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Resumo

A alimentacao adequada e saudéavel ¢ um direito humano bésico e o acesso ao conhecimento
cientifico se faz essencial para assegurar que recomendagdes sobre alimentacdo sejam
consistentes, apropriadas e factiveis, além de ampliar a autonomia da populagdo quanto as
escolhas alimentares. Em paralelo, os podcasts t€ém se destacado na tltima década como uma
das transformacdes e inovagdes tecnologicas bastante difundidas no Brasil e, por ser um
formato que abriu portas para a abordagem de assuntos nichados, se tornaram um variado e
abundante caminho para a divulgacdo cientifica. Este projeto tem como objetivo produzir
conteudo jornalistico em forma de reportagens de 4udio sobre alimentos e alimentacao,
usando como fio condutor as atividades de pesquisa e extensdo realizadas na Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Unicamp (FEA). Os episddios produzidos serdo veiculados no
podcast Prato de Ciéncia, da FEA, que estd disponivel nas principais plataformas de
streaming (Spotify, Deezer, Apple podcasts, Breaker, Castbox, Youtube) e também na
programacao da Radio Unicamp. Os roteiros serdo publicados integralmente no site da FEA, e
a divulgacdo dos episddios serd realizada através de textos no Jornal da Unicamp, e
publicacdes nas redes sociais do podcast (@pratodeciencia) e da FEA (@fea.unicamp). Com
isso, espera-se promover a ampliacdo do acesso da populagdo ao conhecimento produzido
dentro da universidade publica, em uma area de grande relevancia para o pais, que € a
alimentagao.

Palavras-chave: Podcast; Divulgagdo Cientifica; Jornalismo cientifico; Alimentos;

Alimentacao.



Abstract

Adequate and healthy food is a basic human right and access to scientific knowledge is
essential to ensure that recommendations about food are consistent, appropriate and feasible.
In addition, it should also help to expand the population's autonomy regarding food choices.
Parallel to that, podcasts have stood out in the last decade as one of the most widespread
technological transformations and innovations in Brazil and, as a format that opened doors to
the approaching of specific subjects, it became a diverse and abundant path for scientific
dissemination. This project aims to produce journalistic content in the form of audio reports
about food and nutrition, using as a guideline the research and extension activities carried out
at the Faculty of Food Engineering at Unicamp (FEA). The podcast episodes will be available
on the main streaming platforms (Spotify, Deezer, Apple podcasts, Breaker Castbox, Youtube)
and also on Radio Programacao, from Unicamp. The scripts of the published episodes will be
available on FEA's website and articles will be released on Jornal da Unicamp to disseminate
the work. The episode's advertising will also be available on the social networks of the
podcast (@pratodeciencia) and FEA (@fea.unicamp). With this, it is expected the expansion
of the population's access to the scientific knowledge produced within public universities, in
an area of great interest for the country, which is food.

Keywords: Podcast, Science Communication, Science journalism, Food, Feeding
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1. INTRODUCAO

O projeto aqui descrito faz parte do programa José Reis de Incentivo ao Jornalismo
Cientifico (Midia Ciéncia) da Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo
(FAPESP, processo no 2022/04193-7 com vigéncia de 01/08/2022 a 31/01/2023) e cumpre
também o papel de Trabalho de Conclusdo de Curso, requisito para aprovagao no curso de
Especializagdo em Jornalismo Cientifico do Laboratério de Estudos Avancados em
Jornalismo (Labjor) na Unicamp.

O projeto Midia Ciéncia ¢ composto por i) Dra. Ana Augusta Odorissi Xavier,
jornalista de ciéncia vinculada a FEA-Unicamp, que atua como supervisora jornalistica ; ii)
orientador cientifico, Dr. Anderson Sant'Ana, também da FEA-Unicamp e iii) bolsista
matriculada no curso de Especializacdo em Jornalismo Cientifico do Labjor-Unicamp,
Barbara Paro Giovani.

Os processos e resultados aqui apresentados referem-se ao periodo de atividades de
dezembro de 2021 a janeiro de 2023, dentro do qual, nos meses de agosto de 2022 a janeiro
de 2023, a aluna foi bolsista do programa Midia Ciéncia. O trabalho serd apresentado da
seguinte maneira: 1) Introducdo, 2) Justificativa, 3) Desenvolvimento do trabalho (periodo
12/2021 a 01/2023), 4) Detalhamento dos progressos realizados e dos resultados obtidos no
periodo, 5) Demais atividades realizadas pela estudante (outras publicagdes e eventos de

divulgacao cientifica), 6) Consideragdes finais, 7) Referéncias bibliograficas e 8) Apéndices.

2. JUSTIFICATIVA

Nos ultimos anos, a fome voltou a ser a principal preocupacao no Brasil. De acordo
com o 2° Inquérito Nacional sobre Inseguranca Alimentar no Contexto da Pandemia da
Covid-19 no Brasil, apenas 4 entre 10 familias conseguem acesso pleno a alimentagcdo (REDE
PENSSAN, 2022). A mesma pesquisa aponta que, no total, sdo 33 milhdes de brasileiros em
situagdo de inseguranca alimentar grave, ou seja, sem ter o que comer. Neste cenario, o pais
voltou ao mapa da fome.

Em paralelo, o Brasil também possui uma parcela expressiva da populagdo com
sobrepeso ou obesidade - 22,35% da populagdo esta obesa (MINISTERIO DA SAUDE,
2021). De acordo com a ultima edi¢ao da Pesquisa de Or¢gamentos Familiares (IBGE, 2018),
quase 20% das calorias ingeridas pelos brasileiros sdo provenientes de alimentos

ultraprocessados. E, no Brasil, esse consumo estd relacionado a cerca de 57 mil mortes



anualmente (EUREKA ALERT, 2022).

Todos esses dados fazem com que as areas de pesquisa relacionadas aos sistemas
alimentares sejam de extrema importancia para a populacao e também para a implementacao
de politicas publicas. Os estudos experimentais e clinicos sdo considerados como importantes
ferramentas para compreensdo da intera¢do entre componentes alimentares e a fisiologia e o
metabolismo humanos, além de contribuir no entendimento sobre padrdes vigentes de
alimentacdo, sua distribui¢do social e tendéncias de evolugdo (MINISTERIO DA SAUDE,
2014). Por isso, a divulgacdo de conhecimentos cientificos sobre alimentos e alimentagdo ¢
essencial para assegurar recomendacdes nutricionais consistentes e que respeitem a identidade
e a cultura alimentar da populagdo.

Felizmente, a ciéncia tem ganhado espaco em um tipo de midia que cresce
exponencialmente: os podcasts. De acordo com PodPesquisa de 2019 (ABPOD, 2019), a
ciéncia ¢ a terceira categoria de podcast mais ouvida pelos brasileiros. De sua primeira edi¢do
a ultima, realizadas em 2008 e 2019 respectivamente, a PodPesquisa saltou de 436 para
16.713 respostas validas, o que indica um aumento consideravel de ouvintes de podcast que se
propuseram a respondé-la. Dantas-Queiroz et al (2018) associam esse fato ao apelo que o
publico brasileiro tem para a midia audiovisual.

Isso acontece porque, em comparagdo com a televisdo e a midia impressa, a midia de
audio ¢ considerada mais relaxada e reflexiva, o que pode fazer com que o publico de podcast
se sinta mais pessoalmente conectado aos produtores e as vozes dos divulgadores de ciéncia
que em outras formas de midia. Além disso, oferece conveniéncia aos ouvintes, que podem
acessar os conteudos em diversos espagos e serem ouvidos sem a necessidade de estar atento a
alguma tela (MACKENZIE, 2019).

Com isso em mente, a proposta inicial do projeto enviado a Fapesp para solicitagao da
bolsa Midia Ciéncia consistiu na producdo de contetdos de divulgacdo e jornalismo
cientificos em forma de reportagens de dudio, a serem publicadas no podcast Prato de Ciéncia
da FEA-Unicamp. Nelas, a tematica de alimentos e alimentacdo foi abordada de maneira
interdisciplinar, utilizando entrevistas com cientistas, pesquisas ¢ atividades de extensao
realizadas na FEA-Unicamp, assim como de outras universidades, como referéncia das
informagdes transmitidas ao publico do podcast.

Para o cumprimento deste objetivo, um plano de atividades foi desenhado para ser
colocado em pratica ao longo dos 6 meses correspondentes ao periodo da bolsa. As tarefas
previstas foram: 1) participagdo em reunides quinzenais com os orientadores, Prof. Dr.

Anderson de Souza Sant’Ana e a Dra. Ana Augusta Odorissi Xavier, e com equipe do projeto
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para discussdo de pautas e acompanhamento das atividades realizadas; ii) produgdo de
conteudo para episddios tematicos e assisténcia técnica nos demais produtos do Prato de
Ciéncia; 1ii1) participacdo como aluna nas disciplinas da especializacdo em Jornalismo
Cientifico do Laboratorio de Estudos Avancados em Jornalismo da Unicamp; iv) realizacio
de cursos sobre producdo de roteiros e edi¢do de dudio para podcast; v) revisao de literatura
sobre os temas relativos aos episédios do Prato de Ciéncia; vi) acompanhamento das
pesquisas e iniciativas em curso na FEA; vii) entrevistas com cientistas da FEA e de outras
instituigdes de ensino e pesquisa; viii) participacao em eventos diversos relacionados ao tema
da proposta e ix) participagdo na organiza¢ao do evento Conexao FEA.

E importante salientar que o desenvolvimento do presente trabalho de conclusdo de
curso junto ao podcast Prato de Ciéncia teve inicio previamente a concessao da bolsa pela
Fapesp, em dezembro de 2021. Desta forma, os resultados aqui apresentados compreendem

um periodo mais amplo do que o referido na bolsa Midia Ciéncia.

3. DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO (periodo 20/12/2021 a 28/11/2022)

O podcast Prato de Ciéncia j& era um projeto em andamento desde fevereiro de 2021,
no ambito da Secretaria de Extensdo e Pesquisa da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas (FEA-Unicamp), quando a bolsista comegou a participar,
em dezembro de 2021. Ele nasceu com o objetivo de disponibilizar informagdes sobre
alimentos e alimentacdo para um publico alvo composto por adultos de idade entre 20 e 50
anos, que sao responsaveis por suas proprias escolhas alimentares ou de suas familias e por
1ss0 possuem interesse na area. Prezando pelo rigor cientifico, mas também utilizando uma
linguagem informal e multidisciplinar, busca destacar a importancia do conhecimento baseado
em evidéncias e conectd-lo ao cotidiano da sociedade, a fim de ampliar a autonomia das
escolhas alimentares da populacao.

O podcast apresenta quatro formatos de programa: i) Episddios tematicos, que sdao
programas roteirizados dedicados a um assunto especifico, com duragao de até 40 minutos; ii)
Petiscos, em que estudantes de iniciagdo cientifica ou pos-graduacdo divulgam sua pesquisa
em até 3 minutos; iii) Arroz com Feijdo, que sdo audioaulas de até¢ 30 minutos preparadas por
professores e pesquisadores; 1v) Direto do Forno, que tem formato mais jornalistico, trazendo
entrevistas e analises de especialistas sobre pautas quentes que se enquadrem no escopo do
podcast. Este ultimo formato passou a ser produzido apds a entrada da bolsista no projeto,

como uma possibilidade de desenvolver suas habilidades no jornalismo de ciéncia.
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Durante todos os meses do projeto, foram realizadas reunides quinzenais com toda a
equipe do podcast Prato de Ciéncia para alinhamento das produgdes, analise dos resultados
obtidos e planejamento das proximas atividades. Todos os episodios produzidos, sejam para a
temporada tematica, Petiscos, Arroz com Feijdo ou Direto do Forno, foram discutidos em
reunido pela equipe.

