esse tipo de exclusdo por duas questdes: primeiro por conta do
uso do software Iramuteq, que trabalha com segmentos de textos, assim, textos muito
curtos (como uma simples descricdo) limitam a andlise do software; segundo que,
observamos que, alguns projetos possuem descri¢cdes quase idénticas ao titulo, ou
seja, trazem poucas informacdes sobre o projeto em si. Além disso, por existirem
projetos repetidos, visto que, muitos projetos sdo desenvolvidos por pequenos
grupos de professores, excluimos as repeticbes, deixando apenas uma Uunica
amostra. Muitos projetos foram desconsiderados na analise, visto que, muitos
projetos ndo possuiam descricdo. E possivel citar o exemplo de duas docentes do
curso de gastronomia da UFRPE, uma com 21 e outra com 27 projetos cadastrados
no curriculo, mas sem descricdo em sua maioria, ou quando existente, a descri¢cao
era muito rasa, por conta disso, os projetos ndo foram considerados na andlise.

Além disso, foi possivel notar que alguns projetos estdo desvinculados do
conceito de extensao proposto pelo FORPROEX (2012). O projeto intitulado Semana
de Integracdo dos Estudantes de Gastronomia € um exemplo, vejamos:

“Descrigao: Introdugdo: A semana académica € um evento
estudantil no qual ocorrem palestras e oficinas para os estudantes
como parte da programacdo académica. A atividade justifica-se
pelaimportancia de agregar aos novos estudantes uma visdo ampla
do curso dentro do contexto da Universidade, bem como a absor¢éo
dessa nova profissdo no mercado de trabalho. Concede-se ao
estudante a oportunidade de compreender os objetivos do curso e
o perfil do egresso, além de proporcionar a interacdo entre 0s
veteranos, calouros, professores e funciondrios. Objetivo geral:
promover o acolhimento dos novos estudantes. Objetivos
especificos: Apresentar a estrutura fisica da Escola de Nutri¢éo;
Apresentar a grade curricular e os projetos de pesquisa e extensao
relacionados ao curso; Apresentar os docentes e funcionarios;
Integrar calouros e veteranos; Discutir temas relacionados a area
de Gastronomia no Brasil.”

Projetos voltados ao publico interno da instituicdo, foram desconsiderados,
pois a extensdo possui como um diretriz, atender a sociedade como um todo,
especialmente o publico externo a instituicao.

E possivel notar que, alguns projetos de extensdo desenvolvidos pelos
docentes de gastronomia tem um carater de pesquisa e, alguns projetos de pesquisa
tem um carater de extensdo. Além disso, alguns projetos de extenséo, por exemplo,
pela descricdo ndo se enquadrariam como projetos de extensao.



100

No Quadro 13 sdo apresentados alguns exemplos de projetos

desconsiderados para a analise.

Quadro 13 — Exemplos de Projetos de Extensédo Desconsiderados na Pesquisa

TITULO DO PROJETO

DESCRICAO

Semana de Integragédo

Descricdo: Semana de integracdo de
estudantes do curso de Bacharelado em
Gastronomia envolvendo varias atividades:
minicursos, palestras, oficinas culinarias,
visitas técnicas e feiras gastronémicas.

Aproveitamento integral do
alimento em alimentacé&o escolar:
uma alternativa para reduzir o

Desenvolvimento de oficinas teoricas e
praticas com aproveitamento integral do
alimento.

desmistificando a gastronomia
com receitas criativas na Feira
Agroecolégica da Ecovéarzea na
UFPB em Joao Pessoa.

desperdicio e agregar valor
nutricional
Reeducando 0 Paladar: | Reeducando o Paladar: desmistificando a

gastronomia com receitas criativas na Feira
Agroecoldgica da Ecovarzea na UFPB em
Jodo Pessoa.

Resgate, avaliacdo e valorizacéo
cultural como acbes para
preservacao do patriménio
gastrondmico da Paraiba: Analise
daformade preparo dabuchadae
do sarapatel elaborados a partir
de subprodutos de caprinos e/ou
ovinos comercializados em feiras-
livres

PROEXT aprovado pelo edital Nacional
Proext 2015.

Criacdo e Execucdo de eventos
gastrondmicos

Organizacdo e realizagdo do coquetel
gastronémico de inauguracdo do prédio
novo da Escola de Nutricdo da UFBA

2°Confraternizagcdo Natalina dos
Servidores da Escola de Nutricdo
da UFBA

Sem descri¢ao, apenas titulo.

