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RESUMO

Esta pesquisa versa sobre a presenga do pao no curso do desenvolvimento das sociedades,
quanto aos significados culturais e simbolicos a ele atribuidos historicamente, e atrela-se a um
sistema de valores como simbolo de vida, partilha e comunhdo, considerando aspectos
fisiologicos e naturais, ligados a sobrevivéncia humana. O pao ¢ composto por farinha de
cereais, agua, sal e fermento, e envolve etapas como sova, modelagem, fermentacao e cocgao.
Na pandemia do Coronavirus, em 2019, os individuos voltaram a preparar mais refeigoes,
inclusive aprendendo a confeccionar paes, cuja confec¢ao pode ser lida como um experimento
cientifico, com reagdes fisico-quimicas caracterizando sua esséncia. No modelo e no padrao
societal familiar, geralmente recai sobre as mulheres a categoria reprodutiva e cuidadora,
enquanto os homens operam na esfera do sustento financeiro. E interessante analisar entdo,
que as novas configuracdes familiares, com a crescente participacdo das mulheres no mercado
de trabalho, levou o repensar equidade de género e redistribuicdo das tarefas domésticas de
forma mais justa. O arcabougo tedrico da pesquisa reside na construcdo de novos
conhecimentos no processo de vivenciar e experienciar desde o preparo do pao até seus papéis
e efeitos afetivos sobre os individuos. Parte do quadro teérico do filésofo e psicdlogo do
desenvolvimento Henri Paul Hyacinthe Wallon no campo da afetividade, constando de sete
intervengdes com publico diversificado, estimado em 100 participantes, focado na pluralidade
de vivéncias e percepgdes, considerando a andlise centrada na subjetividade dos afetos e
relacdes sociais. Considerou trés momentos: o primeiro consistiu nas tessituras de escutas
ativas e sensiveis, o segundo abrangeu as tecituras textuais relacionadas as tessituras, € o
terceiro momento tratou dos processos multiplicadores das etapas de experienciagdes
relacionadas as tessituras e as tecituras nas acdes. Utilizou-se o chao da perspectiva
Discente~Docente~Aprendente (D~D~A), para direcionar as tessituras e tecituras
multiplicadoras e devires pertinentes a tematica. Durante a confecc¢ao textual deste trabalho,
0s sujeitos participantes sdo identificados como "P + numero" para preservar o anonimato dos
participantes. Foi observada a comum narrativa de experiéncias sensoriais e afetivas, como “o
pao remeteu a unido e a troca”(P1), o que também refor¢a o pao como arte e conexdo humana
expressa na narrativa de P10. Um resultado esperado, que se confirmou durante o tratamento
de dados da pesquisa, ¢ de que alguns participantes nunca prepararam paes em casa e, alguns,
nao haviam experimentado pao artesanal. J& quando questionados se o tempo investido era
compensador, 38,46% dos participantes consideraram-no essencial para o éxito do processo.
Por outro lado, outros o evitam, principalmente por restricoes de saude. Alguns, reportam
uma rotina acelerada que levam a alimentos industrializados, pela praticidade. A perspectiva
D~D~A alicergou a problematizagao sobre o lugar das mulheres e a desigualdade na divisao
das tarefas entre os géneros. Este trabalho ¢ uma proposta reflexiva estabelecendo interface
entre o conhecimento cientifico e a pratica, onde a sala de aula se fundiu com a cozinha,
rompendo com esteredtipos, trazendo elementos prosaicos no fomento de uma educagdo
critica para avaliar e propor estratégias para um ensino contextualizado.

Palavras-chave: experiéncias sensoriais; afetividade; narrativas; relacdes sociais; equidade
de género.



ABSTRACT

This research addresses the presence of bread throughout the development of societies,
focusing on the cultural and symbolic meanings historically attributed to it. Bread is tied to a
value system as a symbol of life, sharing, and communion, while also encompassing
physiological and natural aspects related to human survival. Made from cereal flour, water,
salt, and yeast, its preparation involves kneading, shaping, fermentation, and baking. During
the 2019 Coronavirus pandemic, people started all over again to prepare meals at home,
including learning how to bake bread — a process that can be understood as a scientific
experiment involving physical and chemical reactions that define its essence. In traditional
family and societal models, caregiving and reproductive roles typically fall to women, while
men are responsible for financial provision. The evolution of family structures, however, with
the increasing participation of women in the workforce, has prompted a reconsideration of
gender equity and a more just redistribution of domestic tasks. The theoretical framework of
this research is grounded in the construction of new knowledge through the lived and
embodied experience of breadmaking and its affective roles and impacts on individuals. It
draws on the work of philosopher and developmental psychologist Henri Paul Hyacinthe
Wallon, particularly in the field of affectivity. The study involved seven interventions with a
diverse audience, totaling approximately 100 participants, focusing on the plurality of
perceptions and lived experiences, with an analysis centered on the subjectivity of emotions
and social relationships. The research was structured around three moments: the first
consisted of the weaving of active and sensitive listening; the second focused on textual
"weavings" related to the previous listening phase; and the third involved the multiplying
processes of experiential stages related to both weavings and textual elaborations. The
approach was guided by the Discente~Docente~Aprendente (D~D~A) perspective, which
supported the unfolding of multiplying weavings and becomings which are relevant to the
theme. Participants were identified in the text as "P + number" to preserve anonymity.
Common narratives of sensory and emotional experiences emerged, such as “bread evoked
unity and sharing” (P1), reinforcing bread as a form of art and human connection, as also
expressed by P10. P21 associated bread with affective memory, while P23 highlighted the
connection between science and practice. As expected, some participants had never baked
bread at home, and some had never tried artisanal bread. When asked whether the time
investment was worthwhile, 38.46% of participants considered it essential to the success of
the process. Others, however, avoided it — mainly due to health restrictions or the
convenience of processed foods in a fast-paced routine. The D~D~A perspective also
grounded discussions on the role of women and the unequal division of domestic tasks
between genders. This work is a reflective proposal that establishes an interface between
scientific knowledge and practical experience — where the classroom merged with the
kitchen — breaking with stereotypes and bringing everyday elements into the promotion of a
critical education aimed at evaluating and proposing strategies for contextualized teaching.

Keywords: sensory experiences; affectivity; narratives; social relationships; gender equity.



PRELUDIO

Nascida no Rio de Janeiro, em 1970, filha de pai (in memoriam) soldador com
formagdo técnica pelo SENAI e mae (in memoriam) com ensino médio, o qual concluiu
depois dos filhos criados. No entanto, meus pais sempre nos incutiram a meta de uma
formacdo superior. Em momentos de melhor situagdo financeira, frequentei escolas
particulares, pois percebiam que eu era muito dedicada aos estudos. Por outro lado, ambos
trabalhavam para manter o sustento da casa e, deste modo, sempre tive a incumbéncia de
cuidar dos dois irmaos mais novos e¢ também de ajudar com as tarefas domésticas, o que nao
havia sido diferente para minha mae.

Aprovada para o Colégio Pedro II (CPII), unidade centro, aos 15 anos cursei o antigo
cientifico, hoje ensino médio. Em 1987, me matriculei no curso de instrumentagdo cirirgica
na 32° Enfermaria da Santa Casa de Misericordia do Rio de Janeiro e trabalhei como
instrumentadora cirrgica em um hospital escola em Mesquita. Trabalhava demais e ganhava
“de menos”. Eramos explorados!

Servidora publica desde 1992 na Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
(UFRRYJ), fui redistribuida para a UFRJ em 2001, cheguei a UFRJ e, em 2004, retomei os
estudos no Bacharelado em Fisica Médica. Em 2014, busquei ampliar o olhar sobre educacao,
com uma poés-graduacdo em Administragdo e Supervisdo Escolar na Universidade Candido
Mendes.

O percurso até esta dissertagao antecede ao ingresso no Programa de Pos-Graduagao
em Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia (PPG-HCTE) da Universidade
Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).

Em 2019, matriculei-me como aluna ouvinte, na disciplina “Revistando”, oferecida
pelo HCTE, a qual tinha como projeto apresentar o universo das revistas eletronicas. Para
isso, foram orientadas e criadas (em tempo real) oficinas presenciais e virtuais, sendo
oferecido aos discentes um ambiente de aprendizado com informagdes e experiéncias
relacionadas a criagdo e manutengdo destes artefatos tecnocientificos em geral. Desse modo,
os docentes empreenderam um significativo trabalho de intervengdo, simulagdo e
autodidatismo, de maneira que os estudantes experienciassem o desenvolvimento e a
elaboracdo de uma revista digital, em particular, no HCTE. Nesse sentido, a avaliacdo final
consistiu na produ¢do de um resumo completo para o Congresso Scientiarum Historia XII
descrevendo o roteiro e relatando todo o processo de publicagdo do artigo em uma

metarrevista desde o seu recebimento. Obtive conceito “A” e o texto foi aceito sendo depois



publicado nos anais do evento. Essa vivéncia foi muito significativa para o devir candidata ao
mestrado.

Em 2020, nao houve processo seletivo para novos alunos, o que muito lamentei. Nesse
periodo, comentei com uma grande amiga, Mariana (“a Mari”), sobre meu interesse em fazer
o mestrado no HCTE e, ela mencionou que trabalhava com uma docente vinculada a este
programa. E, foram pelas narrativas da Mari que iniciaram as primeiras interagcdes entre mim
e a professora Priscila Tamiasso-Martinhon, que de pronto me inseriu no Grupo
Interdisciplinar de Educacao, Eletroquimica, Satde, Ambiente e Arte (GIEESAA) e no Grupo
Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Ciéncias
(GIMEnPEC), por ela coordenados.

Equilibrar e conciliar trabalho, maternidade e vida académica exigiu constantes ajustes
e superacgoes, agravado pelas barreiras estruturais existentes dentro da propria universidade.
Em 2021 fui selecionada para um curso preparatdrio para o Programa de P6s Graduagdo
Tecnologia para o Desenvolvimento Social (NIDES-UFRJ). Foram meses intensos de estudo.
Aprovada na prova escrita, segui para a segunda etapa do certame: prova de inglés e
apresentacdo do pré-projeto. Nos minutos finais da entrevista, a avaliadora perguntou-me
sobre eu ter filhos. Por que o questionamento sobre a maternidade? J4 com mais de cinquenta
(anos), esses deslocamentos podem parecer terem passos curtos para o observador externo,
mas para o caminhante eles sao bastante largos. Fui eliminada ao final do processo.

O desanimo ganhou corpo, mas por muito pouco tempo e naquele mesmo ano (2021),
fui aprovada no HCTE. Na entrevista, talvez por conta da formag¢do em uma ciéncia
considerada dura, apresentei uma proposta de trabalho sobre Marie Curie em uma perspectiva
dos direitos humanos. Neste momento, a professora Priscila interviu e relatou ter
conhecimento de que eu sempre cultivei um profundo interesse pela culinaria e pela
alimentag¢do. Por que ndo seguir nesse caminho? De fato, pesquisava a alimentacdo ndo
apenas como pratica cotidiana, mas como campo de producdo de sentidos, de memdrias e de
afetos. Foi, portanto, nesse territério da cozinha e em meio a leituras e experimentos que
comegaram a surgir conexdes entre vida, trabalho e pesquisa. E, assim, professora Priscila
comegou a me orientar no segundo periodo do mestrado.

Em 2020, em meio ao isolamento social, vejo a postagem de um pao de panela no
Instagram, feita pelo meu ex-chefe Helio Jaques. Lindo! Na hora comentei dizendo que ndo
fazia paes bonitos. Ele me enviou o link do video no Youtube intitulado “O pao mais facil do
mundo”. Testei a receita diversas vezes. Habituada a ter a cozinha como uma espécie de

laboratério experimental, mas, sem um conhecimento tedrico minimo, a massa com uma



hidratacdo de 80% nao favorecia em nada a manipulacdo. Senti-me desafiada e, em 06 de
julho de 2020, me matriculei em um curso online de panificagdo artesanal. Paguei R$ 1357,00
(um mil trezentos e cinquenta e sete reais) a vista. Todavia, as dificuldades permaneciam,
mesmo com as receitas e os videos explicativos. Desanimada com os resultados, decidi
encaminhar para a professora, a ficha técnica que ela elaborou para o registro dos pardmetros.
Imaginei que ela pudesse me auxiliar a localizar provaveis problemas. No entanto, a resposta
foi de que ndo prestava atendimento personalizado aos alunos, mas sim que tirava duvidas
pontuais de perguntas objetivas. Resultado: abandonei o curso. Eu havia investido muito
dinheiro em equipamentos e tipos variados de farinha, incluindo importadas. Até uma
fermentadora mandei fabricar para controlar a temperatura do fermento natural.

Bastante desanimada, um amigo que fazia anos nao via, me localizou no Instagram.
Nos reaproximamos e havia postagens suas sobre paes de longa fermentacao. Contei para ele
a minha estdria e, entdo, me disse: “Celeste, se os egipcios faziam pao sem todo esse
instrumental, ndo pode ser algo dificil. Acho que vocé precisa parar e recomecar com a ideia
de que era algo intuitivo, ou seja, deve confiar mais nos seus sentidos”. Essa foi a grande
virada de chave para mim. Passei a estudar o assunto, ler cada vez mais ¢ fazia
experimentacdes.

E, foi assim que o pao surgiu como objeto dessa pesquisa. Além do seu valor
nutricional e cultural, o bindmio arte-ciéncia que acompanha a sua feitura emerge como
metafora metodoldgica: assim como resulta de uma rede constituida pela mistura de
ingredientes como farinha, agua, sal e fermento também promove o entrelagamento de afetos,
memorias e vivéncia. Nesta dupla artesania — pao e pesquisa — precisei aprender a deixar a
inspiracao fluir e o tempo agir.

Mas, que havia dentro desse pao? Que camadas internas seriam abertas e analisadas ao
longo deste percurso? Byung-Chul Han (2023) fala do tempo (um passado) em que “a propria
vida era um narrar”, cuja narrativa nao se reduz as experiéncias de sofrimento.

Aqui, destaco a dimensdo polifénica que atravessa este trabalho. Assim como o pao
carrega multiplas camadas — historicas, culturais e pessoais — € a pesquisa se constroi por
meio de escuta atenta aos afetos, memorias e desejos mobilizados pelos sentidos que nao se
sobrepdem nem se anulam, mas dialogam, coexistem e se fortalecem no coletivo.

Através da constru¢do de um processo rizomatico, simbolizado nas tramas do pao, que
cada implementacdo realizada foi unica, moldada pelos sujeitos e contextos, promovendo
reflexdes e conexdes e a construgdo do saber coletivo, situado e profundamente afetivo. Aqui

ndo houve abandono, mas sim uma rede de apoio. Foram muitos abragos e experiéncias



compartilhadas com as docentes Katia Correia Gorini, Maira Monteiro Froes, Célia Regina
Sousa da Silva e Grazieli Simdes. As vdrias reunides remotas, leituras dos resumos para
congressos, participacdes nas oficinas e eventos que apresentei trabalhos no decorrer do
mestrado.

Profa. Katia me apresentou o universo da arte ceramica. Minhas resisténcias
precisaram ser trabalhadas como a argila. Profa. Maira segurou na minha mao. Dela recebi as
criticas, os conselhos e o reconhecimento da mudanga. Profa. Célia com uma disposi¢ao
futebolistica, ndo nos deixa desanimar. A voz que representava o parecer final sobre a
qualidade do trabalho ou o caminho a ser trilhado. Profa. Grazi depois que chegou, nenhum
texto ou apresentacdo deixou de passar por ela.

No entanto, essa estrutura possui outros nos: Hysdras Ferreira do Nascimento, Igor
Dessupoio Silva e Ariana Liporace Maia. Muitas conversas sobre a pesquisa. Amigos de
jornada nas apresentagdes, do transporte dos paes e equipamentos (como um forno elétrico),
preparo do material, organizacdo das salas e também de boas risadas. Mentores nas escritas
dos textos com comentarios, sugestdes e criticas. Igor tornou-se expert no aquecimento dos
paes de longa fermentacdo. Sabem a expressdo “vocé ndo esta sozinha, pode contar comigo™?
Essa ¢ levada a sério pela Hysdras, sempre do meu lado, me apoiando.

Diante dessas narragdes se ancoram o ser-que-me-tornei atribuindo um lugar na
pesquisa, transformando-me em um

ser-no-mundo em um estar-em-casa, dando a vida significado, apoio e
orientagdo (Byung-Chul Han, 2023).

E, assim, foi na transmutacdo dos espacgos académicos em uma “cozinha” e vice-versa,
promovendo um didlogo da ciéncia com os saberes, formais e ndo formais, permeado de
sabores e texturas, que esse projeto foi estruturado. Esse pao poderia dar vida a memorias e
afetos, ainda que viessem a se liquefazer ao término da sua ingestdo, promovendo novos

encontros e descobertas do sujeito consigo mesmo € com 0s outros.


https://www.escavador.com/sobre/2182550158/hysdras-ferreira-do-nascimento
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1 INTRODUCAO

A historia do pao, cuja origem remonta a Antiguidade, parece acompanhar e pertencer
em sua narrativa a trajetoria da civilizacao ocidental. Desde a descoberta da agricultura pelo
homem no periodo Neolitico, com a transi¢do das sociedades ndmades para sedentarias, o
trigo comegou a ser cultivado na regido, onde hoje se localizam a Palestina, Israel, Kuwait,
além de partes da Siria (Ritcher, 2019 apud Redoschi et al., 2018). Assim, as formas de se
alimentar passaram por diversas mudancas e o cereal — no sentido entendido como grao
comestivel, desde que surgiu, nunca foi destronado (Jacob, 2003).

De acordo com o professor Antonio Brancaglion, historiador do Museu Nacional do
Rio de Janeiro, membro da Associagdo Internacional dos Egiptologos, falecido em 2021, a
industria da panificagdo vem do Antigo Egito, bem como a adi¢do de frutas e temperos aos
paes. O professor via os egipcios como quimicos valiosos e afirmava que nenhuma civilizagao
se aperfeicoou tanto nos aromas e na variedade de sabores como aquele povo (Gimenez,
2020).

O pao tem sua evolucao contada ao longo dos milénios, mais precisamente, ha cerca
de 6.000 anos, fruto do conhecimento técnico e de uma heranga cultural passada de geragdo
em geragdo. Sua presenca capital entre as antigas civilizagdes deu-se através dos egipcios que
o descobriram, mais ou menos em 4000 AEC. Ademais, esta iguaria sempre esteve associada
a um valor simbolico, que se apresenta como algo singular, portadora de importantes
referéncias culturais, religiosas e sociais, atrelada a um sistema diverso de valores e
significados como simbolo de vida, partilha e comunhdo (Gaspar, 2023). Desta forma,
dominou o Mundo Antigo trazendo em si a marca das relagdes humanas e o registro das
tradigoes, praticas, saberes, memorias e identidades (Jacob, 2003).

A alimentacgdo se configura como uma espécie de ‘janela com vista’ para uma possivel
compreensdo de um povo. No entanto, os habitos alimentares humanos, desde a Idade da
Pedra até a contemporaneidade, passaram por diversas mudangas, motivados por escolhas de
muitas geragdes ao longo de varios séculos. Se partirmos da ideia de que somos o que
comemos, tanto nos aspectos fisiologico como espiritual, vale a premissa de incorporarmos
psicossocialmente os elementos culturais daquilo que ingerimos (Lima; Ferreira Neto; Farias,
2015). O ato de “comer” ndo deve, portanto, estar restrito a satisfacio de uma necessidade
natural, cabendo assim compreender o ser humano como um conjunto complexo de vivéncias,

relagdes e experiéncias, em constante transformagao.
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O folclorista e estudioso da alimentagao Luis da Camara Cascudo apresenta em seu
escrito etnografico “Histéria da alimentagdo no Brasil”, publicado pela primeira vez em 1967,
a diferenciagao do comportamento alimentar nao apenas como uma demanda biologica, mas
também como uma demanda psicologica coordenada pela comensalidade. Cascudo foca suas
investigagcdes na funcdo social das refeicdes, ou seja, nos rituais de preparo e o modo de
consumo dos alimentos, com interesse nas referéncias identitarias e nas memorias, pessoal e
coletiva (Corgao, 2024).

Passa-se assim, a acep¢do da existéncia de importantes codigos culturais e simbologias
atribuidos aos habitos alimentares formados pelo homem. Esta ¢ trazida a lume, no século
XX, em diversas obras referenciadas por autores da antropologia e da sociologia da
alimentacgdo, tais como, Manuel Raimundo Querino, Roberto Augusto DaMatta, Massimo
Montanari, Jesus Contreras Hernandez ¢ Mabel Gracia Arnaiz.

Nas consideragdes de Bernardino José de Souza sobre a publicagdo “A Culinaria
Baiana” de Querino (1957), o professor refere-se a uma iguaria nacional como uma espécie de
sinal que atua de modo a despertar no sujeito representagdes de um certo numero de tragos
pertinentes a sua coletividade. Assim, muito além de uma atitude fisiol6gica como condi¢dao
sine qua non de sobrevivéncia (Lima; Ferreira Neto; Farias, 2015), os costumes relativos a
alimentagdo possibilitam incorporar psicossocialmente os elementos culturais daquilo que
ingerimos, ligados as crencas, lembrancas de familia, afetos, costumes, conhecimentos e
praticas.

Contreras e Garcia (2011) pontuam sobre pensarmos a alimenta¢do contemporanea,
dotada de uma heterogeneidade cultural e de tradi¢des distintas, levando em conta uma
articulagdo transdisciplinar de varios campos que a estudam, envolvida numa trama de
relagdes sociais agregada aos diferentes niveis de convivio do homem com o alimento.

A proposito, € pertinente citar também “As estruturas elementares do parentesco”
proposto por Claude Lévi-Strauss ao tratar a historia das relagcdes entre homens e mulheres

sob o prisma da teoria geral dos sistema de parentesco e matrimonial mediante
comportamentos estilizados, envolvendo estruturas de alteridade com uma profunda oposicao
assimétrica entre os sexos, tal como se revela no sistema das dominagdes. O autor inclusive
nos conduz a pensar sobre a obrigatoriedade dos individuos ou classe de individuos em
relagdo uns aos outros (Beauvoir, 2007).

O antropologo francés também aponta a complexificacdo da comensalidade como

recurso para explorar o que nos faz humanos, contendo em si sua propria razao. Recorreu,
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como ponto de partida, a reflexdo e compreensdo do fendmeno da alimentagdo incorporando
em suas andlises a divisdo sexual do trabalho, cuja nocdo designava uma reparticao
complementar das tarefas entre homens e mulheres como mecanismo explicativo da
estruturacdo da sociedade em familia. Essa segmentacdo do trabalho, cuja acepcao
sociografica das praticas ¢ modulada historicamente em papeis sociais sexuados, possui, no
entanto, configuragdes distintas de tal nogdo, que se fundamentam conforme a mutabilidade
no tempo e no espaco (Hirata; Kergoat, 2007).

Nessa dicotomia, o curso da histéria vem delineando um modelo de organizacio
familiar adaptado a cada sociedade, ndo excetuando o Brasil, sendo relegado as mulheres a
categoria reprodutiva e de cuidadora, destinando-se prioritariamente aos individuos do sexo
masculino a esfera produtiva, ou seja, de prover o sustento. Desse modo, esse principio de que
os homens ocupam fungdes consideradas socialmente valorosas implicava em diminuir e
desvalorizar a atuagdo feminina.

A imagética construida de que a mulher seja capaz de realizar multiplas tarefas ao
mesmo tempo, ndo lhe ¢ biologicamente inerente. Muito pelo contrario: comparada ao
homem, o que ocorre ¢ que ela compulsoriamente acaba trabalhando bem mais. Encarregada
da alimentacdo da familia, o trabalho fora de casa reduz o tempo disponivel para cozinhar,
encontrando no consumo de alimentos pré-preparados, um suporte a esta nova realidade. No
entanto, vale destacar que, desde a metade do século XX, entendida como atividade de menor
importancia, as pessoas passaram a investir cada vez menos tempo no preparo das proprias
refeicdes. Assim, testemunhamos também na cultura moderna do bem-estar, que o comensal
contemporaneo passa a ter diferentes relagdes com a comida comprada por delivery,
imediatamente pronta para o consumo ou com idas a restaurantes e fast food. E com o pao?

Segundo Aristoteles (Ramos, 2014), a felicidade humana estd atrelada a nossa
inclinag¢do natural para a vida em comunidade. No que tange as formas de trabalho e relagdes
sociais, a pandemia do coronavirus (Covid-19), deflagrada mundialmente em 2019, acarretou
um afetamento no Brasil, e as mesmas passaram por severas mudancas reconfigurando o
convivio entre os sujeitos. Assim, as medidas restritivas e o isolamento social implicaram em
uma alteragdo na estrutura da vida cotidiana com a retomada compulsdria de antigos hébitos
pela populagdo. A convivéncia mais intima do nicleo familiar no espago doméstico, altera o
grau de comensalidade, antes reduzido as refei¢cdes da noite, fins de semana ou encontros
festivos, em que o individuo se vé diante do grupo.

Se partirmos da palavra companhia, cuja origem do latim antigo camponionem

significa literalmente “um colega de pao” ou do latim com a ideia de “vir junto” substituindo
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0 antecessor em inglés com o sentido de “partilhar com amigos™, seremos também
sensibilizados por Rita Lee, em sua cancao “Posso contar comigo”, na qual a cantora fala da
dualidade entre a solidao e a companhia fazendo uma reflexdo sobre o equilibrio entre esses
estados.

Mediante tal cenario, essas alteragdes conduziram a uma sobrecarga ainda mais severa
para algumas mulheres: houve a necessidade mandatdria de conciliar suas atividades laborais
e/ou académicas junto de uma dindmica doméstica. A prevaléncia, em nossa sociedade, da
capacidade humana inata de preparar nossa alimentagdo como sendo algo constitutivo do
género feminino, vinculando-a a imposi¢des socioculturais incutidas no nosso psicoldgico
ancestral, ¢ sobretudo, por si s6, uma nog¢ao do patriarcado. Ao se verem mantidas em casa, o
preparo das refeigdes tornou-se uma atividade mais frequente, aumentando as buscas por
receitas na internet e também por cursos online de culinaria, podendo, esta tarefa ter se
tornado um grande fardo para algumas delas.

A despeito de tal comportamento, o ato de cozinhar no ambiente doméstico possibilita
romper com a ideia de ser uma atividade aparentemente enfadonha, dificil, configurando-se
como uma perda de tempo e até menor quando pensada dentro de uma perspectiva
cognitiva. Mazzonetto et al. (2020) apontam algumas percep¢des de homens e mulheres de
diferentes paises, tais como Canada, Estados Unidos, Reino Unido, Franca e China sobre esta
pratica. Para os canadenses, a responsabilidade do preparo de suas proprias refeigdes ¢
sindbnimo de autossuficiéncia e independéncia. Entre os homens canadenses e suecos, poderia
ser uma forma de experimentacdo e demonstracdo criativa; mas, figura para os suecos como
algo imprescindivel para atender as necessidades cotidianas. Assim como os estadunidenses,
homens e mulheres, alegam ter prazer em se dedicar a essa pratica; os cidadaos britanicos
valorizam o aspecto social, especialmente em finais de semana, configurada como uma
atividade de lazer com a presenga de amigos e familiares. Além disso, os estadunidenses,
britanicos e franceses consideram-na atividade prioritaria, incorporada na rotina diaria. Os
britanicos, em particular as maes, sao motivados pela responsabilizacdo com o provimento
dos filhos.

Se por um lado, esse periodo pandémico implicou em novos desafios e
enfrentamentos, por outro, permitiu um planejamento otimizado quanto ao preparo das
refeicdes as pessoas menos “afetadas’ pela perda da liberdade. Muitos homens, ao adentrarem

no territdrio da cozinha, alguns iniciando com o preparo de paes caseiros, descobriram o

' A etimologia da palavra companhia traduzida primeiramente no século VI AEC do
alem@o, com origem gotica “messmate”, significando “fatia de pao”.
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prazer pela arte da panificacdo e o gosto pela culinaria. Além de possibilitar o consumo de um
alimento mais saudavel, com um custo menor, ingredientes de boa qualidade e uma melhor
higiene, tal pratica possibilita conduzir a analises reflexivas sobre a perspectiva do ser mulher
na contemporaneidade: a alocagdo desigual de tarefas entre géneros e a demanda cada vez
mais premente por um ajuste nesse desequilibrio, de modo que ela possa operar,
profissionalmente, no mesmo nivel do homem. Romper, assim, com os pré-conceitos
estabelecidos, por exemplo, de que “cozinha ¢ lugar de mulher”.

O periodo de confinamento foi a motivagdo para inscricdo em um curso online de
panifica¢do. Contudo, fazer o tdo almejado pdo preparado através de fermentacao prolongada
e com fermento natural, seguia um grande desafio, apesar do dominio do conhecimento
pratico de elaboracao da comida caseira. Era fundamental compreender que esse alimento,
demandava como ponto de partida as percepcdes que transversalizam a tecnologia envolvida.
Desconstruir e reconstruir a necessidade de controle tornou essa vivéncia mais leve e
prazerosa, como também a aprendizagem efetiva. O simples ato de misturar os ingredientes
para confeccionar o pdo € um exercicio construtivo, capaz de gerar memorias nas maos de
quem o produz no que diz respeito a técnica, de modo a percebé-lo como um objeto capaz de
transportar impressoes afetivas tanto de quem o prepara quanto de quem dele se alimenta.

Essa experiéncia em torno do pao me remeteu a um lugar de conexdo, atrelado a
afetos, em suas multiplas possibilidades, tais como, (in)felicidade, (in)satisfagdo,
(in)seguranca e (des)conforto. Foram véarios momentos em que o seu preparo me colocou em
demasiada frustracdo: por vezes fui “vencida” pela resisténcia da massa em sua modelagem e,
em outras, por se assemelhar a um “disco voador” depois de assado apresentando uma textura
borrachuda. Enquanto, em outros, o pdo tinha um bom “salto de forno” (oven spring)* e sabor
unico. A distingcdo entre experimentar (o que fazemos em um laboratério, sob condig¢des
controladas) e experienciar ficaram evidentemente claras para mim.

Esta pesquisa insere-se na compreensdo do pdo e de sua relevancia ao longo do
processo historico-social dos povos, considerando tanto aspectos fisiologicos e naturais,
ligados a sobrevivéncia humana, quanto os significados culturais e simbolicos a ele
atribuidos.

No contexto metodoldgico das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio
(DCNEM) (MEC, 1998), observa-se que a contextualizacdo dos conteudos no ensino esta

diretamente relacionada as experiéncias cotidianas dos alunos (Kato; Kawasaki, 2011). No

2 O conceito ¢ usado para designar quando o pdo tem um bom desempenho no forno
crescendo a olhos vistos.
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entanto, a implementagdo de curriculos minimos nacionais pela Base Nacional Comum
Curricular (BNCC) pode limitar a abordagem de temas culturais, tornando-os menos
presentes no ambiente escolar e, consequentemente, reduzindo sua relevancia social para
estudantes e educadores, o que enfraquece o sentido do processo educativo (Filho, 2017).

A transposicao das barreiras disciplinares por meio da aproximacao entre saberes nao
formais e cientificos pode tornar o aprendizado mais significativo para os alunos, ao dialogar
com suas experiéncias. Esse processo amplia a percep¢ao de mundo, permitindo que
interpretem objetos cotidianos sob novas perspectivas. No entanto, inserir conteudos
disciplinares em um contexto permeado por vivéncias exige reflexdes sobre suas implicagdes
pedagogicas, tornando essencial considerar diferentes concepgdes de contextualizagdo, sem
reduzi-las a uma tnica abordagem (Kato; Kawasaki, 2011).

Esse caminho da constru¢do de novos conhecimentos adquiridos no processo de
vivenciar e experienciar, fundamenta todo o arcabougo tedrico desta investigagio. E inegavel
que o pao agrada as pessoas em varios aspectos, além de ser um alimento delicioso, pratico e
versatil (Silva; Friscio, 2021). No que se refere a esta arte, observa-se um movimento
crescente de resgate e valorizagdo da panificagdo artesanal, com destaque para técnicas de
longa fermentacao.

Essencialmente composto por farinha de cereais, agua, sal e fermento, que é o agente
responsavel pelo crescimento da massa, o processo de fabricacdo do pao envolve etapas como
sova, modelagem, fermentacdo e cocgao (Silva; Friscio, 2021). Durante a fermentagdo, os
gases retidos na massa promovem sua expansdo. No forno, o aumento da temperatura
intensifica essa reacdo, mas a formacao gradual da crosta limita a liberagdo completa do ar,
conferindo ao pao sua estrutura caracteristica. No caso da fermentacao natural, a textura pode
variar de crocante a eldstica, com granulometria irregular, aroma marcante e sabor acentuado,
estimulando os sentidos (Ritcher, 2019).

Nesse sentido, tanto a nogao de contextualizacdo quanto a do préprio pao possuem um
carater polissémico. Independentemente do método de preparo — com fermentagdo natural,
sem fermento biologico ou utilizando agentes levedantes quimicos —, o pao mantém sua
identidade. Sua significagdo se manifesta em diversas esferas, como a alimentar/nutricional,
cultural, religiosa e econdmica, evidenciando sua relevancia para além da funcdo bésica de
alimento.

A educacdo, enquanto direito fundamental, configura-se como um ato politico. No
entanto, a Lei n° 13.415/2017 introduziu mudangas significativas na Lei de Diretrizes e Bases

da Educagdo Nacional (LDB) n° 9.394/1996, especialmente na organiza¢dao dos conteudos e
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nas metas educacionais. A ado¢do de uma estrutura rigidamente vinculada a BNCC, com
énfase em competéncias gerais e habilidades especificas, sugere uma instrumentalizacao do
ensino orientada por interesses tecnicistas € mercadologicos. Essa perspectiva desconsidera
que a definicdo curricular ¢ um processo cultural dindmico, que nao deve se restringir a
parametros estritamente funcionais (Filho, 2017).

Partindo da etimologia da palavra competéncia, do latim competentia, da década de
1790, com o significado de "conjunto de capacidade adequada ou habilidade, suficiéncia para

lidar com o que esta em questdo", entende-se que ao se apresentar dessa forma, esse “novo”
modelo educacional suscita a impossibilidade de articulagdes entre os vinculos constitutivos
das diferentes areas do conhecimento.

Seguindo na contramao desse equivoco epistemologico, optamos por verter nosso
olhar para o uso de um viés inter e transdisciplinar no devir de individuos aprendentes
valorizando a interlocuc¢do académica, baseado no didlogo, de modo a possibilitar o estimulo a
curiosidade, ampliar a capacidade imaginativa e desenvolver o trabalho em cooperagdo
coletiva, tornando o sujeito mais receptivo aos conteidos ministrados no ensino de ciéncias.

Neste contexto, o presente trabalho tem como base a adogdo da perspectiva
Discente~Docente~Aprendente (D~D~A) no suleamento de polidlogos para direcionar as
tessituras e tecituras multiplicadoras e devires pertinentes a tematica “pao e cultura” em uma
rede de pertencimento afetivo. Assim, buscou-se vivenciar a perspectiva D~D~A a partir da
fundamentagao social e historico-filoséfica da tematica, implementando experiéncia~agdes
em diferentes contextos de formacao: formal, ndo formal e informal, de modo a legitimar o
processo de ensino-aprendizagem e a observagdo dos impactos nas diversas esferas da agao
humana.

O pao, objeto central deste estudo, carrega simbolismos que vao além do papel de
nutrir o corpo, associando-se também ao ato de nutrir a alma humana. Abarca tragos culturais,
representacdes socioeconOmicas, tradi¢des, saberes, praticas, estética, significados tanto
individuais quanto coletivos e ritualidade. Além disso, simboliza a fusdo entre arte e ciéncia,
unindo universos aparentemente distintos, como as ciéncias exatas ¢ a arte criativa. Nesse
contexto, a confec¢do deste mana transforma-se em um experimento cientifico, no qual
reacdes fisico-quimicas durante o processo se convertem em caracteristicas unicas que
definem sua esséncia.

A parte da funcdo bioldgica nutricional do corpo, o pdo, com suas especificidades e
diferengas, ¢ percebido nesta pesquisa como o artefato cuja producdo exige a compreensao do

decurso necessario, quase ritualistico, destinado a cada etapa para que os processos de
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natureza quimica e bioldgica ocorram. Ao sair do forno, € preciso aguardar que a massa no
centro termine o seu cozimento (Silva; Friscio, 2021). Partindo de uma abstracao conceitual, a
medida que o sujeito se v€ a espera até poder finalmente degusta-lo, percebe-se reflexdes
emergentes sobre a vida e a singularidade do tempo: do seu proprio tempo interno apontando
para a paciéncia indispensavel em analogia ao preparo desse alimento. Dessa forma, cabe
apenas renunciarmos a qualquer tentativa de abreviamento procedimental nas diferentes fases
envolvidas, da execu¢ao ao consumo.

A caracterizagdo da alimenta¢cdo humana, a partir de um olhar socioantropolégico, €
compreendida como um evento biocultural marcado temporal e espacialmente, integrado a um
sistema ou grupo social determinado, atribuindo-lhe significado: enquanto agdo simbolica
cujos imaginarios sao partilhados, demarca identidades nas quais individuo e comida estao
conectados em um fluxo dindmico.

Esta dissertacdo encontra-se assim organizada em seis capitulos principais: o capitulo
1 apresenta uma introdugdo da pesquisa; o capitulo 2 vai abarcar um pouco da histdria do pao
que permeia a vida e a trajetéria dos povos antigos ocidentais, os quais edificaram a
economia, religido e politica, em torno desse alimento, abordando os aspectos fisico-quimicos
envolvidos no seu preparo; no capitulo 3, o pao sera tomado como um elemento de conexao
sociocultural. As bases tedricas sobre afetividade apoiadas em Henri Paul Hyacinthe Wallon,
possibilitardo a tecitura de uma rede de afetos multimodais constituida dentro de grupos de
pesquisa na UFRJ; o capitulo 4 destina-se tanto as abordagens das metodologias
epistemologicas quanto aos procedimentos empregados através da realizacdo de oficinas
pedagogicas, com entrevistas por meio de questionarios e narrativas; o capitulo 4 trata dos
procedimentos metodologicos; o capitulo 5 ¢ destinado a andlise dos dados obtidos e a
discussdo dos resultados e o capitulo 6 propde-se a apresentar constatagdes sob forma de

consideragdes finais.
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2 O CONTEXTO DIACRONICO DO PAO SOB UMA PERSPECTIVA DE
CIVILIZACOES

A humanidade pode ser compreendida a luz do pao que produz, consome ou deseja,
bem como do trigo por ela cultivado. Sua historia, ligada a civiliza¢do ocidental ha milénios,
mais precisamente ha cerca de seis mil anos, tem origem que remonta a antiga civilizagdo
egipcia. Esse alimento triunfou sobre as pastas e os bolos nao fermentados feitos de cereais, a
maneira dos povos mais primitivos, dominando o Mundo Antigo, material e espiritualmente,
como nenhum outro objeto histérico foi capaz de fazer (Richter, 2019).

Em consonancia com a logica das trajetorias, versa quase sempre imbricado em
eventos orientados em torno das vidas plurais e contraditérias humanas. Ele atravessa desde
periodos de fome até a ascensdo e queda de nagdes, passando por unides reais, conflitos,
guerras e revolugdes. Além disso, reflete a desigualdade social, pois enquanto algumas classes
viviam na abundancia, outras enfrentavam a miséria. Ainda assim, também esteve presente
nos momentos de triunfo, gléria e celebracao, influenciando a vida humana de forma profunda
(Jacob, 2003).

A andlise de um objeto sob a perspectiva da histdria das ciéncias, de maneira geral,
demanda a incorporagdo de outros campos do saber, ndo restrita a narrativa especifica de cada
disciplina, sendo retratado sem a perda de toda a sua complexidade. E assim, o registro
deixado ndo se limita a uma percepcao fragmentada a partir somente da visdo académica de
quem o observa e interpreta. Nao ¢ intento desta pesquisadora, portanto, apresentar uma
biografia do pdo. A escolha ¢ de fato outra. Sem perder de vista informacdes historica,
econdOmica, social, politica, cultural, religiosa, cientifica e técnicas, outras ordens de razao
existem para um breve registro historico deste fildo. Em suma, ele nos fala também de afetos

€ memorias.

2.1 OPAONO MUNDO ANTIGO

Seguindo a linha cronoldgica da trajetoria do pao, desde a Pré-Historia até a Idade
Contemporanea, ha uma histéria muito interessante por tras deste mand. No periodo
Neolitico, marcado pela transi¢do de sociedades nomades, que dependiam da caga e da coleta,
para comunidades sedentdrias, de base agricola, o trigo, seu principal ingrediente, foi

domesticado (Ritcher, 2019).
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O pao primitivo era feito de graos torrados de cereal, como a s€émola de aveia ou a
cevada e agua, cuja pasta dispunham sobre pedras quentes ou em cima das cinzas até¢ que
ficasse rija e quebradica. Também era cozido como uma espécie de bolo ndo fermentado em
cima do lume de carvao vegetal. Essas alternativas permaneceram por longo tempo entre os
povos civilizados da Antiguidade, entre os romanos, germanos e eslavos, consumido como
papas e, entre os gregos e assirios preparados em forma de bolos.

Embora Flandrin e Santos restrinjam a definicdo de gosto a combinagdo de
informacodes procedentes dos sentidos humanos, para Bourdieu o conceito estd influenciado
pela cultura, pela familia, pelos amigos, pelo estilo de vida e por outras relagdes, ou seja, €
pessoal. Tais aspectos estdo intrinsecos também no pao. Este género de primeira necessidade
quase universal, vem atrelado a uma metafora que representa a simbiose de povos, cultura e
religiosidade (Sales, 2010 apud Dos Santos et al., 2021).

Temos assim, o matza na celebracdo da Pascoa judaica; a hostia simbolizando o corpo
de Cristo na eucaristia cristd; o naan, pao sagrado dos mulcumanos; o chapati, na ndia; o
tsoureki, na Grécia; o pao arabe, no Oriente Médio; o aebleskiver, na Dinamarca; o pao

francés, no Brasil.

2.1.1  Simbolismo no Egito

Segundo o historiador Heinrich Eduard Jacob (2003), o Egito era possuidor de
enorme propriedade fundiaria devido as cheias do Rio Nilo, tendo, assim, sua estrutura
administrativa edificada em torno do pao. De tal modo, esse produto evidencia, por si s0, a
agricultura como atividade base da vida para aquele povo. De acordo com Richter (2019), os
primeiros paes sem fermentagdo eram feitos de farinha de trigo, cevada ou espelta, dgua e sal.
Todavia, o Mundo Antigo conheceu o que chamamos de pao de trigo propriamente dito, a
partir dos egipcios. Chamados de “comedores de pao”, deram uma enorme contribui¢do para a
humanidade ao usarem de modo diferente a farinha, uma vez que ndo temiam o
apodrecimento do alimento. Para Jacob (2003), havia também um prazer lidico associado a
confeccdo desse invento, incorporado no repertério culinario, nos mais variados formatos
como, por exemplo, de coruja e macaco, atraindo o olhar para o consumo.

