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RESUMEN

Con el objetivo de contribuir al cumplimiento de la Ley n® 10.639/03, este trabajo utiliza la
gastronomia molecular como tema central para integrar la valorizacion de la cultura
afrobrasilefia a la divulgacion cientifica, por medio de actividades ludicas e interactivas
dirigidas a estudiantes del 3er afio de la ensefianza fundamental en una escuela publica de
Uberlandia (MG). La accidn de extension se inicid por medio de una ronda de conversacion, en
la cual los estudiantes compartieron sus percepciones al explorar alimentos de origen africano.
Durante la preparacion del cusctis marroqui, por ejemplo, se introdujeron conceptos cientificos
sobre aromas, volatilizacion e hidratacion, con posterior degustacion del plato vegetariano. Para
el cierre y la evaluacidn, se realiz6 otra ronda de conversacion, que contenia relatos de buena
receptividad por parte de los alumnos. Por ultimo, presentamos el proceso de caramelizacion
del azlicar y el origen del Sisi Pelebe, un dulce tradicional nigeriano, asi como el concepto de
“continente” y demas conocimientos geograficos, finalizando con la degustacion del dulce. El
taller demostr6 como la gastronomia y la experimentacion culinaria pueden servir como
estrategias metodoldgicas innovadoras para promover un aprendizaje interdisciplinario que
conecte historia, cultura y conocimiento cientifico de manera envolvente.

Palabras clave: Divulgaciéon cientifica.  Gastronomia.  Cultura  afrobrasilefa.
Interdisciplinariedad. Metodologia ludica.

! Estudiante de grado en Quimica Industrial en la Universidad Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil /
Graduanda em Quimica Industrial na Universidade Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil / Industrial
Chemistry undergraduate student, Federal University of Uberlandia, State of Minas Gerais, Brazil
(anecristinerp@ufu.br).

2 Estudiante de grado en Quimica Industrial en la Universidad Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil /
Graduando em Quimica na Universidade Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil / Chemistry undergraduate
student, Federal University of Uberlandia, State of Minas Gerais, Brazil (joaopaulo9938@ufu.br).

3 Bstudiante de grado en Quimica Industrial en la Universidad Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil /
Graduanda em Quimica Industrial na Universidade Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil / Industrial
Chemistry undergraduate student, Federal University of Uberlandia, State of Minas Gerais, Brazil
(laura.reis1@ufu.br).

4 Doctora en Quimica por la Universidad Federal de Sdo Carlos, Sdo Paulo, Brasil; estancia posdoctoral en Ciencias
Exactas y de la Tierra por la Universidad de Sao Paulo, Brasil; profesora en la Universidad Federal de Uberlandia,
Minas Gerais, Brasil / Doutora em Quimica pela Universidade Federal de Sao Carlos, Sao Paulo, Brasil; estagio
de pos-doutorado em Ciéncias Exatas e da Terra pela Universidade de Sdo Paulo, Brasil; professora na
Universidade Federal de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil / PhD in Chemistry, Federal University of Sao Carlos,
State of Sdo Paulo, Brazil; post doctoral internship in Earth and Exact Sciences, University of Sao Paulo, State
of S@o Paulo, Brazil; professor at the Federal University of Uberladndia, State of Minas Gerais, Brazil
(elaine.kikuti@gmail.com).

Em Extensdo, Uberlandia, Edi¢ao Especial, p. 120-135, ago. 2025. 120



RESUMO

Com o objetivo de contribuir para o cumprimento da Lei n® 10.639/03, este trabalho utiliza a
gastronomia molecular como tema norteador para integrar a valorizacdo da cultura afro-
brasileira a divulgacgdo cientifica, por meio de atividades ludicas e interativas voltadas para
estudantes do 3° ano do ensino fundamental em uma escola publica de Uberlandia (MG). A
acdo extensionista iniciou-se por meio de uma roda de conversa, na qual os estudantes
compartilharam suas percepc¢des ao explorarem alimentos de origem africana. Durante a
preparagdo do cuscuz marroquino, por exemplo, foram introduzidos conceitos cientificos sobre
aromas, volatilizacdo e hidratagdo, com posterior degustagdo do prato vegetariano. Para
fechamento e avaliagdo, outra roda de conversa foi realizada, contendo relatos de boa
receptividade por parte dos alunos. Por fim, apresentamos o processo de caramelizagao do
acucar e a origem do Sisi Pelebe, um doce tradicional nigeriano, bem como o conceito de
“continente” e demais conhecimentos geograficos, finalizando com a degusta¢ao do doce. A
oficina demonstrou como a gastronomia e a experimentagdo culinaria podem servir como
estratégias metodologicas inovadoras para promover um aprendizado interdisciplinar que
conecte historia, cultura e conhecimento cientifico de maneira envolvente.