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

Da Figura 17 a Figura 21 sdo apresentadas as principais tematicas
encontradas nos projetos de extenséo desenvolvidos pelos docentes das instituicbes
e cursos analisados. A classificacdo foi feita com o método da Classificacédo
Hierarquica Descendente — CHD oferecida pelo software Iramuteq. Foram analisados
9 projetos da UFBA, 9 projetos da UFC, 16 projetos da UFRJ, 17 projetos da UFPB
e 40 da UFRPE. Como veremos, ha similaridades, mas também ha diferengas nos

temas abordados pelos docentes entre 0s cursos.

Figura 17 - Classificac@o Hierarquica Descendente dos Projetos de Extenséo

Desenvolvidos por Docentes da UFBA (N = 09)
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A UFBA (Figura 17) possui uma grande variedade de projetos e com

variedades tematicas, abordando temas ligados a higiene, consumo, pescado,

comida de rua, nutricdo e gastronomia. E importante notar a presenca de atividades

do tipo “curso” como forma de atender o publico externo.
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Figura 18 - Classificag@o Hierarquica Descendente dos Projetos de Extenséo

Desenvolvidos por Docentes da UFC (N = 09)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

Assim como a UFBA, a UFC (Figura 18) também possui no curso, a principal

forma de realizar suas atividades de extensao.

Figura 19 - Classificac@o Hierarquica Descendente dos Projetos de Extenséo

Desenvolvidos por Docentes da UFPB (N = 17)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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A UFPB possui projetos ligados ao desperdicio de alimentos, a educacéo

nutricional e a formacdo profissional, sendo que, a principal forma de ofertar

atividades de extenséo é por meio de oficinas.

Figura 20 - Classificag@o Hierarquica Descendente dos Projetos de Extenséo

Desenvolvidos por Docentes da UFRJ (N = 16)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).
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A UFRJ possui uma linha de projetos dedicados a memaria social e a cultura

do milho; projetos em comunidades e sobre a comercializacdo e producdo de

alimentos.
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Figura 21 - Classificag@o Hierarquica Descendente dos Projetos de Extenséo
Desenvolvidos por Docentes da UFRPE (N = 40)
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Fonte: Elaborado no software Iramuteq pelo autor (2019).

No caso da UFRJ, podemos notar o termo “oficina” entre os principais, o que
sugere que, o modelo de oficina é a principal atividade de extensdo deste curso. Ja
no caso da UFC, o termo “curso” é o que mais aparece, demonstrado que, ao
contrario da UFRJ, neste curso, as agdes concentram-se em cursos. Outro aspecto
interessante é o publico. Na UFRPE podemos notar o termo “crianga” o que pode
sugerir este publico como principal alvo das acdes. Também é possivel notar
alimentos especificos. Na UFRJ o milho possui grande presenca, ja na UFBA o azeite

€ o0 produto alimentar mais frequente.
5. CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa foi desenvolvida com o fim de produzir um retrato da
gastronomia como ciéncia no Brasil, a partir de uma perspectiva da produgédo dos
docentes. Como discutido, j& h& na literatura cientifica diversos trabalhos cientificos
sobre a formagdo docente, a formacao profissional, sobre o curriculo, entre outros
elementos do cenério da gastronomia no Brasil, contudo, esta pesquisa trata-se da

primeira que estuda especificamente o perfil docente.
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Devemos destacar que, hoje, a gastronomia no contexto universitario
brasileiro apresenta um perfil multidisciplinar, 0 que permite que seus egressos, isto
€, dos concluintes de cursos de bacharelado busquem sua qualificacdo nos mais
diversos programas, entretanto, neste cenario, 0s cursos de pdés-graduacdo em
gastronomia no contexto nacional sdo escassos, geralmente limitados a cursos lato
sensu.

Ha que se fazer uma avaliacdo acurada sobre o incremento da producdo
cientifica, para ndo correr o risco de valorar exacerbadamente a quantidade em
detrimento da qualidade. Neste trabalho, ndo fizemos uma avaliacdo qualitativa da
producéo dos docentes.

