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1. INTRODUGAO

A Oficina Sabor se Discute foi uma acao de ensino do projeto unificado 6670
- Sabor se discute do Curso superior em tecnologia em Gastronomia da UFPel.
Ela parte do reconhecimento da alimentagdo adequada e saudavel como um
direito humano fundamentado no Artigo 25 da Declaragdo Universal de Direitos
Humanos, proclamada pela ONU (1948), bem como no Artigo 6° da Constituicao
da Republica Federativa do Brasil (BRASIL, 1988). Também parte da premissa de
que, ao mesmo tempo que cerca de 125,5 milhdes de brasileiros vivenciam algum
grau de inseguranga alimentar (REDE PENSSAN, 2022), quase 60% dos
brasileiros enfrentam problemas relacionados ao sobrepeso (BRASIL, 2021).
Diante desse cenario, é imprescindivel que os futuros profissionais da area de
Alimentos no Brasil tenham todas as ferramentas possiveis para promover nao sé
a alimentacdo, mas uma alimentacdo adequada, saudavel, sustentavel e que
respeite aspectos culturais e sociais da populagao.

O direito humano a alimentagcdo adequada e saudavel transcende a simples
ingestdo de alimentos, engloba dimensbes sociais, culturais, nutricionais,
fisiologicas, e também, sensoriais. Pesquisas indicam que o prazer, o sabor dos
alimentos, é o fator mais importante na escolha alimentar das pessoas na maioria
dos contextos sociais, econbmicos e ambientais, mais até que preco, aspectos
nutricionais, marketing ou comodidade (PRESCOTT, 2012). Assim, o dominio dos
aspectos sensoriais € essencial para que profissionais de todas as areas de
alimentos e bebidas compreendam, interpretem, planejem e executem
experiéncias multissensoriais que sejam amigaveis ao meio ambiente, saudaveis,
significativas, sociais e biodiversas, sem que isso implique em perdas gustativas
(DAMSBO-SVENDSEN et al., 2020; YOUSSEF et al., 2022).

A oficina Sabor se discute procura contribuir para essa capacitacdo com trés
horas de atividades tedricas e praticas sobre a complexidade dos diversos fatores
anatbmicos, fisioldgicos, genéticos, neuroldgicos, psicolégicos, historicos e
culturais que influenciam a percepcado sensorial de um produto alimentar. Para
isso, a oficina usa conhecimentos prévios dos estudantes, exposi¢cao de
conteudo, material audiovisual e experimentos demonstrativos que promovam a
troca de saberes (FREIRE, 2005). O objetivo € que, ao final da disciplina, os
estudantes tenham desenvolvido ferramentas conceituais e experimentais que
permitam compreender, interpretar, planejar e executar experiéncias
multissensoriais aplicaveis em produtos, servigos, dietas, pesquisas e politicas
publicas de alimentacgéo.
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2. METODOLOGIA

O projeto unificado Sabor se discute comegou com uma extensa pesquisa
bibliografica critica da anatomia, fisiologia, genética, neurologia, psicologia, fisica,
quimica, historia, sociologia, marketing e antropologia do sabor. Os resultados
dessa pesquisa foram organizados em um curso de extensdo com dez aulas
audiovisuais disponibilizadas aberta e gratuitamente pela internet para todos os
brasileiros interessados em entender melhor como 0s seres humanos percebem
os alimentos. Como préximo passo, foi criada a Oficina Sabor se discute para
oferecer uma aplicagdo experimental dos tépicos mais importantes do curso a
estudantes da UFPel.

Dentro da limitacdo temporal da oficina, foram escolhidos alguns topicos
para serem primeiro explicados teoricamente e, em seguida, demonstrados
experimentalmente. Os topicos foram: a diferenca de gosto, aroma e sabor;
integracdo sensorial; quais sdo os gostos; anatomia do paladar; saliva e botdes
gustativos; o mito do mapa da lingua; receptores e seus gustantes; o que sao
supertasters; fisiologia da intensidade; fatores da intensidade gustativa;
adaptacao sensorial; interagdes entre gostos; interacées paladar-olfato; o que é
somestesia; nociceptores e alimentos; termorreceptores; adstringéncia;
multissensorialidade e crossmodalidade; cores e sabores; formatos e sabores; e
assimilagao e contraste.

