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1. INTRODUCAO

O cacau (Theobroma cacao L.) € um dos alimentos mais emblematicos da
histdria da alimentacéo, reconhecido tanto pelo seu valor cultural quanto econémico
(ENCYCLOPZDIA BRITANNICA, 2025). Entre seus derivados, os nibs de cacau,
gue sdo fragmentos da améndoa torrada, tém se destacado por sua versatilidade
gastron6mica, trazendo sabor intenso e textura diferenciada as preparacdes
(FREITAS et al., 2023).

No ambito do projeto ToOpicos em Gastronomia: Grupo de Estudos
Interdisciplinar, vinculado ao Grupo de Pesquisa: Gastronomia: Cozinha é Ciéncia,
a escolha desse ingrediente como tema de apresentagcdo proporcionou uma
oportunidade de refletir sobre sua importancia histérica, cultural e culinéria, além
de explorar suas possibilidades de aplicacdo pratica.

Assim, este trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia de ensino
vivenciada no projeto Topicos em Gastronomia, destacando a apresentacao sobre
nibs de cacau e suas contribuigdes para a formagédo académica em Gastronomia.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

O projeto Topicos em Gastronomia, com a palestra “Cacau: Nibs e suas raizes
no Sul da Bahia”, foi iniciado como um acolhimento imersivo para o publico. Os
participantes foram recebidos em uma sala onde o aroma terroso e amadeirado da
semente de cacau puro preenchia o ar, criando uma atmosfera sensorial desde o
primeiro momento (Figura 1).

Figura 1 — Palestra sobre nibs de cacau no Projeto Topicos

Fonte: Os autores
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Em seguida, foi realizada a degustacdo das améndoas de cacau seco,
fermentado e torrado, que estavam dispostas sobre a mesa junto de uma
representacao do fruto do cacau. Os ouvintes conheceram a historia da regido, por
meio de imagens da cabruca, sistema tradicional de cultivo a sombra da Mata
Atlantica, bem como da arquitetura que testemunhou a era do “ouro negro”,
apresentadas em slides (ENCYCLOP/ZEDIA BRITANNICA, 2025).

A atividade foi planejada como um momento de socializacdo de
conhecimentos, em que o autor compartilhou resultados de pesquisas individuais e
reflexdes pessoais com os colegas. O encontro teve carater formativo, estimulando
o didlogo entre saberes cientificos, culturais e gastronémicos.

Na exposicdo, 0 autor apresentou um panorama histérico do cacau,
ressaltando seu uso desde as civilizagcbes mesoamericanas e sua posterior difuséo
global. Discutiu-se também a transformacdo do cacau em commodity, as
implicacdes econémicas e sociais de sua producdo em larga escala e os desafios
atuais relacionados a sustentabilidade e ao comércio internacional (SILVA;
MENDES, 2019).

O tema foi aprofundado ao destacar a simbologia cultural do cacau e a forma
como o0s hibs podem ser compreendidos como alimento de resisténcia,
regeneracao e identidade para diferentes povos. Essa abordagem permitiu aos
participantes refletirem sobre os alimentos como expressdes de memaria coletiva,
praticas sociais e valores culturais (FISCHLER, 1988).

No ambito gastronbmico, a apresentacdo enfatizou as caracteristicas
sensoriais dos nibs de cacau, tais como crocéncia, amargor e aroma intenso, e
ainda, seus potenciais aplicacbes em preparacdes doces e salgadas. Houve
interacdo entre os colegas, que compartilharam experiéncias e levantaram
guestdes sobre as possibilidades de uso do ingrediente em diferentes contextos
culinérios (FREITAS et al., 2023).

Essa atividade possibilitou aos discentes ndo apenas ampliar seus
conhecimentos sobre o cacau e seus derivados, mas também exercitar a pratica de
pesquisa, a comunicacao oral e a reflexdo critica. O grupo vivenciou, assim, um
processo de ensino-aprendizagem que integrou aspectos historicos, culturais e
gastronémicos em torno de um ingrediente de grande relevancia.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Ao final desta jornada, fica evidente que o nibs de cacau é muito mais que um
produto gourmet ou um “superalimento” da moda. Ele representa resisténcia e
regeneracgao, simbolizando a capacidade de uma regiao de se reinventar diante da
adversidade, transformando crise em oportunidade e tradicdo em inovacéao.

O nibs também é um convite para repensar a relacdo da sociedade com o
consumo, mostrando que cada escolha alimentar carrega implicacdes
socioambientais e culturais. Ao optar por um produto de origem, cultivado em
sistemas agroflorestais como a cabruca, valoriza-se uma cadeia produtiva ética,
gue preserva a Mata Atlantica, fortalece economias locais e reconhece o saber
tradicional dos agricultores.

Do ponto de vista pedagogico, a apresentacdo no projeto ToOpicos em
Gastronomia constituiu-se em espaco de ensino-aprendizagem, pois possibilitou
aos discentes refletirem sobre identidade alimentar, sustentabilidade e inovagao na
gastronomia.
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Além disso, a experiéncia contribuiu também para o autor deste trabalho, que
pode aprofundar sua pesquisa, exercitar a comunicacdo oral e desenvolver a
andlise critica, ampliando sua propria formacdo académica. Assim, o nibs de cacau
se revela como uma ponte entre tempos e valores, reforcando que a prética
académica pode articular formagédo técnica e consciéncia critica na area de
Gastronomia.
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