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Sitanial

Caro leitor,

Neste e-zine, sera apresentado o conceito de Culinaria Molecular além
do basico comumente citado, mostrando de forma aprofundada sua
presenca no cotidiano, tanto mundialmente quanto no Brasil. Dessa forma,
abordaremos seu surgimento, publico alvo, técnicas e seu impacto
quando o assunto é sustentabilidade.

Diferentemente daquilo que é imaginado, a Gastronomia Molecular vai
muito além de uma ciéncia que envolve culinaria, abrangendo todo um
estudo de diversas areas, como a engenharia, que pode ser utilizada na
criacdo de equipamentos mais técnicos, como o evaporador rotativo, que
permite uma destilacdo mais ampla e precisa. De uma forma mais
aprofundada, a Gastronomia Molecular utiliza conceitos tanto da fisica
quanto da quimica para ter uma compreensao maior das transformacdes
que podem ocorrer nos alimentos, visando deixar os pratos mais
saborosos ou somente mais atrativos.

Seu funcionamento abrande diversas técnicas, que tem como objetivo
criar um aspecto visual mais atrativo, mudar o sabor ou até mesmo tornar
alguns preparos mais rapidos. Algumas sdo provenientes da quimica,
como, por exemplo, a emulsificacdo. Muitas das técnicas da Culinaria
Molecular, porém, surgiram a partir de pesquisas especificas que
buscavam novidades para a area, conforme mostraremos neste e-zine.

Por isso, convidamos vocés para conhecerem nosso e-zine e se
aprofundarem no mundo da Gastronomia Molecular e de suas diversas
curiosidades. Descubra agora como tudo isso pode fazer parte de seu
cotidiano e vocé nunca percebeu.



SURGIMENTA & CHESS CRIQABRES

A Culinaria Molecular, um campo inovador da
gastronomia, foi desenvolvida por chefs e cientistas
| notaveis, com destaque para Hervé This e Nicholas Kurti

o -

‘ ' que foram pioneiros dessa vertente. This, um fisico
e | francés, e Kurti, um quimico hungaro, iniciaram suas
B 4« pesquisas na década de 1980, explorando a ciéncia por
% | 8. tras da culiniria. Através de experimentos, eles
<A a desvendaram os processos quimicos e fisicos subjacentes

na cozinha, desafiando as praticas culinarias tradicionais e
https://autoresgastronomicosemily  jntroduzindo abordagens inovadoras fundamentadas na
moreno.blogspot.com/p/herve- R . L, .
this.html ciéncia. Esses esforcos lancaram as bases para a Culinaria

Molecular, que busca compreender e aprimorar a arte

culindria por meio do conhecimento cientifico.
“ A cozinha é, muitas vezes, uma questao de emocdo:
uma bela e delicada fruta pode despertar o desejo de se .
construir para ela um porta-joias. Ou pode-se comer um C()Zlnha
simples legume e querer partilhar um pouco de felicidade, B
ou de emocado, colocando-o0 no centro de uma composi¢ao
culinaria. Como determinar as associa¢des? Podemos
combinar carpa e coelho? Como construir pratos?” E o que
retrata o livro “Cozinha: uma questdo de amor, arte e
técnica”, fruto do encontro entre Hervé This, um quimico
bastante arrojado e pioneiro da chamada cozinha
molecular, e Pierre Gagnaire, um renomado chef de
cozinha. Trata-se de um livro ensaistico, historico, que  Fonte: _
https://loja.umlivro.com.br/cozinh
proporciona uma visao mais ampla dessa nova tendéncia  a--uma-questao-de-amor--arte-e-
d 3 ga stronom ia . tecnica-6346402/p#description

HERVE THIS / PIERRE GAGNAIRE

Ciéncia, curiosidade e criatividade: A Popularizacao

O El Bulli, outrora aclamado como um templo gastronémico sob a lideranca
do renomado chef Ferran Adria, transcendeu o seu papel como restaurante de
exceléncia para se tornar uma vanguarda da inovacdo culinaria, que até entdo
era limitada pelo tradicionalismo. Através da abordagem revolucionaria e
pioneira da gastronomia molecular, redefiniu ndo apenas o modo de preparo
dos alimentos, mas também a prdpria esséncia da cozinha contemporanea.