No Egito, a abundancia de pao simbolizava riqueza e prosperidade. Funcionava como
uma significativa moeda, inclusive para o pagamento de impostos, assumindo um valor que

transcendia sua fun¢do nutricional. Standage (2005) fala sobre a crenga da civilizacao egipcia
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na representacdo do bem-estar além timulo, cujos rituais funerarios padronizados incluiam
este mana nas vultosas oferendas, destinado a sustentar o morto.

Pesquisas arqueologicas demonstraram que grande parte do conhecimento sobre
técnicas médicas antigas foi recuperado por meio de papiros, perfazendo uma compilacgio de
escritos e ilustragcdes de procedimentos ancestrais (Brancaglion Junior et al., 2019).
Destaca-se o Papiro de Ebers, descoberto em 1872 pelo alemdo Gerg Ebers e datado de
aproximadamente 1550 AEC, composto por 110 paginas que se estendem por 20,3 metros.
Integrado ao acervo da Universidade de Leipzig, na Alemanha, este documento abriga um
extenso repositorio de receitas de remédios a base de ervas, empregadas no tratamento
popular de diversas doengas. Neste consta também descrito o uso do bolor de pao em feridas

abertas para prevenir infecgoes (Pertile, 2020).

2.1.2 Simbolismo entre o povo de Israel

Os judeus, em sua tradicdo ndmade como pastores, consumiam bolos preparados a
partir de papa de cereal cozida diretamente sobre as brasas no chdo. Do contato com os
egipcios, passaram a produzir pao, utilizando uma farinha especialmente peneirada, conhecida
como Kemach soleth, ou um trigo mais rastico, como a espelta. Modelados em formato
redondo e achatado, com uma leve elevagdo no centro, pouco mais grossos que um dedo.
Eram partidos com as maos, sem a necessidade de facas para o corte. Portanto, ndo havia
nenhum significado religioso nessa pratica, mas sim carater técnico. A cevada, misturava-se
lentilhas ou feijdes moidos e sorgo, de modo a tornar os paes tragaveis sendo compartilhados
entre os mais pobres (Jacob, 2003).

Entre esse povo, o pdo tornou-se um elemento central da legislagdo religiosa e social.
A tradigdo de consumir apenas o mazzoth (pao azimo) durante a P4scoa hebraica nao parece, a
primeira vista, representar, segundo Jacob (2003), a simples preservacao de um costume ou de
preservacdo mnemonica da fuga do Egito, especialmente porque seu consumo antecede a
Moisés. Em Canaa, os hebreus passaram a considera-lo apenas um alimento, oferecendo-o ao
deus Javé. A proibicdo de oferendas fermentadas, consideradas podres ou azedas,

representava uma ofensa as leis religiosas e era compreendida como um (Jacob, 2003).
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2.1.3 Simbolismo na Grécia

Embora os gregos ndo fossem tipicamente agricultores, entre o final do século VI e o
inicio do século V, desenvolveram um instinto pelo cultivo dos campos sob a protecao de
Deméter. Acreditavam que a Terra possuia uma natureza feminina e atribuiram a deusa, de
origem oriental, o papel de garantir a fertilidade das sementes. Desse modo, a reorganizagao
das atividades agricolas ficou intrinsecamente ligada ao plano religioso. Com a incorporagao
de Elé€usis a esfera politica ateniense, o culto a divindade do pao tornou-se a religiao oficial da
republica. A crenca no alimento da vida, chamado ambrosia, também se fazia presente entre
os judeus (586-536 AEC). Para eles, esse alimento era reconhecido pela capacidade de
conceder a imortalidade, assegurando a vida eterna, da mesma forma que o pao profano

garantiria a existéncia terrena (Jacob, 2003).

2.1.4  Simbolismo no Império Romano

O antigo Império Romano ainda que tivesse conhecimento da longa experiéncia, saber
técnico e paladar apurado do Oriente com o pao, levou muito tempo para substituir as papas
de farinha por esse produto, enquanto base da alimentacdo. A partir da Grécia, a arte e a
ciéncia de feitura dessa iguaria seguiram para Roma, tornando-a parte dominante da cultura,
abastecendo exércitos e a populacdo em geral (Richter, 2019). Produzido em casa pelas
mulheres, cuja perfeicdo era apreciada em multiplas variedades e formatos, ainda mais
imaginativos que o dos egipcios, viam algo de mistico no seu crescimento dentro do forno
(Jacob, 2003).

Considerando a desastrosa politica agraria e de propriedade fundiaria da peninsula
italica a pior da historia, a ascensdo e declinio de Roma deve-se igualmente a esse alimento.
Culminou no periodo de 270-275 AEC, com os camponeses sendo expulsos para as cidades,
compondo um exército de desempregados e famintos, diariamente sendo-lhes ofertados dois
paes. Além disso, a avidez dos investidores milionérios, ao substituirem pouco a pouco o
cultivo do trigo pelo uso extensivo de pastagens de gados, aniquila a producdo agricola do
cereal, mostrando-se um negocio mais rentavel que os latifindios mantidos por meio de mao
de obra escrava e exploragao dos animais. Para manter o abastecimento interno, tornou-se
necessaria a importagio de trigo de territorios como a Hispania e o norte da Africa,

basicamente a Argélia e a Tunisia, depois a Sicilia e a Sardenha, e também as Ilhas Britanicas.
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Evidentemente, enquanto o Egito estivesse controlado, o pao ndo haveria de faltar (Jacob,
2003).

O pao celestial ndo era suficiente para aplacar a fome metafisica das massas
esfomeadas e antirreligiosas, as quais precisavam também do pao terreno. No mundo romano,
a falta desse alimento aumenta o seu poder, conduzindo a necessidade de um deus capaz de
trazer algum alivio ao sofrimento das pessoas daquele momento, curando-as das doengas e
dando-lhes comida (Jacob, 2003). Surge Jesus Cristo, o novo deus do pao.

De acordo com a tradi¢ao crista, Jesus era filho de José e Maria, nascido em Belém,
Beth-lehem, o que significa "casa do pao". Esse ente emblematico aparece em um mundo de
caréncias e se defronta com o problema da insuficiéncia de tal alimento.
Independentemente,atravessaria a magia dos egipcios, o ceticismo grego revestido pela arte e
a crenga dos babilonicos nos astros. De modo a manter a ordem politica, era designadamente
exigido ao profeta a multiplicagdo dos paes. Segundo Jacob (2003), pode-se muito bem
pensar nessa interpretagdo de tais milagres como uma disposi¢do animica voltada para a
interioridade conferindo-lhes uma condicdo de saciedade e nao uma reprodugdo real do

artefato.

2.1.5 Simbolismo na Idade Média

Nos séculos que se seguiram a queda do Império Romano, com o controle da Igreja,
houve um terrivel retrocesso de praticamente toda a tecnologia agraria, levando ao declinio
na producdo de graos e a diminuicdo do consumo de paes. A isso atribui-se uma cultura de
associacdo de que o conhecimento das ciéncias da natureza deveria ser banido dada sua
ligacdo com a Magia (Ritcher, 2019).

Em vista disso, na Europa da Idade Média, a investida dos sacerdotes cristdos por
séculos, consistiu em implantar a religido cristd dentro da alma dos povos pagdos da
Antiguidade, conduzindo a falta de acesso ao tesouro acumulado da experiéncia, tradicdo e
memoria das técnicas envolvidas e a um embrutecimento das regras de higiene as quais

tomam conta do pao.

E entretanto, o pdo transformava-se, em cima da mesa, a vista de todos. Ao
ser partido estava molhado por dentro e o miolo desfazia-se num liquido

preto (Jacob, 2003, p. 193).
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Com o dominio do Cristianismo e Jesus Cristo tornando-se o Deus de todos os deuses,
o proprietario da terra de cultivo era o blaford, ou seja, o homem que distribui o pao, enquanto
sua esposa era a blaefdigge - mulher que amassava o pao com as maos (Jacob, 2003).

Enquanto na mentalidade romana era impraticivel a separa¢gdo da moagem da
produgdo de paes, dentro desse gueto-cristao medieval, limitado a divisdo de trabalho, ocorreu
exatamente o contrario, apartando a atividade do moleiro e o trabalho do padeiro (Ritcher,
2019). No entanto, na Idade Média, os moleiros eram hostilizados pelas pessoas por
considerarem que o produto da moagem era falsificado, fazendo com que o pao tivesse gosto
de areia ou de serragem (Jacob, 2003).

Apesar das muitas lendas e tradigdes em torno do alimento sacralizado na missa, esse
periodo foi marcado por uma dréstica escassez de graos, resultando em privacdes e fome
continua. O pdo, frequentemente ausente, ndo era distribuido de forma equitativa entre as
camadas sociais, o que gerava conflitos sangrentos. Além disso, tornou-se um simbolo de
status, em que os mais ricos consumiam versdes mais macias, feitas com farinha branca, rara
devido ao seu processo de refino.

Enquanto isso, a qualidade dos paes destinados as classes trabalhadoras deteriorava-se
progressivamente, incorporando maior quantidade de farelo, casca e gérmen de trigo (Ritcher,
2019). No periodo medieval, estudos indicam que cada pessoa ingeria, anualmente, cerca de
dois quilos de p6 de pedra misturado a farinha mal moida (Jacob, 2003).

Aos poucos, a consolidacdo da profissao de padeiro, as melhorias nos fornos, o
desenvolvimento de equipamentos e a implementacdo de novos ingredientes, tais como, o
agucar trazido da Pérsia com as Cruzadas marcaram o final da Idade Média com avangos

significativos na panificagdo (Ritcher, 2019).

2.1.6 Qual o verdadeiro sentido da ultima ceia?

Mas, que teria Cristo pretendido dizer, diante dos seus discipulos, com as palavras
“Tomai este pao, comei. Este ¢ 0 meu corpo” na instituicdo da ceia sagrada? Na mentalidade
medieval, a valorizacdo religiosa do pao como objeto de adoracdo foi simbolicamente
entendida pela maior parte dos cristaos na perspectiva de Cristo estando presente em espirito
nesse alimento.

Em meados do século XI, Berengario de Tours sustentava a renovacao da ultima ceia
como um ato espiritual de perpetuacdo da memoria do filho de Deus. Defendeu a concepgao

simbolica de rejeicao da ideia de que a consagracao do pao transformava suas substancias no
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corpo real de Cristo. No entanto, no final da Idade Média, na virada do século XIV para o
século XV, as dissonancias dentro da corrente dos realistas aumentaram, ao admitirem que o
cerimonial da ultima ceia e o dogma da transubstanciagao ndo se destinavam a perpetuar sua
memoria (Jacob, 2003).

As portas da Idade Moderna, a historia da Igreja se viu diante de disputas teologicas
em torno do pao e da eucaristia, o que para a grande maioria dos crentes, no tocante ao
renascimento de Cristo realizado pelo sacerdote na missa catdlica, concorria para o fendmeno
de aproximagdo do divino (Jacob, 2003).

Na tratativa da Santa Ceia, marcada pela Reforma Protestante do século XVI, opinides
doutrinais punham em causa o dogma da transubstanciacdo, a ponto de dividir o cristianismo
ocidental. E, assim, o ultimo lago que unia a igreja evangélica alema e a igreja reformada
suica rompeu-se completamente. Isto posto, segundo o reformador suico, Huldreich Zwingli
(1484-1531), a presencga real de Jesus no pao era uma falsidade. Abandonou a doutrina de que
o corpo do Senhor estaria a0 mesmo tempo no céu e no sacramento eucaristico. Em sua
concepeao, os elementos materiais da Ceia ndo eram mais que simbolos externos da realidade
espiritual, servindo de comunhdo interna de todos os crentes em Cristo (Lopes; Fernandes,
2009).

No pensamento de Lutero relativo a Santa Ceia, a presenca de Jesus ndo era efetuada
pelas palavras do sacerdote na consagracao do pao e sim pela propria f€¢ do crente. Embora
diferisse da Igreja Romana, acreditava no mistério divino que envolvia o milagre da
eucaristia, o que o deixava bem mais proéximo dos realistas do que dos criticos reformadores
(Lopes; Fernandes, 2009).

Interessado em superar a controvérsia eucaristica em torno da ceia entre os
protestantes, Felipe de Hesse presidiu um debate em 1529 pressupondo a conciliagdo entre
Lutero e Zwingli. Nesse contexto, surgiu Jodo Calvino cujo pensamento adotava a presenga
de Cristo na comunhdo como real, porém espiritual. Nao se tratava de um mero simbolo nem
da descida do corpo do Salvador do céu (Lopes; Fernandes, 2009).

Em 1549, no Consenso de Zurique, o conceito de que o corpo ¢ o sangue de Cristo sao
verdadeiramente o pao e o vinho foi aceito por aqueles que tomam parte da Ceia do Senhor
(Lopes; Fernandes, 2009). A controvérsia sobre o significado da Santa Ceia foi um dos pontos
fundamentais de dissensdo entre os protestantes, cujos pensamentos de Lutero, Zwingli e

Calvino tiveram grande relevancia para o consenso entre zwinglianos e calvinistas.
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2.1.7 Os enigmas das hostias profanadas

Nos primeiros séculos depois de Cristo, quando escasseava a farinha de trigo, os paes
utilizados nas celebragdes religiosas foram mudando de formatos e tamanhos. A principio
eram enormes, em forma de coroa com um buraco no meio, passando, por volta do século XI,
a terem a dimensao um pouco maior que uma moeda, pequenos e mais baixos.

Por essa época, levantou-se uma polémica quanto ao uso do pao sacramental. Os
cristaos gregos ortodoxos defendiam que deveria ser feito com massa levedada tal qual o
conhecemos, ao passo que segundo os preceitos da Igreja Catolica Romana, a hostia nao
poderia empregar fermentagdo nem tampouco ser cozida no forno usual para ndo entrar em
contato com restos de fermento. O Papa se pautava no argumento de que, na semana da
Pascoa, o salvador o havia comido sem esse procedimento. As hostias eram habitualmente
produzidas pelas freiras e zelosamente guardadas pelos sacerdotes em um taberndculo da
igreja, tornando-se sagradas apos a consagracao feita pelos padres (Jacob, 2003).

O terrivel enigma medieval de manchas vermelhas na hoéstia introduzida na liturgia
catolica, denunciando ter sido vitima de profanacdo, ja havia ocorrido em 331 AEC, ao verter
sangue dentro do pdo dos soldados do exército de Alexandre. Fendmenos semelhantes
ocorreram, no século XIX, em Padua, nas papas de milho e na casca de batata. Em 1848,
Christian Gottfried Ehrenberg (1795-1876) observara um ligacdo entre os fatos descritos de
pao e alimentos contaminados, os quais aterrorizaram o mundo europeu durante séculos,
declarando tratarem-se de bactérias inofensivas a saude. Mais tarde, Ferdinand Julius Cohn
(1828-1898) identificou que o bacilo desenvolvia a cor vermelha em determinadas condi¢des
de umidade do ambiente em temperaturas elevadas, justificando o milagre do pao que sangra

devido a sua enorme capacidade de multiplicacao (Jacob, 2003).

22  OPAONA IDADE MODERNA

Durante a Renascenca, na Franga, o rigoroso controle sobre a producdo de paes exigia
que estes carregassem a marca real. J4 na Idade Moderna, conforme descrito por Heinrich
Jacob em “Seis Mil Anos de Pao” (2003), o pao manteve uma forte carga simbolica,
refletindo tanto o poder quanto as desigualdades sociais. Com a ascensdao das monarquias
absolutistas e o crescimento urbano, o pao tornou-se um marcador das tensdes entre

governantes e governados.
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No final do século XVIII, a sociedade agraria e feudal francesa enfrentava uma
populagdo empobrecida, marcada por extrema fome. A escassez e/ou o aumento dos pregos
frequentemente resultavam em levantes populares, devido a dificuldade de acesso a esse
alimento bésico, intensificando o descontentamento contra a nobreza (Jacob, 2003).

Além disso, a Revolugdo Industrial impactou a produg@o e o consumo deste produto,
desvinculado de seu carater artesanal, tornando-se, a0 mesmo tempo, cada vez mais
padronizado e acessivel (Jacob, 2003).

Ao mesmo tempo, no contexto religioso, sendo representado como o corpo de Cristo
na Eucaristia, & medida que refor¢cava sua importancia espiritual, aspectos do simbolismo e
dos rituais litargicos, também geravam questionamentos durante as reformas protestantes

(Jacob, 2003).

23  OPAONA IDADE CONTEMPORANEA

Le pain se leve!. Eis a velha sauda¢do que o povo voltava a usar, no maior levante
popular ocorrido em 14 de julho de 1789, em Paris, marcando o inicio da Revolugdo francesa,
enquanto as tropas de Napoledo eram bem alimentadas com pao (Ritcher, 2019). No entanto,
a tomada da Bastilha ndo resolveu, por si s, a situacdo de fome e o problema da falta do pao.

Queremos pdo! Ecoa o grito de uma mulher em meio a Assembléia Nacional
Constituinte. O povo ndo reivindicava um embuste feito de farinha de batata e sim o
verdadeiro preparado com cereal, o qual por séculos se apresentava inserido no cardapio da
populagdo parisiense. De acordo com Jacob (2003), este filao foi, de fato, um personagem
fundamental na Iuta por igualdade durante a Revolucdo Francesa, cuja auséncia provocava
frequentes tumultos.

Retomando a mensagem de Moisés de que nem s6 de pao vive o homem, quanto
menos pao para consumir, mais conta ele tomava da alma humana e a sua presenga ou a sua
falta dominava tudo que dissesse respeito a guerra ou a paz, a fartura ou a indigéncia. Em
meio a estabilidade da Era Napolednica, as campanhas militares contra a Inglaterra
mostraram-se ineficientes. A medida que as tropas francesas eram abastecidas por um produto
de alta qualidade durante a guerra, o imperador ndo conseguiu suster a fome que se abateu no
pais. Na visdo de Jacob, a derrota do exército francés ao invadir a Russia “nao foi tanto o frio
como a falta de pao” (2003, p. 393).

Para o historiador, a ideia de que a nagdo que tinha pdo, tinha a vitoria do seu lado

(Jacob, 2003), se aplicava também a guerra civil norte-americana. Sobretudo, com a retomada



45

das atividades agricolas pelas mulheres, a0 mesmo tempo que Abraham Lincoln, reduziu o
preco dos terrenos, atraindo o fluxo migratério de europeus para os campos. Enquanto
asseguraram o aprovisionamento dos soldados nos estados do norte com o melhor produto
que se fabricava, a populacdo sulista vivenciava a barbarie da fome devorando-lhes as
entranhas. O torpor tecnologico marcante das antigas civilizagdes cessou com as geragodes

estadunidenses entre as décadas de 1980 e 1990, tornando a América uma poténcia do trigo.

2.4  OPAONO BRASIL

Até o final dos anos 60 e inicio dos 70, segundo Rizzon (2018), o brasileiro consumia,
em maiores quantidades, a farinha de mandioca e o biju. O pao comegou a se popularizar no
Brasil no século XIX, tornando-se, somente no inicio do século XX, o alimento essencial na
mesa da nossa civilizagdo. Destaca-se que, o habito cultural de prepara-lo resulta da influéncia
cultural de imigrantes europeus, entre eles, portugueses, italianos, franceses e alemaes, em
meados dos anos 90 (Ritcher, 2019).

Antes da colonizag¢do europeia, os povos originarios consumiam pao? De que tipos?
Quais as formas de produgdo e as tecnologias empregadas? Pesquisa realizada por Dos Santos
et al. (2021) revela a pratica secular de fabricagdo de pao por diversos grupos indigenas da
Amazodnia, envolvendo um refinado processamento com fins de conservagdo de alimentos. A
partir de um compilado de registros etnograficos e arqueoldgicos, os paes sdo vestigios de
dinamicas de territorialidade pretéritas, nos fornecendo um elo privilegiado entre o passado e
0 presente.

De modo geral sdo descritos como massas compactas produzidas a base de uma tnica
planta ou da combinagdo de diferentes espécies. Compostos por polpas de frutas (buriti,
umari), féculas ou 6leos extraidos de frutos, sementes e castanhas disponiveis na floresta,
milho, raizes ou tubérculos (mandioca, batata, card), poderiam ser revestidos por folhas de
diferentes espécies, resinas ou apenas por defumacdo para serem enterrados (Dos Santos et
al.,2021).

Diversos paes-de-indio identificados em sitios arqueoldgicos na Amazonia central
trazem indicios de um retorno a 900 EC (Belletti, 2015; Tamanaha, 2012 apud Santos et al.,
2021). O enterro em lugares estratégicos junto aos varadouros, possibilitando a preservacao
por muitos anos, encontra-se relacionado a armazenagem como reserva alimentar em tempos
de escassez ou consumidos em viagens, cacadas e deslocamentos sazonais caracteristicos

destes povos (Goes, 2007, p. 133 apud Santos et al., 2021).
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Ao que tudo indica, os paes-de-indio s3o, de modo geral, simbolos de resisténcia e
vestigios de um tempo presente na memoria € nas narrativas atuais, sobre o usufruto direto
dos recursos da floresta e das praticas tradicionais adotadas pelos diferentes grupos da regiao

amazonica.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Esta pesquisa adota como referencial tedrico a perspectiva
Discente~Docente~Aprendente (D~D~A) em um contexto de relagdes sociais fluidas,
conforme abordado por Bauman, o que impde novos desafios ao ensino e a aprendizagem. Ao
longo de sua trajetoria, busca ampliar o significado do tema central, o pao, incorporando suas
constru¢des simbolicas e os afetos que suscitam a mediagdo das interagdes em espagos

cientificos e académicos.

3.1 EDUCACAO NA MODERNIDADE LiQUIDA

O polonés Zygmunt Bauman (1925-2017) descreve a realidade da fase liquida da
modernidade como uma era de ruptura do homem com as institui¢des e estruturas modais do
passado, sobretudo no que concerne a mudanga nas relagdes sociais, identidades e
instituicdes, transitorias e fluidas. Para o filésofo, os objetos e os relacionamentos sdo tuteis e
indispensaveis apenas por um tempo definido, e tendem a tornarem-se ultrapassados sendo
descartados antes mesmo de terem se estabelecido ou se transformado em uma necessidade ou
um habito. No mundo real fluido, a durabilidade ndo se aplica como um valor. Tudo nasce
com a marca da morte iminente ¢ emerge da linha de producdo com uma data de validade
impressa ou presumida (Bauman, 2013).

De acordo com Porcheddu (2009) a liquefagdo, se € assim, afeta também os objetivos,
e ndo as finalidades, da educacdo: ao adquirir certas habilidades fixas e formas estabelecidas
de conhecimento, o estudante estd recebendo algo de valor durdvel. No entanto, novos
desafios sdo postos nesse cendrio mutavel conduzindo a uma flexibilizagdo dos processos de
ensino-aprendizagem.

Desse modo, o espectro da superfluidade paira sobre os habitantes do mundo moderno
liquido e afeta ndo somente a infraestrutura, mas também os objetivos da educacao, em que o
hoje e o amanhd se fundem rapidamente. O passado também vai se modificando, a medida
que seu significado vai mudando no decurso de frequentes releituras. Com efeito, um novo e
indefinido cenario para o processo educacional ¢ criado, enquanto outras mudangas
simultaneamente interligadas, estdo em curso conduzindo a uma série de desafios nunca antes
encontrados para os educadores (Jesus, 2019 apud Bauman, 2013).

Diante dos desafios apontados por estes tedricos de que tudo parece se dissolver

rapidamente, a liquidez das relacdes sociais traz a tona a necessidade de repensar as novas
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configuracdes familiares, com a crescente participacdo das mulheres no mercado de trabalho.
Assim, ¢ crucial a reflexdo sobre equidade de género e redistribuir as tarefas domésticas de
forma mais justa. Atividades como cozinhar, organizar a casa e cuidar da familia ndo devem
ser vistas como exclusivas delas, que, mesmo trabalhando fora ou ndo, continuam a contribuir

significativamente para a gestdo do lar e o orcamento familiar.

3.2 PERSPECTIVA DISCENTE~DOCENTE~APRENDENTE

Em se tratando de educacao cientifica, as provocacgdes impostas nessa versao fluida da
modernidade, requerem que a formacdo pedagogica relacione e integre os contetidos
disciplinares atribuindo sentido aos conhecimentos a serem construidos (Jesus, 2019 apud
Bauman, 2013). Segundo Freire (2006), ensinar ndo se baseia em uma simples transferéncia
dos conhecimentos e conteudos acumulados pelo sujeito formador ao objeto formado, mas

criar as possibilidades para a produ¢do de uma pratica educativa critica e progressista.

Nao ha docéncia sem discéncia, as duas se explicam e seus sujeitos, apesar
das diferengas que os conotam, ndo se reduzem a condi¢@o de objeto, um do
outro. Quem ensina aprende ao ensinar ¢ quem aprende ensina ao aprender.
(Freire, 2006, p. 13).

Na educacgdo, a adocdo de uma abordagem transdisciplinar, fundamentada em uma
perspectiva epistemoldgica que integra as dimensdes de discente~docente~aprendente, pode
promover a interlocugdo académica e romper com a visdo tradicional do professor como mero
transmissor de saberes.

A perspectiva Discente~Docente~Aprendente (D~D~A)* comegou a ser forjada, em
1998, no Programa de Poés-Graduagdo em Fisico-Quimica do Instituto de Quimica da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (IQ/UFRJ). Inicialmente, foi compreendida como
discente~aprendente e concebida como uma metodologia de formacdo de pesquisador
transdisciplinar em eletroquimica.

Mas, afinal, o que ¢ a perspectiva D~D~A? Trata-se, essencialmente, de um arcabougo

que perpassa a formagdo identitaria de um devir pesquisadora ou pesquisador transdisciplinar.

* Ha uma justificagdo para a grafia utilizando til (~) ao invés de hifen (-), o que ndo implica
em erro ortografico. Ver MAIA, A. E.; ROCHA, A. S.; TAMIASSO-MARTINHON, P,
SILVA, C. R. S. Jogo didatico sobre energias renovaveis como legado
discente-docente-aprendente. Revista Scientiarum Historia, v. 2, 2019. Ver também
RAMOS, A. R.; TAMIASSO-MARTINHON, P.; ROCHA, A. S.; SOUSA, C. Incluséio
Escolar: relato de uma experienciacio “discente ~ docente ~ aprendente”. In: A. J. N.
Silva (Org.). A educagdo enquanto fenomeno social: politica, economia, ciéncia e cultura 2.
Ponta Grossa - PR: Atena, 2020.
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Esse processo continuo ou continuado promove um "porvir de si mesmo" através da
expressao de desejos conscientes e inconscientes, com uma intencionalidade de onde se quer
chegar [ou isso - sempre orientado por uma intencionalidade clara quanto ao caminho a ser
trilhado?].

E afinal, o que ¢ o devir? De acordo com De Sales (2018), o conceito de devir, criado
pelos gregos para explicar as transformagdes e o surgimento do novo, foi pouco explorado
entre os filésofos da antiguidade. Heraclito o interpretava como a constante mudanga que
caracteriza tudo que se move. Para ele, o movimento gera encontros capazes de transformar as
coisas. Assim, o devir ndo se refere a0 que somos, mas ao que estamos nos tornando por meio
das conexdes que vivenciamos.

Alinhada a narrativa freiriana, com uma abordagem dialdgica e problematizadora,
porém sem emitir juizo de valor, Campos et al. (2023) afirmam que, na perspectiva D~D~A,
essas trés alegorias sdo indissociaveis. Assim, compreender o devir de individuos
aprendentes, pode tornar-se uma ponte para o entendimento da complexidade do mundo a sua
volta, dando-lhe significado a partir da interacdo corpo-mente, entendendo mente e corpo

como inseparaveis.

3.2.1 Discente~Docente~Aprendente e afeto

Em esséncia, a perspectiva D~D~A, se desvincula das estruturas tradicionais, rigidas e
idealizadas, propondo explorar novas rotas para a constru¢cao do conhecimento, valorizando o
imprevisivel, o (in)certo e, fundamentalmente, os afetos. Cabe pontuar que na D~D~A nao
existe, a priori, uma hierarquia fixa, uma sequéncia pré-determinada ou protocolos rigidos
para se atingir alcancar os objetivos de uma pesquisa. Configura-se, portanto, como um
empreendimento metodoldgico de natureza anarquista, que desafia as normas do paradigma
cientifico positivista, valorizando a pluralidade de saberes como uma forma de resisténcia.
Ha, portanto, um dissenso contra-hegemonico da ldgica neoliberal no pensamento dominante
— que restringe o conhecimento cientifico aos cientistas e nos reduz a seres ndo pensantes,
desprovidos de alma.

De acordo com Fagundes et al. (2023), nesta metodologia parte-se da abstracao
conceitual de uma tematica de interesse e de questdes afetivas intrinsecas ao assunto central,
tendo como premissa central a construgdo do aprendizado que se fundamenta nas vivéncias,
ancorada por uma rede de confianca. Esse modelo se orienta pelos sentidos vivenciados nas

relagdes entre os sujeitos, rejeitando estruturas hierarquizadas e valorizando a espontaneidade
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no processo de apropriacdo do conhecimento.

Sob essa oOtica, o método D~D~A propde um novo arquétipo voltado para a
construgdo, organizacao e sustentacdo de uma ampla rede multimodal de pertencimento e
devires, capaz de multiplicar afetos e legitimar as quatro formas de conhecimento: empirico,
religioso, filosofico e cientifico.

Assim sendo, vivencia-se nessa metodologia a ado¢do de configuragdes
caleidoscopicas’ de momentos de tessituras e tecituras no exercicio do “verso, reverso,
(re)verso e re"verso” que envolvem replanejamentos, moduladas pelas demandas dos grupos,
materializados nas experiencia~ag¢des, contribuindo para a construcdo identitaria de um porvir

coletivo.

De acordo com Quintela ef al. (2023):

Diferente do verso, o reverso traria para a producgdo textual (dentro da
alegoria adotada) uma aparente ideia de oposi¢do, o (re)verso dentre
tantas possibilidades fecharia um ciclo (retornando ao inicio) € o re verso
o levaria a uma polifonia textual® (Quintela, 2023, p. 41).

Pautado na apreciacdo dos autores supracitados, a implementagao da perspectiva
discente~docente~aprendente tendo o pao como tema gerador € executada pelo verso que esta
no verbo, na agdo a partir das tessituras. O reverso pode trazer uma impressao equivocada de
de movimento em dire¢do oposta ao verso. Mas, ¢ desta forma aparentemente paradoxal que
ambos coabitam o sujeito pesquisador. Acolhido pelo reverso reflexivo, o verso serda o
comeco € principio do re"verso das narrativas que se ressignificam e contemplam as
concepgdes onto-epistemologicas do devir pesquisadora que vai sendo construido a partir das

vivéncias.

No entanto, surge uma questdo provocativa: estamos realmente preparados para
vivenciar essa abordagem? Para Chiapetti (2011), vivéncia ¢ adquirir experiéncia no processo
de experienciar. Isso significa que vivenciar (sentir) e experienciar (refletir a partir do sentir)

ndo sdo etapas distintas, mas dimensdes complementares de um mesmo processo. A vivéncia

* Segundo o artigo de Omelczuck, Soga e Muramatsu (2017), o caleidoscdpio foi inventado,
em 1816, pelo fisico escocés David Brewster. Este dispositivo funciona com base nos
principios de reflexdo multipla. Consiste em um conjunto de espelhos, geralmente
posicionados em angulos regulares, que refletem padrées de imagens, simétricas e
repetitivas, de pequenos objetos coloridos dispostos no interior do tubo, a medida que o
mesmo ¢ girado. Esse fendmeno visual, capaz de gerar figuras geométricas intrigantes,
resulta da interacdo da luz com os objetos e os espelhos.

> Se é que € possivel essa polifonia textual, segundo os autores.
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pode ser compreendida, assim, como a experiéncia em ato, em movimento continuo,
constituindo-se no tempo presente, afetando e sendo afetada, tanto no corpo quanto na relacao

com o mundo.

Bondia (2002) refere-se a experiéncia como aquilo que nos acontece e nos toca,
essencial para a constru¢do de memorias e para a nossa conexao com o mundo. Contudo, para
o autor, a modernidade, muitas vezes restringe o tempo e as condi¢des de experienciar novas
vivéncias. Para preservar e manter vivas as memorias individuais e coletivas, que, conforme
Dias (2015) estdo profundamente interligadas, ¢ fundamental que o individuo interaja com o

grupo, reconhecendo-se como parte de um coletivo.

3.2.2 Discente~Docente~Aprendente e educacio

Nesse cenario, a pratica transformadora na D~D~A, enquanto ferramenta pedagogica,
que integra a triade ensino~pesquisa~extensdo como requisito fundante da constru¢do do
conhecimento, ndo se orienta por um Unico movimento, tornando pouco provavel como
resultado uma configuragdo uniforme para todos. Cada individuo tende, efetivamente, a
alcancar uma configuragdo distinta, uma vez que, a perspectiva na D~D~A vai depender da
lente que se esta empregando. Sob essa perspectiva, a no¢ao de erro € inexistente; o que se
manifesta s3o atos falhos, que, de certo modo, sempre atingem um propdsito. A questdo
central reside na interface, isto €, nas interpretacdes e nas respostas. Diante disso, revisitamos
tudo que foi feito, estruturando-o como se fosse um resgate memorialistico de legados

discente~docente~aprendente.

Na D~D~A, os segmentos da pesquisa podem ser diferentes a cada intervencao. Nesse
contexto, a metodologia admite formas distintas de estruturar o pensamento, com
posicionamentos de consenso e dissenso na dindmica dos diversos arranjos de dialogos.
Desse modo, o ponto de partida da analise dos mapas das vivéncias e das experiencia~agdes

— o verso — ¢ SULeado® por polidlogos’ reflexivos, conscientes e inconscientes, os quais

6 O termo "SULear" surge como uma alternativa ao "NORTEear", criado como resposta ao
eurocentrismo e a colonialidade, como proposta de um direcionamento apropriado ao
contexto e a realidade do Hemisfério Sul. Traz como objetivo a valorizagdo de uma
perspectiva do Sul em termos educacionais, geopoliticos, morais ¢ intelectuais (Campos,
2019).

7 Polidlogo: “forma de comunica¢do ndo linear, andloga as formas de comunicacdo das
redes sociais, pois quem inicia determinada proposi¢ao ndo controla o seu processo, 0 seu
desenvolvimento, o caminho que percorre a informac¢ao” (Quintela et al., 2023, p. 40 apud
Sardelich, 2020, p. 330).
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estdo relacionados com as formas multimodais de dialogar em rede e, desse modo,
transcendem a escrita e leitura. H4 também a transposi¢do dos polidlogos inconscientes entre
as varias consciéncias do sujeito cognoscente e ele mesmo, o qual pode ser expresso em
didlogo. Nesse ambito, a pessoa € norteada apenas no dominio da consciéncia.

Em linhas gerais, a prdxis metodoldgica compreende momentos de tessituras e
tecituras multiplicadoras vivenciados de forma desigual e combinada. A tessitura (substantivo
feminino), escrita com "ss", em ressonancia com o sonoro, compreende escutas ativas e
afetivas, orientada aos afetos e motivagdes conjurados em torno de uma tematica especifica.
Trata-se de uma dinamica capaz de mobilizar diferentes coletivos de sujeitos que se
desdobram em uma rede de pertencimento, abrangendo tanto o plural quanto o singular, na
construgdo dos devires. Por sua vez, a tecitura (substantivo feminino) escrita com "c" deriva
do verbo tecer e remete ao ato de entrelagar fios utilizando o tear (Soares, 2021).

No contexto da D~D~A envolve as escritas cientificas que compartilham as
constru¢cdes de reconhecimento relativas as tessituras no registro memorialistico das
transformagdes intimas vivenciadas. Importante destacar que a mesma s6 ocorre apos um
esgotamento das tessituras, a partir das conversas promovidas através dos polidlogos. Na
trajetoria de construgdo identitdria implica na articulacdo de relagdes psicossociais e de
conexdes significativas, tecidas pela trama das narrativas. Ja nos processos de multiplicagao, a

D~D~A envolve as etapas experienciadas durante as tessituras e/ou tecituras.

No que tange a coleta de dados, dentre as varias formas possiveis, na perspectiva
D~D~A, a ferramenta empregada ndo ¢ necessariamente a mesma em todas as intervengdes.
Nesse caso, a implementacdo adota formas multimodais debrucando-se no relato das
experiéncias tais como vividas: apresenta uma natureza qualitativa em um segmento e pode
assumir carater exploratério em outro, que se entrelacam e conferem o aspecto rizomatico
caracteristico dessa metodologia. Além disso, sua aplica¢do se dd em espacos formais, ndo
formais e informais de aprendizagem. A andlise dos dados ¢ pautada no resgate
memorialistico das vivéncias, no compartilhamento e nas elaboracdes do discurso e das

narrativas dessas experiencia~acoes € nos legados.

3.2.3 Discente~Docente~Aprendente e multiplicacio

Ainda hoje, o estigma de que o lugar da mulher ¢ na cozinha permanece presente na
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sociedade, levantando reflexdes sobre a relagdo entre cozinha e ciéncia, especialmente
quando se trata da atuagdo feminina nesses espagos. Nesse contexto, a interlocu¢do com a
professora Doutora Priscila Tamiasso-Martinhon revelou-se determinante para avangar e
consolidar aspectos iniciais do projeto de pesquisa. Fundamentado na perspectiva D~D~A,
este trabalho emerge de uma préaxis ontoepistemoldgica transdisciplinar, forjado a partir das
vivéncias no ambiente universitario, na cozinha e na vida cotidiana. A escolha do pao como
objeto de pesquisa reflete o desejo de compreender sua relagdo com a afetividade e as
dindmicas sociais, considerando a sua capacidade de evocar sensacdes e significados
subjetivos nos individuos. Assim, independente de qual campo do conhecimento o pao esteja
inserido, promover a troca de ideias em torno desse alimento tdo transdisciplinar,
provavelmente pode ser um facilitador para uma boa conexdo e maior dialogicidade entre as

pessoas.

33 A AFETIVIDADE NO DESENVOLVIMENTO HUMANO

Historicamente, a proposicdo do método cartesiano cindiu razdo e afetividade,
evidenciando o primeiro dentro da logica dualista, o que limitava a compreensdo do
ser~humano em sua totalidade. Consequentemente, os aspectos afetivos passaram a ser
irrelevantes nas praticas pedagdgicas, engessando o processo de ensino e aprendizagem. O
aluno era apenas um sujeito receptor do conhecimento (Jesus, 2019).

Na perspectiva D~D~A, a premissa central se materializa num novelo de
pertencimento, simbolizando os lagos afetivos que entrelagam os nds do coletivo (Fagundes et
al., 2023). Essa metafora ressalta a complexidade dos vinculos que se formam naturalmente,
contribuindo para a identidade do grupo. Essa abordagem fortalece o entendimento da
integracdo da afetividade aos estudos do desenvolvimento humano, ampliando a compreensao
sobre a dindmica social e o processo de constru¢do do conhecimento (Veras; Ferreira, 2010).

A partir do final do século XIX, alguns pensadores, tais como Sigmund Freud
(1856-1939), Jean Piaget (1896-1980), Lev Semenovich Vygotsky (1896-1934), Henri Paul
Hyacinthe Wallon (1879-1962) e Humberto Maturana (1928-2021), analisam as possiveis
conexdes entre a dimensao afetiva e os recursos cognitivos na preparagao do individuo para o
mundo (Peixoto Junior, 2013).

Na concepgao de Freud, a afetividade desempenha um papel na organizagdo de grande
parte das atividades psiquicas escapando ao controle consciente das sensagdes somaticas,

sendo influenciada por processos inconscientes. Nesse sentido, sua teoria desafia a nocao
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tradicional da primazia da razdo como eixo central do conhecimento e do processo de
construgdo do ser (Ferrarezi, 2023).

Apesar das particularidades conceituais e epistemologicas, Piaget e Vygotsky
convergem na questdo da afetividade no desenvolvimento psicologico. No pensamento
piagetiano, o afeto impulsiona o interesse e a curiosidade, estimulando a constru¢do do
conhecimento na relagdo ativa com o meio. Ja a Psicologia Historico-Cultural Vygotskyana
considera a dimensdao afetiva um elemento central na formacgdo psiquica, destacando a
influéncia das experiéncias vividas, das interagdes sociais e da internalizacdo de valores
culturais na constitui¢ao do “eu” (Ferrarezi, 2023).

Na Biologia Cognitiva de Humberto Maturana (1928-2021), o afeto ¢ concebido como
“disposigdes corporais dindmicas que especificam os dominios de acdes sociais” (Maturana,
2001, p. 106), fundamentais para o desenvolvimento das relagdes humanas. Segundo o autor,
ndo hd acdo efetiva sem uma emocdao que a torne possivel, pois a cogni¢do emerge da
interagdo entre o ser vivo ¢ o ambiente. Nesse processo, ambos passam por modificagdes.
(Ghedin, 2021).

Embora Henri Wallon tenha estudado a afetividade até a adolescéncia, suas
contribuigdes a Psicologia do Desenvolvimento seguem fundamentais para esta pesquisa. Na
teoria da Psicogénese da Pessoa Completa o filésofo propds uma compreensdo integral da
crianca, articulando psicologia e pedagogia. Segundo Wallon, a afetividade precede a
inteligéncia, e o desenvolvimento humano ocorre em fases alternadas, caracterizadas ora pela

primazia dos aspectos emocionais, ora pelos cognitivos (Ferrarezi, 2023).

3.4 AFETIVIDADE NA PERSPECTIVA DE HENRI WALLON

Baseado nas construgdes teodricas sobre o desenvolvimento humano, a afetividade
desempenha um papel essencial no contexto educacional, cuja concep¢do da aprendizagem
como um fendmeno social e mediada por elementos culturais, promove a transformagao das
praticas pedagogicas, deslocando a atencdo do “o que ensinar” para o “como ensinar”
(Tassoni; Leite, 2013).

Embora subjetivos, os fendmenos afetivos estdo diretamente ligados ao meio
sociocultural e a qualidade das intera¢des entre os sujeitos. Dessa maneira, pode-se supor que
as experiéncias vivenciadas conferem aos objetos culturais um sentido afetivo, tornando-os

marcadores simbolicos.
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Este estudo se vale das significativas de Henri Paul Hyacinthe Wallon, fil6sofo e
psicélogo do desenvolvimento, que dedicou grande parte de sua obra a afetividade. Para ele, a
emog¢ao ¢ o primeiro € mais forte vinculo entre os individuos, manifestando-se por meio de
gestos, mimicas, olhares e expressdes faciais (Tassoni; Leite, 2013).

Inicialmente, o afeto ¢ abordado a partir do pdo e da oferta sensorial que ele
proporciona, evocando memorias e o resgate do seu inquestionavel valor simbolico, com

énfase nas interagdes sociais.

