:‘ I EEPEX 2025 Campus Central (3) Universidade

Estadual de Goias

Encontro de Ensino, Pesquisa e Extensao do Campus Central de Ciéncias Exatas e Tecnologicas
21 | 22 de maio

GASTRONOMIA MOLECULAR: UM OLHAR SOBRE AS PESQUISAS NA
EDUCAGAO EM CIENCIAS

Michelly Suzany Alves Toledo de Oliveira, Graduanda em Quimica Licenciatura,UEG/CET
,michellysuzanyO5@aluno.ueg.brl

Yasmin Placido dos Santos, Graduanda em Quimica Licenciatura, UEG/CET, yasminplacido4@aluno.ueg.br
Beatriz Gomes Ferreira, Graduanda em Quimica Licenciatura, UEG/CET, beatriz.828@aluno.ueg.br

Maria Clara Rodrigues Mendes, Graduanda em Quimica Licenciatura, UEG/CET,
mariaclararodriguesmendes735@gmail.com

Emilly Guedes , Graduanda em Farmacia, UEG/CET, emilly.634@aluno.ueg.br

Nilia Oliveira Santos Lacerda, Doutora em Educagdo em Ciéncias,docente do curso Licenciatura em Quimica,
UEG/CET, nilia.lacerda@ueg.br

Resumo: A gastronomia molecular constitui uma proposta promissora para integrar ciéncia, cultura
alimentar e experimentagao sensorial no ensino de Ciéncias. Considerando a escassez de investigagoes
sistematicas sobre o tema, especialmente no contexto da formacédo docente e das praticas de estagio
supervisionado. Essa lacuna motivou a presente investigagao, cuja questao central indaga as tendéncias,
limites e contribuicdes das pesquisas que relacionam gastronomia molecular e Educagédo em Ciéncias
Parte-se do pressuposto de que essa abordagem pode enriquecer as praticas pedagoégicas e ampliar o
engajamento discente. A pesquisa, de carater qualitativo e bibliografico, abrangeu publicagbes entre 2015
e 2024, oriundas de eventos cientificos e periddicos da area. Os resultados evidenciaram a predominancia
de experiéncias pontuais, com escassa fundamentagao tedrica, reforgando a necessidade de aprofundar
estudos criticos e interdisciplinares. A analise apontou o potencial da gastronomia molecular como
estratégia educativa, com capacidade de fomentar propostas didaticas inovadoras e alinhadas as
demandas contemporaneas do ensino.
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INTRODUGCAO

A gastronomia molecular, segundo Gongalves (2021), surge como uma proposta promissora, ao
permitir a articulagao entre ciéncia, cultura alimentar e experimentagao sensorial; e oferece
oportunidades para o desenvolvimento do pensamento critico e da alfabetizagao cientifica
(Sakae 2018); Apesar do crescente interesse em gastronomia molecular no contexto
educacional, ainda sao poucas as pesquisas que tratam dessa tematica de forma sistematica.
As produgdes existentes concentram-se, em sua maioria, em relatos de experiéncias pontuais
ou oficinas isoladas, geralmente desvinculadas de uma fundamentagéao tedrica robusta ou de
uma analise critica de seus resultados. Essa lacuna indica a necessidade de se aprofundar nas
possibilidades pedagégicas da gastronomia molecular, como destaca Alves (2024), para
explorar esse tema de forma interdisciplinar e promotora da alfabetizagao cientifica.

Além disso, observamos uma significativa lacuna quanto a insergdo da gastronomia molecular
em propostas de formacgao docente e em praticas de estagio supervisionado, o que restringe seu
alcance e aconsolidacao de seu uso como estratégia de ensino. Nesse cenario, surge a seguinte
questao de pesquisa: quais sdo as tendéncias, os limites e as lacunas das investigagdes que
relacionam gastronomia molecular e Educagdo em Ciéncias, e como esse panorama pode
subsidiar projetos mais robustos, sobretudo no &mbito da formacédo de professores? A partir
dessainquietagao, o presente estudo tem como objetivo analisar o panorama das pesquisas que
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tratam a gastronomia molecular no ensino de Ciéncias, busca identificar tendéncias, desafios e
potenciais contribuigdes para futuros projetos didatico-pedagogicos e praticas formativas.