Nos primeiros meses de participacdo da bolsista no podcast, apds a finalizagdo da
primeira temporada de episddios tematicos, a equipe buscou possiveis assuntos para a
constru¢do de uma nova temporada. Decidiu-se pela tematica de processamentos, cujo
objetivo ¢ a contextualizagdo, discussdo e ilustragdo destes, a fim de que os ouvintes
compreendam a importancia de alguns processamentos para a seguranga alimentar, mas
também tenham conhecimento dos maleficios de alguns processos da industria. Neste
periodo, também foram decididas as pautas especificas de cada episodio da temporada. A
partir destas escolhas, foi possivel elaborar o projeto solicitando a bolsa Midia Ciéncia da
Fapesp. Os outros quadros tiveram continuidade durante o planejamento da temporada
tematica, preenchendo o cronograma de publicagdes do podcast.

Dessa forma, desde o inicio da bolsista como parte da equipe do Prato de Ciéncia,
houve envolvimento na produgdo dessa segunda temporada de episoddios. Neste processo, foi
necessaria a revisdo de literatura sobre os temas. Além disso, foram realizadas entrevistas com
pesquisadores de diferentes universidades do Brasil de maneira remota. Esses materiais foram
gravados tanto para uso na criagdo dos roteiros quanto em trechos diretos, veiculados nos
episddios em complemento as locugdes.

Para a producdo do quadro Direto do Forno, foi necessario o monitoramento de
noticias que tivessem relacdo com a area de alimentos, ndo apenas pela perspectiva da
engenharia de alimentos, mas de uma maneira interdisciplinar. A partir disso, foi possivel
selecionar pautas relevantes e atuais para serem destrinchadas em entrevistas com
especialistas da area. J& para a produg¢do do quadro Petiscos e Arroz com Feijdo, a bolsista
acompanhou a lista de pesquisas da Fapesp em curso na FEA-Unicamp e convidou os
professores e pds-graduandos a divulgarem seu trabalho. Neste processo, a bolsista esteve
disponivel para auxiliar na escrita do roteiro, orientar a gravacao da locugdo, editar e mixar o
quadro.

Todas as gravacdes foram realizadas tanto nos ambientes de atuacao dos pesquisadores
(laboratorios, escritorios, plantas-pilotos, campo), de maneira remota, quanto no estidio do
podcast montado em anexo ao Saldo Nobre da FEA-Unicamp. Para criagdo de ambientacio

sonora, a bolsista também utilizou arquivos de audio disponiveis na internet com licenga livre
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para uso. Para todos os quadros houve a criagdo de conteudo para as plataformas digitais do
podcast a fim de divulgar cada nova produgao.

A bolsista também esteve disponivel para assisténcia técnica nos demais produtos do
Prato de Ciéncia que foram produzidos por outros integrantes da equipe. Essas tarefas
compreenderam desde a edicdo e mixagem de 4udio até a criagdo dos textos e artes para
divulgacdo nas redes sociais.

Além das atividades do podcast Prato de Ciéncia, a bolsista também participou da
organizacdo de dois eventos realizados nas intermediacdes da Unicamp. O primeiro teve
como foco fomentar o acesso a ciéncia por meninas ainda no ensino fundamental, com
objetivo de aumentar a representatividade feminina na area cientifica. Chamado Meninas
SuperCientistas, esta sendo realizado através de cinco encontros: trés que ja aconteceram em
12, 19 e 26 de novembro e dois que acontecerao em 3 e 10 de dezembro.

O Conexao FEA ¢ o segundo evento organizado pela bolsista, conjuntamente com seu
orientador Prof. Dr. Anderson de Souza Sant’Ana, e a supervisora jornalistica Dra. Ana
Augusta Odorissi Xavier. Com realizacdo em 16 de dezembro, ele busca preparar os

pesquisadores da FEA-Unicamp para a divulgacao de seus trabalhos na midia.

4. RESULTADOS

As produgdes de audio foram publicadas no podcast do Prato de Ciéncia, que esta
disponivel nas principais plataformas de streaming (Spotify, Deezer, Apple podcasts, Breaker,
Castbox) e no canal do Youtube da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (FEA-Unicamp). Os roteiros dos episodios do podcast foram
publicados na integra no site da FEA-Unicamp, para possibilitar o acesso de pessoas que
sofrem com alguma limitacdo auditiva. Devido ao cronograma de publicagdes do projeto,
algumas produc¢des ainda ndo foram veiculadas, mas estdo prontas e devem ser divulgadas nos
proximos meses.

No total, as produgdes resultaram em 9 episddios de podcast e 2 eventos, todos

listados abaixo. De todos os episodios publicados, somaram-se 961 reproducdes até o dia 25

de novembro de 2022.

a. Direto do Forno #1: O McPicanha e a publicidade enganosa na area de alimentos
O episddio foi o primeiro do quadro Direto do Forno e tratou sobre a publicidade enganosa

realizada pelo McDonalds no langamento de um novo sanduiche, o McPicanha. Apesar de
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levar o corte da carne no nome, o lanche ndo continha picanha, o que gerou polémica entre os
consumidores e pressdo tal que fez com que a empresa retirasse o sanduiche do cardapio.
Aproveitando a repercussao do caso, o episodio apresentou uma analise sobre a publicidade
enganosa nos produtos alimenticios, explicando como podem acontecer na pratica, como
identifica-la e o que fazer caso se sinta lesado. Para fazer esta andlise e tirar estas davidas, a
entrevistada foi Lais Amaral Mais, nutricionista e supervisora técnica do Programa de
Alimentagdo Saudavel ¢ Sustentavel do IDEC, o Instituto Brasileiro de Defesa do
Consumidor.

Atividades: Producdo da pauta, entrevista, redacao do roteiro, locugdo e divulgagao.
Publicacao: 4 de junho de 2022

Link: https://open.spotify.com/episode/1 SFk2fcNgTt9pcftx7Am36?si=e405247de1a94c0c
Reproducodes até 25/11/22: 295

b. Direto do Forno #2: Contaminac¢ao de alimentos em industrias

O segundo Direto do Forno também aproveitou a repercussao de polémicas na industria de
alimentos. Dessa vez, foram abordados os casos de contaminacdo das formulas infantis da
Abbott Nutrition e dos chocolates, tanto da Ferrero, quanto da Barry Callebaut, que tiveram
grande veiculagdo na midia internacional no primeiro semestre de 2022. A entrevistada
Maristela Nascimento, pesquisadora e professora da area de Higiene de Alimentos da
FEA-Unicamp, analisou os acontecimentos e explicou os seus desdobramentos, ajudando os
ouvintes a compreenderem como essas contaminagoes acontecem, quais as medidas que
devem ser tomadas nessas situagoes e quais os sistemas de controle que garantem a
qualidade e seguran¢a dos alimentos produzidos em fabricas.

Atividades: Produgao da pauta, entrevista, redacao do roteiro, locucao e divulgacao.
Publicac¢io: 9 de julho de 2022

Link: https://open.spotify.com/episode/70GiujEGZYyRFYnWXAuim5d?si=5bd7a65ffafa4e09
Reproducdes até 25/11/22: 211

c. Direto do Forno #4: Eleicoes de 2022 e as propostas de combate a fome

Publicado pouco antes do primeiro turno das elei¢des presidenciais no Brasil, o quarto
episodio do quadro Direto do Forno utilizou dados da pesquisa da Rede Penssan sobre a
populagdo em situagdo de inseguranga alimentar grave para sinalizar uma das principais
pautas do novo governo. O episddio buscou responder perguntas como: O que os

presidenciaveis propéem para combater a fome em seus planos de governo? Qual a situagdo


https://open.spotify.com/episode/1SFk2fcNgTt9pcffx7Am36?si=e405247de1a94c0c
https://open.spotify.com/episode/7oGiujEGZyRFYnWXAuim5d?si=5bd7a65ffafa4e09

14

atual dos programas e politicas publicas de seguranca alimentar? Para isso, foram utilizados
dados, informagoes retiradas dos projetos de governo dos presidenciaveis e também a analise
de uma especialista. A entrevistada foi a doutora em Ciéncias Sociais Catia Grisa, que
também ¢ professora no Programa de Poés-graduacdo de Desenvolvimento Rural e no
Programa de Pds-graduagdao em Dinamicas Regionais e Desenvolvimento da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul.

Atividades: Produgdo da pauta, entrevista, redacdo do roteiro, locucdo, edi¢do de audio,
mixagem de audio e divulgagdo.

Publicacao: 24 de setembro de 2022

Link: https://open.spotify.com/episode/3ZPIcDWZ6CG777b5Tol Tgu?si=538e7f10f20f4a22
Reproducées até 25/11/22: 133

Publicacdes para divulgacao nas redes sociais:

O

"A PRIMEIRA COISA E

RECONHECER A URGENCIA

DO TEMA DA FOME E DA

ALIMENTAGAO NO BRASIL" e

Cétia Grisa, professora da UFRGS EL I OES E‘o
COMBATE A FOME

Figuras 1 e 2. Artes para primeira divulgagdo nas redes sociais do episoddio "Direto do Forno

#4 - Elei¢oes de 2022 e as propostas de combate a fome". (Artes: Barbara Paro Giovani)


https://open.spotify.com/episode/3ZPJcDWZ6CG777b5To1Tgu?si=538e7f10f20f4a22
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»

O QUE SEVU
CANDIDATO
PROPOE PARA
O COMBATE A
FOME?

Figura 3. Arte para segunda divulgacao nas redes sociais do episodio "Direto do Forno #4 -

Elei¢des de 2022 e as propostas de combate a fome". (Arte: Barbara Paro Giovani)

A FOME NO BRASIL

20 4 -
% de pessoas em inseguranga alimentar grave

15.5%

wn

4.2%
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Figura 4. Arte para terceira divulgacao nas redes sociais do episddio "Direto do Forno #4 -

Elei¢des de 2022 e as propostas de combate a fome". (Arte: Barbara Paro Giovani)

d. Temporada 02, episodio 01 - Reducio
A segunda temporada de episddios em série do Prato de Ciéncia tem como tema o
processamento dos alimentos. Dessa forma, cada tipo de processo pautou um episédio € o

primeiro tem como tema o processamento por reducdo. Entrevistados: Rosiane Lopes da
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Cunha, professora e pesquisadora do Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos
da FEA-Unicamp; Ricardo Yudi Akiyoshi, gastronomo; e Jodo Carlos Moreno de Sousa,
professor adjunto de Arqueologia no Instituto de Ciéncias Humanas e da Informacao,
Universidade Federal do Rio Grande (ICHI-FURG) e pesquisador e coordenador do
Laboratério de Arqueologia e Pré-histéria Evolutiva e Experimental (LAPEEX).

Atividades: Entrevistas, redagdo do roteiro, locucdo, edicdo de dudio, mixagem de audio e
divulgacao.

Publicacao: Ainda serd publicado. (Apéndice 8a)

e. Temporada 02, episédio 02 - Calor

O segundo processamento abordado na temporada ¢ o cozimento por calor. Entrevistados:
Sérgio Pflanzer, professor e pesquisador do departamento de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos da FEA-Unicamp; Marcos Costa, professor e pesquisador do Instituto do Cérebro
na Universidade Federal do Rio Grande do Norte; e Pedro Lolli, doutor em Antropologia
Social e professor do Programa de Pos-Graduagcdo em Antropologia Social da Universidade
Federal de Sao Carlos.

Atividades: Redacao do roteiro.

Publicacao: Ainda serd publicado. (Apéndice 8b)

f. Petiscos #9

Divulgagdo do projeto de pesquisa Otimizacdo do processo de maturagdo a seco de carne
bovina: uso de recobrimento e absorvedores, financiado pela Fapesp.

Atividades: Producdo, revisao do roteiro, edicdo de dudio, mixagem de 4dudio e divulgagao.

Publicacao: Ainda serd publicado. (Apéndice 8c)

g. Petiscos #10

Divulgacdo do projeto de pesquisa Obten¢do de emulsoes de alta fase interna (HIPEs)
estabilizadas por proteina de lentilha (Lens culinaris), financiado pela Fapesp.

Atividades: Producao, revisdo do roteiro, edi¢do de audio, mixagem de 4udio e divulgacao.

Publicacio: Ainda serd publicado. (Apéndice 8d)

h. Petiscos #11
Divulgagao do projeto de pesquisa Estrutura populacional do complexo de espécies Fusarium

graminearum e perfil da contaminagdo por micotoxinas em cevada cultivada e selvagem do
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Brasil, financiado pela Fapesp.
Atividades: Producao, revisao do roteiro, edigdo de audio, mixagem de audio e divulgacao.