3.4.1 Breve biografia académica de Henri Wallon

O filosofo, psicologo, médico e politico parisiense Henri Paul Hyacinthe Wallon
(1879-1962), teve uma longa trajetoria académica marcada pelo interesse no desenvolvimento
humano. Seu trabalho ndo se restringiu a infincia uma abordagem teérica baseada no estudo
integral do ser, em suas dimensdes biologicas, afetivas, sociais e intelectuais (Assis et al.,
2022).

Ingressou na Escola Normal Superior em 1899, iniciando, em 1902, a carreira na
docéncia em Filosofia no Liceu Bar-Le-Duc. Entre os anos de 1903 e 1908, estudou medicina
em Paris e, atuando logo depois em instituigdes psiquidtricas francesas. Como estagiario,
colaborou a partir de 1914, por mais de duas décadas, com o Dr. Nageotti. Durante a Primeira
Guerra Mundial, prestou atendimento a feridos de guerra junto ao exército francés (Assis et
al., 2022, p. 61 apud Oliveira, 2004).

Lecionou de 1919 a 1937 na Universidade de Sorbonne, concluindo, nesse periodo
(1925), a tese de doutorado intitulada “A crianca turbulenta”. Fundou o Laboratério de
Psicologia da Crianca em Boulogne-Billancourt, permanecendo na institui¢ao até¢ 1939. No
mesmo periodo, tornou-se diretor de estudos na Escola Pratica de Altos Estudos e presidente
da Sociedade Francesa de Psicologia (Assis ef al., 2022).

Em 1929, consolidou sua trajetdria académica. Fundou o Instituto de Psicologia de
Paris (1929), junto a Henri Piéron, e criou o Instituto Nacional de Estudo do Trabalho e de
Orientacdo Profissional, onde também lecionou. A partir de entdo foi membro até 1949 do
Conselho Diretivo do Instituto de Psicologia da Universidade de Paris. Assumiu também
neste periodo (1937) a primeira catedra dedicada a Psicologia e Educacdo da Crianga no
Colégio da Francga (Assis et al., 2022).

Com a Segunda Guerra Mundial, suas atividades académicas foram interrompidas

devido a perseguicao do governo fascista (Assis et al., 2022, p. 61 apud Galvao, 1995). Ainda
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assim, publicou, uma de suas obras mais importantes, intitulada “Do ato ao pensamento”.
Fundou, em 1948, a Revista Enfance, dedicada a pesquisas sobre infancia nos campos da
psicologia, pedagogia, neuropsiquiatria e sociologia (Assis et al., 2022, p. 62 apud Dautro;
Lima, 2018).

Wallon aposentou-se em 1949 No entanto, seguiu trabalhando no Laboratorio de
Psicologia da Crianca. Lamentavelmente, um acidente em 1953, comprometeu sua
movimentagdo, obrigando-o a trabalhar de casa. Faleceu em 1962 enquanto preparava seu
ultimo artigo, Mémoire et raisonnement, para publicacdo na Enfance (Assis ef al., 2022, p. 63

apud Oliveira, 2004).

3.4.2 Perspectiva psicogenética walloniana

Na perspectiva psicogenética de Wallon, destaca-se a inser¢do da dimensdo afetiva
tanto na compreensdo integrada do ser humano quanto na produg¢do do conhecimento. Sua
teoria enfatiza a interdependéncia entre afeto, cognicdo € movimento, categorizados como
campos funcionais. Concebe o desenvolvimento como um processo integrado, com a
alternancia entre fases predominantemente afetivas e cognitivas na constru¢ao progressiva do
proprio eu (Assis et al., 2022, p. 60 apud Oliveira, 2004).

A afetividade, segundo Wallon, esté inicialmente ligada as manifestagdes fisioldgicas,
como fome e prazer, e se desenvolve por meio da atividade emocional, permitindo a transi¢ao
do estado orgénico para o psiquico. Destaca sua base bioldgica, a qual precede a cogni¢do,
ocupando um lugar central no estabelecimento de uma ponte entre o movimento e a
inteligéncia. Essa relacdo responde as sensagcdes mediadas pelos aspectos social e psicologico,
evidenciando a interacdo continua entre sujeito e meio (Assis et al., 2022).

Ao reconhecer o individuo como um organismo social em constante transformacao,
influenciado pelo ambiente e também agente de mudancas, Wallon oferece uma referéncia
para entender os afetos além da classica dicotomia mente/corpo na cultura ocidental. Seu
pensamento dialoga com o psicanalista Wilson Klain (CPFL, 2018) que destaca o afeto como
intangivel, o qual tem origem no corpo, manifesta-se através dele e age sobre ele, constituindo

um elemento essencial da experiéncia humana.
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3.5  SISTEMATIZACAO “METODOLOGICA” DE APREENSAO DO
CONHECIMENTO

A ciéncia ndo é o unico caminho de acesso ao conhecimento € a verdade
(Marconi; Lakatos, 2003, p. 76).

Marconi e Lakatos (2003) identificam quatro niveis de conhecimento registrados ao
longo da histdria, os quais, segundo Cervo e Bervian (2002), determinam distintas formas de
apropriacao pelo sujeito cognoscente. De acordo com os autores sdo eles: popular ou senso

comum, religioso, filos6fico e cientifico.

3.5.1 Conhecimento empirico

O conhecimento empirico, também chamado de vulgar ou senso comum, ndo busca
organizar sistematicamente as informacdes sobre determinado objeto ou fenomeno. Mesmo
quando consolidado, mantém-se assistematico e ndo exige a validacdo das experiéncias
individuais (Cervo; Bervian, 2007). Caracteriza-se pelo aspecto valorativo e sensitivo, pois se
baseia em emogdes e juizos de valor, conferindo-lhe subjetividade. Ainda assim, segundo
Marconi e Lakatos (2003), pode fundamentar outras formas de conhecimento.

Ao longo da histéria da ciéncia, as concepgdes epistemologicas empiristas foram
amplamente debatidas e questionadas. Embora o saber popular possa enriquecer o debate
cientifico, a transmissdo do conhecimento a populagdo em linguagem acessivel torna-se
essencial, promovendo reflexdes sobre seu papel no ensino.

Essa forma de conhecimento revela-se na descoberta do fogo, ha cerca de 300 mil
anos, quando seu uso ndo apenas fortaleceu a vida em comunidade, mas também transformou
as praticas alimentares por meio da coc¢do.No caso do pdo, técnicas como a fermentacio

exemplificam como o saber do senso comum se entrelaca com a ciéncia, influenciando

praticas cotidianas e impulsionando novas descobertas.

3.5.2 Conhecimento filosofico

Marconi e Lakatos (2003) definem o conhecimento filoséfico como valorativo,
derivado da experiéncia, mas nao verificdvel. Seu objetivo € representar a realidade de
maneira ampla e coerente, sem submeter seus enunciados a observagdo, o que o torna

infalivel e exato dentro de sua propria logica.

Na Filosofia da Ciéncia, Chalmer (1993) questiona se seria possivel conceber a
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ciéncia sem teoria, levantando reflexdes sobre a construgdo ¢ formulagao do conhecimento.
Nesse sentido, ele argumenta que a abordagem indutivista, ao basear a experimentagao na

formulacao de leis, € insustentavel e constitui um mito.

Martins corrobora essa visao ao enfatizar que

O estudo historico de como um cientista realmente desenvolveu sua
pesquisa, ensina mais sobre o real processo cientifico do que qualquer
manual de metodologia cientifica (Martins, 2006, p. XXIII).

No contexto desta pesquisa, o pdo também suscita reflexdes filoséficas. Embora
consolidado a nivel de experiéncia empirica como elemento carregado de significados que
transcendem sua materialidade, contribui para uma possivel da realidade em sua

universalidade.

3.5.3 Conhecimento religioso

De acordo com Marconi e Lakatos (2003), o conhecimento religioso ou teoldgico,
talvez mais antigo que o popular, tem a funcdo de fornecer respostas as questdes
existenciais, apoiando-se em proposi¢des doutrinarias sagradas que ligam o ser humano a
uma entidade superior.

O conhecimento religioso estd profundamente relacionado aos anseios, duvidas
existenciais e inquietagdes humanas. Acontecimentos inexplicaveis, ndo passiveis de
verificacdo, estdo baseados em explicagdes sobrenaturais reveladas por divindades através
de mitos (Cervo; Bervian, 2007).

Nesse contexto, o pao, enquanto alimento basico, adquiriu significados simbolicos
importantes, relacionados a religido, as tradicdes e aos rituais de fertilidade. Seu
simbolismo remete a uma multiplicidade de significados espirituais, como o vinculo entre
vida e sustento.

Um exemplo dessa relagdo ¢ a lenda de Deméter, deusa da agricultura, cuja dor pelo
rapto da filha Perséfone por Hades fez a terra entrar em inverno constante, simbolizando a
escassez de alimento e fertilidade. A mediacdo de Zeus trouxe o retorno ciclico da filha e,
com ele, a renovagdo da terra, explicando as estagdes do ano (Campbell, 1993). Esse mito
evidencia a conexao entre alimento, vida e sagrado, influenciando tradi¢des e rituais, como

a produgao do pao (Jacob, 2003).
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3.5.4 Conhecimento cientifico

O conhecimento cientifico distingue-se por seu carater factual, lidando com
fendmenos naturais e sociais de maneira racional e sistematica. Construido a partir da
formulagdao de hipoteses, € verificdvel por experimentacdo e busca estabelecer leis e
padrdes explicativos. Por ndo se basear em verdades absolutas, mas em conhecimentos
passiveis de revisdo, exige rigor metodoldgico e controle nas investigacdes (Marconi;
Lakatos; 2003).

Segundo Martins (2006), a ideia de que o conhecimento provém exclusivamente de
um método experimental rigido reflete uma visdo empirista-indutivista, associada a nocao de
um processo linear em dire¢do a verdade. Embora influenciado por contextos sociais,
econdmicos e culturais, esse saber nao ¢ isento de valores externos ou subjetivos. Portanto, as
crencas prévias dos investigadores e dos sujeitos envolvidos impactam a produc¢do do
conhecimento, tornando impossivel a total neutralidade.

Do ponto de vista da intersec¢do entre senso comum e ciéncia, o pao possibilita

articular tradicao, cultura e sentimentos a métodos e técnicas estabelecendo uma relagao

entre saberes praticos e cientificos.
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4 DESENHO METODOLOGICO

O desenho metodologico desta pesquisa foi a escuta ativa dos afetos e motivagdes com
um potencial de propiciar mudancgas intimas na trajetoria de construcao identitaria de um
coletivo que se compreende enquanto pesquisadores transdisciplinares durante a formacao
inicial continua e/ou continuada dos envolvidos. A escuta se realizou em uma rede ampla,
plural e singular de sujeitos pertencentes a varios coletivos, entre os quais destacam-se o
(GIEESAA), Grupo Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e Extensdao em
Ciéncias (GIMEnPEC) e Grupo de Ensino, Pesquisa e Extensdo de Didlogos em Rede
Transdisciplinar (GEPEDIRT), associados ao Departamento de Fisico-Quimica (DFQ) do
Instituto de Quimica da Universidade Federal do Rio de Janeiro (IQ/UFRJ).

A metodologia D~D~A adotada nesta pesquisa partiu de uma abstracao conceitual do
tema pao e gestada na, para e com praticas exploratoérias multiplicadoras de afetos,
amalgamando ensino, pesquisa e extensdo. Pavimentada na metodologia D~D~A, esta
pesquisa de natureza qualitativa, trata-se de um relato de experiéncia reflexiva das vivéncias
no processo de devir pesquisadora transdisciplinar, materializadas em sete implementagdes

(Quadro 2).

Quadro 2 - Implementac¢des Desenvolvidas no Contexto da Pesquisa

DATA EVENTO

29/Janeiro/2023 1I confraternizacdo Cientifica GIEESAA/GIMEnPEC

22-25/Novembro/2024 | Scientiarum Historia XVI

21/Fevereiro/2024 V Confraternizacdo Cientifica GIEESAA/GIMEnPEC

26/Junho/2024 Disciplina de Seminarios II e IIIVTHCTE-UFRJ

14/Agosto/2024 11 Workshop Educacido Ambiental e o Ensino de Quimica & Ciéncias/IQ-UFRJ
18/Outubro/2024 XXIX SEPEX/CEFET-RJ

05-08/Novembro/2024 | Scientiarum Historia XVII

Fonte: Autoria propria (2023).

A pratica comportou trés momentos, vivenciados de maneira desigual e combinada. O
primeiro consistiu nas tessituras de escutas ativas e sensiveis. O segundo abrangeu as tecituras
textuais relacionadas as tessituras. O terceiro momento tratou dos processos multiplicadores
das etapas de experiéncias relacionadas as tessituras e as tecituras nas acgdes. Todas as
ocorréncias trouxeram a baila a andlise sensorial dos elementos que reproduzem uma malha
de gluten bem como a transposicdo de diferentes signos que se ressignificam durante as
multiplicidades inerentes as relagdes sociais.

A partir do projeto piloto, tendo cada atividade feita de maneira singular, foram
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realizados movimentos reversos de andlise e o replanejamento das mesmas. A pesquisa
contou com 7 intervengdes e reuniu um publico diversificado, estimado em mais de 100
participantes. No entanto, o foco principal desta investigagao nao foi quantitativo, ou seja, o
nimero de envolvidos, mas sim a pluralidade de vivéncias e percepgdes, considerando que a
analise estd centrada na subjetividade dos afetos e das relagdes sociais.

De modo a manter a confidencialidade e preservar o anonimato dos participantes, foi
adotado um sistema de identificacdo alfanumérico no formato "P + nimero", por exemplo,
Participante 1 (P1), Participante 2 (P2). A classificacdo foi definida pela sequéncia das
narrativas selecionadas, as quais corroboram para a analise e reflexdes, acompanhando a
ordem das intervencdes realizadas. Assim, a numeracdo nao reflete a ordem cronologica de
participacdo nem estd vinculada ao total de individuos em cada interven¢dao, mas sim a

organizacao dos relatos apresentados nos resultados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este capitulo apresenta os resultados das implementacdes realizadas. Organizado em
subsecdes, busca conectar os dados obtidos aos objetivos do estudo e aos referenciais
tedricos, por meio de reflexdes no tocante aos afetos e as relagdes sociais fomentados pelo

pao como objeto central da investigagao.

5.1 I CONFRATERNIZACAO CIENTIFICA GIEESAA-GIMEnPEC

Em janeiro de 2023, tive a oportunidade de participar do II Encontro Anual dos
Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA e GIMEnPEC, também chamado de
“Confraternizacdo Cientifica”, convidada para apresentar uma oficina dedicada a confeccdo
de paes de fermentacdo natural. O evento foi realizado em Santa Rosa/Niter6i, Rio de
Janeiro, cuja demanda era oportunizar um momento de inter-relacdes pedagogicas D~D~A
na formacao (inicial, continua e/ou continuada) de docentes, pesquisadores ¢ extensionistas.
O encontro contou com a participagdo de 22 pessoas, estando 14 delas presenciais e oito
online, tendo como publico-alvo docentes, extensionistas, colaboradores de outras
institui¢des, alunos do PPG/UFRJ, homens e mulheres de diferentes campos
interdisciplinares, que se juntam na UFRJ, a saber, no campus do Fundao.

Além da infraestrutura disponibilizada, com acesso a internet e material, por meio de
transmissdo sincrona, utilizando a plataforma Teams, foram implementadas ilhas tematicas
contemplando alguns dos trabalhos realizados pelas pesquisadoras e pelos pesquisadores, de
modo a promover discussdes e trocas que contribuissem para o desenvolvimento de suas
pesquisas. Importante destacar o cuidado das professoras organizadoras em providenciar
almogo e lanche, preparados com muito carinho®.

A oficina “Pdo e Afetividade” comecou como um projeto piloto. A atividade teve
inicio com uma roda de conversa e a criacdo de uma nuvem de palavras (Word Clouds) na
plataforma Mentimeter.com, permitindo a inser¢do de descritores sobre “O que vem a mente
quando pensam em pao?”’. Nesse momento de escuta genuina, as percepgdes estiveram

voltadas para os afetos e as memdarias evocadas.

Em seguida, houve uma apresentacdo expositiva das etapas fundamentais na

producdo de pades de longa fermentacdo — sova e/ou dobras, modelagem, fermentagdo e

¥ Importante destacar a importincia da parentalidade em espagos ndo formais como nessa I
Confraternizacdo Cientifica, colaborando com a organizagao e/ou participando do encontro.
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cozedura. Entdo, foram apresentados alguns dos principais utensilios e de facil acesso

(Figura 1) utilizados na panificagdo caseira, assim como alternativas criativas, acessiveis,
mais baratas e sustentaveis de substituicoes desses artefatos.

Figura 1 — Alguns utensilios basicos da panificagdo

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

Na sequéncia, foram abordados os diferentes tipos de fermentos e de farinhas de
trigo, assim como suas caracteristicas. Entremeadas as apresenta¢des dos demais trabalhos,
sucedeu-se a demonstragdo pratica de confec¢ao de um pao, chamando a atencdo para as
proteinas envolvidas na formagao da rede de gluten (Figura 2).

Figura 2 — Teste do ponto de véu

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

Apontamos também a importdncia das temperaturas elevadas empregadas no
assamento. Enquanto um pao ia sendo preparado ao longo da oficina até a etapa da
modelagem para ser colocado em fermentacdo prolongada, havia outro fermentando. Os
participantes puderam ver o ponto correto de levedagao (Figura 3). Apos assado (Figura 4),

as pessoas puderam experienciar o aroma do produto fresquinho dominando o ambiente.
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Figuras 3 — Pdo em ponto de fermentacdo para cozimento

Fonte: Arquivo do GIEESAA (2023).

Figuras 4 — Pdo esfriando apds assado

Fonte: Arquivo do GIEESAA (2023).

Sem um planejamento prévio de obtencdo de dados através de um questiondrio
tradicional organizado em perguntas e respostas, seguimos para a degustagdo,
oportunizando aos comensais experienciarem sensagdes em termos de textura, sabor, acidez
e coloracdo. Neste contexto, emergiu no ambito da vivéncia, uma maior interagdo no grupo.

O piloto possibilitou-me nesse fazer “aqui e agora” capturar os sistemas de valores e
os significados partilhados pelas pessoas com relagdo ao pao, conforme descritores exibidos

na nuvem de palavras (Figura 5).
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Figura 5 — Nuvem de palavras
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

Em termos gerais, os participantes relataram terem gostado do projeto. Mostraram-se
surpresos com o grau de complexidade envolvido no processo de confec¢ao de paes de longa
fermentagdo, o que era perceptivel enquanto acompanhavam as explicagdes. Na oficina,
minha posi¢ao de interlocutora ressoou nos participantes, oportunizando penetrar em
experiéncias passadas e/ou cotidianas daquelas pessoas, revelando nas narrativas, uma série
de relacdes existentes com esse produto.

No entanto, nao havia atentado para o fato de que os participantes poderiam ser, em
sua maioria, estudantes e/ou pesquisadores na area da quimica. Sob esse aspecto, foram
praticamente undnimes ao mencionarem terem sentido falta de uma abordagem mais
detalhada das reagdes fisico-quimicas relativas a fermentagdo no processo de producao do
pdo. Assim, poderia ter aprofundado mais a interdisciplinaridade que esse fildo

intrinsecamente possui.

5.2 CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA XVI

Em 2023, tive a oportunidade de participar da organizacdo do Congresso Scientiarum
Historia XVI, promovido pelo Programa de Pds-Graduacdo em Historia das Ciéncias e das
Técnicas e Epistemologia (PPG-HCTE). Nesse processo de indugdo a pesquisa de campo, a
ideia consistiu em expor, durante os trés primeiros dias do evento, uma mesa tematica com

paes de longa fermentagao variados e alguns acompanhamentos (Figura 6).

Figura 6 — Mesa com os paes
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

A abordagem incluiu a confec¢do de uma rede de fios de malha reaproveitados
(Figura 7), inspirada no conceito ontologico do reverso do desenho original e em analogia a
malha de gluten formada no processo de produgao do pao artesanal. Essa estrutura simbolica
serviu para representar o pao como um elemento teceldo de afetos, inserido em uma trama de

relacdes humanas.

Figura 7 — Rede de fio de malha

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

Os intervalos para o café foram momentos estratégicos para a interacdo dos
apresentadores e participantes com a tematica, por meio de roda de conversas informais sobre
a historia do pao e sua evolucdo em antigas civilizagdes ocidentais, destacando o método de
longa fermentacao e seus beneficios a saide. Enquanto degustavam os paes, breves relatos de
memorias  afetivas eram compartilhados, promovendo conexdes interpessoais €

ressignificando o papel do pdo como mediador cultural e afetivo no contexto académico. O
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processo para coleta de dados deu-se através de duas modalidades: (i) a rede como fios de
conexao para a tecitura de afetos (Figura 8); (i1) realizacao de entrevistas estruturadas através
de questionario encaminhado via e-mail.

A disposicdo da mesa de paes com a rede fixada na parede ao fundo e poltronas ao
redor formou um ambiente propicio a intera¢do favoreceu significativamente a interagdo entre
os participantes. Essa configuragdo proporcionou um ambiente acolhedor e informal,
permitindo que as pessoas degustassem os paes e conversassem livremente sobre o tema,
promovendo trocas espontaneas e enriquecedoras. Uma docente da universidade, nascida na
Patagonia, de familia com ascendéncia italiana, relatou que os pdes a fizeram lembrar da
familia que sempre os preparava em casa. Outra participante falou, muito emocionada, com

lagrimas nos olhos, dos paes que comeu em uma viagem ao Chile com o companheiro.

Figura 8 — Rede dos sentidos e das memorias afetivas
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2023).

Durante a reavaliagdo das implementagdes na mesa tematica do Scientiarum Historia
XVI, foram constatados aspectos positivos e desafios. A tatica de coleta de dados, baseada na
dinamica da rede, possibilitou respostas céleres, j& que os participantes precisaram apenas
registrar suas consideragcdes em pequenos pedagos de papel. Essa metodologia ressalta a rede
como emblema de conexdo, evidenciando as diversas facetas de afeto e pertencimento
despertadas pelo pao. Ao integrar os relatos individuais a sua estrutura, formou-se uma
representacdo concreta e visual da intrincada tecitura dos sentimentos humanos. Em

contrapartida, esse mesmo dinamismo nao se refletiu na aplicacdo dos questionarios.

Se, por outro lado, neste congresso, houve uma média de sessenta trabalhos

apresentados, 15 participantes (22,4%) somente deixaram e-mails para o envio do
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questionario. Somente 12 respondentes participaram efetivamente da entrevista,
representando um retorno de 80%. Todavia, o alcance geral (17,9%) em relagdo ao universo
de inscritos no evento foi relativamente baixo. Uma hipotese para o resultado insatisfatorio na
participa¢do reduzida dos envolvidos seja talvez o carater transdisciplinar do evento e os

coffee breaks muito justos (Grafico 1).

Grafico 1 - Comparagdes percentuais de respondentes

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Essa abordagem informal, todavia, confirmou a conexao profunda entre o ser humano,
a comida e as memdrias positivas associadas aos afetos.

Nas narrativas, emergiram exclusivamente lembrangas felizes e agradaveis, enquanto
as experiéncias negativas foram evitadas ou sequer mencionadas. Os dados obtidos ressaltam
a necessidade de estratégias mais eficazes de engajamento, buscando ampliar a

representatividade no processo de coleta.

5.3 V CONFRATERNIZACAO CIENTIFICA GIEESAA/GIMEnPEC

Apods o reverso das duas primeiras agdes, houve um convite para apresentar uma
oficina na V Confraternizagdo Cientifica GIEESAA e GIMEnPEC, em 21 de fevereiro de
2024, no IQ/UFRIJ. A luz do alicer¢amento da triade ensino, pesquisa e extensdo universitaria
e de modo a tornar o ensino de Ciéncias mais atrativo por meio de a¢des educativas, algumas
mudancgas foram implementadas: (i) sem questionario e sem uso da rede; (iii) utilizacao de
folha de papel A4 em branco entregue para cada um dos participantes; (iii) os paes desta

edi¢dao foram tingidos com corantes naturais a base de sucos de vegetais e purés de legumes,
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conferindo-lhes cores vibrantes (Figuras 9a e 9b); (iv) registros em audio das falas dos

participantes.

Figura 9a — Paes fermentados prontos para assamento

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Figura 9b — Paes de panela coloridos assados

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A oficina contou com uma mesa previamente organizada, coberta por uma toalha
quadriculada vermelha, disposta com paes artesanais variados em tipos, formatos e cores,
pronta para receber os participantes. Além disso, foram incluidas pastas, salada verde, frutas,
castanhas, bolo e bebidas, todos preparados pela pesquisadora (Figura 9). Para fins
comparativos, um pao de forma industrializado do tipo Petropolis integrou a apresentacao.
Apesar de realizada em uma sala de aula, a composicao foi cuidadosamente planejada para
criar um ambiente descontraido e acolhedor, semelhante a um piquenique. O objetivo
consistiu em proporcionar uma experiéncia sensorial que transcendesse 0s aspectos
relacionados a coloracdo, a consisténcia, a textura, o aroma e o sabor promovendo maior
interacao, didlogo e afetividade como ferramentas no contexto do ensino de ciéncias.

Estavam presentes aproximadamente 10 participantes, envolvendo alunos e professores
tanto da graduagdo quanto dos programas de mestrado da UFRJ. A dindmica desenvolveu-se
em quatro momentos: (1) a pré~visao geral da mesa; (2) atencdo voltada apenas para os paes:
olhar, cheirar, ouvir, pegar e apertar; (3) degustacdo em duas etapas: primeiro do pao simples

sem quaisquer complementos e, em seguida, com as pastas de livre escolha; e (4) rede de
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afetos.

Inicialmente, os participantes receberam o convite para observar a mesa de forma geral

(Figura 10).

Figura 10 — Apresentagcdo da mesa

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Em seguida, a orienta¢do foi para que direcionassem o olhar exclusivamente aos paes.
A imagem capturada (Figura 11) reflete uma expressdo facial que remete a possiveis
sentimentos de admiracdo, surpresa ou até mesmo contentamento, revelando uma possivel

conexao emocional com a experiéncia retratada.

Figura 11 — Participantes com a atengdo direcionada aos paes

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Concluida a etapa de observacdo da mesa e dos paes, seguimos para 0 momento
“memorias” e foram entregues folhas de papel A4 e canetinhas aos participantes. A proposta
era que utilizassem esses materiais para expressarem as memorias afetivas despertadas
(Figura 12). Apenas uma pequena parte (duas de nove produgdes) encontra-se anexada para

ilustrar o conteudo.

Figura 12 — Amostra dos registros relacionados a experiéncia produzida em papel A4 pelos participantes
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Na sequéncia, os participantes se dirigiram a mesa para uma exploragao sensorial dos
paes. Os cortes realizados destacaram suas cores e permitiram a percepcdo do som
caracteristico do “croc croc” da casca. Durante a atividade, os participantes puderam
manipula-los livremente, apertando-os, cheirando-os, analisando as texturas do miolo e da
casca, além das variagdes de tonalidade. Em seguida, foi proposta a comparagdo entre o pao
de forma industrializado tipo Petrépolis e os de longa fermentacao, por meio da observagao
das reacdes de cada um ao serem pressionados.

Dando seguimento, partimos para a degustagdo e algumas questdes foram levantadas.
Qual o sabor de cada pao? Que ingrediente foi utilizado em cada cor? E quanto ao tipo de
farinha utilizada, se organica, comum, branca, integral, nacional ou importada? A ideia era
que a dindmica promovesse, em torno da comensalidade, uma conversa descontraida sobre a
tematica, estimulando assim um ambiente de maior integracao entre as pessoas.

A ultima etapa da oficina consistiu em uma explanagdo destinada a consolidar os
aspectos sensoriais e reflexivos trabalhados ao longo da dindmica. Apos as degustagdes e
discussdes iniciais, com os participantes acomodados nas mesas, houve uma apresentacao
mais detalhada dos paes. O momento mais divertido em que a maioria tentava adivinhar os
ingredientes utilizados nos processos de tingimento e os diferentes tipos de farinhas.
Atribuiram ao pdo roxo a presenga de vinho na composicao devido ao sabor alcoolico. No
entanto, a cor arroxeada resultava do puré de batata doce roxa adicionado a massa. O amarelo
continha acafrdo orgénico, azeite e alecrim fresco e o outro mais alaranjado, abobora cabotia
organica e sementes de abobora torradas. A farinha do pao branco era uma marca nacional
comum, enquanto as demais eram organicas.

O didlogo também incluiu os aspectos histdricos e culturais do pao, ressaltando como

ele mudou ao longo do tempo e como sua producdao, consumo e simbolismo refletem
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diferentes dindmicas sociais. Além disso, foram discutidos os processos fisico-quimicos
relacionados a confeccao desse alimento, explorando os beneficios da longa fermentacao, que
pode atenuar os impactos do consumo do trigo moderno, tdo distinto daquele utilizado no
passado, como no Egito Antigo. Ressaltou-se o potencial do pdo para fomentar uma
abordagem transdisciplinar no ensino de ciéncias, articulando aspectos culturais, sociais e
afetivos.

Por fim, apds a exposicao, os participantes registraram suas percepgoes em folhas de
papel A4. Em seguida, revelaram oralmente a profundidade da experiéncia sensorial e afetiva
proporcionada pela dindmica. P1 expressou como o pao remeteu a unido e a troca,
mencionando: “Me traz a sensag¢do de pertencimento que os pdes geram na gente. Essas
conexoes que a gente estd aqui fortificando, esses emaranhamentos aqui, os pdes representam
isso. [...] Representa unido [...] acolhimento. E como se fosse uma casa comum para todos,
para essa troca de ideias, para esse dialogo.”. P2 observou a for¢a simbolica do pao na
construcdo de lagos: “O pdo ¢ uma linha do tempo e, ao mesmo tempo, uma base de espago.
Ele garante a possibilidade de compartilhamento, abrangendo varias pessoas ao mesmo
tempo. [...] Alimenta, motiva agoes no mundo.” Essas abordagens dialogavam com o objetivo
da oficina de promover maior interacdo e afetividade no contexto da ciéncia, explorando o
pao como um catalisador simboélico para conexdes interpessoais e reflexdes transdisciplinares.
P3 destacou o sentimento de acolhimento que o pao proporciona, ao afirmar: “Me deu essa
nogdo de que o pdo estd na mesa de todo mundo, entdo ele agrega aquilo que cada pessoa ali
estd falando. [...] Faz vocé pensar e refletir para além do pdo.”

As vivéncias pessoais emergiram, como no relato de P4 que conectou a oficina as
memorias de infancia: “O pdo de abobora me lembrou muito a minha avo. Ela adorava
torrar semente de abobora e dar pra gente comer. Entdo, lembrou minha infdancia muito
forte.”. P5 mencionou a capacidade do pdo de ressignificagdes pessoais rompendo
preconceitos: “Eu ndo como jilo. Experimentei a pastinha de jilé com o pdo e adorei. E
curioso como esse exercicio nos permite revisitar nossos preconceitos, refletindo sobre
habitos e comportamentos no dia a dia.”

O dialogo sobre a evolucdo do pao ao longo da historia também foi marcante, no qual
P6 refletiu: “Vocé olha que ¢ algo tdo simples, como comegou la atras, [...] Era farinha e
dgua junto ali e a fermentagdo natural. Como aqueles povos antigos, se pudessem estar aqui
hoje, veriam essa evolugdo, do que eles faziam la atras se manteve até os dias de hoje?”

Destacaram-se também o vinculo entre o pao e aspectos da espiritualidade, refor¢ando

sua presenga simbolica estabelecendo uma conex@o com praticas religiosas. Para P7 “..., o
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pdo é o alimento mais importante que estd presente em todos os momentos. E um dos apices
da minha vida crista é a missa, que é a celebra¢do do pdo. [...] Estar ali rememorou para
mim todas as minhas vivéncias durante a adolescéncia, sendo coroinha.”. P8 complementou
dizendo que “Essa imagem [da mesa] me remete muito a questdo de Cristo como o pdo da

vida, a Santa Ceia, a uva ao lado do pdo ali, disparou muito essa questdo religiosa crista’ .

5.4 DISCIPLINA SEMINARIOS II E III

No primeiro semestre letivo de 2024, a disciplina Seminarios II e III, ministrada para
os alunos do HCTE, integrou as atividades académicas relacionadas a presente pesquisa.
Temas tabus tais como mulher, drogas, sexualidade, favela e asfalto, aborto, racismo,
modificagdes corporais, exclusdo social, relacionamento abusivo, prostitui¢do, Lésbicas,
Gays, Bissexuais, Transexuais, Queer, Intersexo, Assexuais, Pan, Nao-bindrias e mais
(LGBTQIAPN+), transfobia, inclusdo, acessibilidade e neurodiversidade foram selecionados
para a apresentagdo dos trabalhos. Como parte de uma das avaliagcdes, os temas foram
distribuidos entre os grupos formados por trés pessoas, de modo que cada uma teria que
alinha-lo com seu tema de pesquisa. Os grupos deveriam também convidar de uma a trés
pessoas para uma entrevista sobre o tema tabu, a qual poderia ser realizada de forma
presencial ou gravada e com tempo maximo de 10 minutos. Selecionado com o tema
acessibilidade, o grupo do qual fiz parte teve que estruturd-lo com pao e jogos. Dois docentes
foram convidados para abordarem a tematica conforme cartaz de divulgacdo com a

apresentacao do grupo (Figura 13).
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Figura 13 — Cartaz, em forma de cardépio, da apresentagdo do grupo
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

O veganismo como pratica alimentar e estilo de vida, enfrenta barreiras significativas
no contexto de eventos e ambientes sociais que envolvem o compartilhamento de alimentos,
evidenciando desafios relacionados a integracdo e a acessibilidade. Em vez de perpetuar a
exclusdo dessas minorias como uma solug@o mais simples, o pao atuou como o fio de conexao
de modo a promover o acesso desses adeptos a pratica comensal fora de casa. Nesse contexto,
elaborou-se um cardapio (Figura 14) fundamentado na forca da comensalidade, valorizando o
papel deste alimento na estruturacdo e fortalecimento de relagdes no ambiente académico.
Além disso, buscou-se desconstruir esteredtipos que associam esse tipo de alimentagdo a falta
de sabor e atratividade, permitindo também que consumidores habituados a produtos de
origem animal experimentassem um lanche inclusivo e diversificado. Os paes coloridos com
ingredientes naturais foram confeccionados respeitando os principios da dieta em questdo,
com acompanhamentos igualmente inclusivos, como manteiga de aveia, geleia de frutas,
conserva de pepino e leite de castanha de caju, a excec¢do do bolo, que, embora preparado com

suco de laranja, continha ovos em sua composi¢ao.
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Figura 14 — Cardapio
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Para a organizagdo da sala, optou-se por um arranjo das mesas e cadeiras em formato
de U com duas fileiras de mesas alinhadas ao centro utilizadas para acomodar o lanche.
Importante destacar que a rede ficou pendurada ao fundo (Figura 15). A apresentagdo contou
com 18 participantes entre professores e alunos do HCTE, uma convidada externa ao

programa e os trés apresentadores.

Figura 15 — Mesa com paes ¢ complementos

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).
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O semindrio sobre acessibilidade, realizado em 26 de junho de 2024, resultou do
re(verso) de trés agdes anteriores. Cuidadosamente planejado, utilizou a metafora de um
cardapio para organizar os topicos, encerrando com a "sobremesa". Esse momento foi
dedicado a reflexdo sobre inclusdo e dietas restritivas, com o pao e suas simbologias como
eixo central. Destacou-se pela variedade de itens apresentados, incluindo um bolo artesanal
alinhado ao conceito de longa fermentagdo e uso de fermento natural: (i) Mesa com estética
rastica e sustentavel: toalha quadriculada vermelha, cestos de fibra natural, talheres de bambu,
vidros reciclados e sousplats de papel; (ii) Paes variados e coloridos naturalmente
(sourdoughs de forma e de panela); (iii) Substitui¢des nas receitas: 6leo de coco sem sabor,
leite de améndoas e puré de aipim; (iv) Acompanhamentos veganos e (vi) Cardapio
distribuido aos participantes.

A analise multimodal do seminario sobre acessibilidade utilizou métodos distintos
para a coleta de dados: (i) Sousplats de papel — suporte pratico e visual usado pelos
participantes para anotagdes criativas e espontaneas durante o evento (Figura 16) e (ii) Rede

de fios de malha.

Figura 16 — Imagens de alguns dos sousplats escritos pelos participantes

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

No contexto do seminario, o pao ultrapassou sua fun¢do como alimento, tornando-se
um simbolo de afeto, inclusdo e reflexdo sobre comensalidade. P9 expressou esse significado
ao declarar que "O pdo para mim alude a encontros, artesanias, afetos, ao substrato da
humanizagdo que ele tanto ajudou a intensificar. Em volta de uma mesa como a de hoje, ndo
ha como se sentir irmanado a todos os homens e mulheres.”. Essa dimensao simbolica e
afetiva do pao também refor¢a o pao como arte e conexdo humana expressa na narrativa de

P10: "O fazer do pdo pode ser experienciado como um mundo de possibilidades. Pdes - obra
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de arte, transformacgdo, sabor, experiéncia, carinho, dedicagdo, afetividade, vida, formas e
cores, paciéncia.".

A interagcdo dos participantes com os paes foi marcada por experi€éncias sensoriais
intensas, como descrito em um dos sousplats (P11): "Milho é maravilhoso! Denso e fofo ao
mesmo tempo. Espinafre e améndoas. Me recordou um pouco o gengibre. O australiano é
maravilhoso! Doce e tostado ao final. Me arrisco dizer que tem algo de café!". Ja P12
descreveu: "Linda degusta¢do para o paladar, os olhos, o olfato e o coragao,
principalmente.”.

A reflex@o sobre acessibilidade alimentar também emergiu como elemento central,
conforme apontado por P13: "Acessibilidade - Pdes. Preocupag¢do com pessoas como nos que
escolhem ndo ingerir derivados de animais! Leite de améndoas e pdes veganos!"

Embora a rede estivesse montada, nao houve tempo de afixar os papeizinhos escritos
pelos participantes. No sousplat de papel, P14 comentou: "Mesa posta, cadeiras arrumadas
com suas respectivas mesas enfeitadas com uma ‘toalha de bandeja’ (...). E 0 mais belo: uma
alimentag¢do inclusiva. Nunca tinha pensado em alimenta¢do com essa perspectiva (...).
Esteticamente tudo muito bem organizado e lindo (...)." Esse registro foi integrado a rede

conforme Figura 17.

Figura 17 — Transcrigdo da rede dos sentidos e das memorias afetivas

l

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).
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55 11 WORKSHOP EDUCACAO AMBIENTAL E O ENSINO DE QUIMICA &
CIENCIAS

No contexto do II Workshop Educacdo Ambiental e o Ensino de Quimica & Ciéncias
(IT WEAQ), a oficina "Pao e Afetos: o que os olhos veem, o corpo sente" foi desenhada como
uma pratica educativa interdisciplinar, voltada para articular os principios da Educagdo
Ambiental, da sustentabilidade e saude. O evento foi realizado em 14 de agosto de 2024, em
modalidade presencial, com duragdo de 2 horas e contou com a participagao de oito inscritos.
A atividade explorou o processo de producdo de paes artesanais de longa fermentacdo com
foco na sensibilizagdo para o uso de corantes naturais e o fomento a preferéncia por produtos
obtidos por meio de métodos ambientalmente responsdveis e saudaveis para o consumo
humano.

Nesta oficina, a pesquisadora inovou em relacdo as acgdes anteriores ao incorporar
avental e touca como parte de sua apresentacdo. Embora nao estivesse prevista a realizagdo de
uma aula pratica devido a auséncia de infraestrutura adequada e ao tempo limitado, essa
escolha imagética buscava criar uma atmosfera que remetesse ao ambiente de uma cozinha,
refor¢ando o envolvimento dos participantes ¢ promovendo uma sensacao de acolhimento.
Além disso, a indumentéria também refletiu a preocupagdo com a higiene ao manipular os

ingredientes e os alimentos no contexto da atividade.

Figura 18 — Apresentacdo visual na condugdo da oficina

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

O primeiro momento da oficina consistiu na exposi¢do de uma mesa com paes
artesanais coloridos, preparados com fermentacdo natural e ingredientes organicos, com o
objetivo de estimular os sentidos visuais, olfativos e tateis dos participantes. Essa introdu¢ao
foi acompanhada de uma abordagem histérica do pao, destacando sua relevancia como

alimento essencial e simbolo cultural em diferentes sociedades ao longo do tempo.
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Figura 19 — Aproximacao sensorial e a imersdo imagética no contexto da panificago

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A apresentagdo focou nos diferentes tipos de farinha de trigo, evidenciando as
variacoes de tonalidades entre elas para exemplificar a relagdo entre a coloracdo e os
pigmentos carotenoides, destacando o processo de oxidagdo natural responsavel pelo
clareamento gradual do produto.

Além disso, a percepcdo cultural de qualidade atribuida ao pao produzido com
farinhas visualmente mais claras, associada a ideia de pureza, conduziu a uma explicagdo aos
participantes sobre o uso de agentes quimicos na induastria, como bromato de potassio e
didxido de cloro, empregados para acelerar o efeito de branqueamento. Também foi abordado
que esta preferéncia deve-se ao fato de este procedimento contribuir para uma melhoria na

formagao do gluten, essencial para conferir uma textura leve a massa.

Figura 20 — Tonalidades das farinha de trigo

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).
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O segundo momento priorizou a analise dos aspectos fisico-quimicos e nutricionais
dos paes, incluindo as propriedades reologicas da massa durante a fermentagdo longa. A
escolha por corantes naturais foi contextualizada como uma alternativa mais saudavel,
ilustrando algumas alternativas simples empregadas na coloracao, tais como, purés de batata
doce roxa e de abdbora cabotid, gel de sucos de beterraba e de espinafre, 4gua de repolho roxo

cozido e acafrao em po.

Figura 21 — Puré de abobora cabotid como exemplo de corante natural

PAO E AFETOS:
O QUE OS OLHOS VEEM,
O CORPO SENTE

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A terceira etapa tratou da questdo dos impactos do modelo agroindustrial,
incluindo o uso de sementes transgénicas ¢ a dependéncia de agrotdxicos, chamados de
defensivos agricolas pela Lei Federal n. 7802/1989. Neste contexto, buscou-se incentivar
reflexdes criticas sobre o custo ambiental dos efeitos adversos resultantes do aumento
expressivo da utilizagdo de herbicidas na triticultura, em virtude da contaminagdo do solo e da
agua, bem como as consequéncias para a saude humana devido ao acimulo de residuos no
grao e a valorizacdo do consumo de farinhas de trigo orgénicas nacionais.