PERCURSO METODOLOGICO

Caracterizamos nossa pesquisa como qualitativa e de natureza bibliografica, realizada por meio
da analise critica de documentos previamente publicados em eventos periddicos e plataformas
académicas relevantes a gastronomia molecular no ensino de quimica. A escolha pelo
levantamento bibliografico justifica-se por sua importéncia na construgdo de um referencial
tedrico consistente, que possibilita o levantamento, a sistematizagcao e a interpretacdo dos
principais métodos, desafios e beneficios dessa perspectiva pedagdgica. Conforme Gil (2008), a
pesquisa bibliografica oferece acesso direto as informacdes registradas, permitindo a
compreenséao do objeto de estudo sob diferentes perspectivas tedricas e metodoldgicas, o que
é fundamental para fundamentar a revisdo bibliografica e subsidiar praticas pedagdgicas
inovadoras. Para organizar e analisar o material consultado, utilizou a ficha de leitura como
instrumento de apoio, que facilita o registro sistematico das ideias principais, dados relevantes
e contribuigdes tedricas, além de favorecer a construgdo de uma argumentacgéo cientifica
coerente (Severino, 2007).

Inicialmente buscamos nos anais do ENEQ (Encontro Nacional de Ensino de Quimica) dos anos
de 2016, 2018, 2020, 2023 e 2024, com as palavras-chave: “gastronomia” e “gastronomia
molecular”, porém nao foram encontrados trabalhos relacionados ao tema. Em seguida, a
pesquisa foi estendida aos anais do ENALIC (Encontro Nacional das licenciaturas) dos anos de
2018, 2021 e 2023, sem resultados relevantes.

Posteriormente, foram consultados os anais do ENPEC (Encontro Nacional de Pesquisa em
Educacao em Ciéncias) dos anos de 2015, 2017, 2019, 2021 e 2023, onde foram identificados
apenas dois artigos no ano de 2023: “Contribuicdes iniciais para uma aproximagao entre os
estudos CTS, questdes sociocientificas e o ensino de gastronomia” e “Ensino de gastronomia:
praticas pedagodgicas libertarias a partir de Freire e Hooks”.

Diante da escassez de publicagdes especificas nos eventos académicos, a busca foi ampliada
para periédicos nacionais relevantes na area de ensino de ciéncias, classificados entre os
estratos A1, A2 e B1, nos anos de 2020 a 2024. Os periddicos consultados foram Alexandria (A2),
Revista Brasileira de Pesquisa em Ensino de Ciéncias (RBPEC) (A2), Investigagdes em Ensino de
Ciéncias (IENCI) (A2), Ensaio: Pesquisa em Educacédo em Ciéncias (A1) e Experiéncias em Ensino
de Ciéncias (B1), porém nao foram encontrados artigos diretamente relacionados ao tema.

Diante disso, a pesquisa foi expandida para o Google Académico, a partir das palavras-chave
“gastronomia molecular” e “gastronomia e ensino de quimica”. Em decorréncia dessa busca,
foram selecionados trabalhos que discutem a tematica, como: artigos, teses, dissertagdes e
relatos de experiéncia .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os sete artigos selecionados nesta pesquisa apresentam resultados significativos e
convergentes sobre o uso de praticas interativas, como a gastronomia molecular, culinaria e
metodologias ativas, no ensino de Ciéncias. As abordagens exploram como conectar conteudos
cientificos ao cotidiano dos estudantes que torna a aprendizagem mais atrativa e produtiva. Os
dados levantados foram sistematizados em quadros, que proporciona uma visao detalhada da
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quantidade de trabalhos identificados e sua presenca em diversos eventos e periédicos
académicos.

Nome do artigo Ano de Periédico/Evento/TCCs
publicacao

(A1) Suspirando pela Quimica: Culinaria Cientifica 2024 Repositdrio Institucional do Instituto
dos Suspiros Federal Goiano
(A2) Ensino de Gastronomia: Praticas 2023 Encontro Nacional de Pesquisaem
(A3)Pedagdgicas Libertérias a Partir de Freire e Educagdo em Ciéncias (ENPEC)
Hooks
(A3) Contribuigoes Iniciais para uma Aproximagao 2023 Encontro Nacional de Pesquisaem
entre Estudos CTS e o Ensino de Gastronomia Educacao em Ciéncias (ENPEC)
(A4) Proposta para Ensino de Quimica através de 2024 Repositdrio Institucional da
Técnicas Culinarias Universidade Federal de Uberlandia
(A5) Quimica Contextualizada na Culinaria: Uma 2022 Revista Brasileira de Pesquisa em
Nova Perspectiva Pedagégica Ensino de Ciéncias (RBPEC)
(A6) Gastronomia Molecular e Praticas Didaticas 2021 Alexandria (Periodico Académico),
no Ensino de Quimica Brasil
(A7) Culinéria e Ensino de Ciéncias: Explorando 2023 Encontro Nacional das Licenciaturas
Principios Moleculares (ENALIC)

Fonte: Produzida pelos autores; Numeros de trabalhos sobre Gastronomia molecular no ensino de
ciéncias no periodo de 2019-2024

De acordo com o quadro 1, a maior concentragao de artigos esta relacionada aos anais de
eventos académicos e periddicos de alto impacto, como ENPEC (Encontro Nacional de Pesquisa
em Educacédo em Ciéncias) e a RBPEC (Revista Brasileira de Pesquisa em Ensino de Ciéncias).
Esses espacos de publicacdo de trabalho tém mostrado um aumento no interesse por
metodologias que conectam a Quimica ao cotidiano, como praticas culindrias e ensino
contextualizado.