Acerca das hipoteses estabelecidas no comeco da pesquisa, destacamos
que, a hipétese 1 foi refutada, visto que, existe uma producéo cientifica consideravel
entre os docentes de gastronomia, contudo, ndo avaliamos a qualidade desta
producdo. A hipétese 2 foi parcialmente observada, visto que, as tematicas
identificadas nos artigos produzidos pelos docentes versédo sobre temas ligados a
ciéncia de alimentos, nutricAo entre outros, mas poucos temas diretamente
relacionados a gastronomia. A terceira hipétese foi confirmada tendo em vista que,
os docentes promovem mais agdes ligada & comunicagdo do que a divulgagdo
cientifica para o publico em geral.

O estudo da producéo intelectual dos docentes dos cursos de gastronomia,
ao mesmo tempo em que propicia um autorreconhecimento do que foi produzido,
permite apontar lacunas, avangos, necessidades de investimento e planejamento da
producéo cientifica para os anos vindouros. Sugere-se que novos estudos sejam
realizados, considerando o pequeno numero de estudos atuais, a andlise da
producao cientifica e o caminho das publica¢cdes no cenario nacional.

Dentro do campo da gastronomia, sistematizado por Ferro e Rejowski (2018),
podemos notar que a producdo dos docentes, tanto cientifica, como o perfil dos
projetos de pesquisa encontram-se limitados a esfera da salude e nao-comercial,
sendo que aspectos comerciais ainda possuem diversas tematicas a serem
exploradas. A gastronomia é um campo em aberto, ja ocupado por diferentes atores
de diferentes areas. N@o ha dividas do potencial do tema para a pesquisa cientifica.
Podemos comparar a realidade da gastronomia com a realidade de outras areas que
foram sendo construidas no contexto brasileiro, como o turismo.

A gastronomia trata-se de um campo cientifico emergente no Brasil e a
producdo neste campo estd em consonancia com sua prépria natureza multi e
interdisciplinar. Como citam Neill et al (2017), no caso da gastronomia, é importante
diferencia-la dos estudos sobre alimentos como tépico académico. Neste ponto
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concordamos com Neil et al (2017), visto que ao tratar da gastronomia ha uma grande
confusdo se estamos tratando da ciéncia dos alimentos, da nutricdo entre outros
temas, mas vemos a gastronomia como uma linha de pesquisa a ser desenvolvida
dentro do campo da alimentacéo.

A falta de periodicos especializados no assunto, dificulta a divulgacdo da

informacéo cientifica revisada e certificada na area de gastronomia. Considerando
que os periddicos cientificos representam um dos principais indicadores para
institucionalizacdo e avanco da area, este fator contribui para limitar a consolidacéo
da gastronomia como uma ciéncia.

Considerando todas as publicagdes relatadas no Curriculo Lattes pelos
docentes, os canais mais utilizados para divulgacdo dos trabalhos sdo: a) os anais
de eventos com publicacdo de trabalhos completos e resumos; b) os artigos em
periddicos cientificos e; c) livros e capitulos de livros, resultados semelhantes aos
obtido por Maia et al (2015) que analisaram a producao cientifica de docentes do
curso de nutricdo da Universidade Federal do Mato Grosso.

Foi possivel notar que, proporcionalmente, a UFRJ possui a maior média de
professores doutores entre os cursos analisados, contudo, isso ndo reflete na
producéo cientifica, pois como foi observado, dentre os cursos analisados, aquele
com maior produtividade foram UFRPE e UFC (654 e 382 producdes
respectivamente).

Os periodicos cientificos, que sdo considerados os canais de disseminagéo
mais importantes, com maior visibilidade e prestigio. Neste aspecto foi possivel notar
que a Revista Higiene Alimentar é a mais utilizada pelos docentes de forma geral,
especialmente dos cursos da UFBA, UFPB e UFRPE. A escassez de periédicos
especializados e a dispersédo das publicacdes em areas do conhecimento distintas
contribuem para dificultar a institucionalizagdo de uma area. Notoriamente,
observamos que, os docentes com titulo de doutorado apresentam uma producéo
maior, quando comparados com o restante dos docentes, este fato deve-se a maior
insercao destes Ultimos em pesquisas.

A partir dos resultados, podemos notar que, a producdo cientifica dos
docentes de gastronomia das IES publica do Brasil é consideravel, contudo, ha
limitagbes na parceria entre cientistas e chefs, o que ficou em evidéncia ao analisar
0s projetos de pesquisa e notar que nenhum trata da tematica chef. Relembrando
gue, como defendem Stierand e Lynch (2008), a conexao entre chefs e cientistas é
essencial para o avan¢o da gastronomia como ciéncia. A gastronomia molecular é
outro tema escasso e que também enfrenta um obstaculo comum a ciéncia: a

divulgacéo cientifica. J& existem estudos usando a gastronomia molecular como
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instrumento de ensino e aprendizagem (CHACON et al, 2015), contudo, os estudos
sobre o tema por docentes de gastronomia, surge como uma grande lacuna.