Palavras-chave:  Divulgacdo  cientifica. = Gastronomia.  Cultura  afro-brasileira.
Interdisciplinaridade. Metodologia ludica.

ABSTRACT

The aim of this study is to contribute to the implementation of Law No. 10.639/03 by using
molecular gastronomy as a guiding theme to integrate the appreciation of Afro-Brazilian culture
with science dissemination. The approach involved playful and interactive activities for 3™-
grade students at a public school in Uberlandia, in the state of Minas Gerais, Brazil. The
outreach activity began with a discussion circle in which students shared their perceptions while
exploring foods of African origin. During the preparation of Moroccan couscous, scientific
concepts such as aroma, volatilization, and hydration were introduced, followed by a tasting of
the vegetarian dish. To conclude and evaluate the activity, another discussion circle was held,
during which students reported a positive experience. Finally, the caramelization process of
sugar and the origin of Sisi Pelebe, a traditional Nigerian sweet, was explored. In addition, the
concept of ‘continent’ and other geographical topics were explained, culminating in a tasting
session. The workshop demonstrated how gastronomy and culinary experimentation can serve
as innovative methodological strategies to promote interdisciplinary learning that connects
history, culture, and scientific knowledge in an engaging way.

Keywords: Scientific dissemination. Gastronomy. Afro-Brazilian culture. Interdisciplinarity.
Playful methodology.

INTRODUCCION

La elaboracion de nuevas estrategias de ensefianza y de materiales didacticos orientados
a la aplicacion de la Ley 10.639/03 se articula con la ensefianza de Quimica, atravesada por

saberes culturales construidos a lo largo de los siglos. Conforme al § 1° del Articulo 26-A:
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El contenido programatico al que se refiere el encabezado de este articulo
incluira el estudio de la Historia de Africa y de los Africanos, la lucha de los
negros en Brasil, la cultura negra brasilefia y el negro en la formacion de la
sociedad nacional, rescatando la contribucion del pueblo negro en las areas
social, economica y politica pertinentes a la Historia de Brasil (Brasil, 2003,

s.p.).

De este modo, los métodos de ensefianza deben posibilitar una reestructuracion en la
forma de cémo el recorrido de los negros y de sus ancestros es presentada en la formacion
escolar, evidenciando su impacto en el campo social y sus contribuciones socio-histdricas para
Brasil (Santos; Benite, 2020).

En este sentido, la culinaria se destaca como una importante aliada en el cotidiano de la
sociedad, configurandose como un objeto de estudio ideal, especialmente por posibilitar la
articulacion entre diferentes areas del conocimiento — como cultura, historia, geografia y los
fenomenos quimicos, fisicos y biologicos involucrados en sus practicas. Tales saberes pueden
ser explorados a partir de una vision no compartimentada de la realidad, visto que forman parte
de la realidad de los discentes. De esta forma, el trabajo con la culinaria brasilefia, marcada por
la influencia de la cultura africana y por el rescate de sus origenes, posibilita desvincular la
imagen representada en libros didacticos, donde el pueblo africano es demostrado inicamente
como poblacion esclavizada (Paiva, 2017).

En este contexto, la influencia culinaria de matrices africanas ha tenido un papel
importante en las exquisiteces alimentarias desde el periodo colonial hasta los dias actuales,
contribuyendo a la creacion de productos exclusivamente brasilefios que satisfacen diversos
paladares. Por lo tanto, al abordar las contribuciones africanas y afrobrasilefias en la cocina
nacional, es necesario percibir las contribuciones culturales. En este escenario, del continente
africano provienen el platano, el café, la pimienta malagueta, el aceite de dendé, el fiame, el
quimbombd, el jengibre, el mani, la sandia, el jild y el coco verde (Santos; Benite, 2020).