A etapa final da pratica educativa foi dedicada a degustagcdo dos paes, com o objetivo
de explorar as relagdes entre os atributos sensoriais, que incluem coloragdo, consisténcia,
textura, aroma, sabor e as memorias e afetos despertados pela vivéncia. Por fim, os
participantes foram convidados a responder a um questionario estruturado, acessado via OR

Code.
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Figura 22 — Degustacdo de paes e explorag@o dos sentidos

FETOS:
OS OLHOS VEEN
PO SENTE

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

5.6  XXIX SEMANA DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO 2024 CEFET/RJ

Durante o I WEAQ, a convite de uma docente do Centro Federal de Educacgdo
Tecnologica Celso Suckow da Fonseca (CEFET), surgiu a proposta de organizar uma oficina
de paes de longa fermentacdo. A atividade foi realizada em 18 de outubro de 2024, no campus
Maracana, como parte da XXIX Semana de Ensino, Pesquisa e Extensdo (Sepex), alinhada ao
tema “Biomas do Brasil: diversidade, saberes e tecnologias sociais".

No escopo da Sepex 2024, que reforgou seu compromisso com a popularizacdo da
ciéncia ao promover atividades educativas integrando diferentes areas do saber, a oficina
tematica "PAO: valorizando o bindmio arte-ciéncia na constru¢io do conhecimento
cientifico" foi realizada em 18 de outubro de 2024. Com duracdo de trés horas ¢ inscricao
limitada a 25 participantes, a atividade contou com a colaboracdo dos mestrandos Hysdras
Ferreira do Nascimento (P6s-Graduagdo em Quimica, PGQu/UFRIJ) e Igor Dessupoio Silva
(HCTE/UFRYJ), assim como da coordenadora do evento Suyane David Sa de Alvarenga,

fundamentais para a execu¢do da mesma (Figura 23).
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Figura 23 — Cartaz de divulgacdo da oficina

PAO: VALORIZANDO O BINOMIO ARTE-

CIENCIA NA CONSTRUGAO DO
CONHECIMENTO CIENTIFICO

M ‘#uw

SEPEX
CEFET MARACANA 10H

18/10/2024

A HTTPS://FORMS.OFFICE.COM/R/BNS
LABORATORIO QHSATGK
DE QUIMICA -

BLOCO A,
3° ANDAR

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A estratégia metodoldgica desta intervencdo baseou-se no planejamento reverso,
considerando as experiéncias acumuladas em atividades anteriores, ajustando-se as
necessidades de um publico mais jovem e respeitando os conhecimentos prévios desiguais dos
participantes. Apresentada no Ciclo Multidisciplinar do evento, a oficina tematica foi
projetada de modo a criar um espaco colaborativo e envolvente, proporcionando aos
participantes uma vivéncia interdisciplinar que estimulasse o aprendizado de forma interativa.
84,6% do publico era composto de estudantes do ensino médio técnico, menores de 18 anos

(Gréfico 2).

Grafico 2: Participantes do SEPEX por faixa etaria

@ Menos de 18 anos
@ Entre 18 e 30 anos
@ De 313 40anos
@ De 41250 anos
@ D= 51a60anos
® 61 ou mais

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).
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A preparagdo da sala seguiu a mesma configuragcdo do Il WEAQ (Figuras 24 e 25).

Figura 24 — Montagem da oficina

-

P

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Figura 25 — Oficina montada, pesquisador e equipe

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Para essa oficina foi levado um forno elétrico a fim de aquecer os paes prontos (Figura
26). A proposta era também utiliza-lo para assar um pao em processo de fermentagdo (Figura

27) no decorrer do evento.
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Figura 26 — Forno elétrico com pées sendo aquecidos

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Figura 27 — Pdo em processo de fermentagdo

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

\

Nos primeiros 10 minutos, destinados a recepcdo dos alunos, a medida que se
acomodavam, cada participante recebia um sousplat de papel e eram a eles servidos biscoitos
amanteigados e goiabinha, feitos com levain (fermento natural). Como recurso de apoio
pedagogico, foi entregue um livreto de 10 péaginas, com dimensdes de 21 cm x 15 cm, a
todos os participes, cujo conteudo abordava, de forma simplificada e ilustrativa, para além da
estética envolvida na confecgdo de paes artesanais, os principios quimicos e biologicos da
fermentagdo natural, estabelecendo uma conexao entre o ensino de Quimica e sua aplicagao

no cotidiano (Figura 28).



Figura 28 — Capa do livreto

15 em

Cido Multidisciplinar Oficina - OFI-027
PAO: valorizando o binomio arte-ciéncia na construcao do
conhecimento cientifico
Maria Celeste de Jesus
PRI | e Hysdras Ferreira do Nascimento
| (GMewpEC
o] Ger

Texto do seu paragrafo Igor Dessupolo Silva

Introducio

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Quadro 3: Tépicos abordados na oficina
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2) Ingredientes basicos

TOPICO DESCRICAO DOS CONTEUDOS
Defini¢des segundo o livro “Seis mil anos de pdo: a civilizagdo humana através
1) Pao de seu principal alimento” de Heinrich Eduard Jacob (2003) e de acordo com a
ANVISA (2018).
e Apresentacdo de alguns tipos de farinhas de trigo nacionais, variando nas

especificacdes como coloragdo, organicas e ndo organicas, assim como os
parametros de qualidade.

Demonstracdo de algumas possibilidades de insumos naturais, tais como,
temperos, legumes (em puré ou suco reduzido) empregados como corantes.
Estrutura do trigo.

3) Tecnologia

Regra do padeiro.

Descrigao de cada etapa envolvida no processo de confecgdo do pao.
Apresentagdo dos utensilios principais e sugestdes criativas de substitui¢cdes
mais acessiveis e/ou sustentaveis.

Demonstracdo do fermento natural com explicagdo sobre as proporgdes
existentes (Figura 29).

4) Glaten

Proteinas formadoras.

Teste da farinha.

Papel na fermentag@o.

Atividade enzimatica das leveduras na fermentagdo e seus pardmetros
fundamentais.

Propriedades reologicas.

Fonte: Autoria propria (2024).

Os contetdos abordados foram detalhados no material impresso entregue aos

presentes. Na atividade sobre gliten, a implementagdo de uma simula¢do didatica, feita
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manualmente com filo, elastico e pérolas, serviu para ilustrar as proteinas gliadina e glutenina
(Figura 29a), bem como os alvéolos que se formam no pao durante a fermentagdo (Figura
29b).

Figura 29a — Modelagem didatica da estrutura do glaten. Alvéolos no pao assado

GLUTENINA

Fonte: Autoria propria (2024).

Figura 29b — Alvéolos (orificios) formados no interior do pao

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Na parte pratica, cada participe recebeu um potinho e uma colher, ambos de plastico,
para realizar o teste de hidratagdo da farinha. Adicionalmente, uma balancga digital, um pacote
de 1 kg de farinha de trigo (marca Rosa Branca) e uma garrafa de 1,5 litros de d4gua mineral
foram disponibilizados para uso coletivo. O experimento tornou possivel observar a formagao
da rede de gluten (Figura 30). Nessa “cozinha” improvisada, a sala de aula assumiu uma
configuracdo diferente, conduzindo a uma ressignificagao tanto do espaco quanto do processo

de ensino e aprendizagem.
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Figura 30 — Pratica do teste da farinha

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Os instrumentos de coleta de dados na acdo adotaram as seguintes estratégias: (1)
registros nos sousplats de papel; (ii) rede de disparadores afetivos; e (iii) entrevista
semiestruturada com questionario. A estrutura da entrevista foi delineada em quatro partes

(Quadro 4).

Quadro 4: Estrutura do questionario

SECAO DESCRICAO

Perfil dos participantes Faixa etaria, género, escolaridade e ocupacio.

Conhecimento Técnico Experiéncia e conhecimentos relacionados ao tema.

Aspectos Afetivos e Simbolicos Memorias, afetos e significados atribuidos ao pao.

Cozinha X Pesquisa Intera¢des e vinculos promovidos no ambiente coletivo da oficina.

Fonte: Autoria prépria (2024).

As devolutivas registradas nos sousplats revelaram que as percepcoes se sobrepuseram
a experiéncia sensorial, se conectando a habitos alimentares, referéncias simbolicas e culturais
que se transformam no tempo e no espago. A selecdo de algumas dessas contribui¢des

possibilitou compor um novo livreto descritivo, abrangendo desde os feedbacks da oficina até
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o momento final da degustacdo dos paes. Tais registros oferecem uma base significativa para
a analise da experiéncia coletiva e dos aprendizados promovidos ao longo da vivéncia.
Ademais, as descri¢cdes sobre a organizacao cuidadosa da mesa, a estética atrativa dos
paes e a rica experiéncia sensorial reforcam como tais iniciativas contribuiram para estreitar
os vinculos entre os sujeitos e o objeto de estudo. A sequéncia de figuras a seguir (Figura 31)

apresenta uma ilustragdo dessas manifestacdes expressas de forma livre.

Figura 31 — Esbogo de um folheto narrativo

S | L A e T W 0T, T
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Concluidas as atividades teodrica e pratica da oficina, deu-se inicio a degustacdo
(Figura 32). Preparada para atrair o paladar dos adolescentes, ptiblico-alvo da agdo, incluiu-se
o pao de cacau com gotas de chocolate, de sabor adocicado. Essa novidade, alinhada as

preferéncias juvenis, também reforgava o conceito de coloragdo natural.
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Figura 32 — Pesquisadora com os participantes da oficina

S T

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Reunidos ao redor da mesa, os participantes observavam o corte dos paes, que
revelavam o colorido do miolo ao serem fatiados e servidos. Enquanto isso, a pesquisadora
interagia com os presentes, estimulando a troca de impressdes ao perguntar se conseguiam
identificar os ingredientes responsaveis por cada cor, além dos sabores e componentes da

receita, como sementes, graos e frutas secas (Figura 33).

Figura 33 — Entre pdes, interagdes sociais e afetos

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

No encerramento dessa experiéncia~acdo, os participantes penduraram na rede os
disparadores e as impressoes gerados a partir da degustagdo e da dindmica vivenciada, assim

como os questiondrios foram recolhidos.
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Figura 34 — Transposi¢go da rede de gluten em uma rede de afetos e sensagdes

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A escolha de incluir o pdo de cacau na oficina, uma novidade até entdo, contribuiu
para ampliar as percep¢des sensoriais dos participantes, tecendo uma rede de afetos e
memorias em torno desse sabor, que costuma ser bastante atrativo para o publico mais jovem.
Para P15, os paes estavam “maravilhosos”, destacando o de cacau e o de abdbora como
favoritos e ressaltando a riqueza das combinacdes possiveis. P16 descreveu a vivéncia como
“uma experiéncia incrivel”, afirmando que, embora todos os sabores fossem “maravilhosos”,
o de cacau conquistou seu paladar, transmitindo uma sensag¢ao aconchegante.

O entusiasmo apareceu na fala de P17, que também classificou os paes como
“maravilhosos” e revelou que o de cacau foi seu preferido, ao ponto de querer consumi-lo
diariamente. P18 enfatizou a qualidade da textura e expressou o desejo de participar de novas
oficinas. De forma sucinta, P19 descreveu o pao de cacau como “muito bom”, enquanto P20,
mesmo sem apreciar cacau puro, reconheceu a exceléncia da receita, mencionando que a
versao de abdbora acompanhada de uma fatia de queijo aprimorou ainda mais o sabor. Na
sequéncia, P21 relatou que a experiéncia foi marcada pela memdria afetiva, pois o pao de
chocolate despertou um forte sentimento de nostalgia.

No caso de P22 a vivéncia foi descrita como algo surpreendente, que despertou o
desejo de explorar novas possibilidades. Complementando, P23 destacou a conexdo entre
ciéncia e pratica, referindo-se a0 momento como um dia repleto de “conhecimento, amor e
dedicagdo ao fazer, ao criar e ensinar”. P24 classificou a experiéncia como “massa, divertida

e interessante”, ressaltando o carater envolvente da atividade. A dualidade expressa por P25,
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ao descrever a experiéncia sensorial como “um sabor de nada, gostosura”, sugere uma
percepgao subjetiva e Gnica sobre o paladar.

Embora questionarios digitais autoaplicaveis sejam cada vez mais recorrentes no
levantamento de dados, nesta agdo optou-se pela versido impressa (APENDICE A), elaborada
no formato de entrevista semiestruturada. Distribuidos aos participantes durante a atividade,
esse instrumento se mostrou mais adequado a obtencao de informagdes relevantes diretamente
relacionadas ao conhecimento prévio e as percepgdes dos envolvidos ao longo da oficina.
Sem o auxilio direto da pesquisadora e apesar do nimero reduzido de respondentes (26
participantes), a taxa de devolugao foi de 100%.

Entre os participantes que incluiam docentes, 69,2% nunca haviam feito pao (Grafico
3). Dos 30,8 % dos respondentes que ja fizeram pao em casa, seis relataram usar receitas de
redes sociais (Youtube, Instagram, Tik Tok, entre outros), sendo que um deles também as

inventava de cabeca e dois ndo informaram o procedimento ou recurso utilizado.

Grafico 3: Participantes que ja fizeram péo alguma vez

@ Sim
@ Nao

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

O Grafico 4 apresenta os retornos da pergunta “Vocé ja experimentou pdes de longa
fermentagdo feitos com fermento natural antes?”. Nesta secdo sobre o conhecimento técnico
61,9% dos participantes declararam nunca terem experimentado pdo artesanal feito com
tecnologia de longa fermentacdo. A experiéncia, menos satisfatoria para alguns, como
evidenciado por P24, que ndo gostou do sabor dos paes, paradoxalmente, foram definidos

como uma “gostosura’” por P26.

Em relagdo a pergunta sobre os ingredientes basicos para a confec¢do do pao, 22

individuos participaram da questdo, mas oito apresentaram respostas incompletas e quatro
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deixaram em branco. Quanto ao entendimento sobre fermentacdo e fermentacdo prolongada,
quatro ndo se manifestaram, enquanto um declarou ndo ter conhecimento sobre o tema,
possivelmente por ter se antecipado a explicacdo tedrica. Por fim, 70% associaram a
fermentacdo a um processo de degradagdo dos alimentos, embora 13 inquiridos a

considerassem importante.

Grafico 4: Participantes que ja haviam experimentado paes de longa fermentagéo

® Sim
@ Nio

38,1%

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

As respostas na entrevista contribuiram também para a andlise dos significados
afetivos e as interagdes sociais associadas ao pao e a comensalidade. Os relatos de P26 de que
“a oficina ofereceu intera¢do significativa” e de P27 sobre “/...] o momento de comer juntos e
até produzir foi muito divertido. Estar ali compartilhando a experiéncia fez todo mundo se
sentir mais a vontade” apontam para a percep¢ao do movimento de compartilhamento e do
espirito colaborativo. Além disso, a dindmica coletiva também foi ressaltada por P28 quando
observou que “pude fazer um grupo com algumas alunas do CEFET, interagir e promover
uma boa colaboragdo para realizar a oficina. Cada etapa foi divertida, pois rimos bastante,
ficamos com medo de errar o ponto da massa, mas no fim, deu tudo certo”.

Considerando que muitos participantes nunca haviam feito pao e que o contato com o
produto de longa fermentagdo ocorreu pela primeira vez na oficina, os relatos da experiéncia
na entrevista, apontaram para uma associacao entre os aromas e o despertar do apetite,
conforme observado pelo P29 cujo “O aroma, que estimula o apetite e o prazer ao degustar.
O fator elevado nessa oficina foi a sensagdo de poder criar algo.” Diante do exposto, “O
cheiro do pdo, a textura da massa e o sabor final me trouxeram uma sensa¢do de conforto.”
conforme relatado por P30 ao descrever a sensacdo de conforto fisico, mas também afetiva.
Do ponto de vista de P31, o sabor denotou importantes singularidades em que “Vocé consegue

apreciar o sabor” Ainda assim, P32 trouxe uma reflexdo sobre as percepg¢des emocionais
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associadas a experiéncia de comer os pides: “E complicado descrever as percepcées
psicologicas, mas acredito que o que mais se aproximou ao comer os pdes foi a sensagdo de
conforto.”. Ademais, vale destacar que a aprendizagem em relacdo ao processo ao tingimento
natural mostrou-se como uma novidade, segundo o P33 ao declarar que “Achei todos os paes
saborosos e bonitos. Eu ndo sabia que era possivel usar pigmentos naturais na massa, porque
eu achava que poderia atrapalhar a liga da massa.”

J& quando questionados se o tempo investido era compensador, 38,46% dos
participantes consideraram-no essencial para o éxito do processo, resultando em um produto
final de qualidade. Segundo P34, “o tempo de preparo ¢ longo, mas necessario”, pois, como
apontado por P36, “a experiéncia apresentada pode estimular o valor do tempo e da
paciéncia no preparo”, permitindo adaptar o tempo de descanso da massa as demandas
individuais. Como explicou P37 “/...] o tempo para preparar a massa é pouco relativo. O
interessante é estabelecer quanto tempo sera necessario para deixar a massa descansar para
que fique mais aerada ou ndo, de maneira que a massa possa ser feita na oficina e o tempo de
descanso, em casa.”. Além disso, P38 destacou que “fazer pdo ndo ¢ uma tarefa tao dificil
quanto parece” enquanto P39 descreveu a experiéncia como “muito divertida”. Todavia,
embora P40 tenha destacado que “com certeza compensa! O sabor, a textura e a qualidade
final do pdo fazem valer cada minuto”, apresentou uma opinido divergente ao declarar que
“ndo considero compensador tal investimento de dinheiro e tempo, pois ndo gostei do sabor
dos paes.”

A pergunta sobre o que a tematica pao evocava suscitou, na maioria dos participantes,
reflexdes relacionadas a vinculos afetivos e memorias. P41 mencionou momentos de
convivéncia, como o "café da manha em familia", e celebragdes especiais, descritas por P42,
que relembrou a preparagao conjunta de pizzas e paes, especialmente nas festas familiares.
Outros participantes (P43 e P44) também o associaram a recordacdes, incluindo viagens em
grupo. Para P45, esse mand simbolizava a unido representada pelo habito diario de
compartilhar o café da manha. J4 P46 enfatizou a importancia do preparo, descrevendo-o
como "um alimento saboroso que eu e os meus adoramos”, reforcando sua presenga cotidiana
a mesa.

As devolutivas também revelaram o pao como um simbolo de cuidado, na medida em
que o P47 o associou a seu pai, responsavel por compra-lo em sua casa, enquanto P48
compartilhou o desejo de "comer com a familia.". P49, por sua vez, lembrou do genitor que
costuma preparar receitas semelhantes. Foram ressaltadas a importincia da pesquisa e a parte

divertida da oficina na construgdo da experiéncia. P50 falou de “satisfa¢do” enquanto P51 de
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felicidade e bem-estar. J4 52 evocou um “lanche, pdo com manteiga e café quente
remetendo a ideia de uma lembranga reconfortante.

Os estimulos sensoriais despertaram, inicialmente, a ‘“‘fome” nos participantes,
conforme relatado por cinco deles. P53 associou essa sensagdo ao “cheiro bom de pao
quentinho” e a tradicdo de receitas transmitidas por geragdes. No entanto, a medida que a
experiéncia se aprofundava, uma perspectiva transdisciplinar foi trazida, na qual P54 o
relacionou a aprendizagem em quimica evocando o ‘“cheiro de infancia” como metafora
sensorial para uma memoria afetiva. J4 P55 destacou sentimentos de “curiosidade, prazer e
conhecimento”, enfatizando a importancia de contextualizar os conteidos para engajar os
estudantes no ensino de ciéncias. Para P56, o pao tornou-se simbolo de “cuidado, dedica¢do e
realizagdo”, traduzindo-se na concretizacdo de algo tangivel. Assim, o que inicialmente
despertou o apetite transformou-se em uma ‘massa’ de aprendizados, conexdes e significados,

moldada no decorrer da oficina.

5.7 CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA XVII

No Congresso Scientiarum Historia XVII, realizado em novembro de 2024 e
organizado sob o eixo tematico Ciéncias em Tempos de Barbdries: Siléncios, Invisibilidades
e Entrelinhas, houve a exposi¢do do Café Performéatico “Pdo: tessituras e tecituras de

(re)existéncias” (Figura 35).

Figura 35 — Cartaz de divulgacdo do café performatico

PAO: TESSITURAS E TECITURAS DE
(RE)EXISTENCIAS

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).
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A mesa, pies de longa fermentagdo, tanto de forma quanto de panela, estavam
dispostos em cestas de fibra natural e tdbuas de bambu, conferindo uma atmosfera rastica a
apresentacao. O re~verso da experiéncia realizada no CEFET com o pao de cacau resultou
na inclusdo de novas versdes doces, como cinnamon rolls de cancla e babka de chocolate.
Também compunham a selecdo ciabatta e variedades artesanais de aveia com raspas de
limao-siciliano, de azeitonas e integral com sementes (linhacas marrom e dourada, chia,

girassol) e nozes (Figura 36).

Figura 36 — Colorindo sabores

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Os trinta minutos do café seriam acompanhados pelo pdo e sua historia milenar, cuja
trajetoria reflete os (des)caminhos da fome, uma das formas de barbarie que ainda assola a
humanidade no século XXI. Nesse contexto, a invisibilidade de aproximadamente 33 milhdes
de brasileiros em situacdo de vulnerabilidade social e inseguranga alimentar e nutricional seria
problematizada, evidenciando o paradoxo da desigualdade na distribui¢do de alimentos em
um pais de excedentes agricolas.

Devido a brevidade do tempo disponivel no café neste congresso de perfil inter e
transdisciplinar, com um publico diversificado e interesses variados, evidenciou a necessidade
e a importancia de uma rede de apoio. A execuc¢do de tarefas como organizar a mesa, cortar e
servir os paes, acolher os participantes prejudicou a apresentagdo do debate e a realizagdo da

coleta de dados via questiondrio.
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Por outro lado, assim que os participantes se depararam com a diversidade de paes
expostos, a degustagdo tomou protagonismo ¢ o debate planejado acabou ndo se
concretizando. Como resultado, a fome, que se pretendia problematizar, e a identidade da
pesquisadora enquanto sujeito da pesquisa tornaram-se invisiveis. Essa sensagcdo de
apagamento foi refor¢ada pela men¢do de P57, que a identificou como "padeira que faz pdes
maravilhosos", conduzindo-a a uma analise reversa sobre sua propria concepgao ontologica e
a forma como poderia estar sendo percebida entre os participantes.

Diante do deslocamento na percepcdao de seu papel, a pesquisadora adotou um novo
posicionamento metodoldgico para evitar que o estudo fosse reduzido a uma experiéncia
meramente culindria. Durante o almogo do ultimo dia do congresso, distribuiu sousplats sob
os pratos dos participantes, abordando-os individualmente para perguntar se haviam provado
os paes e apresentar uma breve sintese de sua pesquisa. Como gesto de cortesia, ofereceu uma
fatia de bolo de chocolate (Figura 37) preparado com fermento natural e técnica de longa
fermentagdo. Essa reorientacdo metodologica foi decisiva para captar narrativas espontaneas e
aprofundar a escuta das concepcdes subjetivas, evidenciando a relevancia de abordagens

sensiveis e flexiveis em pesquisas qualitativas.

Figura 37 — Bolo de chocolate feito com levain ¢ fermentacdo prolongada.

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Durante esse percurso, um comentario proferido por um dos presentes (P58) revelou
uma percepcdo especialmente significativa: “é a primeira vez que conhe¢o a pessoa
responsavel por confeccionar o pao”. Essa fala do participante sugere ndo apenas o
distanciamento que caracteriza as dinamicas alimentares nas grandes cidades, mas também o
potencial simbolico do encontro promovido pela pesquisa, ao tornar visivel a figura de quem

prepara o alimento e aproximar, ainda que momentaneamente, as dimensdes humanas
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envolvidas nesse processo.

A narrativa da participante P59, registrada no sousplat (Figura 38), vai além da
simples expressao de fartura, trazendo a tona dimensdes relacionadas ao cuidado e a divisao
de responsabilidades no ambiente doméstico. De forma sensivel, ainda que sutil, sua fala
também toca em questdes relevantes sobre a equidade de género nesse contexto, ao evidenciar

a importancia da partilha nas tarefas do cotidiano.

Figura 38 — Pdo: fartura, cuidado e alegria
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

A percepcao de P60 (Figura 39) sobre o pdo como um utero constituido de fermento
ancestral remete a um arquétipo presente na mitologia grega, especialmente na figura de
Deméter, que representa os ciclos da natureza e suas transformagdes. Essa leitura simbdlica
encontra ressonancia na cancao Drao, interpretada por Caetano Veloso, Gilberto Gil e Ivete
Sangalo (2012), sobre a alternancia entre vida e morte, compreendida ndo como fim, mas
como parte de um processo continuo de renovagdo: “morre, nasce, trigo; vive, morre, pao”.
Nesse contexto, o pao emerge como elemento vital, ao mesmo tempo resultado e fonte da

vida.
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Figura 39 — Pao e os ciclos da vida
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2024).

Por mais cuidadoso que seja o planejamento de uma oficina ou iniciativas como o
Café Performatico, seu €xito depende essencialmente da participacdao ativa de um coletivo.
Durante o evento, o participante P61 se ofereceu para organizar a mesa. Em seu relato,
expressou: "Eu fiquei muito feliz de poder arrumar a mesa dos pdes. Fiquei imaginando como
cada um foi feito, seguindo e me guiando com suas explica¢oes". Nesse contexto, as
explicagdes surgiram de forma espontanea e o participante construiu seu entendimento sem
perder sua autonomia, ou seja, sem a sensa¢ao de ser invadido, uma vez que nao hé imposicao
de passos pré-determinados.

Surpreendentemente, o pao de cacau apresentado no SEPEX, assim como outras
opcdes de perfil doce, foi amplamente aceito, sendo consumido de imediato. Apenas ap6s o
término dessas escolhas que os participantes recorreram aos paes salgados, sem abrir mao,
contudo, de ao menos uma fatia de cada cor disponivel. Essa preferéncia pode refletir uma
valorizagdo cultural do sabor adocicado, enraizada na influéncia portuguesa. Tal legado
parece ter contribuido para a formagdo de um repertdrio sensorial que ainda orienta os gostos

do brasileiro na contemporaneidade. Além disso, a expressividade visual cromatica pode ter
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intensificado o interesse, mobilizando sentidos que extrapolam o paladar e se conectam a
memorias afetivas.

Além da experiéncia sensorial proporcionada pelo Café Performatico, a fome
atravessada pela tematica pao foi aprofundada na apresentagdo do resumo "Sem pdo ndo ha
paz: ha fome", submetido ao evento e exposto na sessdo Botequim Filosoéfico,
problematizando o retorno do Brasil ao Mapa da Fome da Organiza¢do das Nagdes Unidas

(ONU).

5.8 QUESTIONARIO COMO FERRAMENTA DE ANALISE DAS REVERBERACOES

Partindo da compreensdo de que a relagdo com o pao ultrapassa a alimentagdo,
envolvendo memdrias, vinculos e experiéncias compartilhadas, aplicou-se um questionario ao
final das sete intervengdes. Como nem todos os contatos estavam disponiveis, 25 participantes
responderam. A pesquisa buscou compreender como o alimento era percebido a partir das
vivéncias individuais e coletivas € como atravessava as relagdes no ambiente académico.

O histograma abaixo (Grafico 5) mostra a participacdo dos entrevistados em pelo

menos uma das sete implementagdes sobre a tematica pao.

Grafico 5: Distribui¢do dos entrevistados por evento participado

NUmero de Participantes

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

75% identificaram-se como mulheres (Grafico 6). Apenas 4,2% encontram-se na faixa

etaria de 18 a 24 anos (Grafico 7), o que se justifica pelo fato de os estudantes do ensino
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médio técnico do CEFET ndo terem sido incluidos nesta etapa, uma vez que j& haviam

respondido a um questionario ao término da oficina realizada durante a SEPEX.

Grafico 6: Classificacdo por género dos respondentes da entrevista final

& Mulher

@ Homem

0 Nao-bindrio

@ COutra identidade de género
@ Prefiro ndo informar

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

Grafico 7: Classificagdo etaria dos respondentes da entrevista final

@ Menos de 18 anos
@ 18-24 anos

& 25-34 anos

& 35-44 anos

@ 45-54 anos

@ 55-64 anos

® 65 anos ou mais

@ Prefiro nae informar

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

Um dado relevante na caracteriza¢ao do publico € que 72% dos entrevistados possuem
pos-graduacao (Grafico 8), o que contribui para ampliar a compreensdao das diferentes

trajetorias formativas e seus reflexos nas percepgdes sobre o pao e as relagdes sociais.
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Gréfico 8: Nivel de escolaridade dos entrevistados

@ Ensino Médio incompleto

@ Ensino Médio completo
Ensino Superior incompleto

@ Ensino Superior completo

@ Pis-graduacio

@ Prefiro ndo informar

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

J4 o Grafico 9 indica que 52% dos participantes nunca prepararam pao. Embora esse
nimero, por si sO, ndo permita conclusdes definitivas, ¢ plausivel considerar que a alta
escolariza¢do, associada a rotinas profissionais intensas, limite o tempo disponivel para

cozinhar.

Grafico 9: Respondentes que fazem ou ja fizeram pao

@ MNunca
@ Raramente
Ocasionalmente

@ Frequentemente
@ Sempre

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

A producao de pdo, mesmo em versdes simples, representando 61,5% dos preparados
(Grafico 10), exige ateng¢do e dedicagdo, tornando-se um desafio diante das demandas
cotidianas. Nesse contexto, o suporte a vida comensal contemporanea passa por forte
influéncia de um novo padrio alimentar, caracterizado muitas vezes pela escolha por
alimentos industrializados pré-preparados ou comercializados prontos, criando uma nova

cultura alimentar.



Grafico 10: Tipos de paes feitos pelos entrevistados

@ Pio caseiro simples

@ Pio artesanal de longa fermentacdo

@ Piao doce
@ Pio recheado
@ pio de Cristo

@ Paes de frigideira, tapioca, pao de

queijo, ...
@ Nio fiz

@ Pio caseiro sem gliten e sem lactose

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).
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A despeito de tal comportamento, 28,6% dos respondentes (Grafico 11) disseram

preferir o consumo de um produto mais caseiro. A identidade alimentar parece resistir entre os

comensais urbanos, haja vista 21,4% dos entrevistados terem tal pratica como tradigdo

familiar. Embora, atualmente, a disponibilidade de tempo para cozinhar seja abreviada, a

curiosidade em aprender a fazer pdo também se mostra para 14,3% como fator motivacional.

Motivos de saude tendem a conduzir a uma reocupacdo da cozinha.

Grafico 11: Motivagdes para fazer pdo

A

@ Praticaltradicao familiar

@ Interesse em aprender como se faz pao
@ Consumir um produto mais caseiro

@ Preparar algo especial ou afetivo

@ Pandemia Covid-19

@ era uma espécie de rede de amigos

® Nio fiz

@ Para utilizar ingredientes mais leves, por
conta da dieta

@ Restricio alimentar

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

No que se refere ao consumo de pao, 79% dos participantes afirmaram ingeri-lo quase

diariamente, o que evidencia sua presenga constante na alimentagdo cotidiana dos

respondentes. Ainda que amplamente considerado essencial, as percepg¢des em torno desse
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alimento revelam nuances significativas. Quando questionados sobre sua indispensabilidade,
83% responderam positivamente, justificando sua importancia para além do valor nutricional.
Entre os argumentos apresentados, P62 destacou sua versatilidade e sabor, bem como a
praticidade no consumo e saciedade, aspectos valorizados especialmente nos momentos de
inicio e encerramento do dia.

Sua onipresenca na dieta de grande parte dos entrevistados reafirma sua relevancia,
mas o consumo nhao se dd de maneira homogénea. Para alguns, ele ¢ relevante, mas nao
indispensavel. Outros o evitam, principalmente por conter gliten, evidenciando restri¢cdes de
saude. Sua auséncia, no entanto, ndo implica a perda do valor simbolico, mas sugere
movimentos de distingdo e afirmagao individual, conferindo-lhe um carater quase identitario,
tanto para quem o prepara quanto para quem O consome.

Por outro lado, P63 afirmou "amar um pdo quentinho", ressaltando sua dimensdo
sensorial, compartilhado com P64 o gosto pelo pao "saindo do forno" e o aroma, trazido como
marcador de memoria, sendo capaz de evocar lembrancas da infincia, de pessoas queridas ou
de situacdes de convivio em familia.

Em diversos relatos, ele se torna especial pelo modo como ¢ produzido. Observa-se a
valorizagdo do preparo artesanal, muitas vezes conectando o trabalho manual a uma relagao
de cuidado associado a ideia de tempo dedicado. As circunstancias de que "precisa ser feito
com as mdos" e "assado em casa", lhe conferem, de acordo com P65, um valor afetivo
simbolizado a partir de uma experiéncia sensorial e emocional compartilhada.

Outros enfatizaram que o que o torna unico ¢ a forma como ele ¢ partilhado e os
vinculos que se estabelecem em torno dele. Neste contexto, sua presenga a mesa,
acompanhada ou ndo de outros alimentos, destacam sua poténcia agregadora, mencionado
como componente essencial para a reunido de pessoas e construcao de vinculos. A alusao feita
pela participante P66 referenciado como presenga constante em reunides familiares “trds uma
serie de memorias afetivas”, destacando seu papel social relevante mediando encontros e
interagdes.

Entre os entrevistados, apenas quatro nunca haviam consumido pao de longa
fermentacdo. A participante P67 relatou té-lo experimentado pela primeira vez durante uma
das oficinas, enquanto outra (P65) mencionou: “ja experimentei os que vocé preparou e gostei
muito”. No conjunto das respostas, destacam-se sensagdes associadas ao sabor, muitas vezes
vinculado aos ingredientes utilizados, mencionado por 15 participantes e a textura, com 16
registros, relacionada principalmente a crocincia da casca e a maciez do miolo. O aroma

também ocupou lugar relevante nas experiéncias relatadas, com 14 mencdes, enquanto a
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coloracdo foi apontada por sete pessoas. Esses dados indicam que os aspectos gustativos e
tateis sdo os mais marcantes na vivéncia sensorial com o pdo, seguidos de perto pelas
impressoes olfativas, o que evidencia seu carater multissensorial.

A andlise das narrativas dos participantes revela um equilibrio delicado entre a
apreciacdo pelas qualidades sensoriais dos paes de longa fermentacdo e a necessidade pratica
de recorrer a receitas rapidas. Muitos associam os paes artesanais, produzidos com
fermentagdo prolongada, a sabores mais intensos, textura leve e maior valor nutricional. A
entrevistada P68 afirmou: “prefiro de longa fermentagdo por conta do sabor e porque
imagino que seja mais saudavel”, enquanto outro (P69) destacou que “quanto mais tempo,
mais saboroso e leve fica o pdo”. Essas observagdes apontam para um reconhecimento da
qualidade e dos beneficios atribuidos a processos que respeitam o tempo do alimento.

A preferéncia, embora declarada, muitas vezes, o ritmo acelerado da vida cotidiana
impoe limitagdes. “Minha preferéncia estd relacionada ao sabor e ndo ao tempo”, comentou
a participante P70, evidenciando que, mesmo diante das exigéncias do dia a dia, o paladar
permanece como critério importante. Ainda assim, € recorrente a mencao a praticidade como
fator decisivo, pois P71 prefere “os de receitas rapidas sdo importantes para uma vida
corrida, ja que ndo demoram ficar prontos”. A escolha, portanto, ndo se configura apenas por
gosto, mas por uma adaptacao as circunstancias de tempo e energia disponiveis.

Algumas respostas deixam transparecer um certo conflito entre desejo e possibilidade.
“Acho mais saboroso, mas nem sempre tenho tempo pra me dedicar ao processo” (P72),
afirmou uma pessoa, sinalizando o descompasso diante da incompatibilidade entre a rotina e a
produgdo artesanal. A entrevistada P73 também reconhece essa limitagdo: “admiro quem
consegue se dedicar a essa tarefa, que para minha rotina de corre-corre requer pdes rapidos
e adquiridos”. Ha ainda quem afirme (P74) alternar entre os dois tipos, adaptando a
frequéncia do consumo: “prefiro pdes de longa fermentagdo, mas quando ndo os tenho,
consigo comer os de receitas rdpidas”.

O pao, nesse sentido, torna-se um espelho das escolhas possiveis dentro de um
cotidiano permeado por multiplas demandas. O alimento carrega, ao mesmo tempo, valores
ligados ao cuidado, a saude e ao prazer, mas também dialoga com a realidade da urgéncia.
Como sintetizou a participante P75, “os pdes artesanais sdo mais saborosos. Acredito que a
longa fermentag¢do nos faz valorizar o tempo, com menos correria e mais paciéncia e
aproveitamento”. Assim, ainda que os paes de fermentacdo prolongada sejam amplamente
preferidos por suas qualidades sensoriais e simbolicas, os de preparo rapido cumprem um

papel funcional e, muitas vezes, inevitdvel, mediando o desejo de bem-estar com as
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exigéncias da vida cotidiana contemporanea.

Ao serem questionados sobre quais ingredientes tornam um pao especial ou carregado
de significado afetivo, os participantes apresentaram percepcoes que extrapolam a dimensao
material da receita e adentram os campos da memoria, das relagdes e das sensagdes. Ainda
que alguns tenham mencionado diretamente elementos basicos, como “farinha, agua, agucar e
sal”, a maior parte das falas revelou uma compreensdo mais subjetiva e sensivel do que
confere singularidade ao alimento.

A infancia apareceu como uma referéncia emocional recorrente em que a participante
P76 falou que “Quando comi o cinnamon no Scientiarum Historia XVII, porque me remeteu a
minha infancia” e também da P77 ao dizer que “me lembrei da minha mde fazendo pdo, e eu
colocando o rosto bem proximo do forno”. P63 também disse que o “pdo com ovo me joga ld
na infdancia. Outras respostas destacaram momentos de interagdo coletiva: “por estar ao redor
da mesa com o grupo indicando as pastinhas”, ou “ao acompanhar a Celeste produzindo e
explicando” (P78).

Alguns entrevistados enfatizaram aspectos visuais € simbodlicos, como “a variedade de
pdes com diferentes cores [...] até a embalagem feita com carinho” (P79). A referéncia ao
cheiro aparece em outras contribui¢des, como quando P67 sintetiza “o cheiro”, sugerindo a
forca evocativa dos aromas como elemento central da experiéncia sensorial. Para a P75 o
aroma foi o gatilho mais marcante “ao sentir o cheiro da preparag¢do” assim como para a P80
“o cheiro antes de comer”. Essas conexdes revelam a poténcia das memorias afetivas
mobilizadas por estimulos olfativos, emergindo na lembranga de figuras comunitarias, como o
“Até o cheiro me leva para o Seu Ferreira, um senhor que vendia pdo numa vendinha no
suburbio” (P63). H4 ainda quem tenha sido tocado pelo carater reflexivo da experiéncia no
qual “o momento sensorial me provocou a viver a alimentagdo com outro ritmo, me fazendo
analisar o que eu estava comendo” (P66).

Destacaram-se narrativas que associam o preparo artesanal a experiéncias afetivas. A
participante P77 afirmou que “um pdo especial para mim precisa ser feito artesanalmente e
comido ainda quentinho, saindo do forno, com seu aroma de recém feito”. A dimensao
relacional do alimento também foi frequentemente evocada. Para alguns, o valor simbdlico do
pao reside nas experiéncias de partilha que ele possibilita. Assim como P65, P77 concorda
que ele “precisa ser feito com as mdos”, todavia, “de preferéncia com a cozinha cheia de
amigos” . Outro participante, P81, destacou que “reunir pessoas” seria o principal ingrediente
de um pao especial. P73 traz uma abordagem mais abrangente de “um pdo especial, que nos

reporte a uma dimensdo afetiva, pode ser feito de muitos ingredientes, mas o que o torna
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especial é a forma em que o colocamos a mesa, se ha outros alimentos acompanhando ou
ndo, com quem compartilhamos e em quais momentos da nossa vida isso acontece’.

Também foram recorrentes as associagdes ao cuidado envolvido no preparo. P64
apontou que “pode ser uma massa comum de pdo, desde que bem feita, com calma e que
esteja fresquinha, saindo do forno”. A P82 destacou que “para que tenha um significado
afetivo especial, acredito que o esfor¢o e o tempo dedicado ao processo é o mais importante”,
enfatizando que o valor do alimento estd também na intencdo e na dedicacdo de quem o
produz.

Preferéncias especificas quanto a composi¢do também foram mencionadas, como
“trigo de qualidade, temperatura adequada e textura” (P76), “‘fermenta¢do natural” (P83) ou
“recheado com ingredientes diferentes como azeitona” (P78). No entanto, esses detalhes
técnicos aparecem secundarios frente ao predominio de uma valorizacdo sensivel, que
enxerga o pao como um catalisador de encontros, memorias e afetos.

A quase totalidade dos entrevistados reconheceu que o pao favoreceu a interagdo
social entre os participantes, sendo que apenas uma pessoa nao percebeu essa influéncia. Em
muitas respostas, o alimento aparece como catalisador de encontros, trocas e afetos. A
participante P62 observou que “abriu espago para uma conversa sobre as diversas sensagoes
que cada participante experimentou”, enquanto P84 destacou que “a hora da partilha é
fundamental na troca de afetos”. A associagdo entre alimentagdo e sociabilidade também foi
reiterada por P67, ao afirmar que “a intera¢do via alimentagdo é sempre certa”, € por P77, ao
ressaltar que “o pdo e, na verdade, em geral os alimentos e a agdo de compartilhar alimentos
(...) sdo muito importantes nas relagoes sociais”, especialmente em familias de origem
italiana, onde os encontros se organizam em torno da mesa.

Outros aspectos foram igualmente valorizados. P70 enfatizou a importancia da estética
e da apresentagdo dos paes, especialmente “na forma de mesa posta como foi apresentado”.
Também houve quem ressaltasse o carater inédito da experiéncia, como destacou P66: “foi
muito interessante, um experimento que nunca havia tido”.

No que diz respeito ao reconhecimento do afeto e do cuidado, frequentemente
atribuidos as mulheres e ainda subvalorizados na sociedade e na academia, houve ampla
convergéncia entre os participantes. Para P62, “habilidades técnicas e resultados
quantitativos sao mais valorizados do que qualidades atribuidas a empatia e ao bem-estar”.
De forma semelhante, P63 ressaltou que “fodo o trabalho interminavel da mulher é invisivel
aos olhos de muitos”. Também P71 destacou que “qualquer demonstragdo de afeto e cuidado

é tida como algo de pessoas fracas, sem capacidade de lideranca”.
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Na mesma linha, P75 afirmou que “cozinhar é um ato de amor”, contrapondo-se a
logica da produtividade e da racionalidade que frequentemente orienta os espagos
institucionais. Embora P80 tenha discordado da associacao exclusiva entre cuidado e
mulheres, ao observar que “ndo penso que o afeto e o cuidado sdo atribuigoes apenas de
mulheres, mas sdo subvalorizados”, sua fala refor¢cou a percep¢do da desvalorizacao dessas
dimensdes, ainda presentes nos ambientes académicos e sociais.