A jornada do ElI Bulli rumo a
popularizacdo da Gastronomia Molecular
comecou nas ultimas décadas do século XX,
quando Ferran Adria e sua equipe de chefs
dedicados comecaram a explorar técnicas e
ingredientes  inusitados. A base da
Gastronomia Molecular reside na
compreensao cientifica dos processos
culinarios, levando a uma desconstrucao e
reconstru¢cdo de pratos classicos. O
restaurante tornou-se o epicentro dessa IMAGEM PROPRIA DO CANVA
revolucdo sensorial, desafiando as NOrmMas  Fonte: https://cozinhavibrante.com.br/melhor-restaurante-do-
e elevando a culindria a uma forma de arte, Mo e/
que aticou a curiosidade das pessoas ao
redor do mundo.

s
g elBulli

Ao introduzir o uso inusitado de espumas, esferificacdes e nitrogénio liquido, o
estabelecimento cativou os paladares de seus clientes, oferecendo experiéncias
gastrondmicas unicas e inesqueciveis. Os pratos tornaram-se performances, cada
mordida uma exploracao de texturas, temperaturas e sabores antes inimaginaveis.
A popularizacao dessa abordagem culindria ndo sé marcou um ponto de virada na
histéria da gastronomia, mas também influenciou chefs em todo o mundo a
abracarem a experimentacao, criatividade e conhecimento em suas cozinhas.

Hoje em dia, embora o local tenha encerrado
suas atividades como restaurante em 2011, mantém
viva sua influéncia como uma escola de culinaria
renomada. A Fundacdo El Bulli, criada por Ferran
Adria, atua como um centro de educag¢do e pesquisa,
transmitindo o legado da gastronomia molecular
para as futuras geracBes de chefs. A escola é um
https://glamurama.uol.com.br/negocios/fazen  @SPago onde a inovagdo € cultivada, e as fronteiras
forescola-42082/ da culindria continuam a ser desafiadas.

A jornada do El Bulli, de restaurante inovador a uma instituicdo educacional,
ressalta ndo apenas a influéncia duradoura da Gastronomia Molecular, mas
também a capacidade de uma abordagem criativa para transcender as barreiras
do tempo. Ao olhar para o restaurante, ndo vemos apenas um capitulo na
histéria da culinaria, mas sim um marco que continua a inspirar e moldar a
evolucdo da gastronomia global.
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a CUTINARIA MAXECULAR NA
BRASIE

A Culinaria Molecular emerge como uma expressao inovadora

No Brasil, chefs visionarios tém abracado essa abordagem,
explorando novas fronteiras gustativas e desafiando as
expectativas do publico. A Culinaria Molecular no pais nao
apenas oferece experiéncias sensoriais incomparaveis, mas
também representa uma fusdo fascinante entre a tradicao
culinaria brasileira e as inova¢des modernas.

Imagem gerada por
inteligéncia artificial via Canva.

Um dos pioneiros da Culinaria Molecular no Brasil é o renomado chef Alex Atala,
conhecido internacionalmente pelo seu restaurante D.O.M. em Sdo Paulo. Atala
incorpora técnicas de gastronomia molecular em suas cria¢des, transformando
ingredientes locais em pratos sofisticados que celebram a diversidade da culinaria
brasileira.

Além de Atala, outros chefs brasileiros tém explorado a
Gastronomia Molecular, adaptando-a as particularidades
regionais. A diversidade do Brasil se reflete ndo apenas na
variedade de ingredientes, mas também na forma como
diferentes chefs interpretam e aplicam as técnicas
moleculares em seus pratos. Imagem gerada por inteligéncia

artificial via Canva.

A disseminacdo da Culinaria Molecular no Brasil ndo se restringe apenas aos
restaurantes de alta gastronomia. Cursos e workshops tém surgido em diversas
regides do pais, permitindo que chefs amadores e entusiastas da culinaria
experimentem e explorem essas técnicas inovadoras em suas cozinhas
domeésticas.

No entanto, a Culinaria Molecular no Brasil ainda estda com um publico restrito,
devido aos altos valores, por conta das pesquisas e qualidade dos materiais e de
sua centralizacao em grandes cidades.

Em resumo, a Gastronomia Molecular no Brasil representa uma emocionante
convergéncia entre tradicdo e modernidade, oferecendo uma perspectiva Unica
sobre a rica diversidade gastrondmica do pais. A medida que mais chefs
exploram e refinam essas técnicas, é provavel que a Culinaria Molecular continue

a evoluir, influenciando e inspirando a cena gastrondmica brasileira.
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PUBIICA-AXY O

A gastronomia molecular vende sensac¢des uUnicas, além de ajudar as
pessoas a manter a saude e a auto confianca em dia com deliciosas
especiarias culinarias voltadas para a ciéncia.

Existem diversos publicos que podem usufruir da Culinaria Molecular
em virtude dos inumeros cardapios que essa pode gerar. Vale citar,
como exemplos de possiveis publicos-alvo, chefes profissionais,
cientistas alimentares, familias e grupos de amigos.

Pesquisa realizada

Para melhor entendimento acerca do publico-alvo da gastronomia molecular,
uma pesquisa online foi realizada, de modo que dados referentes a idade, ao
conhecimento da existéncia de tal vertente culindria e a opinido da sociedade
sobre a mesma fossem coletados. Os resultados serdo apresentados por
intermédio dos seguintes graficos.