Ademas, otro aspecto a destacar se refiere a los diversos cambios sufridos en la
actualidad, especialmente en el dmbito cultural y social, influenciados principalmente por el
acceso a las redes sociales y por el desarrollo de internet, aplicaciones y plataformas en el
periodo de la pandemia y pospandemia. En la era digital, la cantidad de informacion a la que
los estudiantes tienen acceso modifica el papel del profesor en el aula, que deja de ser el unico
detentor del conocimiento para convertirse en un mediador. Ahora, uno de los papeles de este
profesional es orientar a los alumnos en la busqueda de fuentes mas confiables, promoviendo

un mejor aprovechamiento del proceso de aprendizaje.
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En este contexto, la utilizaciéon de nuevas estrategias para acercarse y motivar a los
estudiantes, especialmente a los mas jévenes, se vuelve imprescindible (Silva; Silva, 2022). En
esta generacion, es viable incluir proyectos que se articulen al contenido por medio de nuevas
metodologias de ensenanza (Quintanilha, 2017). Por lo tanto, la integracion de la gastronomia
molecular con la cultura de matriz africana se configura como un abordaje poderoso para
atender a la Ley n® 10.639/03, promoviendo una ensefianza de Ciencias mas inclusiva,
representativa y antirracista.

Esta iniciativa tiene como objetivo no solo enriquecer el curriculo educativo, sino
también impulsar cambios de comportamiento a través de acciones de reconocimiento y
valorizacion de la historia, la cultura y la identidad afrobrasilefa.

Siendo asi, la insercién de un aprendizaje que conceptualice raza y cultura, a partir de
dindmicas que proporcionen a los estudiantes experiencias tanto agradables como historicas,
con el objetivo de presentar conceptos cientificos a través de la gastronomia, constituyo el

principal objeto del presente relato.

METODOLOGIA

La idea de esta accion extensionista surgio de la produccién de un material didactico
elaborado durante la ejecucion del proyecto “Desarrollo de materiales didacticos sobre
alimentos y sus preparaciones en una perspectiva de la educacion para las relaciones étnico-
raciales”, aprobado en el Programa de Becas de Graduacién (PGB) en la Convocatoria 07/22,
que tenia como objetivo promover proyectos de ensefianza, incentivar nuevas metodologias y
desarrollar materiales didacticos, con un enfoque en la inclusion de contenidos sobre Educacion
de las Relaciones Etnico-Raciales. Como producto del proyecto, se elabord un manual titulado
“Lipidos en la cocina afrobrasilefia: una perspectiva para la ensefianza de la quimica”, cuyo
principal objetivo fue explorar los lipidos, en especial el aceite de dendé y la mantequilla Ghee,
desde un enfoque quimico con una contextualizacion histérica y cultural asociada a estos
alimentos africanos. Ademas del manual, el material contenia ejercicios para ser trabajados en
el aula, asi como una presentacion de diapositivas para auxiliar a los profesores de la ensefianza
secundaria.

Comprendiendo la educacion como una herramienta para introducir identidades,
significaciones y representaciones, ademés de fomentar el pensamiento critico, el equipo de
alumnos extensionistas opto por realizar la transposicion del contenido y del lenguaje para la

ensefianza fundamental. Esta iniciativa aprovech6 el conocimiento adquirido en la produccion
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del material mencionado anteriormente, ante la oportunidad de desarrollar una accion
extensionista presencial durante la Semana Preta en una escuela publica de ensefianza
fundamental en Uberlandia.

En este escenario, la accion extensionista fue aplicada en formato de taller en clases de
3° ano de la ensefianza fundamental, en colaboracion con las profesoras de la escuela. El evento
tuvo lugar entre los dias 15 y 17 de mayo de 2023. El taller fue titulado “De Africa a Brasil:
una experiencia de sabores en la cocina”, con el objetivo de incentivar el interés de los nifios
por las ciencias, utilizando los conceptos de la gastronomia y la experimentacion en la cocina
como alternativa metodologica para abordar conceptos cientificos y geograficos de forma
interdisciplinar, ademas de presentar contribuciones historicas de la cultura africana en la
gastronomia brasilefa.

Como resultado de la accion mencionada, fue elaborado un material didactico por el equipo de
discentes extensionistas, bajo la orientacion de la coordinadora del Programa Interdisciplinario
de Formacion y Divulgacion Cientifica por la Gastronomia Molecular del Instituto de Quimica
de la Universidad Federal de Uberlandia (IQ/UFU). El material, que reunia informacién sobre
los ingredientes, sus origenes y las recetas desarrolladas durante el taller con los alumnos, fue
entregado a los profesores regentes como soporte para el desarrollo de actividades pedagdgicas

en sus clases.