Acreditamos que, no cenéario atual da gastronomia no Brasil, ha uma
emergéncia de pesquisas conduzidas por profissionais com formacdo nesta area.
Apesar de ja existir um certo nimero de bacharéis em gastronomia no Brasil,
notamos que, hd um certo nimero de egressos que continuam seus estudos em nivel
de pés-graduacédo stricto sensu. Comida, culinaria e sabor sdo assuntos ricos que
oferecem oportunidades Unicas para comunicando ciéncia aos estudantes e ao
publico em geral em uma variedade de configuracfes. As tematicas de pesquisa
também necessitam de uma variedade e insercdo de teméticas, tais como a
gastronomia e o turismo, 0s aspectos culturais em torno da gastronomia, a relacao
entre midia e gastronomia, entre outros.

No caso da gastronomia, apontamos como elementos que dificultam a
construcdo do conhecimento cientifico na éarea, entre outros:

a) O numero de periddicos cientificos nacionais e internacionais dedicados
prioritariamente ao tema é minimo;

b) O numero de eventos cientificos dedicados ao tema, sdo poucos;

c) A disperséo da producao cientifica € grande, o que torna comum os achados
cientificos sobre gastronomia em areas do conhecimento mais consolidadas
(nutricdo, turismo, administracao...);

d) O modelo de producdo cientifica do Brasil, centrado na figura de
pesquisadores pertencentes as instituicbes de ensino superior, em sua
maioria publicas, ndo é favoravel, visto que, no setor privado é o grande
responséavel por forma a mao de obra para o setor gastronémico;

e) A baixa oferta de cursos de graduacao e, especialmente de pds-graduacao,

limita as possibilidades de aprofundamento do conhecimento na area.

Quanto aos docentes, vemos a necessidade de maior producao cientifica e
em periodicos que maior relevancia cientifica, assim como a participa¢cdo em eventos
nacionais e internacionais. Algo a ser repensando trata-se da divulgacdo ou
popularizacdo da gastronomia como ciéncia. Ao nosso ver e pelos resultados
apresentados, a divulgagdo da gastronomia como ciéncia ainda é um grande gargalo.

Também devemos observar que, pelos resultados das andlises dos projetos
de pesquisa e de extensdo que, as tematicas da gastronomia, culinaria entre tantas
outras, ainda sdo pouco exploradas pelos docentes. No caso dos projetos de
extensao, também foi possivel notar uma limitagdo quando aos meios utilizados pelos

docentes para executados, havendo uma concentracdo em projetos envolvendo
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cursos e oficinas. Concluimos, neste aspecto que ha um imenso campo em aberto
para o desenvolvimento de projetos voltados a extensdo e a pesquisa ha
gastronomia.

Certamente, entre as recomendacdes a partir desta pesquisa estd na
atualizacdo e correcdo dos curriculos entre os docentes. Como observado através
dos curriculos, hd uma certa displicéncia por parte dos docentes no preenchimento
de seus curriculos, além de erros, hd um grande periodo de desatualizagdo em
alguns casos. E fundamental o preenchimento dos Curriculos Lattes pelos docentes,
visto que é a partir daquele documento que os mesmos sao avaliados e pontuados
para diferentes fins.

No contexto brasileiro, ao nosso ver, h4 uma limitacdo do conceito de
gastronomia que precisa ser ultrapassada: o conceito de Brilllat Savarin. Este € um
conceito amplamente difundido, mas apresenta diversas limitacdes, tais como sua
subjetividade, visto seu tom poético; sua limitagao cultural, visto ser uma definicédo de
origem francesa; uma limitagdo temporal, pois € um conceito que data do século
XVIII. Talvez precisemos avangcar no conceito, para gque possamos avangar e
compreender a gastronomia no Brasil.

Ao tratar da gastronomia na perspectiva da producéo cientifica, ndo podemos
deixar de lembrar que, estamos dentro de um processo recente, ainda em construcéo
e com muito por ser feito. Neste cenario indagamos: Qual o objeto da gastronomia?

