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RESUMO

Este estudo tera como objetivo verificar a relagéo entre a cozinha molecular e a sua implementagdo em
hospitais, juntamente com pacientes no pés-operatério. A abordagem teérica sera considerada dentro desse
novo modelo alimentar, para promover um diferencial de qualidade alimentar do paciente, buscando
melhores padrdes nutricionais. No trabalho se buscara a viabilizacdo de uma nova forma de alimentacéo,
com modelo na cozinha gastronomia molecular, através da revisdo de literatura, obtendo assim um
resultado para melhor nutricdo e conforto ao comensal. Por meio deste estudo, serd possivel que chefes,
importantes dentro dessa vertente, possam influenciar o trabalho de outros profissionais, e nas mudancas
no comportamento de consumo alimentar, instituido em paciente no pés-operatério, ajudando a modificar as
identidades alimentares.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentag&o; Gastronomia; Cozinha Molecular.

1. INTRODUCAO

A alimentac&o é um propadsito fundamental na sobrevivéncia dos seres humanos, o
gue leva a estruturacdo das organiza¢des sociais dos grupos humano, pois se alimentar é
mais do que consumir um alimento, faz parte das relagbes pessoais, sociais e culturais
gue envolvem essa pratica (DAMATTA, 1986; POULAIN, 2006).

A gastronomia molecular vem se tornando uma tendéncia culindria, com muitos
adeptos, em cozinhas de diferentes idiomas e localizacbes geograficas, nas ultimas
décadas (PELLERANO, 2013).

Os pesquisadores Kurti e This inovaram em um ramo da ciéncia aplicada,
trabalhando na verificacdo do processo relacionado ao que ocorre “dentro das panelas’,
gue buscava a investigacdo dos provérbios culinarios, a exploracdo laboratorial das
receitas, a introducdo de novos equipamentos, ingredientes e métodos de cozinha, a
invencdo de novos pratos e, finalmente, a utilizacdo da gastronomia molecular para ajudar
0 publico a compreender como a ciéncia pode contribuir para o bem estar da sociedade
(DORIA, 2007, p. 8).

Nessa conjuntura, a gastronomia foi se adequando aos mecanismos de
intercambio cultural e gastronémico, viabilizando a utilizacdo de ingredientes,
anteriormente desconhecidos, para a sua utilizacao globalizada, somando-se a introducao
e implementagéo de novas técnicas culinarias (FRANCO, 2008).

Essa evolucdo desencadeou a manifestacdo da gastronomia molecular, que foi
uma mudanca com inicio nos estudos experimentais e, posteriormente, foram conduzidos
para a cozinha. Uma tendéncia da Escola que, mescla ciéncia e alimentacao, tendo os
seus primeiros relatos em 1988, como relatado anteriormente, a partir do quimico francés
Herv This e do fisico hungaro Nicholas Kurti, que consolidaram essa ciéncia, que passou
a receber enorme destaque na cozinha, por intermédio da quimica e da fisica (DORIA,
2007).
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Nessa nova fase da gastronomia, a cozinha se transfere para um laboratério a fim
de encontrar formas de facilitar as técnicas, que seréo utilizadas pelos chefs e cozinheiros
profissionais, evitando falhas na elaboracdo das receitas e, buscando explicagdes com
embasamento cientifico, para as praticas do dia-a-dia, como também, adquirir mais
conhecimentos dos alimentos e o aprimoramento de técnicas culindrias (COZINHA,
2007).

Assim, inovagdes causam alteracdes na maneira da ingesta do alimento, revelando
gue, muitas vezes, é importante determinar-se o modo de se alimentar ou, de comer certo
alimento, pois existe a necessidade de ser explicado. Essa explicacdo, parte do
pressuposto das alteracdes na textura e aparéncia dos produtos na sua originalidade, o
gue descaracteriza o alimento na sua integra (LORENCATO, 2007).

Diante dos fatos, chefs de cozinha, acabam fazendo a utilizacdo dessa técnica em
seus preparos diarios, onde a gastronomia e a cozinha molecular buscam apresentar-se
como um sistema “simbdlico”, que unindo um conjunto de regras, que servirdo para
transformar o trabalho dos profissionais que acabam por intervir em diversos grupos de
consumidores e comensais (MACIEL, 2005).