Publicacao: Ainda serd publicado. (Apéndice 8e)

i. Arroz com Feijao #6 - Nova rotulagem de alimentos

Audio-aula de Veridiana Vera de Rosso, professora associada e livre-docente em Ciéncia de
Alimentos da Universidade Federal de Sao Paulo, coordenadora do Programa de
P6s-Graduacao em Alimentos, Nutricdo e Saude e coordenadora da Camara de Pesquisa ¢
Pos-Graduacao do Campus Baixada Santista da UNIFESP.

Atividades: Edicao e mixagem de dudio.

Publicac¢ao: 3 de setembro de 2022.

Link: https://open.spotify.com/episode/4RPtozHL.dAVpIcEDGSCRE7?si=2abd064974{t43fd
Reproducdes até 25/11/22: 262

5. OUTRAS ATIVIDADES DE DIVULGACAO CIENTIFICA

a. Eventos

I) Meninas SuperCientistas

Evento realizado com alunas do ensino fundamental II de escolas publicas e privadas para
estimular o interesse e 0 acesso a ciéncia.

Carga horaria: 38 horas

Realizacao: 12, 19 ¢ 26 de novembro, 3 ¢ 10 de dezembro de 2022

II) Treinamento de Midia FEA

Evento a ser realizado com professores e pds-graduandos da FEA-Unicamp com o objetivo de
apresentar a importancia da divulgacdo da producdo cientifica, especialmente através do
jornalismo, e também prepara-los para divulgagao de suas pesquisas na midia.

Carga horaria: 4 horas

Realizac¢ao: 16 de dezembro de 2022

b. Publicacoes na Revista ComCiéncia


https://open.spotify.com/episode/4RPtozHLdAVpIcEDGSCRE7?si=2abd064974ff43fd
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I) Educacdo midiatica é essencial para leitura critica de mundo, incorporando a
tecnologia como linguagem e cultura

Reportagem elaborada junto a Camila Carvalho e publicada no Dossi€ 230, cujo tema era
Fake News. Tratando da necessidade de incorporacao da educagao voltada para o uso de
tecnologias digitais, traz os seguintes entrevistados: Januéria Cristina Alves, jornalista, mestre
em comunicagdo social e uma das autoras do livro Como nao ser enganado pelas fake news;
Alexandre Sayad, jornalista, educador e diretor internacional da Alianga pela Alfabetizagcdo
Midiatica e Informacional da Unesco; Claudemir Edson Viana, professor da Escola de
Comunicagdes e Artes (ECA) e coordenador do Nucleo de Comunicagao ¢ Educagao da USP;
Guilherme Marcom, fisico, doutor em ensino de ciéncias e matematica pela Unicamp, e
professor da rede estadual de Sao Paulo.

Atividades: Produ¢ao da pauta, apuracao, entrevistas e redagao.

Publicac¢ao: 12 de outubro de 2021

Link:

https://www.comciencia.br/educacao-midiatica-e-essencial-para-a-leitura-critica-de-mundo-in

corporando-a-tecnologia-como-lineuagem-e-cultura/

IT) Morte na era digital: como empresas de tecnologia dao novos sentidos ao luto
Reportagem elaborada junto a Greta Garcia e Luis Botaro e publicada no Dossié 237, cujo
tema era Luto. Tratando dos servigos digitais oferecidos por empresas privadas para
momentos de morte e luto, além das implicacdes da presenca de dados de uma pessoa falecida
nos registros da internet, traz os seguintes entrevistados: Lidia Zuin, jornalista, mestre em
semiotica, doutora em artes visuais e pesquisadora do Nucleo de Inovacao e Futurismo da UP
Lab; Milena Albuquerque, comunicologa e pesquisadora de pos-doutorado na Universidade
da Beira Interior; Rafael Zanatta, diretor da Data Privacy Brasil.

Atividades: Producdo da pauta, apuragdo, entrevistas e redagao.

Publicacao: 13 de julho de 2022

Link:

https://www.comciencia.br/morte-na-era-digital-como-empresas-de-tecnologia-dao-novos-sen

tidos-ao-luto/

III) Multissetorialismo garante pluralidade de voz nos rumos da internet
Reportagem elaborada junto a Luis Botaro, Emanuel Galdino e Mariana Meira e publicada no

Dossié 240, cujo tema era Governanca da internet. Explicando o que € o sistema


https://www.comciencia.br/educacao-midiatica-e-essencial-para-a-leitura-critica-de-mundo-incorporando-a-tecnologia-como-linguagem-e-cultura/
https://www.comciencia.br/educacao-midiatica-e-essencial-para-a-leitura-critica-de-mundo-incorporando-a-tecnologia-como-linguagem-e-cultura/
https://www.comciencia.br/morte-na-era-digital-como-empresas-de-tecnologia-dao-novos-sentidos-ao-luto/
https://www.comciencia.br/morte-na-era-digital-como-empresas-de-tecnologia-dao-novos-sentidos-ao-luto/
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multissetorial e como funciona especificamente na governanga da internet, traz os seguintes
entrevistados: Jean-Marie Chenou, professor de Ciéncia Politica e Estudos Globais na
Universidade de Los Andes; Marilia Maciel, professora de Direito da Propriedade Intelectual
e pesquisadora da Universidade de Bordeaux Montaigne.

Atividades: Producdo da pauta, apuragdo, entrevistas e redagao.

Publicacio: 12 de dezembro de 2022

Link:

https://www.comciencia.br/multissetorialismo-garante-pluralidade-de-voz-nos-rumos-da-inter

net/

6. CONSIDERACOES FINAIS

O principal objetivo do podcast Prato de Ciéncia ¢ ampliar a autonomia das escolhas
alimentares da populacdao através de conteudos em audio com base cientifica. Ao mesmo
tempo, a especializacdo em Jornalismo Cientifico do Labjor propde a preparacdo de
profissionais aptos a fazer jornalismo cientifico de maneira ética, contribuindo para a
informagdo da populagdo e para o desenvolvimento da sociedade. De um modo geral, o
trabalho realizado e aqui apresentado cumpriu ao que se prop0s fazer, contribuindo tanto para
o desenvolvimento do podcast quanto para a formacao profissional da bolsista.

No que diz respeito ao impacto das producdes publicadas, percebe-se uma recepgao
positiva, com numeros de audiéncia satisfatorios - no total, somam-se 961 reprodugdes nos
episodios publicados que foram produzidos como trabalho de conclusao de curso. As
produgdes conseguiram tanto abordar temas que ja estavam em pauta na sociedade, quanto
apresentar informagdes mais aprofundadas sobre assuntos relevantes na area de alimentos e
que devem fazer parte do repertério daqueles individuos que compdem o publico alvo. Do
ponto de vista da divulgagao cientifica, o trabalho também permitiu que os ouvintes tomassem
conhecimento do que esta sendo pesquisado sobre alimentacao no Brasil, especialmente pela
FEA-Unicamp, e quais as possiveis implicagdes futuras desses estudos para a sociedade.

Em termos técnicos, a oportunidade de trabalhar com a produgdo de um podcast foi
bastante enriquecedora. O crescimento deste formato na ultima década € notdrio e gerou
interesse na bolsista, mas a pratica demonstrou que ha diversas particularidades na produgao
de contetido de divulgacao cientifica e jornalismo via podcast. Divulgar ciéncia com conteudo
apenas de audio implica compreender diferentes maneiras de trabalhar a linguagem e utilizar

ambienta¢do sonora, uma vez que nao ha o apoio visual para a explicacao de conceitos muitas


https://www.comciencia.br/multissetorialismo-garante-pluralidade-de-voz-nos-rumos-da-internet/
https://www.comciencia.br/multissetorialismo-garante-pluralidade-de-voz-nos-rumos-da-internet/
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vezes complexos. Além disso, os detalhes técnicos de escrita de um roteiro, da edi¢do e
mixagem das gravacdes também foram desafiadores. Essas atividades eram antes pouco
exploradas pela bolsista, de maneira que o trabalho também permitiu aprimoramento de
técnicas.

Outro aspecto importante para o crescimento pessoal e profissional da bolsista foi a
experiéncia de trabalhar em conjunto com profissionais de outras areas que ndo a
comunicagdo. Esse processo acrescentou em termos de conhecimento, cultura cientifica e
ética profissional.

Por fim, é possivel afirmar que a participagdo no podcast Prato de Ciéncia foi de
extrema importancia para a pratica cotidiana do que ¢ ensinado durante a especializa¢ao do
Labjor. Além de refinar técnicas ja conhecidas pela graduagdo em jornalismo, como a
identificacdo e desenvolvimento de pautas e¢ a realizacdo de entrevistas, a experiéncia no
projeto possibilitou adquirir novos conhecimentos, como a producdo de um podcast e os
desafios praticos da divulgacao cientifica.

Para dar continuidade a esse aprendizado pratico e com o intuito de concluir um dos
objetivos iniciais propostos a Fapesp, sera solicitada a renovacdo da bolsa Midia Ciéncia. A
finalizacdo da producdo e publicagdo da temporada tematica sobre processamento de
alimentos, em conjunto com a producdo e publicacdo dos Petiscos e Arroz com Feijao de
divulgacao dos projetos de pesquisa da FEA-Unicamp com apoio da Fapesp sdo algumas das

atividades futuras previstas.
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8. APENDICES

a. Roteiro Temporada 02, episodio 01 - Reducao

Legenda
LOC1 = BARBARA PARO / LOC2 = IURI BAPTISTA / TEC = RADIO / SONORA =
ENTREVISTAS CORTADAS / B&& MUSICA OU EFEITOS SONOROS

Roteiro

Barbara: O que vocé acharia de almogar e depois passar o resto da tarde vomitando a comida
de volta para boca, de pouquinho em pouquinho, para mastigar melhor aquele arroz e feijao?

Perturbador?

Iuri: Pois, ¢ exatamente o que animais ruminantes, como as vacas e as ovelhas, fazem. Os
bovinos, por exemplo, tém o estdmago dividido em quatro compartimentos, e o primeiro deles
¢ chamado de rumen, dai o nome ruminante. No rumen, vivem um bocado de bactérias e
leveduras capazes de digerir a celulose, as fibras, aquelas longas cadeias de carboidratos que
ndés humanos ndo conseguimos digerir. Depois que a vaca enche o bucho, ela deita para
descansar e ruminar, ou seja, vomitar pedacinhos mais fibrosos e mastigar mais para ajudar na

digestao.

Barbara: E que tal babar e cutucar a comida até ela ficar uma papinha para vocé conseguir

beber?

Turi: Eca.

Barbara: E o que as moscas fazem para se alimentarem de coisas so6lidas, porque a boca que

elas t€m ¢ uma espécie de canudinho, entdo s6 conseguem comer liquidos e pastas.
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Iuri: Mmm. Vou tentar essa técnica no meu proximo primeiro encontro.

Barbara: Se o seu crush for fa do Kafka, quem sabe funciona... Agora, se for alguém que

goste de passarinhos, talvez vocé devesse comer pedras.

Turi: Pedras?

Barbara: Sim, pedrinhas. As aves, como as pombinhas, engolem pedrinhas de vez em

quando para ajudar na digestao.
Turi: Ajudar? Comer pedra ¢ exatamente minha ideia de indigestdo!

Barbara: E que as aves, os invertebrados, alguns peixes e répteis como o jacaré tém um
6rgio chamado moela. E como se fosse uma mistura de estdbmago com coragio. Estdmago
porque ¢ para onde a comida vai depois de ser engolida, coragdo porque a moela tem
musculos fortes para ficar apertando, esfregando, quebrando os alimentos. E ai, as pedras

ajudam a quebrar a comida dentro da moela.

Iuri: Eita, ¢ como se eles engolissem a comida e os dentes juntos?
Barbara: Tipo isso.

Iuri: Tendeu. Por falar em dente, acabei de descobrir aqui que embora outros animais possam
até ter dentes, tipo piranhas, somente os mamiferos mastigam. Sabia disso? E mesmo dentre
os mamiferos, ficar mastigando ¢ mais uma coisa dos herbivoros, dos que comem plantas. Os

carnivoros em geral usam os dentes apenas para rasgar pedagos de carne, mas ndo para ficar
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mastigando, engolem pedagos grandes mesmo. Pode reparar como o seu cachorro come, ele

ndo come, ele engole.