A oficina foi divulgada pelas redes sociais do projeto e por mensagens
enviadas na plataforma Cobalto para estudantes da area de Alimentos da UFPel:
Gastronomia, Nutricdo, Tecnologia de Alimentos e Quimica dos Alimentos,
PPGCTA e Especializacdo em Alimentos. Para os experimentos, foram
compradas e preparadas solugdes de agua mineral com sal, agucar, acido citrico,
glutamato monossédico e propilracil, folhas de coentro, canela em po6, milho
verde, bala de eucalipto, bananas verdes, iogurte natural, pimenta-do-reino,
pimenta-vermelha, wasabi e balas de goma. Além disso, dez perguntas do teste
de conclusdo do curso de extensdo foram selecionadas para avaliar o
aprendizado dos participantes da oficina. As perguntas foram mantidas em suas
formulagbes originais para permitir a comparacdo de desempenho entre os
respondentes do curso digital e da oficina presencial.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao todo, 25 estudantes da graduagao e pos-graduagao da UFPel se
inscreveram para fazer a oficina e 13 estudantes da Gastronomia, Nutrigéo,
Jornalismo, Engenharia de Materiais e Especializacdo em Artes Plasticas
compareceram a atividade. Quatro estudantes da Gastronomia que participam do
projeto unificado 6670 - Sabor se discute participaram da atividade como
assistentes do professor ministrante. A oficina foi realizada na sala 232E do
campus Anglo no dia 01 de setembro de 2023 com tranquilidade e sem
imprevistos. Todos os conteudos e experimentos planejados foram realizados, os
participantes demonstraram interesse e participaram das discussoes e atividades.

Sete dos estudantes que participaram da Oficina fizeram voluntariamente a
avaliacao de aprendizado apds a oficina e acertaram em média 9,28 de 10
questdes, demonstrando um alto grau de aprendizado. As duas questbes que
tiveram erros foram sobre o conceito de gosto, que foi explicado no comecgo da
oficina. Talvez os estudantes ainda estivessem dispersos ou quem respondeu ao
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questionario sejam estudantes que chegaram atrasados e perderam o inicio. O
resultado, entdo, indica que é preciso retomar ao longo da oficina o conceito de
gosto, a existéncia de 5 gostos consensuais atualmente, mas a incerteza eterna
de quantos possam existir.

Embora ndo seja diretamente comparavel, o desempenho dos estudantes no
teste sugere que cursos presenciais com experimentos demonstrativos promovem
melhor o aprendizado do que cursos digitais. Isso porque as perguntas foram as
mesmas feitas no teste de avaliagcdo de conclusao de curso na agao de extensao
do projeto unificado, mas entre os concluintes do curso digital, a média de acerto
€ 7,3. Essa comparagao é apenas especulativa e informal, pois o niumero de
participantes € muito baixo para uma analise estatistica relevante, o conteudo da
versdo digital € mais extenso, pelo menos o dobro de horas de aula, e os
contextos de avaliagao sao diferentes.

4. CONCLUSOES

A oficina Sabor se discute foi realizada no dia 01 de setembro de 2023 com
13 participantes na sala 232C do campus Anglo. Foram abordados 21 topicos e
realizados nove experimentos com o objetivo de oferecer ferramentas de
avaliacao sensorial dos alimentos a estudantes da area de Alimentos da UFPel de
forma que possam avaliar e desenvolver receitas, produtos, objetos de pesquisa,
prescricdes dietéticas e experiéncias multissensoriais. Embora seja uma
amostragem muito pequena, o desempenho dos estudantes da oficina presencial
na avaliacdo de retencdo de conteudo parece ser melhor do que o dos estudantes
do curso digital.
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