Acgdes pautadas na alimentagdo humana corroboram para atribuir-lhe significado. No
caso especifico dessas intervengdes pautadas no pao, este alimento atuou de forma a
contribuir para as interagdes sociais e na reflexdo e a estrutura¢do de uma rede de apoio do ser
no mundo académico. Segundo uma das entrevistadas, essas atividades “além de criar um
ambiente acolhedor [...] desempenham um papel importante no fortalecimento de lagos e na
interag¢do social” (P62). Houve quem identificasse nelas uma maneira de amenizar a distancia
que por vezes permeia o fazer académico: “¢ um ponto de reagdo frente a frieza da ciéncia”
(P81).

Outras participantes destacaram a poténcia politica e simbolica dessas praticas. “Acho
extremamente necessarias, porque apesar de muito ser conversado sobre mulheres na ciéncia,
ainda hd um longo caminho para uma equiparag¢do de ocupagdo e valorizagdo dessas
mulheres nesses espagos” (P74), afirmou uma delas. Outra refletiu que “agdes como essa
proporcionam um momento de reflexdo constante interseccionando os papéis de género,
ciéncia e saberes historicos” (P66). Também se reconheceu que tais praticas possibilitam a
reconexdo com formas sensiveis de produzir conhecimento. “A culinaria é uma via de
conexdo importantissima para a construgdo de afetos e lacos verdadeiros” (P62), disse uma
entrevistada.

Ainda que uma das respostas tenha questionado a associacdo direta entre praticas
culinarias e o feminino, observando que “a cozinha ndo é necessariamente um ambiente
feminino” P77, o tom geral foi de reconhecimento da importancia de iniciativas que articulam
saberes cotidianos e académicos. “Ressignifica¢do de praticas como eu ndo esperava. Refleti
sobre o quanto podemos aprender em situagoes e por caminhos nao convencionais” (P78),
relatou uma participante.

As experiéncias descritas evidenciam como o pao, mais do que alimento, operou como
mediador simbdlico e afetivo. Ele proporcionou momentos de convivéncia, evocou memorias
e suscitou reflexdes criticas sobre os papéis sociais e académicos das mulheres. Como
afirmou uma entrevistada, “o afefo e o cuidado possuem varias formas. A comida, o pdo, sdo

uma dessas formas. Sdo conectores para uma boa conversa [...] ideias e solugoes podem
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surgir, luzes sdo acesas e rumos sdo revelados” (P64).

Por fim, chama atencdo uma observacdao que desloca o foco dos ingredientes para o
processo criativo, pois, “ndo falo de ingredientes, mas a transformagdo pela qual passam é o
que chama a atengdo, como produtos diferentes podem formar um novo produto totalmente
diferente” (P82). Em sintese, as falas analisadas apontam para uma concepc¢ao ampliada do
que torna um pao especial. Mais do que os insumos, s3o o gesto, o vinculo, o contexto e a
memoria que conferem profundidade afetiva e cultural a experiéncia de compartilha-lo.

Deste modo, sao multiplas as camadas de sentido associadas ao pdo, cujas percepcoes
apontam para um alimento que, embora composto por ingredientes simples como farinha,
agua, sal e fermento, ¢ frequentemente ressignificado em fung¢do de contextos afetivos,
culturais e sociais nos quais esta inserido. Portanto, as respostas revelam que o valor

simbolico do pao emerge tanto do preparo quanto das memorias que desperta.

59  LEGADOS D~D~A E MULTIPLICACAO

Este trabalho foi idealizado como uma proposta reflexiva que estabelece uma interface
entre o conhecimento cientifico e a pratica, integrando-os tanto no ensino formal quanto
ndo-formal. A escolha do pdo como tema, associado a tecnologia de fermentagdo natural,
permitiu que a sala de aula se fundisse com a cozinha, transformando-se em um espago
singular. Ademais, a iniciativa busca romper com estereotipos, evidenciando a importancia do
uso de elementos do dia a dia no fomento de uma educagdo critica e a valorizagao da
afetividade na contextualiza¢ao do ensino.

Através das implementacdes realizadas, a pesquisa redefine o papel do educador,
inspirando-o a refletir sobre o desenvolvimento de novas estratégias para um ensino
contextualizado. Buscou também despertar o interesse dos estudantes, possibilitou uma
interacao social mais rica e significativa, de modo a torna-los protagonistas no processo de
constru¢do do conhecimento, baseados em suas vivéncias. Neste contexto, o didlogo
inter-transdisciplinar, elencando o pdo como tema gerador, se materializou em trés resumos
expandidos, apresentados no Congresso Scientiarum Historia X VII.

Os trabalhos intitulados "O pdo e a termodindmica: um ensaio teorico",
"Termodindmica e transformagoes no processo de panificagdo" e "A Quimica da panificagdo:
possibilidades para o ensino da termodinamica", exploraram os fundamentos da
Termodinamica Cléssica. Os autores, participantes da oficina realizada no WEAQ, analisaram

as transformacgoes de energia, com base nas leis termodinamicas, identificadas nos processos
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de fermentacdo e coc¢do do pao. Estes estudos permitiram uma compreensao aprofundada dos
fendmenos quimicos envolvidos na producao deste artefato.

Graduandos em Quimica pela UFRIJ, estes estudantes associaram as leis da
termodindmica as reagdes quimicas e aos fendmenos de conversdo de energia observaveis no
processo de fermentacdo e coccdo dos paes. Além disso, trouxeram reflexdes sobre as
limitagdes do ensino de Quimica nas escolas, cujo foco no Enem compromete a
transdisciplinaridade e a alfabetizacdo cientifica. Essa critica ressalta a necessidade de
contextualizar o saber para evidenciar seus impactos no cotidiano e promover uma
aprendizagem mais envolvente e transformadora.

Assim, essas experiéncias fortaleceram o compromisso com a multiplicagdo de
praticas inovadoras, ampliando os horizontes do ensino e reafirmando o valor dos legados
D~D~A na formagao académica e social.

Nos anos de 2021 a 2024, a pesquisadora submeteu trabalhos [apresentou
contribui¢des em], conforme apresentados a seguir, em eventos de divulgagdo cientifica em
formatos de resumo simples, resumo expandido e trabalho completo, os quais foram

aprovados e fundamentais para a construgao desta pesquisa (Quadro 5).

Quadro 5: Trabalhos apresentados em eventos de divulgagao cientifica

EVENTO ANO | MODALIDADE TITULO PUBLICACAO

Consideragdes
Congresso Scientiarum discente~docente~aprende

2021 | Resumo expandido Apéndice B

Historia XIV nte sobre os habitos

alimentares brasileiro

. . . A alimentagdo como o

11* Semana de Integragio 2021 | Resumo simples marcador de brasilidade Apéndice C
Académica da UFRJ

Contribui¢des de uma
IIT Congresso Brasileiro disciplina de pds-graduagdo
Interdisciplinar em Ciéncia e 2022 | Resumo expandido | na constru¢ao do desenho Apéndice D
Tecnologia (CoBICET) metodologico de uma

pesquisa de campo

Antropoceno e Educagio
Festival do Conhecimento 2022 | Papo virtual Ambiental: reflexdes sobre | Apéndice E
UFRJ a crise alimentar no Brasil



https://www.even3.com.br/cobicet2022/
https://www.even3.com.br/cobicet2022/
https://www.even3.com.br/cobicet2022/

111

EVENTO ANO | MODALIDADE TITULO PUBLICACAO
Consideragdes
discente~docente~aprende
. nte sobre praticas
11 (}mgresso NaC.lOI.lal de 2023 | Resumo simples sustentaveis aplicadas num | Apéndice F
Praticas Interdisciplinares e projeto piloto de oficina de
Sustentabilidade (CONPIS) pio
Simposio Internacional da Péo: uma perspectiva
P6s-Graduagdo em Ensino: 2024 | Resumo expandido | discente~docente~aprende | Apéndice G
Desafios para a Formagao nte entre vivéncias e afetos
Docente no Século XXI
O pdo de cada dia na
2° Congresso Nacional em 2024 | Resumo expandido c?nstru(;ao da equidade de Apéndice H
éneros
Saude da Mulher g
Pdo: o bindmio arte-ciéncia
na tessitura de uma
I Jornada de Formag:a.lo de 2024 | Trabalho completo P F:rspectlva Apéndice |
Professores de Quimica do discente~docente~aprende
IQ/UFRJ nte
O que tem dentro do pao?
Uma perspectiva
discente~docente~aprende
V Congresso Brasileiro 2024 | Resumo expandido n;e ,e 0s “enovelamentos Apéndice J
Interdisciplinar em Ciéncia e afetivos estruturantes de
Tecnologia (CoBICET) redes interdisciplinares de
pesquisa
I Workshop Educagao 2024 Resumo expandido | Pao e afetos: o que os Apéndice K
Ambiental e o Ensino de e Oficina tematica | olhos veem, o corpo sente | Anexo L
Quimica & Ciéncias
Congresso Scientiarum 2024 | Resumo expandido | Sem pao ndo ha paz: ha Apéndice L
Historia XVII fome
Lo . ” Péo: tecituras e tessituras
Congresso Scientiarum 2024 | Café performatico Anexo P

Historia XVII

de (re)existéncias



https://www.even3.com.br/cobicet2022/
https://www.even3.com.br/cobicet2022/
https://www.even3.com.br/cobicet2022/
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Pesquisa e Extensdo 2024
CEFET/RJ

do conhecimento cientifico

EVENTO ANO | MODALIDADE TiTULO PUBLICACAO
XXIX Semana de Ensino, . - Pao: \{zilor}zando o bin61~nio
2024 | Oficina tematica arte-ciéncia na construgao Anexo Q

Fonte: Autoria propria (2025).
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6 CONSIDERACOES FINAIS E PERSPECTIVAS

Embora os alimentos retnam historias sobre onde estivemos, onde estamos e para
onde vamos (Santilli, 2015; Stancik, 2006), a alimentagao desvela muito mais sobre o ser
humano do que apenas a necessidade de nutrir o corpo e garantir a sobrevivéncia. Os
comportamentos e habitos alimentares carregam uma amplitude narrativa sobre quem somos
no mundo, abrindo espago para reflexdes acerca das formas de viver e de nos relacionar em
diferentes contextos sociais.

Assim como a trajetdria de diversas civilizagdes ocidentais pode ser contada por meio
do pao, este trabalho buscou, a partir dele, valorizar o protagonismo do sujeito como narrador
de sua propria experiéncia ou da vivida por outros. Esse alimento foi compreendido como
elemento articulador capaz de reunir pessoas em torno de uma comunidade, favorecendo
conexdes significativas no espaco académico e oferecendo sentido, acolhimento e orientagdo.
Deste modo, ao longo do estudo foi compreendido para além do seu valor nutricional e
cultural, comprovando a transformagao dos espagos educativos onde a permanéncia dos afetos
e a flexibilidade transdisciplinar permitiram navegar.

Segundo Byung-Chul Han (2023), vivemos em uma era marcada pelo uso intensivo de
plataformas digitais e dispositivos mdveis, em que as telas tendem a isolar os individuos.
Nesse contexto, tudo parece efémero e instavel, enquanto os vinculos interpessoais se tornam
mais frageis. De forma complementar, a “liquidez” dos tempos atuais pode ser entendida
como um antagonista ao tempo do preparo do pao. Na modernidade fluida, onde saberes se
tornam obsoletos rapidamente, a ontoepistemologia D~D~A — ao integrar discente, docente e
aprendente em um processo continuo de devir — ofereceu uma alternativa a educagdo
tradicional, substituindo hierarquias por redes de afeto e colaboragao.

Essa reflexdo aproxima-se da epigrafe que orienta esta dissertacao, segundo a qual
"Aprendizagem ¢ experiéncia, todo o resto ¢ apenas informagdo". Com base na leitura de Han
(2023), Walter Benjamin aponta que a informacdo apenas sobrevive no instante em que €
gerada e consumida como estimulo. Nesse cenario, a ldgica neoliberal, pautada pela troca
incessante de dados, promove o descarte imediato dos contetidos e enfraquece a construcao do
conhecimento. Assim, a perda da experiéncia surge como uma lamentagdo diante da

fragilidade dos processos de aprendizagem mais profundos e significativos.
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Diante de uma racionalidade neoliberal esvaziada de experiéncia, emerge, como
principal legado da D~D~A, o sujeito atravessado por uma tonalidade afetiva — ndo como
mera resposta aos desafios contemporaneos, mas como ontologia formativa que, em seu
proprio existir, restaura a poténcia da escuta e do vinculo a uma rede de pertencimento.
Embora os termos “vivéncia” e “experiéncia” sejam frequentemente usados como sindnimos,
adota-se aqui a distingdo benjaminiana retomada por Han (2023): o vivido imediato e sensivel
contrasta com aquilo que ¢ tecido pelas tessituras e tecituras individuais e coletivas, de modo
a conferir densidade aos processos de aprendizagem, convertendo o efémero em saber
compartilhavel.

Sob essa oOtica, as agcdes com o pao — resignificadas em grupo — transcenderam a
mera vivéncia sensorial ou afetiva para se tornarem experiéncias formativas. Em consonancia
com os principios da D~D~A, o fazer educativo reconhece o inacabamento como poténcia e o
corpo como lugar de saber. Assim, os legados dessa trajetdria, portanto, ultrapassam a
dimensdo instrumental, apontando para uma ética da forma¢do — ancorada no vinculo e
guiada pela escuta ativa, aponta para uma aprendizagem nao hierarquica que emerge de forma
organica no encontro, sem imposic¢des, preservando a autonomia de quem participa em prol da
construcao coletiva do saber.

Nesta pesquisa, ao definir o pdo como objeto central de estudo, as tessituras expressas
nas narrativas trouxeram a hermenéutica do simbolismo que carrega. Para além de mero
mantenedor da vida e de seus aspectos transdisciplinares, ele se apresentou como mediador de
memorias e afetos muitas vezes latentes, entrelagados a subjetividade dos participantes.

No contexto da comensalidade, os partilhamentos afetivos evidenciaram a valorizagao
sensivel do pao, que vai além do prazer e do bem-estar, sublinhando o seu potencial como um
catalisador de conexdes e pertencimento. Esse trabalho, portanto, tenta estimular uma
aprendizagem sustentada na afetividade, fortalecendo as relacdes e contribuindo para a
qualidade de vida, ao participar ativamente da constru¢ao do conhecimento.

O pao pressupoe tradicdo, assim como a narragdo integra a sabedoria a tessitura da
existéncia. Este estudo, porém, nao buscou promover um retorno as antigas formas narrativas,
como adverte Byung-Chul Han (2023). As narragdes comunicadas nas linguagens proprias de
cada participante, sustentaram-se também na escuta atenta. A tonalidade afetiva dos relatos,
orais € escritos, enriqueceu a analise, conferindo significado as experiéncias e fortalecendo a
sensagdo de pertencimento.

No presente trabalho, ao apresentarmos a interface transdisciplinar, demonstramos

como um elemento cotidiano pode ser explorado tanto no ensino de ciéncias quanto em
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discussdes mais amplas sobre religido, cultura, identidade e relagdes sociais. Ademais, a
énfase em praticas inclusivas pode enriquecer o processo formativo e criar condigdes para
aprendizados mais significativos no efetivo fortalecimento de uma perspectiva colaborativa e
transformadora.

Portanto, sem comprometer a cientificidade da pesquisa e destacando-se como um
elemento integrador, o pao conectou os saberes empiricos, filoséficos, religiosos e cientificos,
permitindo que coexistissem harmoniosamente no sujeito. Assim, as percepcoes dialogavam
com posicionamentos valorativos do sagrado; com o conhecimento cientifico chamando a
atencdo para aspectos relativos a qualidade de vida das pessoas e a satde; em termos
empiricos vinculados aos multiplos saberes associados as distintas formas de produgdo em
diferentes culturas e ao filosofico ndo restrito a nutrir somente a matéria humana.

A abordagem qualitativa ajustou-se as especificidades de cada publico, exibindo a
necessidade de adotar algumas reformulagdes nos aspectos organizacionais das praticas,
evitando-se generalizagdes simplistas. As adaptagdes metodoldgicas possibilitaram a reflexao
das percepgdes da pesquisadora e dos sujeitos com relacdo a si mesmos, contribuindo para
garantir a experiéncia sensorial e afetiva integrada a uma compreensao transdisciplinar. Desse
modo, o compartilhamento de pdes, bolos e até biscoitinhos amanteigados feitos com
fermento natural contribuiu para um ambiente mais acolhedor, facilitando a interagdo entre os
participantes.

A analise comparativa entre as agdes revelou nuances relevantes. Um aspecto
interessante ¢ aquele que trata dos significados atribuidos aos sentidos humanos, diante do
contraste sensorial a respeito do paladar dos participantes mais jovens, possivelmente,
resultante de um fator geracional relacionado a cultura alimentar. Assim como Rita Lobo’
possui uma receita basica de bolo a qual nomeou de “bolo de nada”, o “gosto de nada” foi
atribuido ao pdo artesanal. Diante dessa pequena amostragem, o sabor do pao se apresentou
como uma sensag¢ao discreta ou inexistente, menos marcante que no de longa fermentacao.

Embora dialogue com Paulo Freire, ndo ha um modo protocolar de aplicagao da
perspectiva metodologica D~D~A. Balizada em grupos de pesquisa multidisciplinar dando
suporte & uma ampla e diversa rede de apoio, cada implementagdo possui uma dindmica
propria. O processo de construgdo ontoepistemoldgica se dd no “chdo da pratica”, sem a
existéncia de cartilha pronta do como e o que fazer a cada intervengdo. A oficina no CEFET e
o Café Performatico no Scientiarum Historia XVII possibilitaram compreender os efeitos da

ativacdo de processos formativos colaborativos na D~D~A. As adaptagdes metodoldgicas,

? Chef de cozinha, escritora e apresentadora de programas de culindria.



116

realizadas conforme cada contexto, evidenciaram que ndo hd uma férmula Unica para sua
aplicagdo — e que sua poténcia reside justamente na flexibilidade, na sensibilizagdo dos
participantes, valorizando os sujeitos na criagdo de vinculos.

Os desafios enfrentados no Congresso Scientiarum Historia XVII, deslocando a
percepcao da pesquisadora a de produtora de paes, exigiu um reposicionamento metodoldgico
para que o foco do estudo nao fosse reduzido a uma vivéncia exclusivamente culinaria. Com
vistas a legitimar a pesquisa, a implementagdo dos sousplats favoreceu a captura de narrativas
espontaneas, reforcando a necessidade de abordagens flexiveis e mais aprofundada das
concepgdes subjetivas dos inquiridos.

Sera que se esse mesmo trabalho fosse conduzido por um homem em um Café
Tematico durante um congresso de historia, filosofia e epistemologia das ciéncias e das
técnicas, sua posicdo como pesquisador seria questionada, implicando em um possivel
apagamento da pesquisa em si? Assim, este trabalho também propde uma reflexdo critica
sobre a atribui¢do socialmente construida do preparo da alimentacdo as mulheres, sustentada
por um imagindrio coletivo ainda persistente.

Nesse sentido, algumas atividades sdo vistas na sociedade sob normas e esteredtipos
de género, cuja aceitacdo pode variar conforme quem as executa. Todavia, boa parte das
memorias evocadas mostraram-se associadas a figuras masculinas, como pais e avos.
Somente na ultima implementagdo que as referéncias femininas, incluindo avés e sogra,
ganharam mais destaque.

Retomando a fala da participante P59, cabe-nos o desafio de repensarmos a respeito da
sobrecarga feminina nas tarefas do lar, mas também especialmente no contexto universitario.
O pao emerge, entdo, como um elemento que mobiliza memorias afetivas, ressignifica
praticas culturais e expressa vinculos sociais. Por sua presenca constante e pela carga
simbolica que encerra, esse alimento revela-se um dispositivo potente para compreender
dimensdes subjetivas e coletivas das experiéncias vividas no espago institucional.

Nesse movimento de sentidos, a entrevista com estudantes do ensino médio técnico,
trouxe percepcoes distintas. Alguns valorizaram o tempo e a tecnologia envolvidos na
producdo de paes de longa fermentacdo, enquanto outros questionaram a viabilidade desse
processo no cotidiano doméstico. As respostas sugerem o impacto da rotina acelerada e da
difusdo de alimentos industrializados, em que o prazer da alimentacdo muitas vezes cede
lugar a praticidade de refei¢des rapidas.

Aplicada a este estudo, a perspectiva D~D~A possibilitou ndo apenas a construgao de

uma identidade profissional transdisciplinar, como também promoveu reflexdes sobre o lugar
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das mulheres no século XXI e a persistente desigualdade na divisdo das tarefas entre os
géneros. Nesse sentido, torna-se urgente corrigir tais assimetrias, assegurando condigdes
equitativas para que elas possam atuar de forma plena no meio académico e cientifico. A
criacdo de redes de apoio nos espacos institucionais demonstrou ser uma estratégia essencial
para viabilizar essas transformagoes.

De acordo com Soares e Naegele (2021), as mulheres representam hoje na
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), 50,6% da forca de trabalho, com
predominancia nas areas Técnica e Administrativa em Educacdo (51,9%) e participacdo
expressiva na docéncia (48%). No entanto, essa ampliagdo numérica ndo eliminou os
obstaculos enfrentados no ambiente universitario, ainda marcado por fortes disparidades.
Muitas vezes, ¢ exigido reafirmar continuamente sua competéncia académica e profissional,
tanto diante do coletivo quanto de si mesmas.

Esses dados se articulam com o panorama nacional: segundo a PNAD Continua de
2019 (IBGE), observa-se um crescimento na inser¢do feminina nos campos intelectuais e
cientificos, com 19,4% das mulheres graduadas atuando nessas areas frente a 15,1% dos
homens, além de ocuparem 46,8% dos cargos de docéncia no ensino superior.
Complementarmente, o Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), em plenaria do G20
Brasil, registrou um aumento da presenga feminina no mercado de trabalho, de 34,8% em
1990 para 52,2% em 2023, atingindo o pico de 54,3% em 2019 (Brasil, 2024). Apesar dos
avancos, persistem dilemas na construcao da equidade de género, sendo essencial romper com
a ideia de que as obrigagdes domésticas sdo de responsabilidade exclusiva das mulheres,
reafirmando seu direito a educacdo e a partilha igualitaria das tarefas do lar e da criacdao dos
filhos.

Assim, no processo de constru¢do social do conhecimento, influenciado por valores
culturais, histdricos e sociais, a legitimidade nem sempre se mantém quando o tema € o pao.
Desse modo, a escolha desafiadora de trazer a cozinha para a pesquisa, por meio deste
alimento, poderia reforcar o estigma da mulher como cozinheira, refletindo uma imagem
especular do que ¢ a sociedade. No entanto, esse atravessamento ocorreu de forma a promover
mudancas. Ainda que tenha sido apenas pelo estomago em alguns, ndo deixou de ser
significativo. Isso, portanto, em nada prejudicou o trabalho nem alterou seu valor.

Nesse contexto, o posicionamento D~D~A mostra-se coerente com a proposta desta
pesquisa, favorecendo a compreensdao mais ampla e integrada da pratica educativa. Ao
reconhecer-se como aprendente e ensinante, o sujeito adota uma postura emancipadora, critica

e politizada diante do mundo. Tal perspectiva amplia sua consciéncia sobre o papel social que
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desempenha, permitindo-lhe atuar como agente multiplicador do conhecimento cientifico e
contribuir para o fortalecimento da indissociabilidade entre ensino, pesquisa € extensdo.
Assim, essa metodologia, incorporada de forma espontanea ao cotidiano, amplia seu alcance e
potencial transformador junto a sociedade.

Com base na teoria de Wallon (Assis et al., 2022, p. 60 apud Oliveira, 2004), que
reconhece a emog¢do como vinculo inaugural com o conhecimento, a presenga do pao na
pesquisa nao se restringe ao simbolismo: ela materializa a indissociabilidade entre corpo,
afeto e cognicdo. Este alimento ativa memorias, provoca sentidos e sustenta relagoes,
promovendo uma aprendizagem sensivel, em sintonia com os principios da metodologia

D~D~A: deixa de ser apenas recurso e se torna mediagdo viva entre saber e experiéncia.
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7 EPILOGO

A defesa performatica realizada em 10 de junho de 2025 reuniu uma banca
multidisciplinar que, por sua propria constitui¢cdo, ja expressava os principios da D~D~A . Em
formato hibrido, contou com a participagdo remota do Dr. Mauro Wilson, fisico médico, cuja
contribui¢do uniu rigor técnico-cientifico e sensibilidade ao tratar a ciéncia como pratica
social, e da Professora Katia Gorini, artista-pesquisadora em arte ceramica, que evocou o pao
como linguagem estética. Presencialmente, integraram a banca a Professora Isabel Cafezeiro,
cuja trajetoria entre a computagdo e os estudos sociais da ciéncia destacou as intersecgdes
entre tecnologia e humanidades; a Professora Suyane Alvarenga, quimica, que sublinhou o
aspecto politico da alimentagdo, lembrando que paes de longa fermentacdo ainda nio sdo
acessiveis a todos e, como suplente, a Professora Grazieli Simdes, que reforgou o didlogo
entre ciéncia e vida cotidiana.

Deste modo, ao chegar ao fim desta jornada, ndo me despeco, mas partilho os sabores
que permanecem apods o ultimo pedago de pao ser repartido. Como bem observou o Dr.
Mauro, esta pesquisa foi, acima de tudo, "a oferta de todo um banquete de sabedoria" — um
convite a degustar conhecimentos que transcendem a pagina escrita, impregnando-se nos
corpos, nos gestos e nas memorias afetivas daqueles que sentaram a mesa.

A defesa performatica configurou-se como um espaco coletivo de aprendizagem, no
qual as fronteiras entre avaliadores e pesquisadora foram ressignificadas. A banca,
tradicionalmente posicionada como instancia hierarquica, assumiu o papel de corpo
aprendente, contribuindo para a constru¢do compartilhada do conhecimento. As interagdes
estabelecidas ao longo da apresentacdo e os questionamentos emergentes contribuiram para a
ressignificagdo do rito da defesa, instaurando-o como um espago dialogico e de
coaprendizagem. A observagao da Professora Isabel Cafezeiro — de que nao se tratava de um
encerramento, mas da inauguragdo de outras possibilidades de fazer ciéncia — reverbera
como um marco desse transbordamento. A pesquisa ndo culmina na defesa, mas se expande
como fermento em constante ativagao.

O percurso foi repleto de surpresas. Nao imaginei, ao comegar, que o pao — tao
cotidiano e simples — revelaria tantas camadas de sentido: uma metafora de resisténcia, um
mediador de afetos, uma linguagem ndo verbal capaz de integrar arte, ciéncia, historia,
tecnologia e conhecimento. Tampouco previa que a rede de fios de malha, tecida

manualmente, se tornaria um verdadeiro mapa afetivo da pesquisa. Esses desvios planejados
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confirmam que a ciéncia, quando encarnada, ¢ feita de achados e perdidos, de acasos que
ganham centralidade.

A trajetoria desenvolvida ao longo do trabalho e materializada na defesa contribuiu
para uma ressignificagdo do meu caminho académico. Ao articular teoria e pratica de forma
sensivel e integrada, compreendi que o rigor cientifico ndo exige, necessariamente,
distanciamento ou formalismo excessivo, podendo coexistir com abordagens sensiveis,
afetivas e coletivas. E, sobretudo, entendi que pesquisar pode tornar-se um ato politico: ao
desafiar formatos tradicionais, proponho que a universidade seja também espago de
reexisténcia, onde a pluralidade de sujeitos e experiéncias possa habitar e transformar o
conhecimento.

Naquela tarde, ndo foram apenas os paes que foram compartilhados, mas também
tensionados os paradigmas — de pesquisa, de avaliagdo, de escrita. A defesa performatica foi
menos um fim e mais mas um gesto inaugural. Ao propor que o pao se tornasse linguagem,
que a estética rompesse com a rigidez do protocolo e que o afeto fosse motor da
aprendizagem, a D~D~A se fez viva como uma ontoepistemologia.

O Saldo Nobre do CCMN foi transformado em territorio sensorial: uma grande mesa
central acolhia paes artesanais, dispostos entre trigo seco e graos de café torrados, assim como
acompanhamentos como geleias e babaganoush de jil6 convidavam a degustagdo coletiva, a
partilha, despertando memorias afetivas e instigando o didlogo. A recepcao da banca foi
cuidadosamente pensada: cada lugar preparado com sousplats de tecido e papel, acompanhado
de uma caneta — simbolos de escuta, registro e abertura. Em frente, os paes em formas e

texturas diversas proporcionavam uma experiéncia de percepcdes e impressoes (Figura 40).

Figura 40 — O Pao como eixo de uma defesa performatica

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).



121

Ao lado, ingredientes, utensilios, formas e farinhas expunham um percurso que era, ao
mesmo tempo, pessoal e coletivo. Os porta-banners das sete implementacdes, os desenhos dos
participantes, a rede de fios tecida a mao revelavam a materializacao de uma pesquisa sensivel
(Figura 41). Esses elementos dialogavam com referéncias artisticas como Arcimboldo,
Magritte e Oiticica, refor¢ando que a proposta instaura outra l6gica — ndo da sintese, mas da

coexisténcia (Figura 42).

Figura 41 — Panorama sensivel da defesa sob a perspectiva D~D~A

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).

Figura 42 — A arte como linguagem

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora (2025).
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Como destacou a professora Katia Gorini, o trabalho desloca a légica moderna e
aponta para novas abordagens, em que o conhecimento se corporifica e se multiplica. A
defesa andante aliada a mescla de performance, exposicao e debate, demonstrou a poténcia de
formatos ndo convencionais na divulgagao cientifica. Ao transformar o saldo em um ambiente
imersivo, a apresentagdo refor¢ou a dimensdo transdisciplinar do trabalho, de modo a
propiciar a participacao ativa e a reflexdo critica do publico e da banca avaliadora.

Entre os elementos expostos, os desenhos dos participantes também revelavam a
poténcia afetiva da proposta. Como relatou a professora Suyanne, um dos desenhos — o de
um pao de hamburguer — foi feito por um aluno que, embora costume apresentar dificuldades
no ambiente escolar, foi o primeiro a se inscrever na oficina. Seu gesto espontaneo e engajado
tornou-se expressao concreta do alcance do projeto, comprovando que o tema ¢ capaz de
mobilizar o interesse genuino mesmo daqueles que frequentemente resistem aos formatos
escolares tradicionais. Nesse gesto simples, o afeto se confirmou como fio condutor da
aprendizagem.

Professora Isabel Cafezeiro destacou que o relato da pesquisadora, ao tentar aprimorar
seu fazer com técnicas e equipamentos, revelou algo essencial: o verdadeiro fermento da
transformagao residia no afeto, e ndo nos instrumentos. Para ela, essa modalidade de defesa,
realizada em torno de uma mesa, rompe com o formato tradicional: em que a banca apenas
assiste a apresentagdo com slides e interage pontualmente no momento das arguicdes e
acredita que esse tipo de proposi¢ao deveria se tornar ainda mais frequente e incentivado no
HCTE.

A pluralidade de formagdes dos avaliadores — das ciéncias duras as humanidades — e
a diversidade de olhares encarnaram o ethos desta pesquisa. A defesa performatica evidenciou
a adaptabilidade do método, ndo apenas ao adotar uma modalidade mista (presencial e
remota), mas, principalmente, por sua forma pratica e interativa de exposicao.

Se hd um convite que fica, é este: que outros venham e acrescentem novos
ingredientes a esta receita. Que a D~D~A nao seja um modelo, mas um convite a reinvengao
permanente, onde cada pesquisador(a) possa amassar seus questionamentos e repartir achados
em mesas coletivas, com olhos atentos e coracoes abertos.

Encerro, assim, ndo com um ponto final, mas com uma transi¢do — o epilogo marca
uma inflexao no percurso, abrindo caminho para outros percursos, outras mesas, outros paes

de novas pesquisas a serem repartidos.
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APENDICE A — QUESTIONARIO IMPRESSO APLICADO NO XXIX SEPEX 2024

1L

PAO E CULTURA: a tecitura
memorialistica em uma rede de afetos

multimodais.

0 tema geral da minha pesquisa evoca a teméatica pao, fundamentalmente, sob seus
aspectos histdricos e fisico-quimicos. Nesse contexto, busca-se uma reflexdo sobre o
afeto, o qual pode estar presente em uma rede de sororidade estruturada a partir de
grupos inter e transdisciplinares e suas tessituras e tecituras realizadas na Universidade

Federal do Rio de Janeiro, a saber, no campus do Fundéo.

Desde j4, grata pela atengéo e colaboragao.

QUEM QUER PAO? CONHECENDO UM POUCO DE VOCE.

Ciente de que algumas perguntas de cunho mais pessoal como, por exemplo, a faixa
etaria, nem sempre sejam apreciadas, ainda assim, pediria ao respondente que ndo se
furte em respondé-las. Tais informacg&es serdo de grande valia para a reflexdo e andlise

dos dados obtidos.

Identidade de Género

Marcar apenas uma oval.
) Cisgénero
) Nao-binario
) Transexual

) Outro:



2

3

Qual & a sua faixa etaria?*

Marcar apenas uma oval.

() Menos de 18 anos
() Entre 18 e 30 anos
() De 31 a 40 anos
(_ ) De 41 a 50 anos
() De 51 a 60 anos

()61 oumais

Qual é o seu grau de escolaridade?
Marcar apenas uma oval por linha.

E
Completo(a)
Cur
Ensinoc Médio D -
Graduagio D -
Especializagdo () (D
Mestrado (_ﬁ;‘ (7}

Doutorado D
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4.

5.

Formacgao/Atuagao profissional
Marque todas que se aplicam.

Out
UFRJ e
Instituicao

Técnico-Administrativo em ‘j 7
Educagéo ‘ —
Estudante [] []
Aluno(a) Graduagéo [] []
Mestrando(a) [] []
Doutorando(a) [] []
Docente [] []

[

Pesquisador(a)

Contratado(a)/Terceirizado(a) []

Vocé ja fez pado alguma vez navida? *
Para o caso da suaresposta ser "sim", responda, por favor, as perguntas a seguir.

Marcar apenas uma oval.

(_)Sim

J Nio

PESAGEM: AFERINDO OS CONHECIMENTOS.

Nesta secao, o interesse é saber um pouco sobre o seu conhecimento a respeito do
preparo do pao.
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6. Sevocé faz pao, como procede?

Apenas se sua resposta anterior foi "sim".
Marque todas que se aplicam.

Inventa da cabega

| Segue receita de familia

| Busca receita em livros de receitas

| Usa receita de programas de televiséo

| Usa receita de Redes Sociais (Youtube, Instagram, Tik Tok, entre outros)

| Qutro:

7. Quais os ingredientes basicos para se fazer pdo?

8. 0 que vocé sabe sobre fermentagdo e a longa fermentagado do pao?

9. Vocé ja experimentou paes de longa fermentacgdo feitos com fermento
natural antes?

Marcar apenas uma oval.



10. Vocé considera a fermentagdo um processo de degradacéao dos alimentos?

Marcar apenas uma oval.
Sim

) Nao

11.  Vocé avalia o controle da fermentagdo no preparo do pdo como importante ou
prefere receitas mais rapidas?

MISTURA: HOMOGENEIZANDO SABERES.

Nesta sec&o, a analise consiste no destaque entre participantes e ndo participantes de
algum evento promovido pela pesquisadora.

12.  Participou de algum dos eventos/agdes que promovi sobre a tematica pao?*

Marcar apenas uma oval.

) Sim

N&o Pular para a pergunta 19

(DES)DOBRA(MENTO): AGOES MULTIPLICADORAS.
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13

De qual(is)?*
Marque todas que se aplicam.

|1 Confraternizagéo Cientifica GIEESAA/GIMERPEC (29/jan/2023)
| Scientiarium Historia XV (22-24/nov/2023)
| V Confraternizagio Cientifica GIEESAA/GIMENPEC (21/fev/2024)
L Apresentagdo Seminarios Il e Ill (26/jun/2024)
1 Workshop Educagao Ambiental e o Ensino de Quimica & Ciéncias (14/ago/2024)

| Biomas do Brasil: diversidade, saberes e tecnologias sociais - CEFET (18/0ut/2024)

FERMENTAGAO: DIMENSOES SENSORIAIS.

14.

15

Quais as sensagdes, ou seja, os fatores fisioldgicos promovidos nessa(s)
vivéncia(s)?
Marque todas que se aplicam.

" | sabor (Ingredientes utilizados)
| Textura (Crocéncia da casca/Maciez do miolo)
| Cheiro/Aroma

| Coloragao

Quais as percepgdes, ou seja, os fatores fisiologicos e psicolégicos .

promovidos nessa(s) vivéncia(s)?
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16. Qual(is) sua(s) impresséo(des) apds ajornada de experiéncia~agéo com os
pdes de longa fermentagao?

17. Apos a oficina (explicagdes e degustagéo), qual sua opiniéo sobre o tempo
investido no preparo do pdo? Considera que compensa?

MODELAGEM: ENOVELAMENTOS AFETIVOS.

18. No que diz respeito a comensalidade (relagdo social construida enquanto se *
come), vocé considera ter contribuido para uma maior interagéo social entre
os(as) participantes?

PENSAR EM PAO REMETEA ...

19. 0 que a tematica pdo evoca em vocé?
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20. Qual asua ideia de construgdo de sororidade (empatia entre mulheres) no
ambiente educacional e cientifico comparada ao processo de confecg¢ao do
pao?
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APENDICE B —- TRABALHO APRESENTADO NO CONGRESSO SCIENTIARUM
HISTORIA X1V

UFRJ Qcie%fgrum historia

Learner- docent reflection about Brazilian nutrition habits

Consideracdes discente~docente~aprendente sobre os
habitos alimentares brasileiro

Maria Celeste de Jesus', Mércio Gomes?, Priscila Tamiasso Martinhon®

123programa de Pos-graduagio em Historia das Ciéncias e das Técnicas e
Epistemologia, Universidade Federal do Rio de Janeiro

victoreceleste@gmail.com, merciogomes(@gmail.com, pris-martinhon@hotmail.com

Abstract. The present work shares some learner- docent reflection regarding the
peculiar characteristic of nutrition as a people's cultural marker. When we look at
Brazil through its nourishment features, through its Afvican, indigenous and Portuguese
background which contributed to this cultural cauldron setting Brazilian nutrition
habits, we can attribute distinet meanings to what is eaten: with its traditional and
popular rice- and -beans, flour and some beef jerky, when we compare such aspects to
European’s white-and-bread past nutrition habit, should Brazilian nutrition be really
considered poor and of underrated value?

Keywords: Nutrition; Brazilian Tradition; Cultural Identity; Eugenics.

Resumo. (0] presente trabalho compartilha algumas reflexdes
discente~docente~aprendente a respeito da caracteristica peculiar da alimentagdo como
marcador cultural de um povo. Ao olharmos o Brasil através da alimentag@o, com suas
matrizes africana, indigena e portuguesa que muito contribuiram para esse caldeirao
cultural formador dos habitos alimentares brasileiro, podemos atribuir distintos
significados ao que se come: com seu tradicional e popular feijao com arroz, farinha e
uma carne seca salgada, quando comparada ao pdo com agua que 0s europeus comiam
no passado, a alimentacdo brasileira deveria mesmo ser tida como ruim e pobre?

Palavras chave: Alimentacio; Tradicdo Brasileira; Identidade Cultural; Eugenia.

1. Introducio

A cultura de um povo possui tantos aspectos, que é impossivel selecionar os mais
fundamentais. Sao multiplas as facetas da identidade socio-cultural brasileira. Um olhar
mais atento sobre a alimentagdo permite conhecer e entender a cultura e historia
de nosso povo. Os alimentos contam historias sobre onde estivemos, onde estamos e
para onde vamos (SANTILLI, 2015; STANCIK, 2006).
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A alimentagdo, traduzida nas suas variadas cozinhas, como expressoes das tradigoes e
construgdes historico-culturais, ndo resumidas aos seus pratos e ingredientes
especificos. Essa perspectiva € analisada através do tempo, de geracdo em geracio,
dialogando com regionalidades e geografias proprias a ancestralidade de cada sujeito.

Nesse sentido, todos os aspectos da comida, desde a escolha dos ingredientes e 0 modo
de preparo dos alimentos até a comensalidade, sdo culturais, o que torna pertinente a
retomada de questdes sobre a colonizagao e ocupagdo do territorio brasileiro.

Em “Olhares antropologicos sobre a alimentagdo”, DaMatta (MACIEL, 2005) aponta
para uma interessante distingdo entre alimento e comida traduzindo-a como o alimento
incorporado em uma cultura. Os ingredientes, o modo de preparar os alimentos e os
pratos sdo muito mais que simples habitos, em que a alimentagdo possibilita a
compreensdo de formas de viver e de se comportar de diferentes grupos sociais. Os
habitos alimentares condicionados fortemente & disponibilidade de alimentos definem
que "o prato serve para nutrir o corpo, mas também sinaliza um pertencimento, servido
como um codigo de reconhecimento social" (MACIEL, 2005).

A histoéria da alimentagdo foi tema de grande importincia no livro seminal de Gilberto
Freyre, “Casa Grande e Senzala”. Esta obra nos leva a uma visdo socioantropologica
sobre o que € o Brasil, em sua mesticagem e também em sua formacéao cultural, dentro
das circunstancias da colonizacao (FREYRE, 2006).

Somos mulatos, hibridos e mamelucos

E muito mais cafuzos do que tudo o mais

O portugués é um negro dentre as euro linguas.
(Caetano Veloso, 2021)

Ounipresente na obra, o tema da culinaria e da alimentagdo € algo extremamente
essencial em Gilberto Freyre. Com o proposito de entender a dindmica das relagdes no
Brasil colonial e a formagao social brasileira sob um viés da casa-grande e também da
senzala, € contundente quanto a importancia da interpenetragdo da cultura negra na
criacao da culinaria brasileira, trazendo uma identidade propria como marcador de
brasilidade.

A constante recriagdo da maneira de viver no Novo Mundo € acompanhada pela
interculturalidade que se materializa nos habitos alimentares do brasileiro com o
surgimento de uma cozinha mestica e hibrida, fruto de uma rede de influéncia entre a
culinaria dos povos amerindios originarios do Brasil, da africana e dos portugueses.

“Quem diz do viajante € a bagagem que leva.”, diz Camara Cascudo (1967), ao
referir-se sobre a instalagdo dos primeiros colonizadores portugueses no Brasil, no
século XVI, trazendo tudo que fosse transportavel em termos de alimentos da sua terra
natal: “Trouxe vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos, galinhas, galos,
pombos, patos e gansos.” (CASCUDO, 1967), que passam a figurar no cardapio
brasileiro. Os portugueses no Brasil necessitam ajustar o seu sistema alimentar a oferta
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local de alimentos existente no novo territorio, promovendo um intercambio da “cultura
transatlantica” da comida.