Vocé sabe o que é gastronomia molecular ?



https://forms.gle/JF3CDFFrJjA8BFqo8

TECNICAS UTIXI2088S N
Ga.S TRONGMIG, MAXECULAR,

Tal como antevisto pela chef brasileira Angélica Vitali, a Gastronomia
Molecular pode ser comparada a um polvo, de modo que cada tentaculo é uma
técnica, e cada habilidade pode ser utilizada ndo s6 em diferentes cozinhas, mas
também na mixologia, processo cientifico de criacdao de coquetéis. Ao analisar a
culinaria ao nosso entorno a partir de tal premissa, torna-se perceptivel que,
por intermédio da juncdo entre ciéncia, precisamente quimica e fisica, e o
processo de preparo de refeicdes, inumeras inovacdes sao desenvolvidas, seja
quanto ao sabor, a estrutura ou a percepcdao desenvolvida pelos demais
sentidos antropicos.

A seguir serdo apresentados alguns questionamentos cujas solucdes
encontram-se no ambito dos processos relativos a tecnologia alimenticia.

A Culinaria Molecular pode gerar praticidade?

Sous vide é uma técnica de preparo de alimentos a vacuo realizada com o
intuito de gerar um cozimento uniforme desses, para que possam ser,
posteriormente, congelados, com alto teor de nutri¢cdo e qualidade.

Nesse procedimento, o alimento é colocado em envoltérios selados
hermeticamente e resistentes a variacdo de temperatura, a qual depende do
tipo de alimento que serda preparado. Apés um cozimento lento e em
temperaturas mais baixas quando comparadas as utilizadas na culinaria
tradicional, os alimentos sao congelados e o preparo para a ingestao desses, em
um segundo momento, adquire maior nivel de praticidade.

— s g RS

Imagens geradas por inteligéncia artificial via Canva 9




E possivel criar bebidas sélidas ou transformar alimentos
liguidos em pequenas esferas?

Sim, 0 processo no qual a reacdo quimica gera um conteddo encapsulado,
ou seja, modifica a estrutura inicial do composto é designado como esferificacao.

Para desenvolver essa técnica, a substancia inicialmente liquida é misturada
ao Alginato, um polissacarideo extraido da alga Macrocytis pyrifera e utilizado
como espessante, ou seja, como uma substancia que confere aumento de
viscosidade ao alimento. Posteriormente, tal mistura é colocada em uma solugao
aquosa de Calcio para que ocorra a troca de ions, responsavel pela ligacao das
moléculas de Alginato, o que culmina na formacao da pelicula que envolve as
esferas.

Imagens geradas por inteligéncia artificial via Canva

Qual a influéncia do controle de temperatura na cozinha
molecular?

E notério que a regulacdo térmica é amplamente utilizada na culindria
cotidiana, em virtude de seu carater indispensavel, ndo s6 para manter um
seguro preparo de alimentos, mas também para preservar o sabor desses.

Esse conceito é utilizado, com maior grau de rigidez, seja nas técnicas de
confeitaria, a exemplo do preparo de chocolates, seja na Gastronomia Molecular.

Imagens geradas por inteligéncia artificial via Canva
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Como os pratos e bebidas com efeito visual de fumaca sao
criados?

Ao entrar em contato com o ar, o Nitrogénio liquido evapora e gera a
fumaca responsavel por envolver o sentido da visao e o sentimento de
curiosidade humana na experiéncia gastrondmica.

Esse elemento quimico, que também compde o ar atmosfeérico terrestre,
atinge o estado fisico liquido a uma temperatura de -196,15 °C, adquirindo a
capacidade de congelar rapidamente as refei¢cdes, sendo utilizado também para
que a producdo de sorvetes ocorra de forma agil.

Imagens geradas por inteligéncia artificial via Canva

E possivel colar carne?

Ha a possibilidade de unir distintos tipos de proteina, tais como peixe, tofu e
carnes vermelhas, por meio de uma enzima denominada Transglutaminase. Tal
composto, que pode ser encontrado no interior de organismos vivos, como
mamiferos, e também produzido por microorganismos, catalisa as reac¢des de
ligacdo ocorridas entre as moléculas das proteinas, de modo que o resultado
desse procedimento se mantém quer estejam elas cozidas quer estejam
congeladas, possibilitando, assim, o desenvolvimento de diversificadas
combinacdes proteicas.

Imagens geradas por inteligéncia artificial via Canva
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COXABORALAL PARA O
SUSTENTARIXIRARE

Como citado anteriormente, a
Culinaria Molecular utiliza
diversas técnicas que exploram
as propriedades fisicas e
quimicas dos alimentos com o
objetivo de alterar as texturas e
sabores sem perder a qualidade
e, assim, criar novos ingredientes
que posteriormente serao
utilizados em receitas inovadoras
e criativas.