DE AFRICA A BRASIL: UNA EXPERIENCIA DE SABORES EN LA COCINA

Inicialmente, se realizaron reuniones con las profesoras colaboradoras de la escuela,
ademas de visitas al lugar para conocer los espacios y organizar las dindmicas. Establecimos
intercambios de conocimiento con las profesoras con el fin de elaborar estrategias sobre como
realizar el abordaje didactico, de modo a viabilizar la transposicion del contenido y del lenguaje
para los momentos de explicacion, experimentacion, degustacion e intercambio de
experiencias.

De esta forma, el equipo realizd una investigacion sobre alimentos y recetas de origen
africano, seleccionando y probando aquellas que podrian ser ejecutadas. En seguida, planeo, en
conjunto con las profesoras colaboradoras, como seria la dinamica del equipo con los alumnos
en los diferentes espacios de la escuela. Ademads, la lista de ingredientes fue previamente
comunicada a los padres y profesores, con el objetivo de verificar posibles reacciones alérgicas.
Tras ello, fuimos informados de que no habria impedimentos en cuanto a la utilizacion de los

ingredientes propuestos.
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La organizacion para la realizacion del taller se dio por la division de los estudiantes de
3° afio de la ensenanza fundamental en dos clases, formadas por 20 y 40 alumnos,
respectivamente. En el primer momento, se realizd una ronda de conversacion para acoger a los
alumnos, con el objetivo de cautivar el interés de ellos para el area de las Ciencias de la
Naturaleza. En ese momento, ellos fueron cuestionados sobre sus conocimientos acerca del
origen de los alimentos que consumen diariamente, sobre cuales alimentos gustan o cuéles no
gustan, ademas de cuestiones relacionadas con la cultura alimentaria brasilefia. Como estrategia
para llamar la atencién de los alumnos, fue utilizada una caja con figuras de ingredientes y
platos, como quimbombd, fiame, acarajé y feijoada, que eran presentados como alimentos
originarios del continente africano.

A continuacion, los alumnos fueron dirigidos al comedor escolar. Para la etapa de
preparacion alimenticia, el equipo de estudiantes extensionistas, junto con las profesoras
colaboradoras, adaptd el lenguaje para que los alumnos de 7-8 afios comprendieran los
fenomenos que estaban ocurriendo durante cada etapa de la receta degustada: el cuscus
marroqui, un plato vegetariano. Con el fin de proporcionar una experiencia sensorial sin
prejuicios, los alumnos no fueron informados sobre los ingredientes utilizados en la preparacion
del plato. Durante la preparacion del sofrito en la cocina, el equipo estimuld la percepcion
sensorial de los alumnos, preguntandoles sobre la presencia e identificacion del aroma
exhalado. Este momento fue utilizado para introducir conceptos relacionados con la volatilidad,
pues los aromas de los alimentos se deben a la presencia de grupos funcionales de moléculas

organicas. De esta forma, podemos afirmar que:

Esta propiedad esta directamente relacionada con las interacciones entre las
moléculas de estas sustancias, de forma que permita el paso del estado liquido
o del estado solido a la fase gaseosa (evaporacién y sublimacion,
respectivamente) y ser transportado por el aire hasta los bulbos olfativos en el
interior de la nariz (Oliveira; Candito; Braibante, 2022, p. 3).

En seguida, durante el proceso de coccion, se incentivo la reflexion sobre su
importancia, explorando los motivos por los cuales ciertos alimentos requieren coccién antes
del consumo y no deben ser consumidos crudos, conforme lo ejemplificado por Campos (2019,

e . . o ., , .
p. 7): “los microorganismos son inactivados por la desnaturalizacion de proteinas, dafios a los
acidos nucleicos y fluidificacion de lipidos en la presencia de calor himedo, o por oxidacion
en la presencia de calor seco”.

Ademas, en ese momento, se realizo una experiencia sensorial con la harina de cuscus

en las versiones seca e hidratada, presentadas en pequefias cantidades en vasos desechables, a
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fin de que los alumnos percibieran las diferencias entre ambas y compartieran sus percepciones.

Esta actividad propici6 el desarrollo de habilidades que pueden brindar:

experiencias diferenciadas con los nifios con el objetivo de auxiliar o
promover el desarrollo infantil, en la medida en que pueden actuar en los
conjuntos funcionales motor, afectivo y cognitivo, por medio de propuestas
que trabajen la motricidad por medio del tacto y las sensaciones por medio de
la audicion, vision, olfato y gusto relaciondndolas a la afectividad y cognicion,
expandiendo asi las oportunidades ofrecidas a los nifios en los d&mbitos fisico
y social (Assis, 2022, p. 52).