O ENPEC, destacou dois trabalhos em 2023: o (A2), que traz uma perspectiva critica a partir das
pedagogias libertarias de Freire e Hooks, evidencia a poténcia da gastronomia como pratica
emancipatoéria no ensino de Ciéncias; e o (A3), que propde uma aproximacao entre os estudos
CTS (Ciéncia, Tecnologia e Sociedade) e o ensino de gastronomia, aponta caminhos para a
integracao de temas sociocientificos a pratica docente.

Em paralelo, o artigo (A1), publicado em 2024, investigou o uso da preparagao de suspiros como
recurso didatico para explicar conceitos como desnaturacao de proteinas e solubilizacao de
sacarose. A proposta demonstrou como experiéncias simples e acessiveis podem favorecer a
aprendizagem de contelddos quimicos de forma ludica e aplicada.

Ja o (A4), de 2024, apresenta um conjunto de praticas baseadas em técnicas culinarias que
permitem contextualizar o conteddo quimico. O foco recai sobre alunos do Ensino Médio, com
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valorizagao de alimentos tipicos da regido e da interacdo sensorial como recursos de
aprendizagem. O trabalho destaca a importancia de incorporar a cultura alimentar local as
praticas pedagdgicas.

O artigo (A5), publicado na RBPEC em 2022, defende uma nova perspectiva pedagdgica por meio
da culindaria, com énfase na contextualizacao dos conteudos curriculares mostra como o uso da
culinaria no ensino de Quimica contribui para a aprendizagem de conceitos abstratos, como
ligagdes quimicas e transformagoes fisico-quimicas. A pesquisa fornece evidéncias da eficacia
desse tema, e revela maior motivagdo dos estudantes e fortalecimento da alfabetizagado
cientifica. O estudo propde a criacdo de sequéncias didaticas que articulem teoria e pratica de
forma equilibrada.

Por sua vez, o trabalho (A6), publicado na revista Alexandria em 2021, discute a insergcdo da
gastronomia molecular como pratica didatica interdisciplinar e destaca seus beneficios para o
engajamento estudantil e o desenvolvimento de competéncias investigativas. A analise reforca
que o uso de alimentos e técnicas culinarias facilita a aproximagéao entre ciéncia e cotidiano.

O artigo (A7), apresentado no ENALIC em 2023, propbe atividades que exploram principios
moleculares por meio da culindria, especialmente voltadas a formacdo de professores. O
trabalho sugere que experiéncias praticas desse tipo incentivam a reflexao critica e a construcao
de saberes integrados entre as areas de Ciéncias e Educacéo.

Esses resultados evidenciam que eventos e periédicos nacionais sdo os principais veiculos de
disseminacao das investigacdes sobre gastronomia aplicada ao ensino. Embora ainda
incipiente, o campo revela um movimento crescente em diregao a inovagao pedagogica. O uso
da gastronomia molecular como ferramenta educacional contribui para tornar o ensino de
Ciéncias mais dindmico, contextualizado e interdisciplinar. Ao integrar teoria e pratica, essas
metodologias promovem aprendizagens significativas, despertam o interesse dos alunos e
fortalecem o desenvolvimento de competéncias criticas e socioemocionais. Tais iniciativas
apontam caminhos promissores para a formagao docente e para a renovagao das praticas
educativas no Brasil.

CONSIDERACOES

A partir desta investigagédo, concluimos que a gastronomia molecular, que ao ser empregada no
ensino de quimica, potencializa um estudo criativo e contextualizado. Sua proposta
interdisciplinar contribui para a superagcdo de metodologias tradicionais e estimula o interesse
dos estudantes pelas ciéncias. Como desdobramento, sugere-se o desenvolvimento de ideias
educacionais com base nessa tematica, que valorizem experiéncias sensoriais e integrem teoria
e pratica. O estudo amplia o conhecimento sobre estratégias inovadoras no ensino de quimica,
aponta caminhos promissores para a formacao docente e fortalece a relagao entre ciéncia e
cotidiano.
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