A principio, pode parecer que a
Culindria Molecular ndo possui
muitas utilidades, além, claro, de
inovar a cozinha e as receitas,
encantar o publico e atrair novos
chefs para a area, por ser, de
fato, muito interessante. Porém,
essa vertente da gastronomia
possui um grande potencial para
colaborar com a
sustentabilidade, evitando o
desperdicio de alimentos, por
exemplo, que é um problema
econbémico, social e ambiental,
responsavel por 8% a 10% das
emissdes globais dos gases do
efeito estufa, de acordo com o
site BBC News Brasil.

E como a culinaria
molecular pode evitar o
desperdicio de alimentos?

Uma das maneiras de evitar o
desperdicio com a Culinaria
12

Molecular é utilizando
técnicas que aumentam o
prazo de validade das

comidas, como a liofilizagao,
que é usada para remover a

umidade dos alimentos, os
deixando secos e leves,
porém conservando o sabor.
As frutas liofilizadas, por
exemplo, estdo presentes
nas prateleiras dos
mercados e podem ser

usadas em diversas receitas,
como doces e drinks, além
de possuirem uma data de
validade muito maior do que
as frutas frescas, evitando

que apodrecam rapidamente
e e sejam descartadas.
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Qutra maneira de evitar
desperdicios, ¢é utilizando partes
dos alimentos que provavelmente
iriam para o lixo, como as cascas de
frutas e legumes, que ndo sao muito
usuais na cozinha.

E como utiliza-las? Com técnicas
como a esferificacao ou a
gelificacdo, €& possivel alterar a
textura de liquidos para transforma-
lo em esferas ou geleias, e os
liquidos que originam esses Novos
ingredientes podem ter como
composicao aquilo que o chef
desejar, podendo ser os restos de IMAGEM GERADA POR INTELIGENCIA §
alimentos nao utilizados. ARTIFICIAL VIA CANVA 5%

Por Jdltimo, também existe a
possibilidade de trabalhar com
ingredientes ndo tao usuais, como
algas marinhas, flores comestiveis e
até mesmo insetos. Apesar de
exoOticos, esses alimentos nado
causam tanto dano ao meio
ambiente quanto outros mais
convencionais, e, por esse motivo,
podem se tornar um caminho para a
culinaria colaborar com a
sustentabilidade.

De acordo com o site
BBC News Brasil,
apenas no ano de
2019, cerca de 931

milhdes de toneladas

de alimentos foram
desperdicados.

R ¥ W
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COMB Q4 CIENCIA ESTA PRESENTE NA CUTINARIA RO NBSSE
caripiang?

Por ser algo tdo ligado ao cotidiano, poucos percebem que a cozinha
de casa é o primeiro laboratdério com que temos contato. E o laboratdério
nesse caso € um local que serve de palco para diversos fenémenos

quimicos e experimentacdes.
Um exemplo geral disso é como a cozinha de uma casa comum

apresenta uma variedade de reagentes como 6leos (de soja, azeite),
temperos, acidos (vinagre, limdo) e até mesmo reagentes bioldgicos
como o fermento, além de inUmeros ingredientes que serdao submetidos
a todo tipo de transformac¢do, através da aplicacdao de calor, do
resfriamento, forcas mecanicas, as op¢des sdo vastas. Seguem alguns

exemplos da quimica no dia a dia.
Por que a cebola faz chorar?

Isso acontece porque a cebola é composta por células que
contém substancias quimicas ricas em enxofre. Ao cortar a

‘ cebola, rompemos algumas dessas células, liberando essas
\ substancias quimicas no ar. Essas substancias, sob a
influéncia de enzimas, passam por uma transformacao,

convertendo-se em compostos sulfurados que evaporam
rapidamente. Essa reacdao quimica resultante é a
MAGEM PROPRIA DO caNvaAF@SpoONnsavel pela irritacdao ocular que muitos de nos
experimentam ao preparar cebolas na cozinha.

Por que a gema do ovo fica esverdeada se ele

cozinha demais?

O culpado é o sulfeto de hidrogénio, uma
substancia presente na clara do ovo. Quando a
temperatura aumenta, essa substancia se desloca
para partes mais frias, como a gema, e |la ele reage
com o ferro, formando sulfeto de ferro, conhecido
por sua cor esverdeada. Entretanto, isso é bem facil
de evitar, basta esfriar o ovo depois de cozido para
que o sulfeto retorne para a clara.

Por que o pao cresce? IMAGEM PROPRIA DO CANVA

Esse é um classico. A massa do pdo cresce se for deixada
descansando. Isso acontece porque nesse momento as leveduras
(ou fermento), que sdao microorganismos vivos, consomem 0 agucar
da massa e liberam etanol e gas carbdnico, o que faz a massa

dobrar de tamanho.
14
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