Después de esta etapa, los alumnos degustaron el cusciis marroqui vegetariano. Mientras
una parte del equipo se dedicaba a la organizacioén de la degustacion, la otra aprovecho la
oportunidad para interactuar con los profesores regentes y los becarios.

Posteriormente, los alumnos fueron conducidos a la sala de proyeccion para la etapa de
evaluacion y cierre de la actividad. Para el cierre, se les introdujo a las contribuciones
alimentarias africanas por medio del origen de ingredientes, como el quimbombd y el aceite de
palma, ademds de la receta del cuscus marroqui, por medio de imagenes con mapas que
ilustraban las regiones de origen de estos alimentos. Ademas, se abordé la preparacion del Sisi
Pelebe, un dulce de cacahuete tradicional de Nigeria. Después de los apuntes, se distribuyeron
los dulces Sisi Pelebe y, para finalizar el taller, se les pregunt6 a los alumnos si les gustan los
dulces y el motivo por el cual el azicar tiende a adquirir una nueva coloracion cuando se
calienta, de modo a introducir el concepto de caramelizacion.

Al final del taller, se reservo un momento de conversacion con los alumnos para obtener
retroalimentacion sobre los aprendizajes relacionados con los alimentos de origen africano, lo
que mas apreciaron y lo que menos les gustd. Estas preguntas también se dirigieron a los
educadores presentes, con el objetivo de obtener un parametro mas amplio sobre el impacto del

taller en la escuela.

RESULTADOS Y DISCUSION

La actividad se inici6 con una rueda de conversacion mediada por el uso de una caja que
contenia figuras ilustrativas de alimentos de origen africano, como se ilustra en la Figura 1. Este
recurso visual se destacé como un elemento facilitador en el abordaje del tema al despertar el
interés de los nifios, quienes participaron activamente al retirar las imagenes de la caja y
compartir sus opiniones sobre los alimentos que observaban, con base en sus experiencias

previas.
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De esta forma, buscamos que los alumnos fueran participantes activos en el proceso de
aprendizaje, pues, como destaca Albuquerque (2019), una contextualizacion que comprenda
acontecimientos diarios favorece un aprendizaje significativo, a medida que el alumno pasa a
establecer una relacion de correspondencia entre su vivencia y el objeto de estudio. Las
respuestas de los estudiantes fueron variadas: alimentos como el quimbombd, por ejemplo,
inicialmente generaron reacciones negativas, con muchos nifios mencionando que no les
gustaba y no consumian el alimento. No obstante, al ser incorporado posteriormente a la receta
de cuscus marroqui, el alimento tuvo mayor aceptacion, incluso por parte de alumnos que, en

principio, se habian mostrado resistentes a este ingrediente.

Figura 1 —a) y b) Rueda de conversacion inicial con los alumnos utilizando la caja con
figuras de alimentos de origen africano

Fuente: los autores (2023).

En seguida, mientras se preparaba el cuscus marroqui, se profundizaban las
explicaciones cientificas, conectando la teoria con la practica. En el refectorio, los nifios
percibieron la liberacion de los aromas provenientes de la cocina, lo que facilité la explicacion
sobre la volatilidad de las moléculas responsables de los olores de los alimentos. Tras la
interaccion de los alumnos, el equipo explicé como se produce el aroma durante la preparacion,
resaltando que pequefias partes de los alimentos son conocidas como moléculas que, cuando se
calientan, pasan rapidamente del estado liquido (como el agua que bebemos) al estado gaseoso
(como el aire que usamos para llenar globos). En estado gaseoso, se dispersan facilmente por
el aire, alcanzando nuestras narices, que funcionan como detectores capaces de distinguir

diferentes aromas. Esto ocurre gracias al bulbo olfativo, una estructura responsable de enviar
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informacion al cerebro —el sistema nervioso central-, donde se procesan y generan las
sensaciones de olor y aroma (Oliveira; Candito; Braibante, 2022).