Barbara: Tem algumas pessoas que também engolem as coisas sem mastigar... camardes,

por exemplo.

Iuri: Urgh, agora sim o assunto ficou indigesto, melhor pararmos por aqui. S6 para constar, o
ideal, para nés humanos, ¢ sempre mastigar bem os alimentos, né¢. Além de ajudar na
digestdo, como vamos explicar mais para frente, ainda ajuda a gente a comer apenas o

necessario e ter uma dieta mais equilibrada. Ok, solta a vinheta, produgao.

Barbara: Sejam bem-vindas e bem-vindos ao Prato de Ciéncia, o podcast da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, a FEA, da Universidade Estadual de Campinas, a Unicamp. Meu

nome ¢ Barbara Paro e esse ¢ o primeiro episddio da segunda temporada do Prato de Ciéncia.

Iuri: Eu sou o luri Baptista, e nessa temporada vamos falar sobre processamento de
alimentos. A cada episddio, vamos explicar, ilustrar, conversar sobre um processo ou um
grupo de processos diferente. A ideia é entender o que acontece com os alimentos antes deles
ficarem prontos pra gente comer. SO que nao apenas do ponto fisico-quimico, mas também

antropoldgico, social, culinario, mitoldgico e tudo mais o que der na telha.

Barbara: Bom, e a temporada comeca falando sobre a reducdo de tamanho, talvez o
processamento de alimentos mais primario da natureza porque cortar, quebrar, arrancar,
mastigar, macerar, ruminar e até cutucar sao formas de reduzir os alimentos. Assim como
animais tém as suas técnicas, os humanos também as suas para comer, cozinhar ou fabricar

alimentos.

SONORA Rosiane: Reducao ¢ reducdo, né? Nos queremos passar de um tamanho para um
tamanho menor. Entdo o grande objetivo dos processos de redugdo na industria de alimentos ¢

simplesmente esse, e ¢ um processo fisico como varios que a gente conhece no dia a dia, né?
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Vocé vai pegar uma carne, um pedago de carne e cortar em pedagos menores. Por exemplo o
café, né? Elas podem pegar o grao do café, moer e mandar para o consumidor fazer o produto
final, que ¢ a bebida café. Vao pegar o trigo, reduzir o trigo a po, né? Tamanho pequeno. E
essa farinha de trigo, ela vai ser mais facilmente incorporada para fazer um bolo, para fazer
um pao ou qualquer outro produto. A industria pode usar esse processo para picar frutas,

vegetais para fazer um molho, fazer uma sobremesa.

Barbara: Essa que vocé acabou de ouvir ¢ a Rosiane Lopes da Cunha, professora aqui da
FEA. Deu para ver que o conceito de redugcdo ¢ muito simples, basicamente diminuir o
tamanho dos alimentos. Mas por que sera que os animais, os cozinheiros ¢ a industria fazem

1sso?

Iuri: Ja que a professora deu o exemplo do café, que tal um bolo pra responder sua pergunta,

Barbara? Por acaso vocé sabe fazer bolo de cenoura?

Barbara: Claro, adoro.

Turi: E como vocé faz?

Barbara: Bom, eu bato cenouras, ovos, leite, agucar no liquidificador, vou adicionando a
farinha aos poucos e por fim coloco o fermento. Unto a forma, coloco no forno e asso por

meia hora.

Iuri: Certo, e se vocé fizesse tudo isso, mas sem bater no liquidificador, apenas misturando

tudo numa tigela, o que ia acontecer?

Barbara: Ficaria um pao-de-16 recheado com cenouronas inteiras! Haha. Ndo vai ser um bolo

de cenoura, né. Vai ser um bolo com cenoura.

Iuri: Exato! O mesmo acontece com um bolo formiguinha, né? Se em vez de pedacinhos de
chocolate, se a gente usasse chocolate em po, o bolo deixaria de ser formiguinha para ser de

chocolate. A professora Rosiane explica por qué.
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SONORA Rosiane: Vou voltar ao café... Nos podemos comprar o café em graos, e nos
podemos comprar o café em po6. O consumidor pode pegar esse café¢ em grao, 1a dentro do
café¢ ta esse solido soluvel, que é o responsavel por fazer essa bebida café, e ele poderia
colocar isso na agua quente. O que aconteceria se ele colocasse o grao inteiro na dgua quente
para produzir o café? Provavelmente ele ia conseguir extrair muito pouquinho desse s6lido
soluvel, né? Entdo vamos pensar nessa mesma massa de café e passar por um moedor. Ai, ele
se transformou num po, entdo nds temos massas iguais. SO que se eu pegar esse po, ele vai se
transformar na bebida café, ele vai ficar escuro, né? Nos vamos ter a remog¢ao, vamos sentir
aquele aroma delicioso. Por que que a gente conseguiu esse efeito? Porque a gente consegue
que agora, ao invés da gente ter uma bola grande, né? Onde a 4gua vem e tenta penetrar até 14
no interior para extrair esse solido soluvel, o centro desse pozinho ¢ muito proximo da

extremidade, entao € muito facil fazer extragao.

Barbara: A vantagem dos animais mastigarem os alimentos parte do mesmo principio. A
gente aprende na escola que mastigagdo tem a ver com diminuir o tamanho para
conseguirmos engolir. Mas tamanho ndo € a coisa mais importante para se engolir. Quer ver?
Imagine uma colher de farofa. Imaginou? Agora imagine vocé€ colocando a farofa na boca e,
sem mastigar, tente engolir. Consegue? Nem na imaginagdo desce, né? Agora imagine uma
colherada de gelatina. Coloca na boca e tenta engolir a colherada inteira direto, vupt.

Imaginou? Desceu, ndo desceu?

Iuri: Isso porque a mastigacdo tem mais a ver com a textura, aspereza, umidade, com nao
machucar ou ficar preso na nossa garganta, do que com o tamanho em si. Ao mastigar, a gente
mistura a comida com saliva, a gente quebra partes pontiagudas, amolece coisas duras e forma
o bolus, o nome da comida depois que ela fica pronta para ser engolida. Mastigar também
ajuda o corpo a digerir e extrair o maximo de nutrientes, porque reduzir o tamanho aumenta a
area de superficie, aumenta o contato do alimento com os sucos gastricos e as paredes

intestinais. Aquela mesma histdria de fazer café. A professora Rosiane explica:

SONORA Rosiane: Eh, entdo ele precisa estar pequenininho porque ai como eu tinha dito 1a
no processo que a gente faz da extragdo, ele chegou pequenininho ¢ mais facil para extrair os
nutrientes, entrar na corrente sanguinea e a gente absorver esses nutrientes que nos ingerimos.

Entdo, o nosso corpo humano, ele faz isso sabiamente, né? Para que a gente possa absorver



27

uma maior quantidade possivel de nutrientes que a gente t4 ingerindo. Maravilha, ¢ bonito,
né? Eu acho assim o conhecimento ¢ uma coisa assim, nao tem igual a medida que a gente vai
aprendendo essas coisas a gente vai vendo como tudo interligado e tudo muito bonito muito
interessante, né? Muita relacdo para ser feita disciplinaridade, né? Porque todas as areas, elas
estdo muito interligadas, nada ¢ segmentado, né? Enfim filosofias a parte né? Engenheiro

também filosofa, ta?

Barbara: Rosiane entrou bem no espirito do Prato de Ciéncia, quem disse que engenheira ndo
filosofa, né? Mas voltando ao nosso bolo de cenoura, reduzir os alimentos, além de ajudar na
digestao, também faz com que a gente alcance diferentes resultados na cozinha, mesmo

utilizando os mesmos ingredientes.

SONORA Resiane: A gente pode produzir ai um produto diferente, por exemplo a carne nds
podemos moer a carne e transformar ela num tamanho menor. Por que que a gente faz isso?
Para facilitar o processo? Nao necessariamente. Para fazer um hamburguer. Por exemplo, que
é algo que o consumidor ndo quero comer um bife. Eu quero comer um hamburguer, né? E
um produto diferente porque ele tem uma textura diferente provocada por essa reducdo de

tamanho.
Iuri: Eu fiquei pensando na batata aqui. Se a gente fritar batata ralada em palitinho fininhos,
vai ser batata palha. Se for em palitos medianos, vai ser batata frita. Se for apenas cortada em

quartos ou metades, seria batata rustica, né? E vocé ouvinte, que outros exemplos vocé

consegue pensar ai?

Barbara: Tem um exemplo que eu tenho certeza que ninguém pensou!

Iuri: Qual?

Barbara: A maionese.

Turi: A maionese?
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Barbara: Isso mesmo. A gente aprende na escola que dgua e 6leo ndo se misturam, né? Pois
em algumas condigdes especificas, eles podem se misturar sim. E o que a gente chama de
emulsdo. No caso da maionese, ¢ uma emulsdo de agua em o6leo, ou seja, tem um pouquinho
de 4gua, seja da gema do ovo, do leite, do vinagre, do suco de limdo em um montao de dleo.
Para que isso seja possivel, precisamos diminuir o tamanho das gotas de agua e de 6leo, por

isso precisamos bater vigorosamente.

r

Iuri: O resultado ¢ um sabor e textura completamente diferentes, né? Ninguém rega um
hamburguer com o6leo e vinagre, mas se esse Oleo e vinagre estiver batido na forma de
maionese, fica gostoso. E um bom exemplo de como o formato das coisas pode alterar as

caracteristicas de sabor, textura e usos de um alimento.

Barbara: E a estética também!

SONORA Yudi: Claro que tem muita essa questdo da experiéncia alimentar e da estética que
td por tras disso também porque os cortes eles t€ém essa essa capacidade de, além de
padronizar ou o modo de preparo, mas também trazer esse elemento visual. E ai aos poucos as
pessoas vao entendendo que eles podem ser elementos decorativos que eles podem ser

elementos, que que trazem um apelo visual mais forte para um prato, né?

Iuri: Esse que vocé estd ouvindo ¢ o Ricardo Yudi Akiyoshi, ele foi meu professor no curso

de Gastronomia na Universidade Federal de Ciéncias da Satude de Porto Alegre, a UFCSPA.

SONORA Yudi: A questio assim dos cortes. Em geral, assim, € o primeiro contato que um
aluno de gastronomia ou alguém de cozinha tem com esse mundo, né? Entdo, ¢ diferente a
relagdo que a gente tem aqui no Brasil e fora, né? Porque se a gente for ver todos os livros de
receitas brasileiras elas vao ter na descricdo assim: cebola picada, alho picadinho, ou tomate
em pedacos, pedagos grandes, pedagos pequenos. Entdo essa transformagdo dos ingredientes
em partes menores. E diferente aqui no Brasil, né? Entfio essa questdo de transformagio dos
cortes ¢ bem influenciada por questdes culturais, né? E assim para quem tem essa educacao,
digamos, mais técnica, mais formal, se for uma gastronomia, pode ser um curso técnico, um

curso superior, provavelmente vai ter o contato entdo com a cozinha francesa, né¢? Como base
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da cozinha, né? E ai essa questdo do picado, picadinho, pedaco grande, pedaco pequeno, ele

muda de nomenclatura, né?

Barbara: Vocé ja deve ter ouvido algum desses nomes por ai, sdo termos da culindria
francesa, que padronizou os cortes pensando em controlar a transferéncia de sabores e calor.
Como a gastronomia da Franga se tornou referéncia mundial, esses nomes também se

tornaram o peso e a medida para os cozinheiros profissionais do mundo todo.

SONORA Yudi: Entdo quando esse mundo vai sendo formalizado e codificado de uns
processos de habitos alimentares para algo escrito que comecou entdo a se fortalecer dessa
identidade da cozinha francesa, entdo a gente vé que ¢ uma transformacao e a criagdo de uma
linguagem, né? Entdo a linguagem dentro da gastronomia francesa e, toda linguagem tem um
poder que exerce sobre outras, outras frentes, outras culturas e isso € algo assim que acabou
chegando e chega até nés por meio da do alimento. E ai que a gente v€ assim nas escolas de
gastronomia, escola de técnicas cursos eles utilizando e ensinando esse tipo de nomenclatura,

né?