Esta pesquisa consiste na investigacdo da manipulacdo dos alimentos, modificados
na sua consisténcia solida para liquida e/ou pastosa, destinados a dietas restritas, que
abrangem uma nova forma de apresentacdo do prato em hospitais, para o consumo dos
pacientes no pés-cirargico. Diante disso, busca-se esclarecer a existéncia, ou nédo, da
nocividade dos produtos que sado utilizados para alcancar as texturas desejadas dos
alimentos, executada por reviséo de literatura na area. E, desta forma, tornar possivel a
elucidacdo desta técnica, como novo modelo alimentar.

Quanto mais informagdes os chefs de cozinha e colaboradores obtiverem da
gastronomia molecular, melhor sera o desenvolvimento conseguido por meio da aplicacéao
desse novo conceito da técnica, ao preparo dos alimentos, conduzindo novas
possibilidades de inovacao, para a cozinha atual.

Este projeto tem por finalidade auxiliar profissionais da gastronomia hospitalar no
preparo de alimentos para dietas restritivas, abordando uma nova apresentacédo de pratos
e expandindo conhecimento para a utilizagdo novos sabores na cozinha hospitalar.

A motivacdo desse projeto vem do fato de que pacientes ndo apenas em pré ou
pdés-operatorio sentirem a necessidade de consumir determinados alimentos sélidos, mas
também pacientes terminais que nao podem se alimentar de um alimento “mastigavel”.
Entéo porque nédo encapsular sabores como verdadeiro churrasco ou um bife suculento e
ativar suas memorias gustativas e afetivas, proporcionando um conforto em meio a tanto
sofrimento.

Nesse sentido, os objetivos do presente estudo sdo demonstrar as diferentes
metodologias de gastronomia molecular utilizadas como técnicas e as inovacdes dessa
nova cozinha; verificar através de pesquisa bibliogréfica, as praticas da gastronomia
molecular na utilizagdo para o consumo dos pacientes no pés-cirargico; descrever 0s
conceitos relacionados a gastronomia molecular e a sua aplicabilidade no dia a dia da
cozinha hospitalar; obter o grau de nocividade dos produtos utilizados no preparo, e a
viabilidade do uso de novos alimentos na dieta restritiva de mastigacao ou degluticao.

2. METODOLOGIA

O projeto serad definido nas etapas: andlise de produtos quimicos (grau de
nocividade); preparos simples; e preparo e extracdo de nutrientes e sabores de alimentos
de maior dificuldade de extragéo.

A pesquisa sera iniciada por meio de revisdo de literatura, tendo como referéncia a
cozinha e a gastronomia molecular. Seguindo para aquisi¢éo de produtos (lecitina de soja,
para fabricacdo de espumas; gluconato de calcio e lactato de calcio para esferificacéo e
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geleificantes como gelatina; agar e metilcelulose, para fabricagdo de macarrdo) para
testes em alimentos, abrangendo ndo apenas o publico hospitalar, mas também o publico
residencial que necessita de uma dieta restrita em alimentos soélidos.

3. RESULTADOS ESPERADOS

Com essa pesquisa, se espera que os profissionais de gastronomia e areas afins,
possam inserir um novo modelo de alimentacdo dentro das cozinhas hospitalares,
inserindo novos sabores a dieta restritiva de mastigacao e degluticao.

REFERENCIAS

COZINHA, do Laboratério para a JoCooking, jun. 2007. Disponivel em:
<http://jocooking.typepad.com/jocooking/cooking_books/index.html>. Acesso em: 30 mar.
20109.

DAMATTA, Roberto. Relativizando: uma introducdo a antropologia social. 2 ed. Rio de
Janeiro: Rocco, 1987.

DORIA, C.A. O nascimento da gastronomia molecular. A ciéncia na cozinha: a quimica
e a fisica invadem as panelas, v. 1, p. 8, 2007.

LORENCATO, A. A gastronomia molecular e a cozinha cotidiana. In: A ciéncia na
cozinha, 3: Hervé This e os fundamentos da gastronomia molecular: a revolucao das
panelas: tecnologia e artefatos inovadores transformam velhos procedimentos. Sdo Paulo:
Duetto Editorial, 2007. p. 82.

MACIEL, M. E. Identidade Cultural e Alimentag&o. In: CANESQUI, Ana Maria (Org.).
Antropologia e nutricdo: um dialogo possivel. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2005.

PELLERANO, J. Gastronomia molecular: desconstruindo 20 anos de uma
tendéncia. Rosa dos Ventos-Turismo e Hospitalidade, v. 5, n. 2, 2013.

POULAIN, J.-P. Sociologias da alimenta¢céo: os comedores e 0 espaco social alimentar.
1 ed. Florianépolis: Editora da UFSC, 2006.

XI EPCC
Anais Eletrénico