Ademas, se distribuyeron a los alumnos vasos con harina de cuscts seca ¢ hidratada,
para que percibieran las diferencias sensoriales asociadas al proceso de coccion, tal como se
ilustra en la Figura 2. Los nifios destacaron el aumento del volumen perceptible de la harina
hidratada, ademas de sefialar su humedad. Desde esa perspectiva, se apunt6 que la harina posee
la capacidad de absorber agua al entrar en contacto con ella, y que las sustancias con esa
caracteristica reciben el nombre de higroscopicas. Se explicd que este mismo fenomeno puede
observarse en casa, como en dias muy humedos, cuando la sal también absorbe la humedad del
aire y se humedece debido a su naturaleza higroscépica. Se explico ademas que, en el
experimento, la harina absorbi6 una cantidad significativa de agua, lo que resulto en el aumento
del tamafio de los granos y en el cambio de su aspecto, tal como se observé (Carvalho et al.,
2022).

Posteriormente, los alumnos compartieron sus ideas acerca del motivo de cocinar los
alimentos, destacando que es para hacerlos mas sabrosos y mas faciles de masticar, ya que se
ablandan. Ademads, explicamos que cocinar disminuye el riesgo de comer algunos
microorganismos que pueden causar enfermedades, ya que mueren a una temperatura superior
a 70 °C (Campos, 2019). La exploracion sensorial proporciond un enfoque activo de
aprendizaje, permitiendo que los nifios se colocaran como protagonistas de su propio
conocimiento, explorando y construyendo nuevos aprendizajes con el incentivo de los discentes

(Sintra, 2018).

Figura 2 —a) y b) Los nifios explorando la textura y los cambios
en la harina de cuscus antes y después de la coccion

Fuente: los autores (2023).
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Tras la introduccion de los conceptos quimicos, llegd el momento de degustar el cuscus
marroqui preparado, tal como se ilustra en la Figura 3. Las educadoras hicieron muchos elogios
y la mayoria de los nifios dieron una respuesta positiva. Sorprendentemente, algunos nifios a
los que inicialmente no les gustaban ingredientes como el quimbombo, el pimiento, el calabacin
y el cilantro, afiadidos a la preparacion, expresaron satisfaccion con el resultado. Sin embargo,
también recibimos algunas evaluaciones negativas de nifios que no apreciaron el plato y, en
algunos casos, ni siquiera se arriesgaron a probar la receta propuesta; de todos modos, esto fue
respetado. Ademas, los profesores se sorprendieron de que a la mayoria de los alumnos les
gustara el plato, ya que muchos relataron que no comian legumbres ni verduras.

Los platos elaborados durante el taller fueron cuidadosamente seleccionados con el
objetivo de valorizar y evidenciar la influencia africana en la culinaria brasilefia. El cuscus
marroqui, por ejemplo, tiene sus raices entre los pueblos del norte de Argelia y de Marruecos,
entre los siglos XI y XIII, y ain hoy representa un alimento basico en el Norte de Africa
(McGee, 2014). La preparacion del plato, con ingredientes como el quimbombo6 — ampliamente
insertado en la culinaria brasilefia a partir de la segunda mitad del siglo XVIII, con la llegada
de précticas alimentarias de Africa Occidental traidas por pueblos esclavizados (Cascudo,
2017) —y el cilantro, que, aunque no es originario del continente africano, se ha vuelto comtin
en varias regiones de Africa, especialmente en Africa del Sur, donde fue incorporado a la
culinaria local por medio de influencias indias y europeas durante el periodo colonial (Oktay;
Sadikoglu, 2018), integr6é elementos representativos de la tradicion alimentaria africana y
afrobrasilefia.

Ademas, el Sisi Pelebe, un dulce tipico de Nigeria hecho con cacahuete y azucar
caramelizado (Abdulrahaman et al., 2014), proporciond una conexion directa con los sabores
de Africa Occidental. De esta forma, los alumnos pudieron experimentar en la practica cémo
elementos de la cultura alimentaria africana estan presentes en la vida cotidiana y como la
herencia afrobrasilefia contribuyd significativamente a la construccion de la identidad
gastronomica del pais.

En general, es importante resaltar que la coordinadora del evento cuestiono al equipo sobre la
propuesta de trabajar con una preparacion culinaria compuesta por una variedad significativa
de vegetales, distinta de la alimentacion habitual de los alumnos. El equipo explicd que la
intencion era presentar una receta que promoviera un rescate cultural y proporcionara una
experiencia sensorial diferenciada, con el objetivo de introducir alimentos mas saludables y
estimular la curiosidad sobre nuevos sabores y formas de preparacion. En este sentido, la

actividad fue considerada un éxito por el equipo organizador, por la coordinadora, por la
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profesora colaboradora, por los profesores regentes y por las pasantes, pues la mayoria de los

alumnos acept6 probar el plato y demostré aprecio por la receta.