Barbara: E verdade. E essa uniformizacao toda tem diversos efeitos, vamos dizer, colaterais.
Um deles ¢ o desperdicio. A alta gastronomia, com o habito de servir somente o melhor

pedago da melhor parte, se destaca pelo desperdicio.

SONORA Yudi: Tem um corte que ¢ o torneado, né? Que eu tava tentando lembrar porque
ninguém mais faz, né? Tem uma coisa dos anos 80 70 assim que vocé pega aquela aquela
batatinha ou aquela cenoura e vai vai descascando ela até ficar um formato mais oval um mais
formato de barril, né? E ai ele tem que ter nem lembra agora quantos lados tem que ter mas
até vocé chegar naquele formato, quanta coisa vai ser cortada fora, né? Entdo fica para
reflexdo. Nao pensar nessas coisas a gente ndo melhorar os processos para economizar até

comer aquecimento global e recursos naturais.

Iuri: Bem lembrado, Yudi. O desperdicio ndo € s6 de alimentos, mas também de agua, tempo

e energia. Tempo de vida, energia bragal, e até¢ de gas. Os caldos franceses cozinham horas e
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horas em fogo baixo. Hoje em dia, com o preco do gas de cozinha 14 em cima, imagina quanto

dinheiro ndo vai para fazer um caldo do zero?

Barbara: Outro efeito dessa padronizagdo ¢ uma colonizag¢do cultural. A cozinha francesa
virou referéncia mundial, mas existem diversas formas, tamanhos, jeitos e instrumentos de

reduzir alimentos em uma cozinha, cada um com suas fung¢des ¢ resultados, nao ¢ Iuri?

Iuri: Sim, s6 de instrumento temos o liquidificador, o processador, a mandolina, a tesoura, o
fatiador, todos os tipos de raladores, de moedores de pimenta, de café, os pildes para fazer a

massala ou o pesto, até pele de tubardo para ralar wasabi no Japao!

Barbara: Podemos rasgar e quebrar alimentos com as maos também, eu sempre quebro meu

espaguete no meio antes de colocar na agua fervendo, por exemplo.
Iuri: Toda vez que o podcast for tocado, um italiano vai cair duro em algum lugar do mundo.

Barbara: Brincadeira, gente, ndo mandem cartas de 6dio e ameagas para o Prato de Ciéncia,
por favor. O que a gente ta4 querendo dizer ¢ que embora a faca seja o instrumento mais
simbolico da culindria profissional, existem diversas maneiras de reduzir tamanhos na

cozinha.

Iuri: Pois ¢, ainda assim, a primeira aula pratica em qualquer curso de Gastronomia vai ser
sobre como manejar facas e fazer os cortes franceses. Para ter uma nog¢ao, a gente leva nossas
proprias facas para o trabalho, onde quer que a gente va trabalhar. Numa cozinha profissional,
usar a faca de outra pessoa ¢ um completo tabu, ai de alguém pegar emprestado sem pedir!

Sao objetos de estimagdo e, claro, de expressao de identidade.

Barbara: Acho também que deve ser a tatuagem mais comum entre cozinheiros e cozinheiras
do mundo todo, ndo? Talvez essa fixa¢do pelas facas em particular seja em parte um reflexo

do ambiente competitivo, agressivo, machista, diria até abusivo das cozinhas profissionais?
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SONORA Yudi: Com certeza, com certeza. Talvez ndo de uma maneira consciente, né que as
pessoas desenvolvam isso, mas a faca, querendo ou ndo, ela pode ser uma arma arma branca
assim de corte, em que € capaz de de ferir gravemente matar entdo tem toda essa essa questao
de de carregar algo com poder né poder de fazer algo grave, t4 entdo com certeza tem essa
questdo de de estar armado com algo assim. A faca ela vai carregar um significado que vai

além da sua propria matéria dela que ela tem

Iuri: Total, professor. As facas e objetos cortantes, desde a pré-historia, carregam muitos
significados. Quem falou com a gente sobre isso foi o professor de Arqueologia da

Universidade Federal do Rio Grande, Jodo Carlos Moreno de Sousa.

Barbara: Ele contou que os indicios mais antigos de fabrica¢do e uso de pedras lascadas sdo
de australopitecos de mais de 3 milhdes de anos atrds, mas, em geral, se considera que a
existéncia de uma cultura de produgdo de artefatos cortantes tenha surgido pouco mais de 2
milhdes e meio de anos atras, ja entre individuos do género homo. Isso porque depois desse
grupo de australopitecos nao se encontrou mais nada. Pode ser que outros grupos tenham
usado a tecnologia e os arquedlogos s6 ndo encontraram evidéncias ainda, pode ser que esse

grupo de australopitecos tenha tido a ideia, mas ndo passou adiante.

Iuri: E ai, a partir de 2,6 milhdes de anos atrés, o desenvolvimento de objetos cortantes pode
ser organizado em trés fases diferentes que moldaram as primeiras ferramentas de corte. A
primeira ¢ chamada de olduvaiense, em referéncia ao sitio arqueoldgico mais importante
dessa tecnologia, a Garganta de Olduvai, na Tanzéania. Nela, os individuos simplesmente

quebravam pedras e pegavam os pedagos mais pontudos e afiados para usar.

SONORA Joiao: Eles eram utilizados para essa carnicaria, né pegar esses bichos mortos, né?
Arrancar pedagos desses bichos e levar para o local onde eles vao comer porque muitas vezes
nao ¢ uma boa ideia vocé ficar consumindo a carne bem ali onde o bicho td morto porque
vocé ndo é o Unico que ta interessado nessa carne, né? Tem hiena que vem atras de carnica. E
tem ledo que pode ser o proprio ledo que foi 14 cagou, mas tem outro ledo que quer aproveitar

aquela carcaga...



32

Barbara: Em seguida, 14 por 1,8 milhdes de anos, surge a industria acheuliana, que ¢
associada ao Homo erectus, e ¢ caracterizada por ferramentas com duas faces, parecendo uma

pera ou machadinhos de mao.

SONORA Jodo: E ai da mesma forma vocé que ja faziam os Homo habilis, né para
carnigaria, né cortar o couro, cortar o tendao, né desmembrar os os animais, vocé também vai
comegar a utilizar ¢ alguns desses artefatos bifaciais para encabar eles. talvez numa langa,
usar essa langa para espetar a tua presa de longe. Principalmente se for uma presa maior do
que vocé né, vocé a espeta 14 de longe € mais perigosa do que vocé€ ou vocé arremessa essa

lanca.

Barbara: Por fim, a cultura musteriense passa a usar um mesmo bloco de pedra para extrair

diversos instrumentos, alterando a produgdo e economia.

SONORA Joao: Essas pessoas estavam pegando um bloco de pedra e transformando esse
bloco de pedra em varios artefatos. Entdo, tem uma mudanca na economia, né? Vocé€ usa um
para construir um agora vocé tem um e constrdi varios ai voce fabrica varios qualquer ideia
vocé vai fazer um nucleo. Entdo vocé pega o bloco de pedra, vocé formata ele para ele ter
uma estrutura bem padronizada e quando vocé finalmente tem essa estrutura padronizada esse

formato bem padrao.

Iuri: Um detalhe interessante que o professor Jodo nos contou ¢ que os dentes dos humanos

foram mudando conforme foram desenvolvendo os objetos cortantes.

SONORA Joiao: Bipedia foi o que mais ganhou fama. Ah ndo da mais curvado ele anda em
pé, né? Mas o dente também s3o muito importantes porque absolutamente todas as espécies
da linhagem de um mini-nia tem uma diferenga crucial nos dentes.Com relagcdo aos
chimpanzés, por exemplo que sd0 0s nossos primos nossos primos, né? Os nossos parentes
mais proximos que ¢ o esmalte dental. [37:21] O nosso esmalte ele ¢ extremamente espesso.
Ou seja a gente tem uma maior resisténcia cara, por exemplo ou desgaste dentario? Entdo essa
diferenca tem de faz a gente pensar que quando a gente olha a precisdo ancestrais eles t€ém né,
umas caracteristicas que sao mais bipedes, mas também esmalte dental mais espesso, ele

provavelmente era da nossa linhagem pode ndo ser um ancestral direto, mas talvez uma
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ramificacdo daqueles que se separaram também do para nossa linhagem em relacdo aqueles

chimpanzés

Barbara: E com isso, a gente volta pro comego desse programa e se aproxima do tema do
proximo episddio dessa segunda temporada. Se reduzir os alimentos ndo ¢ uma exclusividade
humana, no proximo episédio nés vamos falar sobre aquilo que, de diversas formas, ¢
considerado a grande diferenga entre animais e humanos. Vocé tem algum palpite do que pode

ser?

Iuri: Para saber se acertou seu palpite, ndo perca o proximo episodio do Prato de Ciéncia!
Inscreva-se nos nossos canais e fique ligado nos nossos perfis nas redes sociais, basta
procurar por Prato de Ciéncia no Instagram ou no Facebook. Caso queira mandar uma

mensagem, pode mandar nas redes ou no email pdccast@unicamp.br

Barbara: O Prato de Ciéncia ¢ um projeto da Secretaria de Extensdo e Pesquisa da FEA,
financiado pela Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura da Unicamp através do 2° Edital de Apoio
a Projetos de Extensdo PROEC-PEx - 2020 e com apoio da bolsa Midia Ciéncia da Fundagdo
de Amparo Pesquisa do Estado de Sao Paulo, a Fapesp. A coordenag¢dao ¢ do professor

Anderson Sant’Ana e o apoio administrativo, da Lais Glaser.

Iuri: A producao, apresentagdo e roteiro desse episddio sao da Barbara Paro e minhas, Iuri
Baptista. A revisao de roteiro foi feita pela Ana Odorissi e a mixagem pela Barbara, pela
Maria Paula Gongalves e por mim. O logo do Prato de Ciéncia ¢ de Jodo Botas e a imagem

desse episddio ¢ do Pedro Bastos.

Barbara: Nossa musica tema ¢ do Nicolau Moraes e a trilha sonora do Tavinho Andrade.
Agradecemos aos professores Rosiane Lopes da Cunha, Ricardo Yudi Akiyoshi e Jodo Paulo

Moreno de Sousa pelas entrevistas. Tchau, até a proxima!
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b. Temporada 02, episodio 02 - Calor

Legenda

LOC1 = MARIA PAULA / LOC2 = IURI BAPTISTA / [HOG3ES ANA AUGUSTA TEC =
RADIO / SONORA = ENTREVISTAS CORTADAS / BGEE MUSICA OU EFEITOS
SONOROS

Roteiro

[EFEITO NA VOZ]

_ Botoque estava em sua aldeia quando seu cunhado apareceu todo animado.
Tinha descoberto um ninho de araras em cima de um rochedo e queria que eles fossem juntos
com uma escada para ver o que tinha 14 em cima. Quando chegaram no lugar, o cunhado ficou

segurando a escada, Botoque subiu até o ninho e encontrou dois ovos.

[CH@ONENERR] O cunhado falou “joga cles ai”. [BFUINONICIAIZONCAIMAO] SO que os
passaros eram encantados. [_ Durante a queda, os ovos se

transformam em pedras e machucaram a mao do cunhado. Furioso, o cunhado derruba a

escada e vai embora achando que Botoque estava brincando com a cara dele. _

Os dias passam sem que o cunhado volte ou alguém apareca para ajudar Botoque a descer do

rochedo. _ Até que, finalmente, aparece alguém. Era um jaguar. -

_ O jaguar carregava um arco, algumas flechas e todos os tipos de caca.

Mesmo com muita fome e sede, Botoque fica mudo de medo e ndo consegue gritar por

socorro. [EASSOSISUAVES]

Mas o jaguar vé€ a sombra do jovem se mexendo no chdo, olha para cima e encontra o humano

l1a. Ele coloca a escada de volta, mas Botoque, com medo, hesita em descer com o jaguar

esperando por ele 14 embaixo. _ Depois de um tempo, a fome vence e ele
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resolve descer. O jaguar, muito simpatico, convida o amerindio a montar em suas costas para
ir até sua casa e comer carne assada. O rapaz fica confuso: ele ndo sabe o que € carne assada,

pois os indios ainda nao conheciam o fogo e comiam apenas carne crua.