Nas cozinhas das casas-grandes, os quitutes de origem indigena influenciam fortemente
a culinaria nacional (FREYRE, 2006, p. 192). A cozinha colonial, dominada pelo
escravo africano, resulta no sentido quase darwinista de constante mutagdo adaptativa
com os ingredientes nativos encontrados na colonia ou trazidos nos navios negreiros ou
importados, numa culinaria variada de novos sabores (FREYRE, 2006, p. 541). “Cria-se
uma maneira propria de cozinhar, preparar, improvisar e principalmente reinventar sua
arte de cozinhar na terra brasilis”, diz a pesquisadora Maria Conceigao Oliveira (2017),
fruto da oportunidade e da necessidade de improvisagéo.

2. Mesticagem e eugenia no Brasil

Em sua obra ensaista Casa-grande e senzala, Gilberto Freyre discute o processo de
formacdo e construgdo cultural-identitdria da sociedade brasileira em sua mesticagem
original de negros, indios, portugueses pobres e portugueses ricos, elevada ao patamar
de caracteristica positiva da brasilidade (TORRES, 2008).

Uma parcela significativa da intelectualidade brasileira, nas primeiras décadas do século
XX, defensora de teorias naturalistas revestidas de embasamento e de fundamentacdo
(pseudo)cientifica da eugenia e da superioridade racial, ocupou-se de entender
degeneracdio do brasileiro, habitualmente visto por ser tdo miscigenado, como inepto,
apatico, mferior, de saide débil, com seu crescimento comprometido, pouco produtivo
(STANCIK, 2007).

Ao voltar seu olhar para o passado colonial brasileiro, Freyre questiona a tese da
inferioridade do brasileiro e da visdo eugénica a luz das mitologias raciais inerentes nas
teorias de degenerescéncia do mestico e das ragas inferiores.

Freyre aponta o tema da eugenia, repetidas vezes, ao relatar o sistema alimentar dos
brasileiros. Considerado uma “terra de alimentagdo incerta e vida dificil é que foi o
Brasil dos trés séculos coloniais” (FREYRE, 2006, p. 100), Freyre atribui o desprestigio
do brasileiro na sua eugenia a md alimentagéo, considerada fraca e deficiente em termos
nutricionais (FREYRE, 2006, p. 104).

Ainda a respeito da miscegenacio, aos que atribuiam a visdo eugénica de nfo sermos
puros de raca como causa determinante para a constituicdo do brasileiro como uma raca
degenerada, Freyre reinterpreta o problema eugénico ndo afetado apenas pela
alimentacfo precdria e ruim, mas associado ao estado de higidez da populagfo.

3. Metodologia

A pesquisa de natureza qualitativa, ainda em iniciagao, sera realizada por meio de
revisdo bibliografica de autores renomados na literatura brasileira, antropologos e
estudiosos da atualidade.
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Analisaremos as profundas transformagoes da sociedade brasileira, bem como a
existéncia de uma interconexdo entre a memoria coletiva e a construgdo e reafirmagao
de seus tragos identitarios fundamentais, em torno da alimentacéo.

As reflexdes serdo compartilhadas em uma rede de ensino-pesquisa-extensdo com cujas
raizes afetivas estdo intimamente vinculadas ao Programa de Pos-Graduacdo em
Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia (HCTE/UFRYJ).

O recorte faz a correlagdo, corrente na década de 1930 e que continua de certo modo até
hoje, da alimentagdo brasileira dada como ruim e fraca na época colonial, e uma visdo
eugénica do brasileiro como inferior e que tinha baixa inteligéncia, adquire importancia
enquanto marca distintiva da identidade nacional brasileira.

4. Cozinha brasileira: construcio identitaria

Sob a influéncia do antropélogo culturalista Franz Boas durante sua experiéncia como
estudante nos EUA, Gilberto Freyre fez questiio de acentuar que a degenerescéncia e a
inferioridade fisica do brasileiro nfo era o viés por ele privilegiado para pensar a
sociedade brasileira. Procura, em sua obra, enfatizar a diferenca fundamental entre
“raga” e “cultura” discriminando “entre os efeitos de relagdes puramente genéticas e os
de influéncias de heranga cultural e de meio” (FREYE, 2006, p. 32).

Boas defendia que o fator de diferenciagdo entre culturas deixa de ser uma questdo de
cunho racial na medida em que a base explicativa de uma cultura parte dos critérios
formativos proprios de cada cultura e ndo por meio da comparagdo com os critérios de
outra cultura (GOMES, 2019, p. 323).

O Brasil € cultural também a partir da comida, a partir dessa mistura do que somos. A
reflexdo da alimentacao brasileira como uma relagdo atrelada a cultura constitui “um
sistema simbolico” de valores e significados que operam na consolidagdo da memoria
social de pertencimento e de forte referencial identitario, podendo, em alguns casos,
adquirir o reconhecimento de patriménio cultural.

Freyre ndo apontava para a miscigenagdo das trés ragas — o branco, o negro e o indio
como uma causa determinante da sua suposta inferioridade biolégica que se afirmava
observavel no mestico, atribuindo ao problema alimentar deficitario.

Aponta para a concepgdo da construgdo de uma identidade nacional brasileira a partr da
valorizagdo da miscigenagdo entre negros, indios e portugueses na qual teria se
verificado como uma tendéncia que o povo portugués trouxe para o Brasil, sobretudo
pela sua plasticidade, sendo ele mesmo um povo profundamente marcado pela mescla
racial.

O portugués assume um papel fundamental como agente na construcdo de um Brasil
menos racista fiuto da sua predisposigdo para a miscigenagdo racial e contribui de
maneira extremamente positiva na criagdo da sensibilidade da cultura brasileira
(GOMES, 2019, p. 325).
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Freyre rompe com o racismo de pretensdes cientificas merente nas teorias de
degenerescéncia tantas vezes atribuido a miscigenagdo e, aos poucos, vai mostrando de
forma pioneira que, ao contrario, essa mesticagem € o inicio da formagao de uma nacio
com caracteristicas proprias, da qual a culinaria é expressdo.

Subjaz a essa linha de argumentagdo que as caracteristicas atribuidas ao brasileiro por
conta da mesticagem e da desnutricdo sdo meramente de ordens sociais, ou seja,
diretamente associada # triade monocultura, latifiindio e escravidéo.

Apesar alimentagfio, péssima e deficiente, notabilizada no sistema patriarcal, nunca
faltava ao escravo negro, instrumento de produgdo comprado caro, por conta do
interesse do senhor de engenho em obter o médximo de rendimento preservando a
eficiéncia (FREYRE, 2006, p. 106).

No processo de formagio do brasileiro, a relagfo entre mutri¢do e raga revela a influéncia
mais salutar e melhor equilibrada do africano.

5. Pao: alimentacio equilibrada?

Vamos falar um pouco do pao. Presente nas mesas da realeza a partir do século XI, ou
seja, desde a Baixa Idade Média, o pao tem seu protagonismo no habito alimentar da
populagdo européia, seguindo como base tradicional da alimenta¢do dos portugueses no
periodo quinhentista.

De acordo com Haussmann, a palavra “pdao” era o termo genérico que denota o alimento
feito com cereais colhidos da terra, atribuindo assim ao pdo o status de sagrado. As
mengoes deferentes ao pao e ao vinho na ceriménia de eucaristia crista, como forma de
representagdo simbolica do corpo e do sangue de Cristo (CARNEIRO, 2005). O
Cristianismo se orienta nessa linguagem associada ao pdo para representar a vida
abengoada e o lugar simbolico de todo alimento, mspirando fartura e abundancia. O pao
também sublinhava a diferenciagdo social estando longe de ser o alimento de
proximidade social: o trigo, considerado um cereal nobre, processado em farinha e
destinado a produgdo do pdo branco acessivel aos ricos. As classes mais pobres
consumiam uma versdo mais escura feitas com restos de cereais (HAUSSMANN apuid
SOARES & MACEDO, 2014).

Ja o pao negro misturado com outros cereais, como a cevada, era o tipo presente na
mesa das classes mais baixas. Segundo Geila Felipe, nutricionista da Fiocruz e do
Centro Colaborador em Alimentagéo e Nutrigdo da regido Sudeste, o pdo € um alimento
rico em carboidratos e bom para o funcionamento do organismo. A absor¢do necessaria
de 50 a 60% das calorias advém da ingestdo de carboidratos. Fonte de vitammnas do
complexo B e de minerais essenciais ao organismo. No entanto, esse teor se apresenta
maior nos paes misturados e com mais fibras consumidos pelas classes mais pobres.

Outro ponto importante diz respeito ao efeito danoso a saude provocado pelo ghiten
presente na farinha de trigo. A excecdio dos celiacos que sdo alérgicos ao gliten,
segundo Geila, ndo ha comprovagao de que faca mal a satide. Muito pelo contrario, a
glutamina, aminoacido presente no glaten impede o surgimento de infecgdes
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provocadas pelo transito de bactérias do intestino para outras partes do organismo
humano em pessoas com quadro de desnutrigao.

Por conseguinte, os colonizadores portugueses que aqui chegaram, na falta dos produtos
alimenticios fundamentais a sua dieta, sem a farinha de trigo, a base do sistema
alimentar fixou-se na farinha de mandioca (FREYRE, 2006, p. 94). Camara Cascudo
penhora a mandioca a denominagao de “pao da terra em sua legitimidade funcional”
(PANEGASSI, 2019). Tambem o milho, assim como frutas e verduras.

[...] por toda parte tomou-se quase a mesma a mesa colonial, com

especializagdes regionais apenas de frutas e verduras [...] (FREYRE, 2006, p.
94)

O péo com farinha de trigo s6 chega mesmo no Brasil no século XIX (FREYRE, 2006).

A alimentagdo do negro escravo no periodo colonial no Brasil fo1 acompanhada pelo
consumo diario de vegetais - de quiabo, couve, taioba, jerimum - os seus quitutes de
peixe, de came, de galinha. (FREYRE, 2006, p. 549).

Considerando-se a extensa pesquisa feita pelo Gilberto Freyre em fontes primarias e a
diversidade de obras consultadas como cartas, manuscritos e documentos oficiais como
atas, etc, defendia a ideia, talvez romanceada, do negro como sendo o elemento melhor
nutrido em nossa sociedade patriarcal. Apesar de todas as deficiéncias do regime
alimentar do escravo nos engenhos brasileiros, a alimentagdo nunca lhe faltava: havia
abundéncia de milho, toucinho e feijao (FREYRE, 2006, p. 108).

6. Consideragoes Finais

O tema alimentagdo realmente abrange todo tempo e espago nos quais se espalha a
humanidade. A histéria da formagao da sociedade brasileira se confinde com a historia
da alimentagao no Brasil. A construgdo da sociedade moderna no Brasil oriunda da
dindmica cultural de continua (re)criagdo de modos de viver entre negros, brancos e
indios, integra-se na culinaria valorizando a identidade brasileira.

Gilberto Freyre manifestava, com regular freqiiéncia, a sua preocupagdo quanto as
possiveis mudancas que ocorreriam nos habitos alimentares e os riscos da incorporacio
de alimentos ndo sauddveis na culindria tradicional brasileira, a partir das décadas de
1920 e 1930, alertando sobre o perigo de descaracterizacéo da nossa sociedade e da
nossa cozinha (OLIVEN, 1986).

Assistimos no Brasil hoje, uma sociedade dominada por um modelo de alimentagio
industrial e homogéneo no qual torna-se premente a valorizagdao de uma alimentagdo
caseira, mais saudavel e até mais barata, voltada para os produtos, praticas e saberes
alimentares locais e territorializados, portadores de importantes referéncias culturais,
que devem ser preservadas.

Quando na relacdo dos sujeitos com o comer a comida se utilizam préticas alimentares e
produtos alimenticios adequados a cultura local, hd economia de preparo da
alimentagfo. A falsa economia trazida por produtos derivados de imposicdo cultural
capitalista dependente, na verdade favorece a economia da grande indistria e cadelas de
venda.
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O 1mpacto social, ainda maior que o ganho econdmico, quando se foge da imposi¢io
cultural € o ganho da afirmacdo da nacionalidade.

Apaixonada pelo Brasil e pela culinaria brasilerra, assim como o foi Gilberto Freyre,
sempre agreguel a alimentagdo e o ato de cozinhar com pratos que remetem a
brasilidade na minha vida familiar e na minha rotina funcional, convertida numa ampla
experiéncia em regularmente preparar pratos, promovendo a experimentagdo de novos
paladares em uma experiéncia gustativa insolita para as pessoas.

A culinaria nao € somente uma linguagem que fala das técnicas de preparo, da historia e
da cultura de um povo, dos utensilios utilizados no seu preparo, da geografia e do clima
de uma regido, da economia e da politica vivida por uma sociedade em determinado
momento histérico. Afora isso, promove o compartilhamento de momentos de
integracdo social e de troca de saberes e de sabores. Inclusive o tempo maior utilizado
no preparo da comida se reverte em encontros de maior convivéncia de um grupo social
ou familiar regados de alimentos que se constroem em espago terapéutico de reflexdo a
quem prepara.

Partindo-se de uma breve analise da historiografia da alimentacao e da formacao da
culinaria brasileira, assim como Gilberto Freyre ndo atribuia a miscigenagdo a
categorizagdo do brasileiro como raga inferior, também ndo podemos atribui-la a
alimentagdo. O cardapio brasileiro formado a partir do tripé cultural de brancos, indios e
negros permanece até hoje e nao configura como fator justificatorio de nossa
inferioridade mental, fisica e intelectual. Se, essa teoria tivesse algum fundamento,
talvez fosse muito mais por uma questdo de inseguranca alimentar e da fome, ou seja,
da falta de acesso a alimentagdo pelos pobres e excluidos, implicando num
comprometimento nutricional.
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A histdria da alimentacdo foi tema de grande importancia no livro seminal de Gilberto Freyre,
“Casa Grande e Senzala”. Esta obra nos leva a uma visdo socioantropologica sobre o que € o
Brasil, em sua mesticagem e também em sua formacéo cultural, dentro das circunsténcias da
colonizacdo. Os alimentos contam histdrias sobre onde estivemos, onde estamos e para onde
vamos (SANTILLI, 2015; STANCIK, 2006). Em “Olhares antropologicos sobre a alimentagao”,
DaMatta (MACIEL, 2005) aponta para um interessante traco distintivo entre alimento e comida
traduzindo-a como o alimento incorporado em uma cultura. Os ingredientes, o0 modo de preparar
os alimentos e os pratos sdo muito mais que simples habitos, em que a alimentagéo possibilita a
compreensdao de formas de viver e de se comportar de diferentes grupos sociais. Os habitos
alimentares condicionados fortemente a disponibilidade de alimentos definem que "o prato serve
para nutrir o corpo, mas também sinaliza um pertencimento, servido como um codigo de
reconhecimento social" (MACIEL, 2005). O objetivo do presente trabalho consiste em fazer
algumas reflexdes a respeito da caracteristica peculiar da alimentagdo como marcador cultural
de um povo, traduzida nas suas variadas cozinhas, como expressdes das tradicdes e construgées
histérico-culturais, ndo resumidas aos seus pratos e ingredientes especificos até a
comensalidade. Essa perspectiva é analisada através do tempo, de geracdo em geracgio,
dialogando com regionalidades e geografias proprias a ancestralidade de cada sujeito. A
pesquisa de natureza qualitativa, ainda em iniciacdo, serd realizada por meio de revisdo
bibliogréafica de autores renomados na literatura brasileira, antropélogos e estudiosos da
atualidade. Analisaremos as profundas transformacées da sociedade brasileira, bem como a
existéncia de uma interconexédo entre a memoria coletiva e a construgéo e reafirmacéo de seus
tracos identitarios fundamentais, em torno da alimentacéo. O recorte faz a correlagdo, corrente
na década de 1930, da alimentagdo brasileira dada como ruim e fraca na época colonial, e uma
visdo eugénica do brasileiro como inferior e que tinha baixa inteligéncia, adquire importancia
enquanto marca distintiva da identidade nacional brasileira. Nosso olhar é sobre o Brasil através
da alimentagdo, com suas matrizes africana, indigena e portuguesa. Sabemos que elas muito
contribuiram para o caldeirdo cultural formador dos habitos alimentares brasileiros e, por isso,
podemos atribuir distintos significados ao que se come: comparando o tradicional e popular
feijdo com arroz, farinha e uma carne seca salgada do Brasil, ao pdo com dgua que 0s europeus
comiam no passado sera mesmo que a nossa alimentagéo nacional deveria ser tida como ruim e
pobre? Em se tratando de cozinhas como identidade, torna-se imprescindivel re(pensarmos) em
uma alimentagao voltada para os produtos, praticas e saberes locais territorializados,
portadores de importantes referéncias culturais, que devem ser preservadas.
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Resumo: O presente trabalho compartilha reflexdes sobre as conftribuigdes de uma
disciplina de pés-graduagido no processo de relaboragio do desenho metodologico de uma
investigacdo e como esse delineamento original foi modificado a partir de uma
experiéncia(acdo) apoiada em uma perspectiva discente~docente~aprendente, com base
numa escuta amorosa. Um video foi produzido como trabalho final autoral para a
avaliacdo na disciplina.

Palavras-chave: Relato de Experiéncia Discente; Etnografia; Observacdo Participante;

Analise Comparativa.

INTRODUGAO

A pesquisa de campo enquanto pratica metodologica
qualitativa etnografica de coleta empirica contribui
para que a observacdo participante seja de fato 1itil na
forma com que analisa e interpreta os dados
(CACHADO, 2021) a partir das (com)vivéncias
experienciadas neste campo.

Apoiado em uma perspectiva
discente~docente~aprendente, de enxergar/olhar e
ouvir/escutar, o presente trabalho compartilha
reflexdes sobre as contribui¢cdes de uma disciplina de
pos-graduagdo no processo de reelaboracio do
desenho metodolégico de uma investigagio e como
esse delineamento original foi modificado a partir de
uma experiéncia(acdo) dentro e fora da sala de aula.

MATERIAL E METODOS

As ponderacdes sobre o desenho metodolégico se
deram durante a avaliagdo continuada, de uma
mestranda do Programa de Poés-Graduacdo em
Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia
(HCTE), da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRIJ), na disciplina “Escuta, Curiosidade ¢ Amor:
imaginando e construindo outras universidades e
outros mundos”, durante o 1° periodo letivo de 2022,

Evento online — 29 de agosto a 02 de setembro de 2022
www.even3.com.br/cobicet2022

A disciplina, em formato de oficina, parte de uma
perspectiva construtivista, apoiada em métodos
ativos de ensino-aprendizagem para a construgido
coletiva do conhecimento. Esses trés aspectos
(Escuta, Curiosidade e Amor) foram analisados e
empregados durante o planejamento reverso do
desenho metodologico que estrutura o projeto de
pesquisa sobre a pergunta de pesquisa de uma
dissertacdo de mestrado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao havia uma disciplina pronta: o programa da
disciplina inicialmente proposte foi encaminhado
pelo professor como “rabiscos iniciais de um possivel
plano de curso”. Partindo de wma perspectiva
construtivista apoiada em métodos ativos, Sem aulas
expositivas, os encontros sincronos online eram
momentos de debate, troca, duvidas, discussido e
construgdo coletiva e gradativa da disciplina, como
produto final.

Ao resgatar o método construtivista de Piaget que
“vé o professor mais como um espectador do
desenvolvimento e favorecedor dos processos de
descobrimento auténomo de conceitos™
(ARGENTO), trazendo-o para a contemporaneidade,

o
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professor Igor rompe com o modelo classico de
identidade docente descrito como “Eu falo e vocé
escuta” focado no professor e ndo no processo de
construcdo do conhecimento (JESUS, 2019).

O cerne da disciplina “Escuta, Curiosidade e Amor”
da possibilidade de ensinar o que ndo sabemos, por
meio de textos que nunca lemos como método de
aprendizagem coletiva, pde por terra “a expressao
"dar aula" fruto da era do "mundo pronto"” (JESUS,
2019).

Essa perspectiva epistemolégica professor Igor-Jean
Piaget de um “ambiente empirista™ (de uma prética
pedagogica aberta a uma escuta do novo e do
desconhecido, afetou-me a ponto de reconduzir a
proposta inicial da minha pesquisa de mestrado,
inicialmente, de cunho documental e bibliografico,
para um viés etnografico de pesquisa de campo e da
observacdo participante.

Segundo Bellotti ¢ Valério, a observacdo participante
pode ser conceituada como “o processo no qual um
investigador  estabelece um  relacionamento
multilateral e de prazo relativamente longo com uma
associacdo humana na sua situagio natural com o
proposito de desenvolver um entendimento cientifico
daquele grupo” (apud MAY, 2001: 177).

A avaliacio foi realizada mediante atividades
produzidas ao longo da disciplina e um trabalho final
autoral, cujo formato utilizado foi de livre escolha do
autor ou autora podendo ser um video, uma
performance, um artigo, um poema, uma contagao de
histéria ou qualquer outra forma considerada como a
mais interessante, desde que contemplasse os trés
requisitos basicos abordados na disciplina: (1)
Curiosidade de algo que ndo se sabe e se quer saber
ou de algo que se sabe pouco e se quer saber mais;
(2) Escuta de oufras vozes e experiéncias e (3) Amor
em prol de um mundo e/ou de uma universidade
diferente (VALENTIM, 2022).

O trabalho final consistiu na producéo de um video,
tendo a observacao participante como prética
metodolégica qualitativa de coleta de dados a partir
da escuta aberta e amorosa de trés vozes: um padre
de uma Igreja Catolica, um dirigente de Casa de
Umbanda e uma chef do restaurante de comida afro-
brasileira alinhada ao Candomblé.

A curiosidade trazida coaduna o tema de projeto de
pesquisa do mestrado. As entrevistas realizadas
foram filmadas, mas conduzidas sem perguntas,
conduzida de modo que cada um se lancasse para
discorrer sobre a minha provocagdo: de qual era o
olhar desses personagens no que diz respeito ao
alimento simbolicamente presente nos ritos littirgicos
na promocdo da cura, seja do corpo ou da alma, haja
vista que ambos nao se separam.

A enfrevista com o padre foi realizada na sacristia da
Igreja Catdlica de Santa Luzia, no centro da cidade

Evento online — 29 de agosto a 02 de setembro de 2022
www.even3.com. br/cobicet2022

do Rio de Janeiro. Ele dispds sobre a mesa a sua
batina e todos os utilitérios envolvidos na liturgia da
Eucaristia. Solicitou a uma colaboradora da igreja
que trouxesse as imagens de Sdo Cosme e Sdo
Damido dizendo: “agora & hora deles.”. Os santos
ficaram dispostos sobre o movel detrds do sacerdote.
Iniciou a gravacdo sentado, levantando-se depois
para simular todo o rito litirgico como em uma
missa. Explicou que “assim como ha liturgia em
outros credos também héa na Igreja Catélica, no qual
a Eucaristia figura como o rifo litirgico simbolizando
a mesa sagrada que faz a comunicacdo do sagrado
para a comunidade. Todavia, ndo se pode falar da
mesa sagrada na igreja sem aludir a histéria e que a
Eucaristia hoje remonta exatamente essa ideia da
refei¢dao como lugar de fortalecer os vinculos afetivos
e de reunir a comunidade para restaurar a vida. Isso
implica entender uma antropologia por tras disso que
¢ o homem como ser integral, corpo e alma: uma
alma corporificada e um corpo espiritualizado. A
linguagem semiodtica na Eucaristia do mistério da
transubstanciacdo do vinho pela bengédo do Espirito
Santo do sangue do Cordeiro, no Novo Testamento, o
sangue de Cristo crucificado derramado no altar e o
mistério da transubstanciagdo da agua que jorrou do
coragdo de Cristo na Cruz. E o pdo (hostia) pelo
mistério da transubstanciacdo do corpo de Cristo.
Portanto, o célice da Eucaristia com a toalha como
mesa posta na refei¢do, representa o calice da bencao
que abengoa a comunidade. Um culto sagrado, seja
na Igreja Catodlica ou em qualquer terreiro, serd um
culto vazio se ndo produzir a transformacdo dos
fiéis.”.

O segundo personagem foi um pai de santo da Casa
de Umbanda dos Pés Vermelhos, situada no Catete.
A filmagem foi feita no terreiro. Vestido de branco e
sentado em uma cadeira tendo o altar ao fundo. Fala
sobre o rito das oferendas: “o ser humano ao fazer
suas oferendas para o divino, automaticamente se pde
em uma posigdo humilde perante o sagrado — a figura
da criatura pedindo o toque do criador. Essa oferta,
ou seja, essa infengdo manifesta em energia fisica
posta em todo o processo ritualistico e no pedido, de
alguma forma transpde esse sagrado para o ser, a
partir da fé. E nesse ponto que quando a pessoa, de
fato, emocionalmente se coloca diante desse amaci
(imantagdo e libagdo) oferecido ao sagrado, a
mudanga sera nela vista — a cura ocorre.”.

Por fim, a terceira e 1iltima entrevista a ser realizada
com a iniciada no Candomblé e chef da Casa de
Cultwra Omolokum, localizada na Pedra do Sal, no
centro da cidade do Rio de Janeiro. Estava vestida de
branco e com turbante. Escolheu uma parede verde
do terrago como “pano de findo™. Dispostos sobre a
mesa com toalha havia uma imagem de ITansa, salvo
engano feita de metal e as roupas de tecido, um vaso
com planta (ndo sei qual era e ndo perguntei) e um
livito de Pierre Verger. Fala da sua iniciagdo no

146



147

Anais do III CoBICET — Resumo expandido

|Congresse Brasileire Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologial
“15 anos dos BIs e LIs: retrospectiva, resisténcia e futuro”

candomblé desde 1993, como filha de Pai Bira de
Xangd, uma vertente do Ilé Axé Opd Afonja. “Toda
mulher que ¢ iniciada no Candomblé é colocada no
melhor lugar da casa que € a cozinha — o coragdo da
casa religiosa. A cozinha é o lugar de iniciacdo da
mulher seja em qualquer idade. A partir da cozinha é
que tudo acontece. A cozinha é um dos lugares mais
sagrados, além dos quartos de axé, mas ¢ onde
comeca toda a transformacao do alimento em objeto
sagrado para ser ofertado e ai haver a conexdo com
o0s deuses.” Depois fala de seu trabalho como sendo
“conectado a questdo do alimento sagrado. Dentro da
filosofia Iorubda se acredita que tudo se come
alimenta corpo e alma.” Por fim, aborda sobre “outro
conceito e outra forma de pensar o comer: comer em
comunidade. A conviccdo na energia, ou seja, na
energia alinhada & pessoa que a recebe de modo a
trazer a cura. Essa cura, no entanto, ndo ¢ individual,
mas sim coletiva, na medida em que ganha poténcia e
forca quando em comunidade.”.

CONCLUSAO

Ao levar o objeto de estudo para dentro do debate
especifico da disciplina, cujo foco nédo € o professor ¢
tampouco o que sabjamos, mas sim no que ndo
sabfamos, ou seja, nossas curiosidades, o
delineamento original do meu projeto de pesquisa do
mestrado passa por modificagdes a partir dessa
experiéncia, possibilitando a inclusdo de aspectos
como a escuta, em que os desdobramentos
provocados pelas intercessdes, contribuiram com a
transdisciplinaridade.

Partindo de todos os referenciais metodologicos
descritos neste resumo, pude me lancar na realizacdo
de entrevistas, me colocando de forma aberta as
informacoes de modo a estabelecer uma anélise
comparativa sobre o olhar e a interpretacio do
alimento como elemento simbélico presente nos ritos
litargicos mnos variados lugares de fala, dos
personagens aqui apresentados.

Como consideracdes parciais, podemos dizer que
existe uma possibilidade de cura a partir do alimento,
tratado como “sagrado™ pela chef e servido aos seus
clientes, ou no alimento presente nas oferendas na
casa de umbanda com essa intencdo ou mesmo
durante a participacdo na FEucaristia na Igreja
Catolica por meio da fé? Na verdade, nao sei. O que
posso dizer é que ndo ha nada de sobrenatural nisso
tudo: na verdade ¢ tudo natural. A energia é natural.

Quanto a possibilidade de nutrigao, pode-se dizer que
exista: a nutricéo do corpo. O fato é que somos seres
integrais: corpo e alma

Concluindo, a observagdo participante aqui utilizada
como metodologia “mostra sua importancia da como
praxis potencialmente revolucionaria de modo a
contribuir para uma reflexao critica quanto ao objeto
a ser pesquisado” (SHAH, 2020). Uma ferramenta

Evento online — 29 de agosto a 02 de setembro de 2022
www.even3.com. br/cobicet2022

potente ao nos capacitar para uma escuta amorosa
quanto ao processo de re(existéncia) de culturas,
crencas ¢ fradicdes, ainda marginalizadas efou
silenciadas, na atualidade, em nosso pais.
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RESUMO: Eventos cimatices extremes reacendem a discussdc sebre a magnitude das agbes dos humanos no planeta. O Antropocens, conceite sugeride per Crutzen e
Stoermer em 2000, defende que o mede de vida imposto a populagéo mundial, extrapola os limites planetarios. Apesar das divergéncias sobre ele e seu inicio come época
geclogica, vivemes este novo tempo. Muilas serdio as crises que parte da populagio enfrentara. A crise da escassez de alimentos € o assunto deste bate-papo virtual.
Inseguranga alimentar e fome atingem 33,1 mihdes de brasileircs, mesmo com recorde na produgde nacienal de commodities agricolas. Reflexdes relativas a dicotomia entre
a produgae agricola e a fome no Brasil seb a perspectiva da Educacée Ambiental ndo-a com o Ant , serdio abordadas neste trabalho
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CONSIDERACOES DISCENTE-DOCENTE-APRENDENTE
SOBRE PRATICAS SUSTENTAVEIS NO PREPARO DE PAES
DE LONGA FERMENTACAO

Maria Celeste de Jesus!, Priscila Tamiasso Martinhon?

Resumo
Com origem que remonta a Antiguidade, o pdo historicamente atravessa a propria
trajetoria da civilizagdo ocidental (JACOB, 2003) e se apresenta como algo singular,
portador de importantes referéncias culturais, religiosas e sociais. Atrelado a um sistema
diverso de valores e significados, traz em si o registro das tradi¢des, praticas, saberes,
memorias e identidades. A técnica fundamental utilizada na produgdo de pdo de longa
fermentagdo, a saber, o Sourdough de fermentagdo natural, feito com leveduras selvagens,
consiste em apos a modelagem, deixar que a massa descanse por horas, ou seja, que
fermente e cresga até o ponto de assamento. O objetivo deste trabalho consiste em propor
acgoes educativas que possibilitem democratizar o conhecimento da arte de fazer péo e
oferecer novas experiéncias sensoriais e gastronomicas envolvendo praticas sustentaveis,
abrindo espago para estabelecer um didlogo entre Educagio Ambiental e a
Sustentabilidade. Para tanto, foi promovida no ambito do projeto piloto uma oficina do
pdo, durante o 1° Encontro Anual dos Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA e
GIMENPEC do Instituto de Quimica (IQ) da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ). Este piloto fundamenta-se na iniciativa de extensdo universitaria que sera
realizada em marco no polo Sdo Goncalo do CEDERI, voltada para a associacao teoria-
pratica do preparo de paes de longa fermentacéo e para a insercao de praticas sustentaveis
atreladas a responsabilidade socioambiental. O banneron, utensilio comumente usado por
padeiros profissionais ou amadores, em geral, consiste em um cesto feito de rattan, uma
espécie de palmeira originaria da Asia e da Oceania, a Callamus rotang. O uso desse
produto de fibra natural é recomendado ndo somente por contribuir para manter a forma
e a estrutura do pao durante a fermentagdo, como também o espagamento entre as fibras
permite diminuir a umidade da massa. No entanto, por ser tratar de um material
importado, costuma ser caro. Para estimular as pessoas a comegarem a fazer pdes
artesanais, fo1 apresentada uma alternativa acessivel de confec¢do de cesta fermentadora
improvisada, feita de caixinha de leite ou suco, com uma de suas laterais removida,
forrada com pano de trama grossa, de modo a evitar o contato do pdo com o revestimento
interno da caixa. Afinal, € muito comum as pessoas terem tais caixinhas a mdo, as quais,
em algum momento, serdo descartadas. Em vez disso, ao refletirmos sobre uma

! Mestranda, Programa de Pés-graduacio em Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia
(CCMN/UFRJ) e pesquisadora colaboradora do Grupo Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino,
Pesquisa e Extensdo em Ciéncias (GIMEnPEC/IQ/UFRI) e do Grupo Interdisciplinar de Educacio,
Eletroquimica, Saiide, Ambiente e Arte (GIEESAA/IQ/UFRY), victoreceleste@gmail.com.

2 Professora Adjunto, Programa de P6s-graduagdo em Histdria das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia
(CCMN/UFRIJ), coordenadora do Grupo Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e
Extensdo em Ciéncias (GIMEnPEC/IQ/UFRIJ) e pesquisadora colaboradora do Grupo Interdisciplinar de
Educacdo, Eletroquimica, Saide, Ambiente e Arte (GIEESAA/IQ/UFRI), pris-martinhon(@hotmail.com.
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sustentabilidade equitativa a Educagdo Ambiental como sendo um processo de
aprendizagem continuada (MIRANDA er. al., 2018), dar uma fun¢do sustentavel a essas
caixas pode, ainda que de uma maneira ndo tdo expressiva, contribuir na reducao do
descarte desse residuo no meio ambiente. Tais olhares poderiam afirmar valores e agoes
para a transforma¢ao humana e social. Ao pensarmos no pao “nosso de cada de dia”, ndo
apenas como um alimento ingerido e que nutre o corpo, mas também metaforicamente
como forma do “ganha pdo”. possibilidades criativas surgem de modo a estimular as
pessoas a fazerem o seu proprio pdo caseiro ou ainda torna-lo uma fonte de renda extra.
Assim, espera-se estimular a sustentabilidade nas suas dimensdes econdémica, social e
ambiental.

Palavras-chave: Pdo. Longa fermentagdo. Banneton. Sustentabilidade e educagdo
ambiental.

Fonte de Financiamento: Coordenacdo de Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel
Superior-Brasil (CAPES)-Codigo de Financiamento 001.
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PAO: UMA PERSPECTIVA DISCENTE~-DOCENTE~APRENDENTE ENTRE VIVENCIAS
E AFETOS

Maria Celeste de Jesus, Universidade Federal do Rio de Janeiro (HCTE/UFRJ),
victoreceleste@gmail.com

Priscila Tamiasso Martinhon, Universidade Federal do Rio de Janeiro (HCTE/UFRJ),
pris-martinhon@hotmail.com

Maira Monteiro Froes, Universidade Federal do Rio de Janeiro (HCTE/UFRJ),
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Eixo Tematico: atuacgiio docente na contemporaneidade

RESUMO

O presente resumo & fruto de pesquisa de campo do tipo qualitativa realizada no V
Encontro Anual dos Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA! e GIMEnPEC?,
ambos do Instituto de Quimica (IQ) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), em
feveremo de 2024. Tal pesquisa foi desenvolvida como parte da investigagdo para minha
dissertacdo de Mestrado em Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (HCTE/UFRJ) visando trazer a baila a importancia
de agdes educativas apoiadas em wma perspectiva discente~docente~aprendente para a
sustentagdo do ensino, pesquisa e extensdo nas universidades, de modo a democratizar o
conhecimento e tornar o ensino de Ciéncias mais atrativo (Coelho et al., 2020, p. 276). A
promocao de uma oficina sobre pées artesanais de longa fermentacdo possibilitou a
retrospectiva historica desse alimento milenar atrelado a um sistema diverso de valores e
significados. A arte de fazer o pdo consiste em um ato que abarca mmportantes referéncias
culturais, representacdes socioecondomicas, tradicdes, saberes, identidade, praticas,
memorias e ritualidade. De acordo com Hemrich Eduard Jacob (1889-1967), a acepgao
técnica da palavra trata de uma importante descoberta quimica feita pelo homem (2003,
p. 52), sendo composto basicamente de porgdes de farinha de cereais, agua, sal e fermento
— este atuando como agente responsavel pelo crescimento e expansido da massa. O ato de
misturar esses ingredientes para confeccionar o pao € um exercicio construtivo, capaz de
gerar memdrias nas mios de quem o produz no que diz respeito 4 técnica. A parte da
fungdo biologica nutricional do corpo, com suas especificidades e diferengas, conduz a
percebé-lo como objeto capaz de transportar memorias afetivas de quem o prepara e de
quem dele se alimenta. A medida que sua produgdo exige a compreensdo do decurso
necessario, quase ritualistico, destinado a cada etapa para que os processos de natureza
quimica e biologica ocorram, reflexdes sobre a vida e a singularidade do tempo podem
emergir, apontando para o sujeito os significados individuais do seu préprio tempo interno.

! Grupo Interdisciplinar de Educacdo, Eletroquimica, Satide, Ambiente e Arte.
2 Grupo Interinstitucional ¢ Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e Extensio em Ciéncias.
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Nesta perspectiva epistemologica, o método de aprendizagem pauta-se na construgdo
coletiva do conhecimento, cuja pluralidade de saberes € reconhecidamente valorizada,
como forma de resisténcia frente ao pensamento dominante de que os saberes cientificos
sdo restritos aos cientistas e ao mundo neoliberal que nos pensam como seres ndo
pensantes, sem alma. No que concerne a metodologia de campo, as oficinas sdo momentos
de produgdo de conhecimento em que a aprendizagem é propiciada pela participagdo
interativa entre os sujeitos. A apresentacdo consistiu de uma mesa posta com toalha
quadriculada vermelha, paes de formatos e cores variadas, pastas, salada verde, fiutas e
bebidas. A dindmica foi distribuida em 4 instantes: (1) a pré~visdo geral da mesa; (2)
atencdo ao pao: olhar, pegar, apertar, cheirar; (3) degustagdo primeiramente do pdo simples
sem quaisquer complementos e, (4) rede de afetos. O objetivo foi, a partir da abstragdo
conceitual do pao, observar as percepcoes sensoriais provocadas pelo colorido, aroma,
sabor e textura caracteristicos, as memorias afetivas disparadas, as possiveis conexdes
estabelecidas entre as pessoas e qual o significado desse alimento para elas apds essa
jornada. Esse caminho da construgdo de novos conhecimentos adquiridos no processo de
vivenciar e adquirir experiéncia atuou de modo a traduzir o objeto pdo em seu subjetivismo,
para além de nutrir e sustentar o corpo, mas nutrir o ser humano compreendido como um
conjunto complexo de relagdes e percepgdes, em constante transformagdo, ou seja, foi o
elemento tecelao de uma rede de afetos dentro de grupos mterdisciplinares.

Palavras-chave: ensino de ciéncias; experienciacao discente~docente~aprendente;
memorias afetivas; oficina educativa; pao.
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RESUMO

Nas ultimas décadas, a crescente inser¢do da mulher no mercado de trabalho, inchiindo na
educagdo superior e na pesquisa cientifica, traz a baila alguns dilemas na construgio da
equidade de género. O objetivo deste trabalho consistiu em, por meio de uma oficina sobre
pdes artesanais de longa fermentagdo, observar as percepgdes sensoriais provocadas por esse
alimento, capaz de transportar as memoérias afetivas de quem o prepara e de quem dele se
alimenta, refletir quanto ao direito de toda mulher de estudar, trabalhar, cuidar de si e da
familia e partindo de uma perspectiva de que ela pode ser o que quiser, romper com o
conceito patriarcal da familia tradicional: cozmhar e as tarefas da casa, ndo devem ser
consideradas como restritas a elas.

Palavras-chave: Pao artesanal; Equidade de género; Oficina educativa.

1 INTRODUCAO

Nas tultimas décadas, a crescente inser¢do da mulher no mercado de trabalho,
incluindo na educagdao superior e na pesquisa cientifica, traz a baila alguns dilemas na
construgdo da equidade de género: as tarefas domésticas nao mais serem compreendidas como
de exclusividade feminina, como também o direito cabivel de estudar, trabalhar, cuidar de si e
da familia. Encairegada da alimentagdo da familia, o trabalho fora de casa reduz o tempo
disponivel para cozinhar, encontra no consumo de alimentos pré-preparados, um suporte a
esta nova realidade. Além disso, a elevagdo do nivel de vida facilita a transferéncia das
refeicoes com compras de comida por delivery, idas a restaurantes, fast food e afins.
Entretanto, as medidas restritivas e o isolamento social devido a pandemia da COVID-19
implicaram na retomada de antigos habitos pela populagdo: observou-se aumento expressivo
em buscas de receitas na internet, cursos on /ine de culinaria a fim de preparar a refei¢do em
casa. No entanto, vale destacar que, desde a metade do século XX, as pessoas passaram a
investir cada vez menos tempo no preparo das proprias refeicdes e podemos observar na
cultura moderna do bem-estar, as diferentes relacdes que as pessoas tém com a comida.

Mazzonetto et al. (2020) aponta algumas percepcoes de homens e mulheres de
diferentes paises, tais como Canadé, Estados Unidos, Reino Unido, Fran¢a e China sobre o
ato de cozinhar: sinénimo de autossuficiéncia, independéncia e responsabilidade no que diz
respeito ao preparo de suas proprias refeicdes (canadenses); poderia ser uma atividade de
lazer e wma forma de experimentagéo e demonstragio criativa (homens canadenses e suecos);
imprescindivel para atender as necessidades cotidianas (homens suecos); prazer em se dedicar
a gssa pratica (homens e mulheres estadunidenses), sensagdo de prazer e valorizagdo do

2° Congresso Nacional em Saidde da Mulher
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aspecto social, especialmente em finais de semana configurada como uma atividade de lazer
com a presenca de amigos e familiares (britanicos); atividade prioritaria e incorporada na
rotina didria (estadunidenses, britanicos e franceses); motivado pela responsabilidade pelo
provimento de alimentos aos filhos (individuos britanicos, especialmente mdes). O ato de
cozinhar no ambiente domeéstico possibilita romper com a ideia de ser wma atividade
aparentemente enfadonha, dificil, configurando-se como uma perda de tempo e até menor
quando pensada dentro de uma perspectiva cognitiva.

O pdo, objeto dessa pesquisa, também foi um alimento cuja confecgdo atraiu muitos
cozinheiros amadores. Com origem que remonta a Antiguidade, o pao historicamente
atravessa a propria trajetéria da civilizagdo ocidental (Jacob, 2003) carrega importantes
referéncias culturais, religiosas e sociais, atreladas a um sistema diverso de valores e
simbologias, trazendo em si o registro das tradigdes, praticas, saberes, memorias e
identidades. Fruto da escolha de muitas geracoes ao longo de varios séculos, entre os habitos
alimentares adotados na contemporaneidade, o pao de trigo inventado pelos egipcios, mais ou
menos em 4000 AEC, tornou-se o principal alimento da civilizagdo humana, dominando o
Mundo Antigo, material e espiritualmente, como nenhum outro produto foi capaz de fazer
(Jacob, 2003). A parte da funcdo bioldgica nutricional do corpo, a técnica ancestral de longa
fermentagdo empregada na confec¢do de pdes com o uso do fermento natural contendo
leveduras selvagens, com suas especificidades e diferengas, nos conduz a percebé-lo como um
alimento capaz de transportar as memorias afetivas de quem o prepara e de quem dele se
alimenta. Se partirmos da ideia de que “somos o que comemos” tanto nos aspectos fisiologico
como espiritual, ao incorporarmos psicossocialmente os elementos culturais daquilo que
ingerimos, sejam os ligados & espiritualidade ou a memoria afetiva vale a premissa de que
“comemos o que somos” (Lima et al., 2015).