H& uma emergéncia em incluir o tema da gastronomia para além da critica
culinaria e da midia e seus reality shows, dando-lhe status cientifico pelo menos lhe
inserindo no rol do conhecimento cientifico.

Esperamos ter oferecido algo proximo de uma “cartografia”, no sentido de dar
uma imagem do perfil da produgéo dos docentes.

Que esta pesquisa sirva como um guia para docentes, egressos e demais
interessados na tematica da gastronomia, de forma que estes repensem suas
estratégias de publicacdo, de pesquisa e de escolhas de caminhos que possibilitem
o fortalecimento da gastronomia como um saber.

Assim, finalizamos esta pesquisa com a reflexdo do professor Dr. Carlos

Chagas Filho: "Na universidade se ensina porque se pesquisa...", € na gastronomia?

6. LIMITACOES DO ESTUDO

s

O Curriculo Lattes é atualizado pelos proprios docentes. Nesta pesquisa
notamos algumas discrepancias na atualiza¢éo dos curriculos, o que limita a analise
em alguns casos. Enquanto haviam curriculos com atualiza¢des recentes, outros ja

ndo eram atualizados ha muitos meses. Outra grande limitacédo foi decorrente dos
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equivocos no preenchimento das informacfes nos curriculos pelos docentes. As
informacBes disponiveis na Plataforma Lattes sdo alimentadas pelos préprios
usuarios e, nesta pesquisa ficou claro que, os docentes apresentam dividas sobre o
preenchimento das informac¢des no curriculo.

Também nao podemos deixar de destacar que, este estudo trata-se de um
recorte da gastronomia, a partir de um olhar sobre a producdo dos docentes de
cursos de graduacgédo, ndo sendo possivel fazer generalizagfes a partir dos achados.
Acreditamos que, os resultados aqui apresentados podem servir como norteadores
para acdes no campo académico, referentes a tematica da gastronomia.

7. SUGESTAO DE FUTURAS PESQUISAS

Como sugestao de pesquisa, indicamos estudos empiricos com 0s docentes
de instituicdes publicas de ensino superior, no intuito de identificar suas concepgdes
sobre questdes relacionadas ao ensino, pesquisa e extensao na area da gastronomia
no Brasil, com o objetivo de identificar como esses docentes percebem os limites,
desafios e oportunidades para a constru¢do da gastronomia como ciéncia no campo
cientifico no Brasil. Identificar como os docentes veem o cendrio da construgéo
cientifica da gastronomia no contexto nacional e, além disso identificar a partir de que
perspectivas (ciéncia, arte, negécio ou cultura) os docentes veem a gastronomia,
trariam boas contribuicdes para a constru¢do do conhecimento sobre a gastronomia
no Brasil.

Também ha a necessidade de pesquisar a existéncia de redes de
pesquisadores dedicados ao tema da gastronomia. As redes sao instrumentos
importantes para potencializar a pesquisa sobre o tema, aproveitando 0s recursos

gue cada ator possui na rede.
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Maranh&o Saturnino Silva
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60 UFBA 2009 29/04/2018 | 24/05/2017 Livia Curi Fernandes Bartel http://lattes.cnpq.br/5558648989628531
61 | UFBA 2009 22/05/2018 | 21/12/2015 | Mt FlgUeras Rebelode |y nanies cnpa.bria117219058146333
62 UFBA 2009 22/05/2018 | 03/06/2016 Marcio Vasconcelos Luckesi http://lattes.cnpq.br/5644598345287697
63 UFBA 2009 21/03/2018 | 13/11/2009 | Tereza Cristina Braga Ferreira | http://lattes.cnpq.br/5206833294774756
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64 UFBA 2009 29/05/2017 | 17/09/2010 Odilon Braga Castro http://lattes.cnpq.br/5483229511940818
65 | UFBA 2009 02/01/2017 | 04/11/2014 Nilda Stella de Macedo http://lattes.cnpq.br/1245895471578138
66 UFBA 2009 17/05/2018 | 19/11/2009 Walison Fabio Rogério http://lattes.cnpq.br/2116344717609892
67 UFBA 2009 15/01/2018 | 27/01/2000 |  Vison Caﬁbi?grde Sousa | i flattes.cnpq.br/8764702427465208
68 UFBA 2009 27/01/2018 | 03/06/2011 | 'eT€%@ C”gtl'i’\‘gi‘r’ae Oliveirae | attes.cnpg.br/9749707728797698

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).