Maria Paula: Sejam bem-vindas e bem-vindos ao Prato de Ciéncia, o podcast da Faculdade
de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas, a Unicamp. Eu sou a

Maria Paula Gongalves.

Iuri: Eu sou o Iuri Baptista, e esse ¢ o segundo episdédio da segunda temporada do Prato de
Ciéncia. Nessa temporada, a gente vai falar, narrar, ilustrar, contextualizar e discutir as

técnicas de processamento de alimentos.

Maria Paula: No episodio anterior, a gente conversou sobre reducdo de tamanho em
alimentos e terminamos com uma deixa para o episddio de hoje. Se vocé ndo escutou, a gente

sugere que volte 14 e escute na sequéncia.

Iuri: Essa historia que comegamos a contar € o mito Kayapd, um grupo étnico que vive no sul
da Floresta Amazodnica, nos estados do Mato Grosso e Para, sobre a origem do fogo. Ja deu
pra ter uma ideia do que vamos falar hoje? Sim, vamos falar de cozimento, e acho que ficou
claro que vai ser de uma forma bem diferente das aulas de processamento de alimentos. Bom,
nao foi por acaso que a gente parou a historia bem na parte em que o jaguar fala de carne
assada. O Botoque ndo entende o que o jaguar quer dizer porque sua tribo ainda nao usava o

fogo para cozinhar os alimentos.

SONORA Lolli: Ele vai entdo descobrir que quem tinha, quem detinha o fogo nesse caso
eram os jaguares, que eram nesse momento, gente, que isso também € uma outra caracteristica
da mitologia amerindia. Nesse tempo, né inicial da formacdo do universo, os animais eram
pessoas também. Com quem vocé conversava, alguns vocé casava. Entdo, vocé tem uma
grande mitologia desenvolvida pelas populacdes indigenas americanas, de norte a sul, que
tratam entdo dessa questdo, né, da conquista desse fogo culinario. Porque antes ja existia o
fogo, o fogo ja era um algo que ja era concebido, mas ainda ndo era um fogo culinario. Essa

dominagdo de usar o fogo para assar, cozinhar, o alimento.
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Maria Paula: Esse que vocé ouviu é o Pedro Lolli, professor de Antropologia na UFSCar, a
Universidade Federal de Sao Carlos. SO0 para constar, caso vocé esteja na duvida, jaguar e
ong¢a sao nomes para o mesmo animal. Jaguar vem do tupi e onga vem do francés, por isso,
vamos preferir falar em jaguar, embora no Brasil, e s6 no Brasil, o termo francés acabou

sendo o mais popular.

Iuri: J4 que estamos num momento explicagdo aqui, acho que também podemos lembrar
rapidinho do que estamos falando quando falamos de calor. Na verdade, essa explicacdo ¢ um

pouco abstrata, mas a gente vai tentar.

Maria Paula: De forma geral, calor ¢ o nome dado a energia que passa de um corpo ou uma
parte de um corpo para outro corpo ou outra parte do corpo. Sim, ¢ basicamente isso,
transferéncia de energia. Mas, diferente do que a gente pensa, ndo € necessariamente energia
térmica, nem envolve mudanca de temperatura. Por exemplo, quando vamos fazer café¢ e
colocamos agua no fogdo para ferver: depois que ela ferve, o calor da chama vai fornecer
energia para as moléculas de dgua virarem vapor sem que a temperatura da 4gua e do vapor

ultrapasse os 100°C.

Iuri: E tem mais..., o calor geralmente ¢ simbolizado pelo fogo, mas o fogo ndo ¢ exatamente
uma coisa. Também ¢ dificil de definir, em termos gerais ¢ uma oxidacdo exotérmica que
libera energia e gases de forma incandescente. Entendeu nada? Eu também ndo. Haha.

Basicamente, ¢ um conjunto de reacdes fisicas e quimicas que emitem luz.

Maria Paula: Para acender um fogo ¢ preciso: combustivel, comburente e energia inicial, um
trio conhecido como tridngulo do fogo. O combustivel é o que queima, como folhas, carvao,
cera, madeira, petroleo. O comburente ¢ o oxigénio da atmosfera, sem ele nao ha fogo, por
1sso se cobrimos a chama de uma vela com um copo, ela apaga. E, por fim, a energia inicial, a
faisca para comegar o fogo. Sem uma das pontas desse tridngulo, o fogo nao acontece. E no
mito Kayapod, o encontro do jaguar com o Botoque foi a faisca que deu origem ao dominio

humano do fogo.
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[EFEITO NA VOZ]

_ Quando chegam na casa do jaguar, Botoque vé um enorme tronco de jatoba
em brasa e come carne moqueada, ou seja, defumada, pela primeira vez. A mulher do jaguar,
que era humana, ndo gosta muito da novidade. Ela chama o jovem intruso de me-on-kra-tum,

o filho alheio ou abandonado. Mas, como o jaguar ndo tinha filhos, resolve adotar o rapaz.

Todos os dias, o jaguar vai cacar e deixa o filho adotivo com a mulher, que o detesta cada vez
mais; ela so6 da folhas e carne velha e dura para ele comer. Quando o rapaz reclama, ela

arranha o rosto dele, e ele foge floresta adentro até o jaguar voltar.

Quando chega em casa, o jaguar repreende a mulher, mas ela continua implicando com o
intruso. Um dia, o jaguar d4 um arco e flechas para Botoque, o ensina a maneja-los, e o
aconselha a usé-los contra a madrasta se necessario. Em uma nova discussdo, Botoque mata a
madrasta com uma flechada no peito. Amedrontado, o jovem foge levando as armas e um

pedaco de carne assada.

Depois de fugir da casa do jaguar e sua esposa, Botoque chega a sua aldeia no meio da noite,
procura as apalpadelas a esteira da mae, que demora a reconhecé-lo pois pensava que ele
estava morto. Ele conta sua historia e distribui a carne. Os amerindios resolvem entdo ir até¢ a

casa do jaguar para roubar o fogo dele.

Iuri: E curioso que nos mitos, o fogo parece sempre ser roubado, contrabandeado, dado,
apropriado de forma rebelde pelos humanos. E assim na mitologia dos Sis no sul do
continente africano, dos Mazatecas mexicanos, dos povos nativos de Yukon no Canada, dos
aborigenes da Australia, nas Vedas do hinduismo, no mito do Maui na Indonésia e na

explicacao dos gregos antigos.

[EFEITO NA VOZ]

_ Na mitologia grega, os irmdos Prometeu e Epimeteu foram os titas

encarregados de criar os animais. SO que enquanto Epimeteu fazia todo o trabalho, Prometeu
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ficava apenas assistindo. De um bati, Epimeteu tirou caracteristicas e dons variados para cada
um dos animais. Asas para voar, barbatanas para nadar, chifres para se proteger ¢ casco para
se esconder. Quando chegou a vez do homem, Epimeteu ja tinha usado todos os recursos do
bal e entdo pediu ajuda ao irmao. E o que Prometeu faz? Ele rouba o fogo, que era de uso
exclusivo dos deuses, e da aos homens. Zeus fica tdo bravo que amarra Prometeu no cume do
monte Céucaso e o condena a ter seu figado comido por uma aguia todos os dias. Como
Prometeu ¢ imortal, o figado se regenera de noite e a ave voltava sempre na manha seguinte.
O castigo devia durar 30 mil anos, mas Prometeu ¢ libertado por Hércules, que tinha

concluido os seus doze trabalhos e estava a procura de outras aventuras.

Maria Paula: Outra coisa curiosa ¢ que os mitos também costumam considerar o fogo um
elemento distintivo da humanidade, algo que nos distingue de outros animais. Assim como as
listras das zebras, o pescogo das girafas ou o ferrdo da abelha, o dominio do fogo ¢ o que ha

de humano nos humanos. O professor Lolli nos explicou um pouco sobre isso

SONORA Lolli: E ai, voltando entdo a questdo do grupo cozido porque o cru cozido ele
também né ao seguir entdo esse problema dentro da mitologia amerindia, o que esta sendo
contado ¢ a passagem da natureza para cultura entdo ¢ a aquisi¢do das artes, da civilizagao,
vamos dizer assim, né? Quando os humanos deixam de ser animais. Mas ¢ interessante, né?
[....] na verdade, no caso da mitologia amerindia, ndo ¢ quando os humanos deixam de ser
animais como seria né na mitologia por exemplo grega mas ocidental baseado na que entdo a
aquisicdo do fogo significa uma diferenciacdo dos humanos que deixam de ser animais nao
aqui né? Nao, aqui, como eu tava falando antes, o fogo culindrio era do Jaguar, era dos
animais. Entdo na verdade quem perde a cozinha, né? Entdo ¢ a perda da humanidade dos

animais.

Iuri: De acordo com a Paula Pinto e Silva, em seu livro Farinha, feijdo e carne-seca, o
antrop6logo Lévi-Strauss mostra que cozinhar ¢ uma atividade civilizatéria, assim como falar.
Por isso o mito Kayapo e a historia de Prometeu ilustram uma passagem importante do
desenvolvimento humano - da natureza para a cultura. Cozinhar com fogo, com calor, ¢ como

um marco civilizatorio.
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SONORA Lolli: O estruturalismo vai trazer como novidade um método comparativo. Aonde
que vocé compara as diferengas entre os objetos que vocé esta comparando, né? Em vez de
vocé pegar dois objetos e olhar para o que eles t€ém de semelhante, o estruturalismo pensa
como que esses dois objetos se diferenciam. Entdo sdo as diferengas entre as coisas que dao
sentido que tem um significado entdo porque o estruturalismo nado deixa de ser uma teoria da
linguagem, né uma teoria do simbolo da representacdo. Entdo ele td querendo entender
também como que a nossa mente produz pensamento, qual ai? E para estruturalismo em geral
a base do pensamento, né? E uma oposi¢do. 15°30” Que é a partir entdo de uma oposi¢io

entre o alto e o baixo, o claro e o escuro, o cru e o cozido ¢ que vocé pode entdo dar sentido

ao mundo, né?

Maria Paula: De forma bem simplificada, o estruturalismo percebe que s6 existe o conceito
de vida porque existe o conceito de morte. E no caso do cru e do cozido, cozinhar os

alimentos € o que marca a passagem do selvagem ao civilizado.

Iuri: Curiosamente, a neurociéncia chegou a uma hipétese parecida, sabia disso? A ideia
ficou famosa na voz do primatologista Richard Wrangham. No livro Pegando fogo, ele
apresentou a ideia de que em algum momento os primatas aprenderam a cozinhar os

alimentos e dessa forma conseguiram um maior aporte de energia.

Maria Paula: A hipdtese era de que o dominio do fogo como um instrumento culinario tenha
possibilitado que os primatas desenvolvessem o cérebro que desenvolveram. A Suzana
Herculano-Houzel, neurocientista brasileira que agora trabalha nos Estados Unidos, escreveu
um livro chamado A4 vantagem humana em que corrobora essa ideia. Na teoria da
pesquisadora, o melhor aproveitamento dos alimentos através do cozimento teria dado a

possibilidade do cérebro, que consome bastante energia, ficar cada vez maior.

Iuri: Bom, pra tentar comprovar as hipoteses, o Richard Wrangham fez um experimento
mostrando como o cozimento de alimentos vegetais aumentava a disponibilidade de calorias

para ratos em laboratorio.