Figura 3 — Momento de degustacion del cusclis marroqui
o ¥

Fuente: los autores (2023).

Después del momento de degustacion, los alumnos regresaron a la sala de proyeccion
para la clausura del taller. En ese momento, se exhibieron los conceptos historicos de origen de
los ingredientes, como el quimbombo, cuyo origen se remonta a algin lugar cercano a Etiopia,
con registros de cultivo por los pueblos del Antiguo Egipto datados del siglo XII a.C., y
posterior diseminacién por Oriente Medio y el Norte de Africa (Vital, 2022). Ademas, se
exhibi6 la palma de aceite (Elaeis guineensis Jacq.), originaria de Africa Occidental, en la
region del Golfo de Guinea, que pasoé a ser introducida en Brasil por los pueblos esclavizados
que aplicaban el aceite en sus recetas (Venturieri et al., 2009).

Del mismo modo, se resalto la historia del cusclis marroqui, cuyo origen se sitia en el
Magreb, region noroeste del continente africano — mas especificamente en Marruecos, donde
es considerado un plato nacional. Como apuntado por Farias ef al. (2014), se observo que la
receta original sufrié adaptaciones: el cuscus brasileno, por ejemplo, estd hecho con harina de
maiz, ingrediente asociado a los hdbitos alimentarios de los pueblos indigenas. Sin embargo, su
preparacion en Brasil también fue influenciada por los colonizadores portugueses y por los
africanos esclavizados, resultando en diversas variaciones regionales de este plato en el pais.

La exposicion historica y la utilizacion de la interfaz entre gastronomia y la ensefianza

de Quimica y Ciencias contribuyen a un aprendizaje interactivo, ludico y antirracista,
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funcionando como una herramienta importante para la aplicacion de la Ley 10.639/03, que visa
a promover la valorizacidon y el reconocimiento de las contribuciones africanas en nuestro
cotidiano. Ese momento generd una discusion relevante, pues la mayoria de los alumnos
desconocia el cuscus marroqui y lo consider6 bastante diferente de las referencias previas que
poseian sobre cuscus.

Finalmente, se present6 la ultima exquisitez, el Sisi Pelebe, un plato originario de
Nigeria, hecho a partir de cacahuetes tostados y triturados, combinados con azucar derretido
para formar barras crujientes y dulces (Abdulrahaman et al., 2014). Este dulce posee una gran
importancia cultural en Nigeria, pais que lidera la produccion de cacahuete en Africa
Occidental, con una participacion del 51% en la produccion de la region y el 10% en la
produccion global (Ajeigbe ef al., 2015). En ese momento, se preguntd a los alumnos si sabian
qué es la caramelizacion. Muchos asociaron el proceso al calentamiento del azucar, y uno de
los estudiantes destacd, al mencionar una experiencia personal: “si se queda demasiado tiempo
en el fuego, tiene un olor horrible”, refiriéndose a la preparacion hecha por su abuela.

De esta forma, utilizamos imagenes para ejemplificar el proceso quimico de
degradacion del azicar (Figura 4), que, al alcanzar temperaturas superiores a 100 °C, se
transforman (pirolizan) en productos de alto peso molecular, cominmente conocidos como
caramelos. Ademas, afiadimos que cuanto mas alta sea la temperatura, mas oscura sera la

coloracion del caramelo (Nascimento ef al., 2013).

Figura 4 — Fases de la degradacion del azicar

Fuente: Food Crumbles (2021).

Tras abordar el proceso de degradacion del aziicar mediante la coccidn, se distribuy6 el
dulce Sisi Pelebe a todos los presentes, concluyendo el taller de forma simbdlica y afectiva. El

equipo expresd gran satisfaccion por la realizacion de la primera actividad dirigida a la
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ensefianza fundamental, destacando positivamente el comportamiento y la curiosidad de los
nifios, que participaron de forma activa e involucrada en las propuestas. No obstante, también
se identificaron aspectos a mejorar, como la necesidad de mantener la atencidon de los alumnos
durante los cuestionamientos y de establecer un tiempo de palabra para cada participante, con

el fin de evitar dispersiones.