Vivemos hoje ndo apenas no Brasil, mas também em diversos paises do mundo, um
movimento de valorizagio do resgate da produgdo de pies verdadeiramente artesanais. E
inegavel que o pdo agrada as pessoas em varios aspectos. No caso particular do tipo
fermentado com /evain ou massa azeda, nossos sentidos sao estimulados seja pela sua textura
que varia de crocante a borrachuda, granulometria (alvéolos) mais aberta, presenca intensa e
acentuada no paladar e aroma inicos. Além de ser um alimento delicioso, é pratico e versatil.
O pao ¢ composto essencialmente de porgdes de farinha de cereais, dgua, sal e fermento —
atuando como o agente responsavel pelo crescimento e expansao da massa. O processo basico
de feitura do pao requer que a farinha, transformada em massa a partir da juncao com os
demais ingredientes, siga uma sequéncia de etapas: sova e/ou dobras, modelagem,
fermentagdo e cozedura. Colocado para fermentar, o aumento de volume da massa resulta do
ar produzido que fica aprisionado entre os alvéolos. No forno, esses gases se expandem e
tentam se desprender, mas o processo € limitado devido a acao do calor, tomando os poros a
superficie da massa progressivamente mais rigidos, formando assim uma casca que envolve
todo o miolo (Ritcher, 2019). O binomio arte-ciéncia que acompanha a feitura do péo se
apresenta como um expermento cientifico cujas reagdes fisico-quimicas desencadeadas no
processamento sao convertidas em aromas, texturas e sabores no produto final.

Embora a técnica de confeccdo de pdes de longa fermentagio seja complexa, que
requer paciéncia quanto aos tempos de cada etapa e a necessidade de alta temperatura do
forno, €, ao mesmo tempo, algo simples, pois precisamos destacar que era produzido pelas
antigas civilizagdes, com muito menos recursos disponiveis que na atualidade. Ou seja,
adentrar ao territorio da cozinha, iniciando com o preparo de paes caseiros, fez com que
muitos homens descobrissem o prazer pela arte da panificagdo e o gosto pela culinaria, além
de possibilitar o consumo de um alimento mais saudavel, com um custo menor, garantindo do
uso de ingredientes de boa qualidade e também assegurando uma melhor higiene. Este
trabalho tem por objetivo trazer algumas reflexdes, a partir da tematica pdo e do seu preparo,
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sobre a perspectiva do ser mulher na contemporaneidade: a importancia da equidade de
géneros no que diz respeito a cobranca e responsabilizagdo da mulher com o cuidado dos
filhos e da casa, quase sempre negado o seu direito de um tempo para si, tornando premente
o reconhecimento do compartilhamento das atividades domeésticas. Romper com os
pré-conceitos estabelecidos, por exemplo, de que “cozinha é lugar de mulher”. O simples ato
de misturar os ingredientes para confeccionar o pao é um exercicio construtivo, capaz de
gerar memorias nas maos de quem o produz no que diz respeito a técnica, de modo a
percebé-lo como um objeto capaz de transportar impressdes afetivas tanto de quem o prepara
quanto de quem dele se alimenta. Na sequéncia, busca compartilhar as percepgdes a partir
dessa experiéncia singular, as lembrancas e afetos evocados, de modo a estimular o dialogo e
uma forma de conexdo entre as pessoas, possibilitando o estreitamento nas relagdes. Preparar
esse alimento milenar em casa pode atuar como uma forma de manter tradigdes familiares e
culturais.

2 METODOLOGIA

O presente resumo € fruto de pesquisa de campo do tipo qualitativa realizada no V
Encontro Anual dos Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA (Grupo Interdisciplinar
de Educacéo, Eletroquimica, Saude, Ambiente e Arte) e GIMEnPEC (Grupo Interinstitucional
e Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Ciéncias), ambos associados ao
Departamento de Fisico-Quimica, do Instituto de Quimica (IQ) da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ), em fevereiro de 2024, no IQ/UFRJ.

Tal pesquisa foi desenvolvida como parte da investigagdo da minha dissertagdo de
Mestrado em Historia das Ciéncias e das Técnicas e Epistemologia (HCTE) da Universidade
Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) visando trazer a baila a importancia de agdes educativas
apoiadas em uma perspectiva discente-docente-aprendente empregada para o alicercamento
da triade ensino, pesquisa e extensdo universitaria, de modo a democratizar o conhecimento
cientifico e tornar o ensino de Ciéncias mais atrativo (Coelho ef al., 2020).

No que concerne a metodologia utilizada, pautada em uma perspectiva epistemologica
de construcdo coletiva do conhecimento, reconhecido e valorizando a pluralidade de saberes,
a pesquisa de campo realizou-se por meio da promogdo de uma oficina sobre paes artesanais
de longa fermentagdo.

A dindmica desenvolveu-se em quatro momentos: (1) a pré~visao geral da mesa; (2)
atencdo voltada apenas para os paes: olhar, cheirar, ouvir, pegar e apertar; (3) degustagao em
duas etapas: primeiro do pao sem quaisquer complementos e, em seguida, com a adigdo de
pastas de livre escolha; e (4) rede de afetos.

Figura 1. Apresentagdo mesa com paes artesanais.

Fonte: foto tirada pela pesquisadora no V Encontro Anual dos
Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA ¢ GIMEnPEC

No decorrer de toda a oficina, o ato dos participantes, homens e mulheres, se reunirem
em torno da mesa e comerem juntos possibilitou que a dindmica envolvesse a comensalidade
p
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de uma maneira bastante descontraida, estimulando o didlogo entre eles e as possiveis
conexoes estabelecidas entre as pessoas, possibilitando a formagao de um ambiente mais
integrado.

O objetivo da agdo consistiu em, a partir da abstragdo conceitual do pao, observar as
percepgoes dos participes provocadas pelas caracteristicas sensoriais proprias deste produto,
tals como a coloracéo, a consisténcia, a textura, o aroma e sabor. A atencao as memorias
afetivas disparadas por tais aspectos e qual o significado desse alimento para elas apos essa
jormada.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

No que tange a produgdo dos pdes, as percepgdes revelaram que o processo
mostrou-se como um exercicio construtivo, capaz de gerar memorias nas maos de quem o
produz no que diz respeito a técnica. Nesse processo de manipulacao da massa, a percepgao
tatil é quase, simultaneamente, reavivada.

A medida que sua produgdo exige a compreensio do decurso necessdrio, quase
ritualistico, destinado a cada etapa para que os processos de natureza quimica e biologica
ocorram, pensamentos sobre a vida e a singularidade do tempo podem emergir, apontando
para o sujeito os significados individuais do seu proprio tempo interno.

Particularmente, a interpretagio dos atributos sensoriais relativos ao pao, percebidos
pelos cinco sentidos humanos - visdo, olfato, audigdo, tato e paladar - determina a qualidade
da sensacdo gerada no comensal, compreendida pelas propriedades organolépticas e ligado as
suas condigdes fisiologicas, psicologicas e os referenciais sociais e culturais.

Portanto, qual o significado, real ou simboélico, do pdo para os participantes apds essa
jomada? Qual a possivel relagdo do pdo com o dilema da equidade de género, de modo a
assegurar as mulheres o que lhe é de direito: para além dos cuidados com a familia,
obrigacoes de atender as atividades dos filhos, a agenda de trabalho, poder cuidar de si, como
também estudar, trabalhar, ter momentos de lazer, ser feliz?

4 CONSIDERACOES FINAIS

A produgio caseira do pdo artesanal consiste em uma agdo que abarca tanto os
aspectos relacionados a cultura de um povo como também a valorizagdo e o reconhecimento
de saberes e técnicas ancestrais empregados.

Assim, no decorrer de toda a oficina, a reunido dos participantes em em torno da mesa,
comendo juntos e dialogando possibilitou que a dindmica envolvesse a comensalidade de uma
maneira bastante descontraida.

Desse modo, o pao mostrou-se como um elemento capaz de criar vinculos entre os
integrantes, favorecendo a tessitura de uma rede de afetos nesses grupos interdisciplinares.

Ao considerarmos as oficinas educativas como agdes promotoras da produgdo de
conhecimento, em que a aprendizagem é propiciada pela participagdo interativa entre os
sujeitos, esse compartilhamento estimula uma maior sociabilidade entre as pessoas.

A maxima de que primeiro comemos com os olhos, originaria da Roma Antiga, sem
davidas se confirmou nao apenas pela apresentacdo da mesa, mas, todo repertorio de sentidos
foi exercitado associado as condigoes fisiologicas, psicologicas e socioculturais destes
individuos.

Enquanto experiéncia vivenciada, a afetividade aparece como uma disposi¢ao desses
individuos serem afetados por sensacdes de natureza subjetiva, possibilitando traduzir esse
objeto para além de nutrir e sustentar o corpo. Contrariamente, o pdo contém substancias
decisivas para nutrir esse.conjunto complexo de relagdes e percepcdes que é o ser humano,
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em constante transformacao.

Entre os varios descritores apresentados pelos participes os mais frequentes foram:
“familia”, “memorias afetivas”, “sensagdo de pertencimento”, “acolhimento”, “aproximagao”,
“conexdes”, “partilha”, “comunhdo”, “dialogo”, “senso de compartilhamento”, “criatividade”
e “curiosidade”, apontam o desdobramento do pao, para além da fungio bioldégica nutricional,
configurado-o como um sistema representativo diverso de valores e significados.

Diante da existéncia de novas modalidades de estruturas familiares e da insergao das
mulheres no mercado de trabalho, dentro de uma perspectiva de que ela pode ser o que quiser,
possibilita romper com o conceito patriarcal da familia tradicional: cozinhar e as tarefas da
casa ficavam, nao devem ser consideradas como restritas a elas. Afinal, exercendo ou nao
uma atividade profissional, ainda contribuem com a administragdo e controle do orgamento
domeéstico, além da organizagdo da casa.

Conchiindo, a promogao de uma oficina de paes também nos conduziu a refletir sobre
a importancia dessas acdes na formagdo de sujeitos criticos, comprometidos e o seu papel
social dentro e fora do ambito familiar, incentivando-os a atuarem como multiplicadores do
conhecimento cientifico e na sustentagdo indissociada da triade ensino, pesquisa e extensao
universitaria.
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Ensino, Pesquisa e Extensdo em Ciéncias, GIMEnPEC/UFRJ.

Introdugao

Os Parametros Curriculares Nacionais (PCN+) recomendam que os professores utilizem temas
contextualizados como facilitador de um aprendizado util a vida e ao trabalho. Nesse sentido, as
informacgdes, o conhecimento, as competéncias, habilidades e valores desenvolvidos atuam de maneira a
contribuir para o desenvolvimento pessoal e integral do aluno (Brasil, 2002) .

Desse modo, promover o ensino de ciéncias através de tematicas utilizando situagdes do cotidiano,
possibilita estimular ndo s6 a curiosidade como também o dialogo e assim, ampliar e disciplinar a
capacidade imaginativa, desenvolver o trabalho em cooperagdo coletiva, tornando o aluno mais receptivo
aos conteudos ministrados (Matte & Geide, 2023).

QO processo de educar configura-se como um ato politico, no qual a educagdo precisa ser analisada como
um direito de todos os cidaddocs. No entanto, na area de pesquisa intitulada como “identidade docente” ja
nos comprova que, os educadores atuais sdo constituidos do enovelamento de uma pouquinho de cada um
dos professores que passaram em sua vida escolar e universitaria; deixou um pouquinho do jeito, da
crenga, da forma de atuar, ou seja, os docentes sdo formados por uma espécie de mosaico de cada um
desses profissionais. Isso equivale dizer que ndo aprenderam apenas as coisas boas do contato que
tiveram com esses profissionais, mas sim, que aprenderam tudo. E, é praticamente impossivel localizar
especificamente com quem aprenderam determinada coisa, pois o processo de aprendizagem se dd com
todos por meio de interagdes consciente e inconsciente (Jesus, 2019).

No entanto, para atender o PCN+, torna-se necessaria a rendncia, por esse professor, do ensino tradicional
rigido, seja no contexto escolar e/ou universitario, deixando também de estar aprisionado as mesmas aulas
repetidas e conteudistas por anos a fio: abandonar o modelo do “eu falo e vocé escuta” ainda muito
fortemente entranhado na praxis educacional. Nesse caso, o papel do aluno ndo se limita a ouvir, tampouco
o do professor € somente falar, o que acaba por potenciar o distanciamento dos estudantes com o
conhecimento cientifico, em fungdo da linguagem e dos dispositivos implementados. Estes, por sua vez, sdo
parte integrante da pratica “bancaria” da educagao, caracterizada por ser antidialégica em sua natureza, que
ndo preconiza a compreensdac do mundo. Romper com esse engessamento do processo de
ensino-aprendizagem e de proficiéncia cientifica requer movimentos-agdes voltados para uma transposigéo
das experiéncias-acdes pedagoégicas, singular e plural, suleadas em Freire (Fagundes et al., 2023).

Assim, entre as varias correntes tedricas existentes, o presente trabalho adota uma perspectiva
epistemologica Discente~Docente~Aprendente (D~D~A) de modo a sustentar o rompimento da barreira
cartesiana, dogmatizada, entre educador e educando, em que ambos se constituem e se moldam a partir
dessas relagbes. Pautada no didlogo intrinseco e argumentativo dessas trés alegorias, traz como premissa
basica o devir de um sujeito que perpassa o exercicio de se posicionar ativamente: a personificacdo de
‘natureza identitaria unitaria’ dessa trindade, implicada no processo de aprendizagem interdisciplinar,
ampliando a compreenséo, dindmica e processual de ‘Si’ e do ‘Todo’ (Tamiasso-Martinhon, 2019).
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Nesse contexto, as comutagdes argumentativas factiveis, pautadas nos sentidos experienciados pelas
relagbes entre os sujeitos operam como um elo que busca legitimar a aprendizagem como um processo
autoral, retirando os sujeitos da categoria de coadjuvante: todos os envolvidos sdo transformados em
protagonistas, enquanto atuem e trabalhem em prol do coletivo (Fagundes et al., 2023). Tal mudanga de
paradigma no processo de ensino-aprendizagem e de letramento cientifico, baseado no emprego de
didlogos D~D~A sobre temas contextualizados contempla a visdo do ‘Ser’ em constante amadurecimento e
crescimento — em relagdo a aprendizagem colaborativa continuada, em ininterrupta (re)elaboracdo. Atua
como uma ‘virada de chave' na promogdo da cidadania, com vistas ao desenvolvimento dos sujeitos
enquanto cidaddos, auténomos e ativos na construgdo de uma sociedade democratica, economicamente
produtiva, mais humana e sustentavel, capaz de realizar suas préprias escolhas de forma consciente e
intervir responsavelmente no meio em que vivem (Tamiasso-Martinhon, 2019).

Tamiasso-Martinhon (2019) argumenta que o processo de construgéao do sujeito D~D~A ndo esta restrito a
educadores e estudantes, mas a todo e qualquer individuo que assuma “posturas de cunho multiplicador,
emancipador, libertario e politizado em sua compreensdo de mundo, dispondo de um viés transdisciplinar”™
trata-se de um ser que se enxerga em uma posigdo ativa no sentido de ampliar seu conhecimento, de forma
continua e ininterrupta, o ser aprendente que, ao longo deste processo, aprende ao ensinar e ensina ao
aprender, configurando o docente~discente. Esclarece quanto a grafia que inclui o elemento de ligacdo em
substituicdo ao hifen, o qual incorpora, simbolicamente, o carater dual da radiagao — ora onda, ora particula,
assim como o ‘Ser’ — ora docente, ora aprendente, mas, que na verdade tem ambas as caracteristicas.

O presente trabalho compartilha de uma pesquisa de campo de natureza qualitativa-descritiva realizada na |
Confraternizacdo Cientifica Anual dos Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA (Grupo
Interdisciplinar de Educacgéo, Eletroquimica, Saude, Ambiente e Arte) e GIMEnPEC (Grupo Interinstitucional
e Multidisciplinar de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Ciéncias), ambos associados ao Departamento de
Fisico-Quimica, do Instituto de Quimica (IQ) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), em janeiro
de 2023, em Santa Rosa, Niteroi/RJ.

Desenvolveu-se como parte da investigagdo da minha dissertagdo de Mestrado em Histéria das Ciéncias e
das Técnicas e Epistemologia (HCTE) da UFRJ, visando uma reflexdo quanto a importancia de oficinas
educativas apoiadas em uma metodologia de experiéncias~agbes D~D~A empregue para alicercar o
processo de aprendizagem e alicercar a triade ensino, pesquisa e extensdo universitaria, de modo a
democratizar o ensino de Ciéncias, tornando-o mais atrativo, problematizador, desafiador e estimulante, no
encaminhamento do aluno para a construgdo do saber cientifico.

Desenvolvimento da pesquisa

Apoiado no conceito D~D~A, de ver/olhar e ouvir/escutar, este estudo compartilha de reflexes sobre as
contribuigdes trazidas pela elaboragdo do desenho metodoldégico de uma experiéncia~agdo tendo o pao
como elemento central. Traz a baila a mescla de universos a priori distintos, como o das ciéncias exatas e
da arte criativa, que acompanha a feitura desse alimento (ou comida, de acordo com Roberto DaMatta),
propondo uma discussd@o em espacos de aprendizagem, sejam estes formais ou ndo: se aventa a legitimar
o método de aprendizagem pautado “nos sentidos experienciados pelas relagdes entre os sujeitos de
modos desiguais e combinados” (Fagundes et al., 2023).

No que concerne a metodologia utilizada, pautada na construgdo coletiva do conhecimento, reconhecido e
valorizando a pluralidade de saberes, a pratica consistiu na realizagdo de uma oficina tedrica e pratica sobre
pdes artesanais de longa fermentacdo. Visando a triangulagdo ensino, pesquisa e extensdo, este projeto
piloto voltou-se para uma vivéncia sensorial envolvendo os aspectos fisico-quimicos e soécio-histdricos
desse alimento milenar ao longo da trajetéria da civilizagdo ocidental. Nos conduziu a revisitar, de forma
breve, um pouco da historicidade desse mana: seus diferentes significados, a partir da andlise de suas
representacdes e conexdes com as tradicbes e a modernidade. O evento realizado em modalidade hibrida,
teve duragao de 6 horas, e contou com a participagdo de 22 pessoas, sendo 14 na modalidade presencial e
8 na modalidade a distancia, com transmisséo online pela plataforma Teams.

Os didlogos se constituiram em tré&s momentos especificos. Iniciou-se com uma roda de conversa e a
criagdo de uma nuvem de palavras (Word Clouds), na plataforma Mentimeter.com, com a possibilidade de
insercdo de 10 descritores, para cada participante, sobre a questdo levantada “O que vem na cabeca
quando pensam em pdo?”.
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PRODUTOS EDUCACIONAIS: ENSINO-PESQUISA-EXTENSAQ
Os varios descritores relatados pelos participantes, tais como, “cheiro”, “sabor”, “crocancia”, “salivagédo”,
“familia”, “memdrias afetivas”, “sensagé@o de pertencimento”, “acolhimento”, “unidao”, “conexdes”, “partilha”,
“dialogo”, ‘fermentagdo”, apontam para um desdobramento do p&o, para além da fungdo biolégica

nutricional, configurado-o como um sistema representativo diverso de valores e significados.

Num segundo momento, foi realizada uma exposicdo com a exposicdo e apresentacdo de alguns dos
utensilios basicos (figura 1), e de facil acesso, utilizados na panificagéo caseira.

I

A
B =5

Figura 1 - Alguns utensilios basicos da panifica¢cdo. Arquivo pessoal da autora.

Dando continuidade a parte tedrica foram abordados os diferentes tipos de fermentos (biolégicos e naturais,
entre eles, o levain) e de farinhas de trigo, assim com suas caracteristicas; a teoria envolvendo o processo
de longa fermentacdo; a regra do padeiro de calculos percentuais dos ingredientes utilizados em cada
preparo; os tipos de massa (simples ou enriquecidas); as proteinas envolvidas na formagédo da do gluten; o
processo de longa fermentagdo e as reagdes fisico-quimicas desencadeadas, responsaveis por um péo
com volume, alvéolos e uma casca crocante envolvendo o miolo macio, o que confere sabores e textura
delicada ao artefato final.

Também foram abordadas e demonstradas a sequéncia de etapas — sova e/ou dobras, modelagem,
fermentagdo e cozedura — fundamentais na tecnologia de producdo dos pdes de longa fermentagdo:
buscam assegurar o desenvolvimento da elasticidade (capacidade da massa quando esticada e, apds
relaxar a tensdo, voltar a posicao inicial) e da extensibilidade da massa (capacidade da massa ser esticada
sem romper a sua estrutura) através da formacgdo de uma espécie de “rede” de gluten. Esta proteina é
responsavel por tornar a massa elastica e resistente, conferindo ao pdo uma textura macia. Houve o
chamamento para a importancia das temperaturas empregadas no cozimento.
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Figura 2 - Teste da elasticidade e dobra da massa. Arquivo pessoal da autora.
Concluindo a parte pratica da oficina, um pao, ja em processo de fermentagéo levado pela pesquisadora, foi
assado no local para fins de degustagdo, enquanto o outro produzido na oficina foi deixado para levedar
(figura 3). A acao foi finalizada com o encaminhamento de um questionario, bastante simples e curto,
disponibilizado no Google Forms com o objetivo do registro escrito das percepgdes, impressdes e sugestdes
dos participes.
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Figura 3 - Pdo apos fermentacéo e assado. Imagens cedidas pela profa. Priscila T. Martinhon.

Resultados e discussdo

Uma das grandes dificuldades encontradas foi o tempo dedicado a cada etapa da oficina. Analisando as
respostas do questionario, alguns participantes relataram como ponto de forga da agdo que “ensinar a fazer
um com receita simples e de facil acesso a todos contribui para o acesso a uma boa refei¢cdo (no caso, um
pao de qualidade)”; apreciaram “toda a explicagdo do processo de fermentagdo da massa”, o que vai de
encontro com a proposta de democratizagdo do conhecimento a partir de temas contextualizados, além do
preparo do pdo caseiro ser mais barato e saudavel. Além de aprenderam um pouco sobre a tecria e pratica
relativas ao pdo, puderam vivenciar novas experiéncias sensoriais em relagdo a esse alimento. Foram
unanimes os relatos elogiosos quanto ao cheiro do pao recém-saido do forno e do sabor comparados aos
paes ultraprocessados.

QO evento contribuiu para dirimir a falsa ideia que se tem de que o preparo de paes de qualidade e gostosos
requer alto investimento e exigem conhecimento de técnicas complexas: "adorei a proposta e a forma como
foi conduzida, mesmo online foi possivel aprender bastante com esta oficina”. Despertou a curiosidade “e
vontade de produzir meu préprio péao”; “vontade de aprender mais sobre o assunto” e sobre o conhecimento
mais profundo das “reagées fisico-quimicas envolvidas em todo o processo da fermentagéo”; como seria a
“execucdo na pratica” e “se ha a possibilidade de produzir pdo proprio para pessoas diagnosticadas com
diabetes e impedidas de consumir carboidratos e produtos processados, como é o caso da farinha”.

Na parte relativa aos utensilios, a pesquisadora propés como uma forma mais econdémica e sustentavel a
substituicdo improvisada do banneton por caixas de suco ou de leite, contribuindo, ainda que de uma
maneira ndo tdo expressiva, para a redugdo do descarte desse residuo no meio ambiente e também
aumentando a acessibilidade dos(as) padeiros(as) amadores(as) fazerem o pdo em casa, sem a
dependéncia deste cesto, ndo muito barato, feito de rattan. Além disso, promove uma conscientizagdo
gquanto a responsabilidade socioambiental de todos nés. Tais praticas sustentaveis, ainda que pequenas,
podem trazer mais lucratividade para os pequenos(as) empreendedores(as) interessados(as) no ramo da
panificagcdo como fonte de renda.

Como pontos a serem melhorados foi sugerido que a pesquisadora ‘“requisitar o auxilio das pessoas
presentes para colocarem os ingredientes no recipiente em que a mistura para o preparo da massa estava
sendo feita” de modo a promover uma “participagao coletiva’ na parte pratica e, assim, possivelmente,
“tornar a oficina mais dinamica”.

Consideragoes finais

Acredita-se que a promoc¢do de acdes educativas com uma abordagem contextualizada contribuam para a
divulgagdo e o letramento cientifico, desenvolvendo nos alunos um olhar mais critico, levando-os a
refletirem e interpretarem acerca dos avangos tecnolégicos e do papel da ciéncia na sociedade. Destaca-se
também que a aproximagdo com Freire se faz na medida em que o sujeito aprendente, no decorrer deste
processo — aprende ao ensinar e ensina ao aprender — configurado na manutengdo constante do duo
ensinante-aprendente, o que caracteriza um o sujeito D~D~A.

Ainda que muito apreciado com seus variados formatos, tipos e denominagdes distintas nas diferentes
regides desse nosso Brasil, & equivocado considerarmos que esse mana dos Deuses esta sempre presente
na mesa de todos os brasileiros. Esse objeto possibilita estabelecer uma conex&o com a educagao cientifica
através da abordagem de temas estruturadores do ensino de ciéncias da natureza e da matematica. Tais
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temas possiveis sdo: biogquimica do gluten, proteinas como polimeros de aminoacidos, pH, fermentacao,
conceitos de ligagdes quimicas covalentes a partir das ligagSes peptidicas, calculos matematicos das
proporgdes de ingredientes, reologia (elasticidade, plasticidade e ruptura) e propriedades gustativas
(salgado, doce, acido) dos ingredientes condicionadas por sua estrutura interna e a natureza quimica do
olfato e do paladar (sensagdes organolépticas).
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Resumo: Na cultura moderna do bem-estar observamos as diferentes relacdes que as
pessoas tém com a comida. E com o pdo? O objetivo deste trabalho consistiu em, por meio
de uma oficina sobre pdes artesanais de longa fermentagdo, observar as percepcoes
sensoriais provocadas por esse alimento, capaz de transportar as memorias afetivas de
quem o prepara e de quem dele se alimenta, as possiveis conexdes estabelecidas entre os
participes e qual o significado dessa iguaria milenar para eles apos essa jornada.

Palavras-chave: Afetividade; Oficina Educativa; Pdo.

INTRODUCAO

Na cultura moderna do bem-estar observamos as
diferentes relacdes que as pessoas tém com a comida.
E com o pao? A parte da funcdo biolégica nutricional
do corpo, com suas especificidades e diferencas, o
pao nos conduz a percebé-lo como um alimento
capaz de transportar as memorias afetivas de quem o
prepara e de quem dele se alimenta.

Desde a descoberta da agricultura pelo homem na
Idade da Pedra, as formas de se alimentar passaram
por diversas mudancas. Fruto da escolha de muitas
geragdes ao longo de varios séculos, os habitos
alimentares humanos, para além do aspecto
fisiologico como wuwm ato de sobrevivéncia,
possibilitam  “incorporar” psicossocialmente os
elementos culturais daquilo que ingerimos.

Entre as praticas alimentares adotadas na
contemporaneidade, o pao de trigo inventado pelos
egipcios, mais ou menos em 4000 AEC, tornou-se o
principal alimento da civilizagdo humana, dominando
o Mundo Antigo, material ¢ espiritualmente, como
nenhum outro produto foi capaz de fazer (Jacob,
2003).

Se partirmos da ideia de que “somos o que
comemos”, tanto nos aspectos fisiologico como
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espiritual, ao incorporarmos psicossocialmente os
elementos culturais daquilo que ingerimos, sejam os
ligados a espiritualidade ou a memoria afetiva, vale a
premissa de que “comemos o que somos” (Lima et
al., 2015). Portanto, o ato de comer ndo deve estar
restrito aos aspectos biologicos de satisfazer uma
necessidade natural, do mesmo modo que o ser
humano €& compreendido como um conjunto
complexo de vivéncias, relacdes e experiéncias, em
constante transformagfo.

Atualmente, muito se discute sobre a pratica
educacional pautada na afetividade. Pode-se tomar
como exemplo criancas na etapa pré-operacional, ou
seja, dos trés aos sete anos (Pretti, 2023), como uma
demanda para o mundo atual e o seu entendimento,
de modo a motiva-las a se interessarem pelo saber
cientifico.

A perspectiva epistemologica
discente~docente~aprendente (D~D~A), destacada
para esse estudo, se propde a legitimar o método de
aprendizagem pautado “nos sentidos experienciados
pelas relacoes entre os sujeitos de modos desiguais e
combinados™ (Fagundes et. al., 2023), em interface
direta a construcdo coletiva do conhecimento. A
premissa basica dessa concepcdo, orientada por um
viés transdisciplinar, compreende o devir de
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individuos aprendentes valorizando a pluralidade de
saberes como forma de resisténcia frente ao
pensamento dominante de que os saberes cientificos
sdo restritos aos cientistas e ao mundo neoliberal que
110S enxergam e pensam como seres nao pensantes,
sem alma.

B

Nesse contexto, o termo “‘enovelamen afetivo
integrante dessa perspectiva propde “uma ideia de
mistura mais acolhedora, de um novelo que traz
pertencimento aos fios que unem os nés de todo o
coletivo™ (Fagundes et. al., 2023).

O pdo ¢ composto essencialmente de porgdes de
farinha de cereais, agua, sal e fermento, que atua
como o agente da fermentacdo, sendo o responsavel
pelo crescimento e expansdo da massa. O processo
basico de feitura do pdo requer que a farinha
transformada em massa a partir da juncao com os
demais ingredientes, siga uma sequéncia de etapas:
sova e/ou dobras, modelagem, fermentacdo e
cozedura, cujas reagdes fisico-quimicas
desencadeadas agem como ponto fundamental para o
sucesso da operacdo.

Colocado para fermentar, o aumento de volume da
massa resulta do ar produzido que fica aprisionado
entre os alvéolos. No forno, esses gases se expandem
e tentam se desprender, mas o processo € limitado
devido a ac@o do calor, tornando os poros a superficie
da massa progressivamente mais rigidos, formando
assim uma casca que envolve todo o miolo, o que
confere sabores e textura delicada ao artefato final.

O bindémio arte-ciéncia que acompanha a feitura do
pao se apresenta como um experimento cientifico
cujas reacdes fisico-quimicas desencadeadas no
processamento sdo convertidas em aromas, texturas e
sabores.

O presente resumo é fiuto de pesquisa de campo do
tipo qualitativa realizada no V Encontro Anual dos
Grupos Interdisciplinares de Pesquisa GIEESAA
(Grupo Interdisciplinar de Educagdo, Eletroquimica,
Satide, Ambiente e Arte) ¢ GIMEnPEC (Grupo
Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino,
Pesquisa e Extensdo em Ciéncias), ambos associados
ao Departamento de Fisico-Quimica, do Instituto de
Quimica (IQ) da Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRIJ), em fevereiro de 2024, no IQ/UFRJ.

Tal pesquisa foi desenvolvida como parte da
investigacdo da minha dissertacio de Mestrado em
Historia das Ciéncias e das Técnicas e
Epistemologia (HCTE) da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ) visando trazer a baila a
importincia de agdes educativas apoiadas em uma
perspectiva discente-docente-aprendente empregada
para o alicercamento da triade ensino, pesquisa e
extensdo universitaria, de modo a democratizar o
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conhecimento cientifico e fornar o ensino de Ciéncias
mais atrativo (Coelho et al., 2020).

Assim, o presente trabalho consiste em uma oficina
voltada para uma vivéncia sensorial a partir do
contato com pdes artesanais, envolvendo os aspectos
fisico-quimicos e socio-histéricos desse alimento
milenar ao longo da trajetéria da civilizagdo
ocidental. Na sequéncia, o ensino de ciéncias apoiado
na afetividade, busca compartilhar as percepcoes,
memorias que venham a emergir com o propésito de
estimular o didlogo e a construgdo do sujeito
D~D~A.

MATERIAL E METODOS

No que concerne a metodologia utilizada, a pesquisa
de campo realizou-se por meio da promocao de uma
oficina sobre paes artesanais de longa fermentacdo.
A apresentacdo consistiu de uma mesa posta com
toalha quadriculada vermelha com a exposicdo de
paes de diferentes formatos, tipos e coloracao, pastas
e salada verde preparados pela pesquisadora; frutas,
castanhas variadas, bolo e bebidas. Para fins
comparativos foi disponibilizado um pacote de péo
de forma Petrépolis do tipo industrializado. Toda
essa montagem foi cuidadosamente pensada visando
trazer para os convidados a sensagdo de estarem em
um grande piquenique e num ambiente descontraido.

A dinamica desenvolveu-se em quatro momentos: (1)
a pré~visdo geral da mesa; (2) atengdo voltada apenas
para os paes: olhar, cheirar, ouvir, pegar ¢ apertar;
(3) degustagdo em duas etapas: primeiro do péo
simples sem quaisquer complementos e, em seguida,
com as pastas de livre escolha; e (4) rede de afetos.

No decorrer de toda a oficina, o ato dos participantes
se reunirem em torno da mesa e comerem juntos
possibilifton que a dindmica envolvesse a
comensalidade de uma maneira bastante
descontraida, estimulando o didlogo entre eles e a
formag¢do de um ambiente mais integrado e de
possiveis conexdes estabelecidas entre as pessoas.

Figura 1. Apresentacdo dos pdes.

O objetivo da acdo consistin em observar as
percepcoes dos participantes provocadas pelas
caracteristicas sensoriais proprias do pdo, tais como a
coloragdo, a consisténcia, a textura, o aroma e sabor,
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bem como a atencdo as memorias afetivas
disparadas por tais aspectos e para as possiveis
conexdes estabelecidas entre as pessoas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No que tange a producdo dos paes, as percepgdes
revelam que o processo mostra-se como um exercicio
construtivo, capaz de gerar memérias nas maos de
quem o produz no que diz respeito a técnica. Afinal,
qual crianga nunca brincou de massinha de modelar
ou ajudou a mde a modelar biscoitinhos
amanteigados? Nesse processo de manipulagdo da
massa, a percepgdo tatil é quase, simultaneamente,
reavivada.

A medida que sua produgdo exige a compreensao do
decurso necessdrio, quase ritualistico, destinado a
cada etapa para que os processos de natureza
quimica e biologica ocorram, podemos ser
conduzidos a refletir sobre a vida e a singularidade
do tempo, de modo a emergir significados individuais
do seu proprio tempo interno.

Particularmente, a interpretacio dos atributos
sensoriais relativos ao pdo, percebidos pelos cinco
sentidos humanos - visdo, olfato, audicdo, tato e
paladar - determina a qualidade da sensacdo gerada
no comensal, ligado as suas condi¢oes fisiologicas,
psicoldgicas e os referenciais sociais e culturais.

Portanto, cabem alguns questionamentos. Qual ¢ o
significado do pao para os participantes apds essa
jornada? Quais os vinculos estabelecidos com o pao
nessa experiéncia? O que tem denftro do pao?

CONCLUSAO

A producdo caseira do pado artesanal consiste em uma
acdio que abarca tanto os aspectos relacionados a
cultura de um povo como também a valorizacio ¢ o
reconhecimento de saberes e técmicas ancestrais
empregados.

Assim, no decorrer de toda a oficina, o ato dos
participantes se reunirem em em torno da mesa e
comerem juntos possibiliton que a dinimica
envolvesse a comensalidade de uma maneira bastante
descontraida.

Desse modo, 0 pdo mostrou-se como um elemento
capaz de criar vinculos entre os integrantes,
favorecendo a tessitura de uma rede de afetos nesses
grupos interdisciplinares.

Ao considerarmos as oficinas educativas como acdes
promotoras da producdo de conhecimento, em que a
aprendizagem € propiciada pela participacdo
interativa enfre os sujeitos, esse compartilhamento
estimula uma maior sociabilidade entre as pessoas.

A maxima de que primeiro comemos com os olhos,
origindria da Roma Antiga, sem duavidas se
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confirmou nao apenas pela apresentacdo da mesa,
mas, todo repertério de sentidos foi exercitado
associado as condigdes fisiologicas. psicologicas e
socioculturais destes individuos.

Enquanto experiéncia vivenciada, dentro desse pdo a
afetividade aparece como uma disposicdo desses
individuos serem afetados por sensagdes de natureza
subjetiva, possibilitando traduzir esse objeto para
além de nutrir e sustentar o corpo. Contrariamente, o
pdo contém substincias decisivas para nutrir esse
conjunto complexo de relagdes e percepgdes que é o
ser humano.

Entre os vérios descritores apresentados pelos
participes os mais frequentes foram: ‘‘familia”,
“memérias afetivas”, “sensacdo de pertencimento™,
“acolhimento”, “aproximacao”, “conexoes”,
“partilha”, “comunhbaoc”, “didlogo”, “senso de
compartilhamento”, “criatividade” e “curiosidade™.

Os termos descritos apontam um desdobramento do
pdo, para além da funcdo biolégica nutricional,
configurado-o como um sistema representativo
diverso de valores e significados, de modo a
possibilitar uma intersecgéo inter/transdisciplinar.

A promocdo de uma oficina de paes, voltada para o
ensino-aprendizagem assentada em um perspectiva
D~-D~A, vem ao enconfro de uma concepgio
pedagogica de construgdo do ser humano de forma
integral, libertéria, critica e mais politizada em sua
visdo de mundo. nos convida a pensar na criagdo de
um espago de vivéncias e de trocas, viabilizando a
interlocucdo dos participantes em forno desse
alimento. Também nos conduz a refletir sobre o papel
da ciéncia e o impacto de novas tecnologias no
fabrico daquilo a que nés chamamos pao, produzidos
hoje industrialmente e consumidos pela sociedade
moderna.

Tais acdes podem contribuir para a formacdo
discente~docente~aprendente dos sujeitos,
incentivando-os a atuarem como multiplicadores do
conhecimento  cienfifico e na  sustentacdo
indissociada da triade ensino, pesquisa e extensdo
universitaria.
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Introducao e objetivos

Jacob (2003) define pao, no sentido técnico da
palavra, como o resultado de uma enorme
descoberta quimica feita pelo homem. E inegavel
que esse mana, inventado pelos egipcios, mais ou
menos em 4000 AEC, agrada as pessoas em varios
aspectos, além de ser delicioso, pratico e versatil.
Decorrente da cocgdo no forno de uma mistura a
base de farinha, agua, sal e fermento, podendo-se
acrescentar outros ingredientes, o processo basico
de feitura deste produto requer uma sequéncia de
etapas: sova e/ou dobras, modelagem, fermentacdo
e cozedura, cujas reagdes fisico-quimicas
desencadeadas agem como ponto fundamental para
o sucesso da operacdo (Ritcher, 2019). Para
compreender o que acontece ao longo do seu
processamento é preciso conhecer as propriedades
fisicas e quimicas dos componentes alimentares
envolvidos: possibilita, assim, uma interface entre os
saberes praticos milenares e o conhecimento
cientifico.

Para Sales (2010), a histéria do pdo se configura
como um “simbolo anexo ao ser humano”, que nos
conduz a percebé-lo como um alimento capaz de
transportar memdrias. Segundo Dias (2015) as
memérias sdo constituidas da jungdo entre as
memoérias coletivas e individuais. Nesse sentido, a
autora compreende que a memoria pessoal do
individuo se apoia na memdria do grupo com o qual
interage ou €& membro, apontando para a
importancia da permanéncia do contato do sujeito
com a coletividade.

Observa-se, entre as sociedades urbanas ocidentais
contemporaneas, mudangas nas relagbes das
pessoas com a comida. Ha, desde a metade do
século XX, uma redugdo nas praticas de preparo de
alimentos no ambiente doméstico, com um declinio
do tempo dedicado a elaboragdo das refeigcdes
caseiras (Mazzoneto et al., 2020).

Por sua vez, vivemos no século XXI, ndo apenas no
Brasil, mas também em diversos paises do mundo,
a cultura moderna do bem-estar por meio de
estratégias de valorizagdo da culinaria, o que

conduziu a um movimento de resgate da panificagédo
artesanal. A produgdo de pdes, além da estética
envolvida, apresenta uma natureza transdisciplinar,
possibilitando entender os processos fisico-quimicos
envolvidos, mas, também despertar para questdes
relativas ao meio-ambiente.

A maxima de que primeiro comemos com os olhos,
surgiu na Roma antiga, onde os rituais funebres
eram realizados com grandes banquetes dispostos
somente para serem admirados, ndo sendo
permitido consumir as refeicdes (Souza et al., 2024).
Sem duvidas nao apenas a apresentagao, mas todo
repertério de sentidos & exercitado, como o olfato e
o paladar, imprescindiveis e que podem fazer toda a
diferenga na satisfagdo do comensal.

Sendo o primeiro contato que se tem com a comida
através dos olhos, a atengdo pode ser atraida ainda
mais com as cores. O imaginario e possiveis
memé©rias possivelmente podem ser ativadas.

A cor desempenha um papel significativo na escolha
e aceitagdo dos alimentos. Usado como critério de
avaliacdo sobre a qualidade dos mesmos, pode
também conferir um carater estético, ao torna-los
mais atraentes em termos de apresentagdo.
Algumas cores podem inclusive ter um efeito
estimulante do apetite.

Os corantes podem ser definidos como substancias
adicionadas de maneira intencional a um produto
alimenticio ou comida com o propédsito de |hes
imprimir cor. A coloragdo caracteristica dos
alimentos se deve a presengca de pigmentos
quimicos que lhes sdo proprios. E a arte faz parte: o
tingimento de paes pode ser processado por meio
de corantes naturais. (Antunes, 2024).

QO presente trabalho resulta de pesquisa de campo
do tipo qualitativa que realizar-se-a no Il Workshop
Educacdo Ambiental e o Ensino de Quimica &
Ciéncias - || WEAQ em 14 de agosto de 2024, no
Instituto de Quimica (IQ) da Universidade Federal
do Rio de Janeiro (UFRJ), como parte da
investigacdo de Mestrado em Histéria das Ciéncias
e das Técnicas e Epistemologia (HCTE/UFRJ).
Consiste na realizacdo de uma oficina tematica de
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pdes artesanais de longa fermentagdo, por meio de
uma vivéncia sensorial contextualizada no binémio
cor-nutrigdo.