Maria Paula: Mas ai um outro pesquisador brasileiro fez um outro experimento. O Marcos
Costa, professor do Instituto do Cérebro na Universidade Federal do Rio Grande do Norte,

replicou as condi¢des do experimento do Wrangham, mas usou carne em vez de vegetais. E o
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resultado foi outro: os ratinhos perderam peso comendo a carne cozida. A hipotese ¢ que a
carne perdia gordura que derretia no cozimento, € por isso ficava com menos calorias em
relagdo a carne crua. Marcos e seus colegas, entdo, resolveram verificar se o dominio do fogo
culindrio batia com o desenvolvimento do cérebro, do ponto de vista cronolégico O proprio

professor Marcos conta para voceés:

SONORA Marcos: A gente fez uma coisa simples plotar isso junto com as evidéncias de
fogo, eh se a ideia do Wrangham e da Suzana tiverem correta a gente vai ver que existe uma
evidéncia de dominio do fogo um pouco antes do da expansao... tinha pelo menos ai de 500
mil anos de gap. Entdo que eu estava dizendo aqui pelas evidéncias que a gente tinha né
arqueologia tanto em termos de dominio de fogo para o cozimento quanto para o tamanho dos
volume do encéfalo a gente ndo viu nenhuma correlacdo. Entre esses dois fendmenos entre o

crescimento do volume do encéfalo e o dominio do fogo para cozimento

Iuri: Essa correlacdo ja parte de uma limitagdo importante arqueologicamente: ¢ dificil
precisar em que momento os humandides comecaram a cozinhar. E em que lugares, que
grupos, com que frequéncia cozinhavam. Em todo caso, observando a taxa de crescimento do
cérebro dos nossos ancestrais, algo mais facil de medir com precisdo a partir dos cranios, nao

se encontra uma ruptura, um momento particular em que o tamanho do cérebro d4 um salto.

Maria Paula: E mais provéavel, entdo, que todo o conjunto de vantagens dos hominideos
tenha levado o cérebro a crescer gradativamente e os humanos a se tornarem humanos. O
surgimento dos polegares, andar sobre dois pés, o uso de ferramentas, viver em grupos, o
desenvolvimento da agricultura. E também algumas coisas menos visiveis, como o
surgimento de transportadores de glicose no cérebro ou alteragdes na microbiota intestinal. O

proprio crescimento do cérebro aumenta a capacidade de conseguir mais calorias.

Iuri: E o professor Marcos questiona até se, de fato, a quantidade de calorias era um fator
limitante para o crescimento do cérebro. Porque o tamanho do cérebro, assim como qualquer
caracteristica evolutiva, surge de forma aleatoria. E preciso tomar cuidado com o positivismo,
com a vontade de enxergar uma finalidade em todos os eventos da evolugcdo. Cérebros
maiores aparecem aleatoriamente em todas as espécies. Por diversos motivos, os humanos se

beneficiaram e foram capazes de sustentar continuamente esse crescimento.
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Maria Paula: E um aviso para estarmos sempre atentos € questionarmos as teorias. O

professor Marcos gosta de contar uma historia:

SONORA Marcos: S6 uma anedota, mais ou menos a mesma €poca, fui a um Museu de
Historia Natural, eh, se eu ndo me engano foi em Viena e 14 isso ja aparecia como sendo uma
verdade estabelecida, né que ¢ a historia do cozimento. E ai eu falei bom. Olha s6 né? E muito
perigoso essa as vezes essa né vocé pegar um dado cientifico que nao ta tdo ainda
estabelecido. [...] Acho que a discussao interessante ¢ importante a hipotese eles t€ém todo o
direito de ter a hipotese, mas ¢ preciso ter o cuidado, né? Nao sair ventilando essas coisas com
né sobre esse esse guarda-chuva, né do nosso conhecimento de pesquisador cientista e tal

quando € uma coisa que estd em debate ainda na comunidade cientifica.

Iuri: Alids, a fagulha para fazer essa temporada sobre as técnicas de processamento dos
alimentos surgiu justamente da hipotese do fogo culindrio ter transformado o humano em
humano. Entdo, ¢ claro, que pra nds foi um choque descobrir que as evidéncias dessa teoria
tdo sedutora sdo fracas. Mas achamos que a discussdao em si ja era interessante o suficiente

para estar no episodio.

Maria Paula: Bom, agora a gente sabe que a descoberta do fogo culindrio foi um grande
marco no desenvolvimento humano. Mas, pensando um pouco no uso do fogo, ou do calor, no
processamento dos alimentos, qual a vantagem de cozinhar os alimentos se a gente consegue

comer grande parte deles crus?

Iuri: Bom, cozinhar os alimentos facilita a mastigacdo, elimina contaminacdes por
microrganismos ou mesmo venenos do proprio alimento, e aumenta a digestibilidade. E o que
nos explicou o professor Sérgio Pflanzer, especialista em qualidade da carne bovina aqui da

Engenharia de Alimentos da Unicamp.

SONORA Sérgio: Como qualquer alimento, a carne carrega uma série de micro-organismos,
que em sua maioria nao nos fazem mal. O problema ¢ que a carne ¢ um alimento propicio
para o desenvolvimento destes micro-organismos, sendo considerado um alimento altamente

perecivel. Quando aquecemos a carne, as bactérias sdo destruidas em grande nimero, o que
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garante sua inocuidade e prolonga muito sua conservacdo. Uma carne fresca, mesmo na
geladeira, dura poucos dias, mas depois de assada ou cozida, dura muito mais. O principal
componente estrutural da carne € a proteina. Sdo varias as classes de proteinas, sendo o
coldgeno uma delas. O colageno, devido a sua estrutura complexa, dificulta nossa mastigagao.
Entretanto, depois de aquecido, se transforma em gelatina, deixando a carne macia. Apds
passar pelo aquecimento, as proteinas sdo desnaturadas, e isso facilita o ataque das enzimas
digestivas no nosso estdmago e intestino. Isso faz com que nds precisemos de menos esforco

e energia para digestdao ¢ os aminoacidos formados serdo mais facilmente absorvidos.

Maria Paula: Lembra que o Botoque, do mito Kayapd, ndo conhecia o fogo e nem entendia o
significado do termo assado? Bom, para além de conservar e facilitar a digestdo, a cocgao dos
alimentos também pode criar sabor. E um sabor tdo bom que o Botoque fugiu e levou com ele

uma carne assada, né.

Turi: E verdade. E essa parte de criar sabor tem a ver com a reagdo de Maillard, uma reagio
de complexificagdo envolvendo aglcares e proteinas que foi descrita em 1912 pelo médico e

quimico francés Louis-Camille Maillard.

SONORA Sérgio: Carne crua, fresca ndo tem um aroma pronunciado, € o mesmo vale para o
sabor. Mas quando ela ¢ aquecida, algo magico acontece. Uma infinidade de compostos
volateis ¢ formada e se dissipada pelo ar. Sio compostos que agradam o paladar da maioria
das pessoas. Vocés ja devem ter sentido esse aroma e pensado: “alguém esta fazendo
churrasco aqui perto”. Esses compostos sdo derivados da desnaturacdo e oxidagdo de
proteinas, da oxidagdo de lipidios, e de algumas reacdes que envolvem os agucares

remanescentes na carne.

Maria Paula: A reacdo de Maillard, assim como a caramelizagdo ¢ um processo de
complexificagcdo. Mas enquanto a caramelizagdo ocorre somente entre agucares, Maillard
ocorre entre aglcares e compostos que contém nitrogénio, como as proteinas. Basicamente
sdo acucares e proteinas reagindo um com o outro e gerando uma cadeia enorme de produtos

e subprodutos que passam a interagir entre si.

Na pratica, o resultado sio compostos de gosto, aroma, textura e cor. E a reacio de Maillard

que forma a crostinha dourada e deliciosa nas carnes, que transforma o leite branco com
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acucar em doce de leite caramelo e saboroso, que da cor e sabor naquela casquinha dos paes,

bolos, bolachas, e que participa da transformacao da batata em batata frita.

Iuri: Sabe que na Gastronomia, a gente fala em calor umido e calor seco? Nos aprendemos
que cozinhar em 4gua, em vapor, e branquear sdo técnicas culindrias que usam calor imido,

enquanto que grelhar, defumar, e assar, usam calor seco.

Maria Paula: E fritar, ¢ imido ou seco?

Iuri: Boa pergunta. Fritar, embora a gente mergulhe o alimento em um liquido, ¢ calor seco.
Maria Paula: Porque o 6leo quente na verdade desidrata bastante os alimentos, né.

Iuri: Sim. E no6s temos processos que combinam os dois tipos de calor também. Como
brasear, o nome dado a técnica culinaria que primeiro usa calor seco e depois calor umido.

Saberia dar um exemplo, Maria Paula?

Maria Paula: Mmm. soa um pouco como fazer carne de panela, ndo? Primeiro a gente usa
calor seco para selar a carne por fora, depois adiciona 4gua ou caldo para cozinhar por alguns

minutos na panela de pressdao ou horas no forno.

Iuri: Isso! E fazemos essa combinagdo principalmente para carnes que exigem um cozimento
longo porque sdo mais duras, tem mais tecidos conjuntivos e gordura. Primeiro grelhamos ou
fritamos a carne porque queremos o sabor que isso traz ¢ por fim usamos o calor imido e

lento para cozinhar e amolecer os alimentos.

Maria Paula: Ei Iuri, essa conversa ja estd me dando fome, que tal mudar de assunto?

Imagina sé se o pessoal estd nos escutando perto da hora do almogo...

Iuri: T4, ta. Vamos falar de outra coisa que nao faga todo mundo salivar. Que tal ondas

eletromagnéticas.
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Maria Paula: Ondas eletromagnéticas?

Iuri: Sim, nem sempre o calor vem por condugdo, como numa chapa, ou por convecgao,

como dentro de um forno. As vezes, ele vem por radiagdo, como ondas eletromagnéticas.

Maria Paula: Ah, vocé estd falando do microondas, né? Diz a lenda que o forno microondas
foi inventado por um estadunidense chamado Percy Spencer que trabalhava numa empresa de
armamentos, a Raytheon, em plena Segunda Guerra Mundial. A ideia de usar ondas
eletromagnéticas para aquecer os alimentos teria surgido quando um radar, desses de detectar

misseis, derreteu um chocolate que estava no bolso dele.

Iuri: Depois de experimentos com pipoca e ovo - sim, explodiu, ndo faca em casa - a
Raytheon langou o primeiro forno microondas do mundo em 1947. O Radarange tinha 1,80 de
altura, 340 quilos e o prego de 5 mil dolares, o que hoje, corrigido e convertido, corresponde a

algo como 330 mil reais.

Maria Paula: Com os anos, os fornos microondas foram ficando cada vez menores e mais
baratos, até chegar a pelo menos metade dos lares brasileiros. Hoje, muitas outras tecnologias
malucas foram criadas e sdo usadas ou pesquisadas para uso industrial, como irradiagao,

tratamento UV, 6hmico.

Iuri: Mas, n6s ndo vamos falar sobre eles nesse episddio porque teremos um especialmente

para esses tratamentos de nomes futuristicos.

Maria Paula: Aproveitando o assunto futuristico, teve um ponto na nossa conversa com o

professor Lolli que a gente quis guardar para o final.

SONORA Lolli: Mas também por outro lado isso exige um processamento do alimento que
vocé também vai retirando a energia desse alimento de certa maneira, né? Vocé ¢ um alimento
menos vivo esse alimento. Os Yuhupdeh, eles comem, né? Arroz feijao, quando tem ndo tem
problema nenhum de comer, mas eles acham uma comida com pouca energia vital, né? Eu to
aqui agora na FEuropa na Inglaterra e aqui ainda da preocupacdo maior sdo varios
Supermercados. E isso tudo ¢ eco, ¢ organico. Né? Ah é o bem-estar do animal, né? E uma

planta colhida assim, ¢ assado entdo hd uma transformacdo em curso na propria industria
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alimenticia que estd se voltando ai, né? Por um conhecimento que antigamente né? Foi
renegado, né? Mas enfim, porque daqui a pouco daqui a pouco nao né? [...] o que ta que ta em
questdio na filosofia amerindia, né? E que o alimento ele faz um corpo, né? Ele faz um corpo
especifico ou seja, né? Por Exemplo. Se vocé comecar a comer cru s comer cru € quer comer
carne crua, né vocé de certa maneira transformando o seu corpo, mas como se fosse uma

onga, né?
Iuri: Se nés somos 0 que comemos, o0 que somos? Somos exploragdo insustentavel.