CONSIDERACIONES FINALES

A lo largo del trabajo, el equipo ejecutor, compuesto por discentes, junto con la
coordinadora y las profesoras colaboradoras de la escuela, tuvo la oportunidad de intercambiar
experiencias y aprender mutuamente sobre las realidades de cada contexto. Esta vivencia
posibilitd una comprension mas amplia de los desafios enfrentados en ambas esferas y reforzo
el entendimiento de que la aproximacion entre la escuela bésica y la universidad es necesaria,
configurandose como un camino prometedor para el perfeccionamiento de la educacion basica
y de la formacion de nuevos profesionales.

En general, la experiencia brind6 al equipo una nueva perspectiva sobre la Quimica y
sobre la ciencia desde una optica interdisciplinaria, centrandose en explorar nuevas formas de
despertar el interés de los alumnos de 3er grado de primaria por la ciencia presente en la vida
cotidiana, especialmente a través de la alimentacion, utilizando un enfoque ludico y sensorial.
Ademas, con la interaccion entre teoria y practica, aprendimos a incentivar la participacion
activa de los alumnos y a fomentar las reflexiones sobre el origen de los ingredientes presentes
en la cultura afrobrasilefia. Notamos que, al principio, aunque algunos alumnos no apreciaban
ciertos ingredientes presentes en el cusciis marroqui, durante la degustacion —realizada antes de
la presentacion de los ingredientes— no manifestaron resistencia a su presencia. La exploracion
sensorial, aunada a la estrategia de no revelar previamente los ingredientes de la receta, evito
prejuicios alimentarios y proporciond una experiencia mas auténtica. Esto demostrod que el
enfoque adoptado fue eficaz para incentivar la introduccion de mas vegetales en la alimentacion
de los alumnos, promoviendo un camino para el trabajo con habitos alimentarios mas
saludables, uno de los focos futuros del proyecto, especialmente ante la colaboracion
establecida con el curso de Nutricion.

Ademas, nuestra estrategia de presentacion de los conceptos quimicos a los nifios, por
medio de demostraciones accesibles en la cocina, fue importante para explicar la volatilizacion
de moléculas aromaticas, como ejemplo, a través del aroma liberado durante el sofrito de

alimentos, especialmente la cebolla. Asimismo, la absorcion de agua por la sémola de trigo
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permitié que los nifios percibieran, por el tacto, la diferencia en la textura de la harina de cuscus
antes y después de la hidratacion. Ademas, el proceso de caramelizacion demostrado a través
de diapositivas evidenci6 la transformacion del azticar en caramelo, asi como el cambio de los
granos solidos a un estado liquido y las variaciones de coloracion a lo largo del calentamiento.
Pretendemos, en una proxima oportunidad, realizar esta preparacion junto a los alumnos para
proporcionar la experiencia sensorial de este proceso.

En general, recibimos una evaluacion bastante positiva. Muchos alumnos apreciaron el
cuscus marroqui, incluso aquellos que, en principio, rechazaban determinados ingredientes.
Ademéas, los educadores elogiaron el taller, destacando su importancia y resaltando que
iniciativas como esta, que promueven la interaccidon entre la escuela basica y la universidad,
son extremadamente positivas. Asimismo, relataron que ampliaron sus propios conocimientos
sobre el origen de diversos alimentos y sobre conceptos relacionados con la Quimica.

Con base en nuestra vivencia, asi como en observaciones y apuntes durante las
evaluaciones, identificamos algunos puntos a mejorar. Entre ellos, se destaca la necesidad de
un mayor enfoque en las discusiones, ya que algunos nifios se dispersaron durante los momentos
de preguntas y respuestas. Para optimizar el tiempo y mantener la atencion de los alumnos, seria
interesante delimitar el tiempo de habla para cada uno, ademas de utilizar mas recursos visuales
y dinamicos, especialmente aquellos mas cortos, para mejorar la gestion del tiempo. En
acciones futuras, buscaremos ser mas objetivos a fin de garantizar que todas las actividades se
realicen en el tiempo previsto. Se observo que este factor genero6 algunos desafios con el grupo,
reforzando la importancia de actuar con grupos mas pequeinios y favoreciendo un ambiente mas
organizado y productivo.

En general, consideramos que el taller fue exitoso, promoviendo un espacio
significativo para el aprendizaje, asi como integrando historia, cultura y ciencia de forma
atractiva. Finalmente, ajustes en la organizacion del tiempo y en la conduccion de las
discusiones podran contribuir al perfeccionamiento de las futuras ediciones, haciendo la
experiencia ain mas enriquecedora para los alumnos, los profesores de ensefianza bésica y el

equipo extensionista.
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