Esta agdo educativa propde, ao democratizar o
conhecimento da arte de fazer pdo, abrir espago
para estabelecer um didlogo entre Educacdo
Ambiental e a Sustentabilidade: através da
abordagem do uso de corantes naturais na na
massa, com vistas ao consumo de um produto mais
saudavel e nutritivo, assim como ao aproveitamento
integral dos alimentos, além de discorrer sobre o
elevado potencial da cultura do trigo, na preparagdo
do solo para o sistema de plantio direto (SPD). O
cultivo deste cereal também contribui para a
biodiversidade de aves atraidas por seus grdos
(Valenzuela e Lazzarotto, 2008). Versa sobre
alternativas improvisadas de utensilios, de modo a
tomar a produgé@o mais barata e acessivel, além de
estimular a reutilizagdo de materiais que seriam
descartados.

O objetivo colateral, no entanto, fundamental a
coleta de dados a dissertagdo, consiste em, partindo
dos atributos sensoriais do pdo que incluem
coloragdo, consisténcia, textura, aroma e sabor,
percebidos pelos orgdos dos sentidos humanos,
analisar os mecanismos subjacentes as percepcgdes
dos participantes, tais como, as memédrias afetivas
disparadas nessa vivéncia.

Metodologia

As metodologias ativas desde que surgiram, na
década de 1980, vém cada vez mais sendo
utlizadas com o objetivo de transformar e
aperfeicoar o ensino aprendizagem de modo a
estabelecer uma relagdo diferenciada entre
educador e educando: ambos deixam de estar
aprisionados ao ensino tradicional rigido engessado
pela pratica “bancaria” de educagdo, caracterizada
por ser antidialégica em sua natureza, que nao
preconiza a compreensdo do mundo. Nesse caso, a
relacdo & horizontal, abandonando o modelo do “eu
falo e vocé escuta”, cujo papel do aluno ndo se
limita a ouvir, tampouco o do professor é somente
falar, com aulas puramente conteudistas.
Entende-se assim que esta praxis fortalece o
distanciamento dos estudantes do conhecimento
cientifico, em fungdo da linguagem e dos
dispositivos implementados.

Nesse contexto, a operacionalizacdo das
metodologias ativas, além das qualidades técnicas
voltadas para um ensino inovador, consiste em
trabalhar temas e assuntos contextualizados,
fundamentado em uma pedagogia
problematizadora, de maneira positiva e clara para o
melhor aprendizado dos alunos. O uso desse
método permite que o individuo deixe de ser um

agente passivo no processo de aprendizagem,
assumindo uma postura mais autdnoma, no qual
participa efetivamente da construgdo do préprio
conhecimento (Monteiro, 2019).

Como instrumento de apoio didatico e pedagégico, o
desenho metodolégico dessa experiéncia~acéo
trata-se da promogdo de uma oficina tematica sobre
pdo. Apoia-se no Vviés inter~transdisciplinar
pavimentado em uma perspectiva epistemoldgica
discente~docente~aprendente (D~D~A), a qual
compreende o devir de sujeitos aprendentes. Nesse
sentido, busca-se valorizar o didlogo e as
comutagdes argumentativas factiveis, suleadas nas
vivéncias € nos conhecimentos prévios desiguais,
que se combinam nos sentidos experienciados a
partir das interacdes entre os individuos (Fagundes
et al., 2023).

Pesquisas com abordagem qualitativa s&o
adequadas ao estudo da percepgao dos individuos
de si mesmos, haja visto, se concentrar em
provaveis associagbes entre as experiéncias
sensoriais e as memoarias, lembrancas e afetos. Tais
informacgdes subjetivas podem operar como elo na
busca de legitimar a aprendizagem enquanto
processo autoral, retirando os sujeitos da categoria
de coadjuvante: sdo transformados em
protagonistas, atuando em prol do coletivo.

O evento sera realizado em modalidade presencial,
com duragdo de 2 horas, com disponibilidade de XX
vagas para inscritos. Consistird na exposigdo de
uma mesa com alguns pdes artesanais de longa
fermentacdo coloridos por meio do uso de corantes
naturais. A atividade terd um carater tecdrico e
pratico, de acordo com a organizagdo das etapas e
temas descritos a seguir: 1° Parte - Abordar de
forma breve os ingredientes basicos utilizados e a
fungéo de cada um na preparagdo do pdo; as
propriedades reoldgicas estruturantes da massa;
aspectos fisico-quimicos em cada fase do processo
de longa fermentacdo. 2? Parte - Discorrer sobre os
corantes naturais e os principais pigmentos
extraidos dos vegetais; formas de uso; vantagens e
desvantagens da utilizagao; 3 Parte - Apresentar as
aplicacdes agroecoldgicas do cultivo de trigo e seus
beneficios ao meio ambiente; 4 Parte - Degustacao
dos paes; 4° Parte - Realizar entrevista estruturada
com os participes por meio de questionario dirigido
através da plataforma Google Forms.

Ao longo de todo o processo, os participantes terdo
a oportunidade de interagir ativamente na oficina,
seja através do contato direto com os ingredientes,
ao verificarem a elasticidade e extensibilidade da
massa ou mesmo quando testarem o uso dos
corantes.

(5]
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Haja visto, a oficina acontecer durante a realizacéo
do Il WEAQ, ndo disponho ainda de resultados para
uma analise e discussio.

Apesar de ser um alimento simples, barato e
popular, a materialidade do fazer o pdo, como um
artefato, carregado de cultura, apresenta reagtes
complexas envolvidas no seu preparo. A estratégia
de realizar uma oficina pedagdgica em torno da
contextualizacdo desse alimento, viabiliza integrar
os conceitos da construgdo do conhecimento
multimodal. Essa vivéncia sensorial volta-se para a
democratizagdo do conhecimento cientifico, de
modo a tornar o ensino de ciéncias mais atrativo e
problematizador, principalmente, no que tange a
preservagdo do meio ambiente.

Desse modo, pautada no devir de um sujeito D~D~A
essa agdo se volta para a compreensao, dinamica e
processual de si mesmo e ao seu significado no
mundo. Enxergar-se numa posicdo  ativa,
multiplicadora e critica de uma com~ciéncia social e
ambiental: os beneficios do usoc sustentavel de
corantes naturais em vez de corantes artificiais para
a saude e o meio ambiente. Assim, o que os olhos
véem - paes coloridos, o corpo sente - os beneficios
e nutrientes especificos de cada cor dos alimentos.

Além disso, o trigo, especial por sua importancia na
alimentagdo humana, tem no seu cultivo um
importante papel no mecanismo de protecdo do solo
e da biodiversidade.

Os autores agradecem o apoio do Grupo
Interdisciplinar de Educagdo, Eletroquimica,
Salde, Ambiente e Arte (GIEESAA) e do Grupo
Interinstitucional e Multidisciplinar de Ensino,
Pesquisa e Extensdo em Ciéncias (GIMEnPEC).
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Without bread there is no peace: there
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Abstract. We have not reached the 21st century without humanity living in times of barbaric
hunger. According to Josué de Castro, this problem is as old as life itself and comes accompanied
by the history of bread, which is configured as a 'symbol attached to the human being. In this
context, it is timely, relevant and absolutely necessary to expand the debate on this scourge that
resurfaces in Brazil in 2015, putting the nation back on the United Nations Map. We live the
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paradox of hunger incorporated in a society of abundance: while we export grain, we still have
about 33 million hungry bodies.This scenario denotes a great setback and a scandal due to the
violation of the human right to daily and healthy food. We know how to control and eradicate
hunger, and we did that in the early 21st century.Regrettably, the choice of political leaders who
support agribusiness has led to the destruction of biodiversity, the killing of indigenous peoples
and an increase in food and nutrition insecurity in the country. The situation of social vulnerability
is the result of policies articulated with corporate interests, whose productions are mainly
intended to meet the international market.Therefore, it is not only a matter of satiating an
equitable distribution of food, but the implementation of public policies of social inclusion, aimed
at generating income, work, in order to promote the redemption of self-esteem and citizenship.

Keywords: Bread. Colonialism. Agribusiness. Inequality. Hunger

Resumo. Ndo chegamos ao século XXI, sem que a humanidade vivesse tempos de barbarie da
fome. De acordo com Josué de Castro, este problema é tdo velho quanto a prépria vida e vem
acompanhado pela histéria do pao, que se configura como um ‘simbolo anexo ao ser humano'.
Nesse contexto, torna-se oportuno, pertinente e absolutamente necessario ampliarmos o debate
sobre esse flagelo que ressurge no Brasil em 2015, colocando a nagdo de volta no Mapa da
Organizagdo das Nacgbes Unidas. Vivemos o paradoxo da fome incorporada a uma sociedade de
abundancias: enquanto exportamos graos, seguimos com cerca de 33 milhdes de corpos
famintos. Tal cenario denota um grande retrocesso e um escandalo devido a violagdo do direito
humano a alimentacdo diaria e saudavel. Sabemos como controlar e erradicar a fome e fizemos
isso no inicio do século XXI. Lamentavelmente, a escolha de lideres politicos apoiadores do
agronegocio, conduziu a destruicdo da biodiversidade, a matan¢a de povos originarios e um
aumento da inseguranca alimentar e nutricional no pais. A situacdo de vulnerabilidade social é
fruto de politicas articuladas com interesses corporativos, cuja producdo sdo destinadas
majoritariamente a atender o mercado internacional. Portanto, ndo se trata apenas de saciar
uma distribuicdo equanime de alimentos, mas sim da implementa¢do de politicas publicas de
insercdo social, voltadas para a geragdo de renda, trabalho, de modo a promover o resgate da
auto-estima e da cidadania.

Palavras-chave: Pdo. Colonialismo. Agronegdcio. Desigualdade. Fome.

1. Introducgdo

Através do estudo sobre a histéria da humanidade, contada a partir da evolu¢do do pédo ao longo
dos milénios, mais precisamente, ha cerca de 6.000 anos, torna-se possivel compreender os
(des)caminhos da fome. Segundo Carneiro (2003, p. 23), a civilizagdo humana nem sempre saiu
vitorioso nessa luta (Andrade; Freitas, 2024, p. 5).
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De acordo com Josué de Castro, o problema da fome é tdo velho quanto a propria vida e vem
acompanhado pela historia do pdo, que se configura como um ‘simbolo anexo ao ser humano’
(Sales, 2010, p. 54). A partir dos seus diferentes significados e representactes, esse alimento
milenar serve para a anélise das conexdes com as tradi¢des e a modernidade. E, portanto, o fio
condutor que nos conduz até os dias atuais e, neste trabalho, ao enriquecimento do debate sobre o
flagelo da fome, cujo sofrimento aflige, em particular, a populacdo mais pobre de todo o mundo.

2. Fome de pao: conflito entre o real e o simbélico

Apds incorporacdo do pao de trigo ao repertdrio culindrio, mais ou menos em 4000 AEC, pode-se
perceber cédigos ligados ao prestigio do consumo deste alimento. Ele rapidamente ganhou tracos
simbdlicos, seja como moeda de troca ou instrumento politico.

Por exemplo, segundo Jacob (2003, p. 71), o numero de pdes expressava, no Egito, a riqueza,
servindo também como uma espécie de dinheiro. E esse mesmo alimento que por vezes
desaparecia deixando as populacbes esfaimadas da Europa medieval e ndo raro provocava
conflitos sangrentos entre diferentes camadas sociais, era ao mesmo tempo o que havia de mais
sagrado. Apesar das palavras de Moisés de que nem sé6 de pdo vive o homem, guanto menos pédo
para consumir, mais conta ele tomava da alma humana e a sua presenca ou a sua falta dominava

e,

tudo que dissesse respeito a guerra ou a paz, a fartura ou a indigéncia. Portanto, ““quem tinha

pdo, tinha a vitoria do seu lado“” (Jacob, 2003, p. 399).

A partir dos gregos, esse mana torna-se parte dominante da cultura do antigo Império Romano,
abastecendo exércitos e a populacdo em geral. Na Idade Média, porém, a situagdo de fome era
equivalente a necessidade de trabalho extremo para obter o pdo. No final do século XVIII, a
sociedade agraria e feudal francesa se vé diante de uma multiddo faminta que vivia em intensa
pobreza. Tal produto, por vezes desaparecia aos olhos do homem medieval, durante meses a fio,
provocando conflitos sangrentos entre as diferentes camadas sociais. Ao mesmo tempo, era
dado como sagrado naigreja (Ritcher, 2029, p. 11).

Le pain se léve!: eis a velha saudacdo que o povo voltava a usar, no maior levante popular
ocorrido em 14 de julho de 1789, em Paris, marcando o inicio da Revolugdo francesa, enquanto
as tropas de Napoledo era bem alimentada com p3o (Ritcher, 2019, p. 15). No entanto, a tomada
da Bastilha ndo resolveu, por si s6, a situagdo de fome e o problema da falta deste artefato. No
inicio do século XX, a Primeira Guerra Mundial (1914-1918) teve um importante peso para a
permanéncia de nacdes esfomeadas. E assim, perdura o mesmo apelo: queremos pao!. Segundo
a FAO et al. (2015), aproximadamente 805 milhdes de pessoas no mundo vivem em inseguranca
alimentar. Corroborando para a gravidade deste cenario, a ONU (2012) estima uma expansdo
populacional, de 13,16% entre 2012 e 2024, chegando, mundialmente, a uma projecdo superior
a 8 bilhdes. Tal crescimento deve ocorrer em paises em desenvolvimento, mais especificamente
na Nigéria, na Reptiblica Democratica do Congo, na Etidpia e na india.
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3. Fome no Brasil e a desvalorizagdao do sujeito

No Brasil, ha por tras da fome, um passado colonial e escravocrata, cujas raizes se baseiam na
adocdo da monocultora amparada em enormes extensGes fundiarias (Campelo et al., 2022, p.
103). Para alguns estudiosos, este sistema de producdo agricola abundante de per se ndo
garantiu a sociedade o acesso aos alimentos (Andrade; Freitas, 2024, p. 12). Assim, embora o
problema ndo seja produto do século XX, Leme (2021, p. 1118) destaca a seguinte questdo: por
que ha uma mudanca na percepgdo desta tematica, apos os anos 1930 e 1940, tornando-se
aceita e amplamente debatida?

O pesquisador Josué de Castro foi um dos poucos a preocupar-se em entender e explicar as
condicdes histdricas da fome no Brasil (Freitas, 2003, p. 123). O pais, apesar de ser um dos
maiores produtores de alimentos no mundo, liderando a exportacdo de produtos agricolas
tropicais e de carne bovina, € marcado pelas desigualdades no acesso a alimentacdo (Freitas,
2003, p. 88), com uma parcela significativa dos brasileiros sem ter o que comer.

3.1 Quem quer pao?

Foi partindo desta associacdo entre a fome e o pdo que, no ano de 2019, a agremiacdo Unidos da
Tijuca, ao desfilar no Carnaval carioca com o samba enredo intitulado Cada macaco no seu galho.
0, meu Pai, me dé o pdo que eu ndo morro de fome traz um clamor pelo p3o que transcende o
simples ato de suster a matéria, promovendo conexdes entre os individuos e destes com o
sagrado. Este alimento essencial para o homem desde o bergo da cultura ocidental exibe a cruel
realidade de ndo suster os desfavorecidos. O ditado popular cada macaco no seu galho reporta a
necessidade premente de que se cada individuo cumprisse o seu papel social, possivelmente
reduziria o quantitativo de pessoas sem comida suficiente para uma vida saudavel (Campos,
2022, p. 136-137).

Na cangdo de protesto Comida do album Jesus Ndo Tem Dentes no Pais dos Banguelas (1987), a
banda de rock paulista Titds responde que a gente ndo guer sé comida e a gente ndo quer sé
comer, assenta o papel emblematico da comida para além da necessidade nutricional do corpo,
como um ato de sobrevivéncia (Souza, 2022, p. 106). Assim, o binémio arte-ciéncia atrelado a
feitura do p3o traz uma visdo transdisciplinar intrinseca, fundamental ndo apenas para a analise
da sua importancia no aspecto fisioldgico, mas também aponta para complexas dimensdes da
fome, nos contextos econdmico, politico e social brasileiro.

Jair Bolsonaro (2019-2022), durante sua gestdo, em uma tentativa de naturalizar a subtragdo dos
direitos da populagdo mais pobre, negava a existéncia de um povo esfaimado ao afirmar que ndo
via pessoas pedindo pdo na porta da padaria. Contrariamente, a argumentacdo do ex-chefe de
Estado brasileiro, em Brasilia, um homem grita em meio aos prédios: ““Alguém compra um p3ao
pra gente? Alguém compra um leite? E fome! Por favor, é fome”” (Campelo et al., 2022, p. 101).

o -
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4. Resultados e discussdo

Quando o assunto é fome ndo nos faltam exemplos para ilustrar a permanéncia de
desigualdades histéricas na sociedade brasileira em meio a um processo de modernizagdo. Nao
ha duvidas de que o agronegdcio nacional possui elevado desenvolvimento tecnolégico € uma
expressiva area potencialmente agricultavel, resultando em uma producdo agricola excessiva.
Todavia, as safras sdo destinadas majoritariamente a atender o mercado internacional. A
exportacdo gera uma escassez de alimentos no mercado interno e, consequentemente, uma alta
descontrolada de pregos, perpetua a fome e a pobreza no Brasil (Campelo et al., 2022, p. 85).

De acordo com Freitas (2003, p. 126), dados do Levantamento Sistematico da Producdo Agricola
(LSPA) realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) de 2017, os alimentos
basilares da cultura brasileira — arroz e feijdo — possuem um volume de produgdo inferior a da
lavoura de soja, cana-de-acucar, milho e café. Ainda assim, o feijdo figura entre os principais
alimentos cuja safra aumentou (Freitas, 2003, p. 65).

Embora a triticultura tenha sido introduzida no periodo inicial da colonizacdo, em especial em
S3o Paulo, seguido do Rio Grande do Sul por volta dos anos de 1737, o Brasil foi o primeiro pais
americano a exportar o trigo. Apesar das melhorias tecnoldgicas de produgdo, a demanda
interna brasileira ndo é totalmente atendida, devido a preferéncia pela exportagdo de toneladas
do cereal, implicando na dependéncia de importagdo. Assim, o prego dos produtos derivados da
farinha é afetado. Se faltar trigo, ndo ha pdo ou o valor dispara.

Esses sdo alguns dos fatores que talvez ajudem a explicar o paradoxo no qual nos encontramos —
a fome incorporada a uma sociedade de abundancias: enquanto exportamos e produzimos mais
de trés quilos, s6 de grdos, por pessoa por dia, seguimos com cerca de 33 milhdes de corpos
famintos (Campelo et al., 2022, p. 205).

5. Conclusao

Se pararmos para refletir sobre os significados da fome, veremos que sdo diversos. A experiéncia
da fome vivida pelo ser humano ndo se restringe apenas a sensacdo de vazio do estémago,
provavelmente, variando de individuo para individuo: em meio a intersubjetividade de
apreensdo do mundo, transforma essa sensagdo do corpo em algo cujo sentido transcende a
matéria. Em poucas palavras, a fome nio apenas toma conta do corpo, mas também do espirito.

Note-se, que embora historicamente sempre tenha existido uma forte rela¢gdo entre o mercado
nacional e o internacional, 0 agronegocio no pais foi marcado por uma profunda transformacao
social nos anos 90 devido a intensificagdo dessa integragdo com o comércio externo. Todavia, o
aumento significativo da producdo agricola, ndo diminuiu nem tampouco desapareceu com este
flagelo.
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Sabemos como controlar e erradicar a fome e fizemos isso no inicio do século XXI: em 2014, o
Brasil se encontrava fora do Mapa da Fome. N3o se trata apenas de saciar a fome de pdo, da
mera distribuicdo de alimentos. Betinho defendia essas politicas de insergdo social, voltadas para
a geracdo de renda, trabalho e assim, promover o resgate da auto-estima e da cidadania.

O problema da fome ressurgiu em 2015 e voltamos a figurar o Mapa da Organizacdo das Nagoes
Unidas, o que denota um grande retrocesso e um escandalo devido a violagdo do direito humano
a alimentagdo diaria e saudavel. Lamentavelmente, a escolha de lideres politicos apoiadores do
agronegocio, conduziu a destruicdo da biodiversidade, a matanga de povos originarios e um
aumento da inseguranca alimentar e nutricional no pais.

Por sua vez, quanto mais pobre a familia, os gastos com a alimentagdo passam a ter um peso
maior sobre sua renda, comprometendo ainda mais o acesso a outros bens e servigos essenciais.
A pobreza no Brasil esta relacionada a distribuicdo ndo equitativa dos recursos, do mesmo modo
que a fome n3o é um problema relativo a escassez de alimentos, mas ao acesso pelas
populagbes em situagdo de vulnerabilidade social, devido as escolhas politicas articuladas com
interesses corporativos.

Nesse contexto, a crescente desigualdade social, com a consequente falta de alimentos
nutritivos, torna fundamental a ampliacdo do debate em torno dos fatores determinantes da
fome e de estratégias para sua diminuicdo e, quem sabe, sua erradicagdo no Brasil. O fomento a
implementacdo de politicas publicas nacionais efetivas de confronto a pobreza pode ter um
impacto relevante no combate a fome.
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APENDICE M - QUESTIONARIO APLICADO AO FINAL DAS INTERVENCOES

L.

PAO E CULTURA: tessituras e tecituras
memorialisticas em redes de afetos
multimodais.

A alimentagdo funciona como uma "janela” para compreender a identidade de um povo, refletindo
transformacodes culturais e dindmicas sociais ao longo do tempo. Esta pesquisa toma o pdo como tema
central, abordando suas dimensdes historico-culturais e propriedades fisico-quimicas. A analise
concentra-se nos significados sensoriais e nas interagdes humanas que este alimento pode simbolizar,
analisando seu papel na formacdo de redes de afetos multimodais. Realizado no campus da Ilha do
Funddo, na Universidade Federal do Rio de Janeiro, o estude conta com a colaboracdo de grupos inter
e transdisciplinares.

Desde ja, grata pela atencdo e colaboragéo.

*Indica uma pergunta obrigatoria

Primeira Fatia: Conhecendo Voceé.

Esta secdo busca conhecer um pouco mais sobre vocé. Embora reconhecamos que perguntas de cunho
pessoal, como faixa etaria, possam ser sensiveis, pedimos sua colaboracio ao respondé-las. Essas
informacdes sdo essenciais para contextualizar e enriquecer a analise dos dados obtidos.

Como vocé se identifica em relacdo ao género?*

_'Mulher

{_'Homem

_ ' Nio-binario

_'Outraidentidadedegénero

__/Prefiro ndo informar

Em qual das seguintes faixas etéarias vocé se encontra?*

_'Menos de 18 anos

_118-24 anos

_'25-34 anos

35-44 anos

145-54 anos
_'55-64 anos
/65 anos ou mais

_'Prefiro ndo informar
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3. Qual o seu nivel de escolaridade?*

< Ensino Médio incompleto
_'Ensino Médio completo
__EnsinoSuperiorincompleto

< Ensino Superior completo
| P6s-graduacio

(__ Prefiro nio informar

4,  Poderia compartilhar sua area de formacao e/ou atuacgdo profissional?

Pio na Pratica: Saberes e Sabores.

Nesta se¢do, queremos explorar o seu entendimento sobre o processo de preparo do pdo, com énfase nas
técnicas artesanais. Suas respostas serdo valiosas para analisarmos os diversos significados atribuidos a
esse alimento tido fundamental.

5. Qual a frequéncia com que o pdo esta presente na sua alimentacao?*

6. O pdo € um alimento essencial para vocé? Porqué?*

7. Para vocé, quais ingredientes sdo essenciais para um pao especial ou que tenha um
significado afetivo? *
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8. Vocé ja fez pao alguma vez?*

'Nunca
~_/Raramente
(__'Qcasionalmente
__'Frequentemente

(__'Sempre

9. Qual tipo de pdo voceé fez?

' Pao caseiro simples

__'Pdo artesanal de longa fermentacao
__'Péao doce
__'Pao recheado

~_'Qutro:

10. O que o(a) motivou a fazer péo?

__'Prética/tradicaofamiliar

_Interesse em aprender como se faz pio
__'Consumir um produto mais caseiro
' Preparar algo especial ou afetivo
—Pandemia Covid-19

' Outro:

11.  Como vocé costuma fazer pdo? Ja observou alguém fazendo pao? Existe alguma memoria
ou sentimento relacionado a esse processo? *

12. Que tipo de fermento vocé utiliza para preparar a massa? Vocé acha que a escolha dos
ingredientes afeta o resultado, o significado ou qualquer outro aspecto do pao? *
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O Tempo da Fermentacio e a Construcio das Memorias e dos Significados.

O foco aqui esta em analisarmos a relacio entre a longa fermentacéo do pdo, apaciéncia, a gestdo do
tempo e os valores pessoais que emergem desse processo.

13. O que vocé sabe sobre o processo de fermentacao de paes?*

14. A fermentacdo esta mais associada a um processo de transformacio ou de degradagéo dos
alimentos? *

_ Transformagio

__'Degradagio

15. De que forma a sua percepcao sobre fermentacio influencia sua relagio com o pao? *

16.  Vocé ja experimentou paes artesanais de longa fermentacdo? Se sim, prefere esses ou pées
de receitas rapidas? O que essa escolha revela sobre sua relagdo com o tempo? *
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17.  Participou de algum dos eventos/a¢des promovidos sobre a tematica pao?*

Sim

'Néao

Do Forno a Mesa: Acées que Inspiram.

“Cada pdo que preparo € unico: uma narrativa de mim mesma.”

18. De qual(is)?*

[1 I Confraternizagio Cientifica GIEESAA/GIMERPEC (29/jan/2023)

[l Scientiarum Historia XVT (22-25/n0v/2023)

[[] WV Confraternizacio Cientifica GIEESAA/GIMEnPEC (20/fev/2024)

[] Apresentagio Seminarios IT e TIT (26/jun/2024)

|| II Workshop Educagdo Ambiental e o Ensino de Quimica & Ciéncias (14/ago/2024)

[ XXIX SEPEX/2024 — Semana de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CEFET/RT ( 18/out/2024)

|| Scientiarum Historia XVII (05-08/nov/2024)

19.  Vocé ja havia experimentado paes de longa fermentagdo feitos com fermento natural antes
desses eventos? *
__'Sim

~ 'Nio

O Pio em Sentidos: Sabores, Aromas e Texturas.

Para o caso da sua resposta anterior ter sido '"sim", responda, por gentileza, as perguntas
subsequentes.

20.  Voceé experimentou tipos variados de paes. De qual(quais) mais gostou?

|| Sourdough (de panela) de farinha branca

|

Sourdough (de panela) semi-integral com sementes e nozes

Sourdough (de panela) com aveia e raspas de limdo siciliano
|| Sourdough (de panela) de acafrio com alecrim
|| Sourdough (de panela) de abdbora Kabocha com sementes de abébora

|| Sourdough (de panela) de espinafie com améndoas defumadas
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[l Sourdough (de panela) de nozes

[l Sourdough (de panela) de batata doce roxa com gojiberry
|| Sourdough (de panela) com beterraba defumada em laminas
[1 Sourdough (de panela) de azeitonas pretas

L Sourdough (de panela) de cacau com gotas de chocolate
LI Sourdough (de panela) tipo australiano

[1 Sourdough (de forma) tipo Petropolis

[ Sourdough (de forma) semi-integral

[l Sourdough (de forma) semi-integral com sementes

[1 Sourdough (de forma) de milho com erva doce

[l Sourdough (de forma) de aveia com passas

|| Sourdough (de forma) de abobora Kabochd com canela
[ Sourdough (de forma) de espinafre

[1 Pao francés

[ | Baguete

[| Ciabatta

[ | Pao australiano

L Cinnamon roll de canela

|| Babka de canela com cobertura de chocolate 70%

[ Outros (também levei bolos de longa fermentacio — de chocolate e outro de cenoura)

21.  Quais sensagdes sensoriais mais marcaram sua experiéncia com os paes?

[1 Sabor (Ingredientes utilizados)
[ | Textura (Crocancia da casca/Maciez do miolo)
| Cheiro/Aroma

[l Coloracio
[l Outro:

22. Essa experiéncia sensorial influenciou de forma satisfatoria na sua percep¢io sobre o
processo de fermentacio e sobre os valores do pdo?
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Compartilhando Pies na Mediacio de Relagdes Sociais.

23.  Nessas vivéncias, houve algum momento em que vocé se sentiu mais conectado com o
pao? Qual?

24. Ao seu ver o pdo ajudou a promover uma maior interagio social entre os participantes?

25.  Vocé considera que o afeto e o cuidado, muitas vezes atribuidos as mulheres, sdo vistos
como subvalorizados na sociedade e na academia? *

26. Qual a sua reflexdo sobre agdes como essas, envolvendo praticas culinarias, na sustentagio
de uma rede de apoio para mulheres no ambiente cientifico? *
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ANEXO A — CERTIFICADO DO CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA XIV

7 a11 DEZ 2021
UFRJ

UNIVERSIDADE FEDERAL
® DO RIO DE JANEIRO

cientiarum historia
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Iafogos#ernErg ’?C.la
en, Cig HCTE - UFRJ
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100 anos de Paulo Freire e Edgar Morin

PP

CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA 14

Certificamos que MARIA CELESTE DE JESUS integrou na qualidade de APRESENTADORA a sessio
BOTEQUIM FILOSOFICO com o trabalho intitulado CONSIDERACOES
DISCENTE~DOCENTE~APRENDENTE SOBRE OS HABITOS ALIMENTARES BRASILEIROS como
parte das atividades do CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA 14, realizado no periodo de 7 a 11 de
dezembro de 2021, online http://www.hcte.uftj.br/scientiarum, perfazendo um total de 3 horas.

Rio de Janeiro, 12 de dezembro de 2021.
Prof. José Antonio dos Santos Borges
Vice-Presidente do Congresso

Profa. Maira Monteiro Froes
Presidente do Congresso
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ANEXO B — CERTIFICADO DA 11° SEMANA DE INTEGRACAO ACADEMICA DA
UFRJ

d
]] ' SEMANA DE INTEGRAGAO ACADEMICA DA UFRJ
Ve

Certificamos que o trabalho A ALIMENTACAO COMO MARCADOR DE BRASILIDADE, orientado por
MERCIO PEREIRA GOMES e de autoria de MARIA CELESTE DE JESUS e PRISCILA TAMIASSO MARTINHON foi
apresentado no formato ORAL CURTA durante a 112 Semana de Integracao Académica da UFRJ, realizada
em ambiente virtual no periodo de 14 a 18 de fevereiro de 2022.

Rio de Janeiro, 24 de Maio de 2022

%ﬂq% baite, i .JJL;:H:W @3@1& :& e
Prof. lvana Bentes . Gisele Viana Pires . Denise Maria Guimaraes Freire
Pro-Reitora de Extenséo - UFRJ de Graduagdo - UFRJ Pro-Reitora de Pg: UFRJ
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ANEXO C - CERTIFICADO DO III CONGRESSO BRASILEIRO
INTERDISCIPLINAR EM CIENCIA E TECNOLOGIA

de autenticidade B887I88.5774527.806882.0.55765507749075325603 em hitps /Mww.evend com bil/documentos
=~y
ot - \
. .
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N
“15 ANOS DOS BIS E LIS: RETROSPECTIVA, RESISTENCIA E FUTURO” Oll( ( ltL

CERTIFICADO DE TRABALHO

Certificamos que o trabalho intitulado CONTRIBUIGOES DE UMA DISCIPLINA DE POS-
GRADUAGAO NA CONSTRUGAO DO DESENHO METODOLOGICO DE UMA
PESQUISA DE CAMPO de autoria de Maria Celeste de Jesus, Priscila Tamiasso
Martinhon, MAIRA MONTEIRO FROES e Celia Regina Sousa da Silva, foi submetido no
Il Congresso Brasileiro Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia - “15 anos dos Bls e Lls:
retrospectiva, resisténcia e futuro”, no formato Resumo expandido, area tematica CHUM -
Ciéncias Humanas. O trabalho foi avaliado por pares em avaliagdo cega e foi aprovado. O
trabalho foi apresentado no formato de e-banner, e integra os anais online do evento.

Brasil / Online, 29 de agosto de 2022.
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Profa. Dra. Poll Mendes de Souza Prof. Dr. Christian Corréa Paix&o Prof. MSc. Gabriel Gomes de Oliveira
Presidente Ill COBICET Coordenador do Comité Centifico Vice-Coordenador do Comité Centifico
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Institui¢des organizadoras e apoiadoras:
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ANEXO D — CERTIFICADO DO FESTIVAL DO CONHECIMENTO UFRJ 2022

CERTIFICADO

Certificamos que a atividade Antropoceno e Educacdo Ambiental: reflexdes
sobre a crise alimentar no Brasil, modalidade AO VIVO - PAPO VIRTUAL, de
autoria de RAQUEL FREITAS DE OLIVEIRA, Maria Celeste de Jesus, Lucas
Lial da Silva, Jussara Lopes De Miranda e Priscila Tamiasso Martinhon, foi
apresentada no evento virtual Festival do Conhecimento UFRJ - Do
Ancestral ao Digital, realizado no periodo de 29 de agosto a 02 de setembro
de 2022, contabilizando carga horaria total de 15 horas.

Rio de Janeiro, 08 de setembro de 2022.

Pré-Reitora de Extens&o - UFRJ
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ANEXO E — CERTIFICADO DO II CONGRESSO NACIONAL DE PRATICAS
INTERDISCIPLINARES E SUSTENTABILIDADE

Sl ase
e
e

CERTIFICADO

Certificamos que MARIA CELESTE DE JESUS participou do Il Congresso Nacional de
Praticas Interdisciplinares e Sustentabilidade (CONPIS 2023), realizado entre os dias 17 e
19 de Margo de 2023, perfazendo a carga horaria de 36 horas.

S&o José do Rio Preto, SP, 19 de Marco de 2023.

Profa. Me. Eliza Carminatti Wenceslau
Diretora Geral da Reconecta Solugées Racoimets SolicRea tiucavioiai

CNPJ 35.688.419/0001-62

Rua Silva Jardim, 1329 - Parque Industrial.

Fone: (17) 99175-6641. Website: reconectasolucoes.com.br
contato@reconectasolucoes.com.br



189

Programacao:

17/03/2023
Conferéncia "Praticas interdisciplinares e Sustentabilidade": Profa. Ma. Eliza Wenceslau e Prof. Dr. Maxwell P

Palestra "Monitoramento da Agua no Brasil"; Prof. David Teixeira.

Palestra "Dos pares da academia a sociedade: como falar sobre ciéncia de forma assertiva", Dra. Ana Tuma.
Palestra "Ensino de ciéncias e as relagoes étnico raciais e de género", Profa. Dra. Rosemary Oliveira.
Palestra "Agbes coletivas e a Sustentabilidade", com Felipe Faccio.

18/03/2023
Minicurso "ODS - Dos primeiros impactos ambientais até os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel”, Profa. Ma. Eliza Wenceslau.

Oficina "Por uma moda mais sustentavel: Caminhos e desafios", Profa. Ma. Claudia Cardoso.
Secéo de apresentagdes de trabalhos na modalidade oral.
19/03/2023

Segao de comunicagao cientifica "Dimensdes da Sustentabilidade”.

A programagédo completa e as ementas podem ser conferidas no site: www.even3.com.br/conpis2023 e
fodas as ementas serdo publicadas nos anais do evento, disponibilizados em
www.reconectasolucoes.com.br/eventos

Verifique o cédigo de autenticidade 8514764.5774527.7.0.514764577452770 em https.//www.even3.com.br//documentos

Reconecta Solugtes Educacionais

CNPJ 35.688.419/0001-62

Rua Silva Jardim, 1329 — Parque Industrial

Fone: (17) 99175-6641. Website: reconectasolucoes.com.br
contato@reconectasolucoes.com.br
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ANEXO F — CERTIFICADO DO CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA XVI

CONGRESSO SCIENTIARUM HISTORIA 16

27 a 25 de novembro 2023

CERTIFICADO

CERTIFICAMOS QUE

Maowiow Celeste de Jesus

Participou da organizagdo do CONGRESSO SCIENTIARUM
HISTORIA 16, realizado no periodo de 22 a 25 de
novembro de 2023, no Saldo Nobre da Decania do
CCMN/UFR].

; //g'? 25/11/ 2023

MAIRA FROES - DATA
COORDENADORA HCTE UFRJ
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ANEXO G — CERTIFICADO DO SIMPOSIO INTERNACIONAL DA
POS-GRADUACAO EM ENSINO: DESAFIOS PARA A FORMACAO DOCENTE NO
SECULO XXI

\erifique o codigo de autenticidade 80173617.5774527.505431.0.836013656675265857038 em hitps2/www.evend.com.bridocumentos

Certificamos que Maria Celeste de Jesus, Priscila Tamiasso Martinhon e Maira
Monteiro Frées, participaram na qualidade de APRESENTADORES, do evento SIMPOSIO
INTERNACIONAL DA POS-GRADUACAO EM ENSINO: DESAFIOS PARA A
FORMACAO DOCENTE NO SECULO XXI, apresentando nas Modalidade(s) Resumo
expandido - Roda de conversa e Area(s) Tematica(s) ATUACAO DOCENTE NA
CONTEMPORANEIDADE (cultura, sociedade, comunicagdo e popularizagio da
ciéncia), o trabalho PAO. UMA PERSPECTIVA DISCENTE-DOCENTE-APRENDENTE ENTRE
VIVENCIAS E AFETOS

Rio de Janeiro, 07/05/2024 a 09/05/2024

Maria Cristina do Amaral Moreira

Coordenadora do evento



ANEXO H — CERTIFICADO DO 2° CONGRESSO NACIONAL EM SAUDE DA
MULHER

Acesse https://doity.com.brfvalidar-certificado para verificar se este certificado é valido. Cédigo de validacao: MOROMU-AP

2" CONSAMU

2" CONGRESSD NACIONAL EM SAUDE DA MULHER

CERTIFICADO

Certificamos que o RESUMO SIMPLES "O PAO DE CADA DIA NA CONSTRUCAO DA
EQUIDADE DE GENEROS" de autoria de MARIA CELESTE DE JESUS, CELIA REGINA
SOUSA DA SILVA, PRISCILA TAMIASSO MARTINHON, foi aprovado e apresentado na
modalidade "Banner Digital' durante o022 Congresso Nacional em Saude da
Mulher - 2° CONSAMU, realizado pelo Instituto Academic no periodo de 14/06/2024 a
16/04/2024.

Campo Alegre de Lourdes - BA, 16 de julho de 2024.

Y 1A YAl : 07

LLAO Wiuo.cono. 07 Cx T Rluns de Seunc
Presidente do 2° CONSAMU Presidente do Instituto Academic

CNPJ:42.698.982/0001-87
Realizagdo: Apoio:

INSTITUTO
Bsime  Weorors
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ANEXO I - COMPROVANTE DE ACEITE NA I JORNADA DE FORMACAO DE
PROFESSORES DE QUIMICA DO IQ/UFRJ

28/11/2024, 19:30 E-mail de Observatorio do Valongo - UFRJ - Aceite de trabalho - | Jornada de Formac&o de Professores de Quimica do IQ/U .

Observatorio
do Valongo

Maria Celeste de Jesus <celeste@ov.ufrj.br>

Aceite de trabalho -1 Jornada de Formacgao de Professores de Quimica do
IQ/UFRJ,

1 mensagem

Joaquim Silva <joaquim@iq.ufrj.br> 9 de julho de 2024 as 19:17
Para: "celeste @ov.ufrj.br" <celeste@ov.ufrj.br>

Prezados autores(as),

Informamos que o trabalho intitulado PAO: O bindmio arte-ciéncia na tessitura de uma perspectiva
discente~docente~aprendente foi aprovado para apresentacio “em poster” conforme programacdo
final da | Jornada de Formag&o de Professores de Quimica do 1Q/UFRJ, enviada em anexo.

Ficaremos honrados com a participacdo de todos(as) no evento!
Até breve!

Com nossos melhores cumprimentos,

Comissdo Organizadora

| Jornada de Formagdo de Professores de Quimica do |Q/UFRJ.

~ Programagéo Jornada IQ.jpeg
641K

https:/#/mail.google.com/mail/u/0/?ik=95cc837b57&view=pt&search=all&permthid=thread-f:180414 1538962857544&simpl=msg-f-1804141538962. .. 1



ANEXO J — CERTIFICADO DO V CONGRESSO BRASILEIRO
INTERDISCIPLINAR EM CIENCIA E TECNOLOGIA

de 8601349.5774527.528669.0.57809463396236215547 em hmys:/fwww.eveﬁ:r’_

V €< /BIICEL:

CERTIFICADO DE TRABALHO

Certificamos que o trabalho intitulado © QUE TEM DENTRO DO PAO? UMA
PERSPECTIVA DISCENTE~DOCENTE~APRENDENTE E OS “ENOVELAMENTOS"
AFETIVOS ESTRUTURANTES DE REDES INTERDISCIPLINARES DE PESQUISA de
autoria de Maria Celeste de Jesus, Priscila Tamiasso Martinhon, Célia Regina
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ANEXO K — CERTIFICADO DO TRABALHO APRESENTADO NO Il WORKSHOP
EDUCACAO AMBIENTAL E O ENSINO DE QUIMICA & CIENCIAS
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ANEXO N - CERTIFICADO DA OFICINA MINISTRADA NA XXIX SEMANA DE
ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO (SEPEX 2024) - CEFET/RJ

CEFET/RJ

BIOMAS DO BRASIL: DIVERSIDADE, SABERES E TECNOLOGIAS SOCIAIS

XXIX SEMANA DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO SEpEX24

O Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca certifica que MARIA CELESTE DE JESUS apresentou a Atividade

Oficina “PAO: valorizando o binémio arte-ciéncia na construgdo do conhecimento cientifico.”, com 03 horas de duracio, durante a
realizagdo da Semana de Ensino, Pesquisa e Extensdo 2024 — “Biomas do Brasil: diversidade, saberes e tecnologias sociais”, evento

anual promovido pelo Departamento de Extensdo e Assuntos Comunitdrio — DEAC, no periodo de 14 a 18 de outubro de 2024.

Rio de Janeiro, 21 de outubro de 2024
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Maria Alice Caggiano de Lima Renata da Silva Moura
Chefe do DEAC Diretora de Extensdo
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Oficina - OFI-027 - PAO

Oficina - OFI-027 - PAO: valorizando o binémio arte-ciéncia na construgao do conhecimento cientifico. - 18/10 (Sexta-feira) - 10
as13

Resumo - A atividade consiste em por a m3o na massa. Serd um convite aos discentes a participarem de forma pratica em uma
oficina de péo artesanal feito através da tecnologia de longa fermentagao, utilizando o fermento natural (levain). O escopo
dessa ag3o visa abordar os ingredientes basicos utilizados e a funcao de cada um na preparacao do pao; as propriedades
reologicas estruturantes da massa; os aspectos fisico-quimicos em cada fase do processo de preparagao; técnica do teste da
farinha. Discorremos também sobre possibilidades de corantes naturais extraidos de plantas como indicadores acido-base e a
aplicagdo na coloracio desse alimento, assim como as possibilidades do tingimento (extrate, suco, puré).
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