SONORA Lolli: Vocé ndo tira muito vocé€ ndo planta muito mais tem um excedente enorme a
mais né? Vocé vai consumindo aquilo entdo, vocé€ ndo esgota também a terra tanto, né? Nao €
a toa, ndo € que as reservas indigenas sao ilhas hoje de floresta, eles conseguem entao ter uma

producdo de alimentos sem fazer monocultura sem detonar o ambiente, né?

Iuri: Nos vamos parar essa discussdo por aqui, porque a ideia geral dessa temporada, na
verdade, ¢ discutir isso tudo. A cada episddio, vamos trazer mais e mais elementos para essa

discussdo.

Maria Paula: O Prato de Ciéncia ¢ um projeto da Secretaria de Extensdo e Pesquisa da

FEA...
Iuri: Ei, ei! Para tudo! A gente ainda ndo terminou a histéria do Botoque!

Maria Paula: Eita, verdade.

[EFEITO NA VOZ]

_ Quando Botoque e seus familiares chegam a casa do jaguar, encontram
ninguém. Os amerindios levam a carne, o arco e flechas, e o fogo. Depois desse dia, a vida na
aldeia muda, eles passam a comer carne assada e moqueada, passam a ter luz a noite e a se

aquecer no calor da fogueira.
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E o jaguar? O jaguar ficou furioso com a ingratidao do filho adotivo, que lhe roubou "tanto o
fogo como o segredo do arco e flecha", e desde entao odeia todos os seres, mas especialmente
os humanos. Do fogo, sé lhe restou o reflexo, que brilha nos seus olhos. Ele caga com os

dentes e come carne crua, pois jurou nunca mais comer carne assada.

Iuri: Pronto, agora sim. O Prato de Ciéncia ¢ um projeto da Secretaria de Extensdo e Pesquisa
da FEA, financiado pela Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura da Unicamp através do 2° Edital
de Apoio a Projetos de Extensdo PROEC-PEx - 2020. A coordenacdo ¢ do professor

Anderson Sant’Ana e o apoio administrativo, da Lais Glaser.

A produgdo, apresentagdo e roteiro desse episoddio sao do Iuri e da Ana. A produgdo e edi¢ao

do roteiro também contou com a Barbara Paro e a Maria Paula.

O logo do Prato de Ciéncia ¢ de Jodo Botas e a imagem desse episddio ¢ do Pedro Bastos.

Nossa musica tema ¢ do Nicolau Moraes ¢ a trilha sonora do Tavinho Andrade.

Maria Paula: Agradecemos aos professores Pedro Lolli, Marcos Costa e Sérgio Pflanzer
pelas entrevistas. Até o proximo episddio! Tchau!

c. Petiscos #9

Legenda
LOC1 = SERGIO PFLANZER / TEC = RADIO / B&E& MUSICA OU EFEITOS SONOROS

Roteiro

LOCI1: E dificil encontrar um brasileiro que ndo gosta de churrasco, ndo ¢ mesmo? De norte a

sul, de leste a oeste, esse evento retine a familia, os amigos e até grandes multidoes. E nele, a
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carne bovina ¢ quase sempre a estrela principal. Mas, pra isso, ela precisa ser macia e

saborosa.

E essa nao ¢ uma missdo simples, porque muita coisa pode deixar a carne dura e acabar
comprometendo o churrasco. Por isso, utilizamos algumas técnicas - que, mesmo que a gente
ndo saiba, tem base na ciéncia - para conhecer melhor os mecanismos que podem deixar ela

mais macia.

E ¢ sobre isso que vamos falar hoje aqui no Prato de Ciéncia: sobre o principal mecanismo de
amaciamento da carne, a matura¢do. Eu sou o Sérgio Pflanzer, professor e pesquisador em
Tecnologia do Alimento na FEA Unicamp, € coordeno o projeto de pesquisa Otimizagdo do
processo de matura¢do a seco de carne bovina: uso de recobrimento e absorvedores, que tem

apoio da Fapesp.

LOC1: Vocé ja deve ter ouvido falar em queijo maturado ou em cachaga envelhecida. Entdo,
0 que esses produtos tém em comum? Isso mesmo, o tempo de maturagdo, ou seja, 0 tempo
agindo nos alimentos para melhorar algumas de suas caracteristicas sensoriais.

Algo muito similar a esses dois exemplos ocorre quando guardamos a carne por algum tempo.
Mas, nesse caso, € preciso ter ainda mais cuidado com a temperatura e a embalagem do

alimento.

A principal forma de maturar a carne ¢ com ela embalada a vacuo e armazenada a mais ou
menos 1°C, bem gelada, mas ndo congelada. Isso garante que algumas enzimas, naturais da
carne, quebrem as fibras musculares, deixando ela mais macia, mas sem que os

microrganismos ali presentes se desenvolvam tao rapido a ponto de contaminar o alimento.

Mas como eu disse 14 no inicio, ndo basta ser macia. O sabor também ¢é primordial para uma
boa experiéncia - e imagine s6 uma carne com sabor mais concentrado. O nosso grupo de
pesquisa tem trabalhado no desenvolvimento de novos sistemas de maturagdo, visando

exatamente 1sso. Melhorar ndo s6 a maciez como também o sabor da carne.



48

Nos conseguimos isso com a maturagdo a seco, ou dry aging, como ¢ chamada em inglés.
Neste processo a carne ¢ armazenada sob refrigeragdo, sem qualquer tipo de embalagem, por
algumas semanas, o que permite uma desidratag¢do leve de sua superficie. Durante esse tempo,
algumas reagdes quimicas e enzimdticas vado acontecendo, € o sabor da carne vai se

acentuando.

Imagine algo diferente agora. Talvez uma carne maturada com uma camada de manteiga de
leite ou manteiga de cacau. O sabor deve ser muito especial. Estamos trabalhando com isso

também.
Essas sdo algumas das novas formas para melhorar cada vez mais esse produto tdo amado

pelo brasileiro. Quem topa um churrasco essa semana? Nao se esqueca de ver se a carne foi

maturada. Bom apetite!

d. Petiscos #10
Legenda

LOC1 = ANDRESSA GALVAO / TEC = RADIO / BG#® MUSICA OU EFEITOS
SONOROS

Roteiro

LOC1: Imagine que vocé estd comendo um biscoito recheado.

LOC1: Vocé morde a parte crocante € o recheio, o sabor preenche sua boca... mas vocé sabe
0 que estd ingerindo, o que compdem esse biscoito? E se eu te dissesse que existe uma boa

parte de gordura nessa mordida que vocé deu?
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LOC1: Meu nome ¢ Andréssa Galvao e eu fago doutorado em Engenharia e Tecnologia de
Alimentos na FEA Unicamp. Atualmente, eu t6 trabalhando na minha tese que esta dentro do
projeto de pesquisa Obtengdo de emulsoes de alta fase interna estabilizadas por proteina de
lentilha, que ¢ coordenado pela professora Miriam Dupas Hubinger e tem apoio da Fapesp. E

0 que minha pesquisa tem a ver com a bolacha que vocé comeu? Bom, ja ia chegar nisso.

Os biscoitos recheados, assim como aqueles bolos que vocé compra em supermercado ou as
carnes processadas, possuem uma quantidade grande de um tipo de gordura que nods
chamamos de gordura saturada. Comer estes alimentos em excesso pode gerar doengas que

prejudicam a sua saude, desenvolver processos inflamatorios e até causar doengas do coragao.

Diante disso, existem pesquisas, como a minha tese, que tém como objetivo propor a
substituicdo destas gorduras ruins nos alimentos. E pelo que propomos substituir? Por 6leo
vegetal estruturado, que € rico em gorduras insaturadas, que chamamos popularmente de
gorduras boas, ja que elas podem trazer beneficios a saude, como reduzir processos

inflamatorios e diminuir o colesterol ruim.

Mas o que ¢ um Oleo vegetal estruturado? Bom, a estruturacdo do o6leo consiste em
transformar ele de um liquido a uma estrutura um pouco solida, parecida com um gel. Desta
forma, este 6leo estruturado pode substituir a gordura presente no alimento sem alterar suas

caracteristicas, como a textura. A inica mudanca ¢ que ele torna o alimento mais saudéavel.

No meu trabalho, a estruturagao do 6leo, que eu chamo de emulsdo de alta fase interna, ocorre
a partir da proteina de lentilha. Assim, conseguimos propor um produto a base 100% vegetal,
podendo ser considerado um plant based. Essa emulsao ¢ formada por 6leo vegetal, que € rico
em Omega-3 e dmega-6, além de incluir também agua e proteina de lentilha, composto que ¢é
rico em aminoacidos essenciais como lisina e leucina, importantes para manter o bom
funcionamento do nosso metabolismo. Outro ponto importante desse processo € o fato de que
a emulsdo que eu proponho apresenta 25% de parte aquosa. Isso significa que, quando for
feita a substitui¢cao de gordura saturada por 6leo vegetal estruturado, parte da gordura estara
sendo substituida por uma parte de dgua. Logo, a emulsdo que proponho em minha tese tem

grande potencial.
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E qual o objetivo deste estudo, quando concretizado? A ideia é que essas pesquisas sirvam
como base para que possamos propor alternativas no desenvolvimento de alimentos mais

saudaveis no futuro.
Por hoje, fico por aqui. Até mais!

e. Petiscos #11

Legenda
LOC1 = BRUNO BERTOZZI / TEC = RADIO / B@8 MUSICA OU EFEITOS SONOROS

Roteiro

LOCI1: Vocé sabia que a cevada ¢ um dos graos mais consumidos mundialmente? Pois é. Mas
se vocé acha que o Unico produto deste cereal é o malte da industria cervejeira, vocé ta um
pouco equivocado. A cevada também tem aplicagdes na industria de medicamentos, produtos

dietéticos e na alimentag¢do animal, principalmente como ragao.

Eu me chamo Bruno Bertozzi, sou doutorando no programa de pds-graduagdo em ciéncia de
alimentos e nutrigdo da FEA Unicamp e sou orientado pela professora Liliana de Oliveira
Rocha no projeto: Estrutura populacional do complexo de espécies Fusarium graminearum e
o seu perfil de contaminagdo por micotoxinas em cevada cultivada e selvagem do Brasil, que

¢ financiado pela Fapesp. Hoje, o Petiscos ¢ sobre ele.

LOC1: Antes de eu te explicar o que estamos pesquisando no projeto, vocé€ precisa saber trés
coisas. A primeira ¢ que o fungo Fusarium graminearum ¢ responsavel por uma doenca em
cereais chamada giberela e que ele também pode produzir as micotoxinas, substancias toxicas
para humanos e outros animais. Por isso, a presenca desse fungo pode gerar grandes

problemas pros produtores e também pros consumidores.

A segunda informacao importante ¢ que os Fusarium também tdo presentes em diversas
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plantas nativas e, por isso, podem migrar pro ecossistema agricola, causando toda aquela

confusdo que eu ja falei aqui um pouco antes.

A terceira e ultima coisa que vocé precisa saber ¢ que existem estudos que apontam que as
plantas nativas também podem apresentar certa resisténcia a doengas causadas por fungos e
menor contaminagdo por micotoxinas. Interessante ndo? Por isso, essas plantas podem ser
estudadas para cruzamentos com cereais cultivados e, quem sabe, conseguirmos plantas mais

resistentes na agricultura.

Pensando em tudo isso, a nossa pesquisa foi capaz de identificar os Fusarium graminearum e
espécies “irmas” nas amostras de cevada. E, através desse DNA, foi possivel encaixar mais
uma peca nesse quebra-cabeca da microbiologia: evidenciamos potenciais transferéncias de
genes responsaveis pela producdo de micotoxinas. Descobrimos que graos de cevada nativa,
aquela que ficava em regides distantes das plantacdes, apresentaram baixos niveis dessas
micotoxinas, mesmo com o fungo presente. Isso indica que, possivelmente, estas plantas tém
maior capacidade de metabolizacdo das toxinas ou que outros micro-organismos presentes na

cevada nativa inibiram a produg¢do de micotoxinas por Fusarium.
Sendo assim, nas proximas etapas ndés vamos tentar encontrar o motivo para uma potencial
resisténcia ao fungo e, quem sabe, utilizar esta planta em cruzamentos para melhorar a

qualidade da cevada cultivada.

Por hoje ¢ isso, vou ficando por aqui. Até mais!
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