Como os cientistas estao revolucionando a cozinha de casa

Entre as novidades estiio os robds-cozinheiros, os supercomputadores que desenvolvem recei-
tas ¢ as impressoras 3D que preparam pratos sofisticadissimos

30/09/2016 - Por Rafael Tonon

Depois de vencer a terceira temporada da edigio inglesa do programa
MasterChef, Tim Anderson deixou as panelas ¢ os fogdes dos restau-
rantes para trabalhar num estiidio. Durante seis horas por dia, re-
produzia passo a passo algumas receitas e tinha todos os seus mo-
vimentos filmados por cimeras 3D de alto desempenho, como as
usadas por estitdios de animagio de Hollywood.
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Asimagens eram entiio codificadas comaajudade " 0
desenvolvidos em parceria com a Universidade de Stunford, nos
Estados Unidos, ¢ a Scuola Supperiore Santana, na Itidlia, um dos
maiores ¢ mais importantes centros de estudos ¢ pesquisas em
tecnalogia da Europa. O objetivo do trabalho? Ensinar 0™ =™ a um

aprendiz de chefdiferente: um robd,

Criado pela empresa inglesa Moley Robotics, o MK1 ¢ composto de
dois bragos articuldveis, tem mdos que imitam todos os movimentos hu-
manos ¢ é capaz de reproduzir com precisiio receitas gravadas em seu
banco de dados. Quando chegar ao mercado, em 2017, ele poderd livear
as pessoas de uma tarefa que pode ser cansativa: preparar as proprias
refeigoes todos os dias,

As aulas de culindria surtiram efeito. Depois de dols anos de pes-
quisa ¢ desenvolvimento, o robd-chef, como ficou conhecido, fol posto
& prova na Hanover Messe, a maior feira do mundo de tecnologia industrial
e robética, realizada em abril, na Alemanha.

Sun missdio era preparar um . __' de camnguejo. Com os ingredientes orga-
nizados sobre uma bancada, o MK1 colocou tudo na panela, refogou, mexeu ¢ finalizou a receita com
sucesso, diante de uma platela ™77 7 “E uma tecnologia que vai transformar e facilitar o modo como

as pessoas cozinham em casa’, afirma Mark Oleynic, fundador da Moley Robotics. "Serd possivel pre-

parar pratos que vocé nem teria ideia de como fazer enquanto fica na sala conversando com seus
convidados™

Uma tela sensivel ao toque permite escolher as receitas ¢ até programar o robd para deixar seu
jantar pronto na hora em que vocé chegar do trabalho. "A teenologia robética tem se desenvolvido
cada vez mais. Por que nio & usar pars facilitar a nossa vida em tarefas cotidianas?”, pergunta Rich
Walker, diretor da Shadow Hands, que trabalhou na criagio das mios do robd,
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O robd-chef é uma das tecnologias que viio revolucionar a gastronomia nos proximos anos, A IBM
resolveu entrar nesse mercado com o Watson, supercomputador conhecido por vencer o Jeopardy, o
mais importante programa de perguntas ¢ respostas dos Estados Unidos. [...]

“Comegamos o projeto hi quatro anos, como uma forma de desenvolver as capacidades do Watson
e para mostrar as diferentes aplicacdes da computagio T . afirma Florian Pinel, engenheiro-
~chefe do projeto pela IBM. "0 Watson pode ser usado para descobrir novos medicamentos ¢ na luta
contra o cincer, mas resolvemos aplicar a sua criatividade computacional assistida & comida, que in-
teressa a todo mundo. A principal tarefa dos programadores do Watson foi o o uma base de
dados de milhares de receitas, além de fatos nutricionais e caracteristicas dos compostos aromiticos
contidos em diferentes alimentos. Watson consumiu mais de 10 mil receitas, selecionadas em parceria
com a revista Bon Appetit.

Ao ler as receitas ji existentes, Watson descobriu quais eram os ingredientes necessdrios para ela-
borar um prato especifico, como a massa, o motho e o queijo que sio usados para fazer uma pizza de
mugarela. “Ele estd programado para tentar combinagbes de ingredientes que se o e bem
com as informagdes inseridas em seu sistema”, conta Pinel, Watson aprende, por exemplo, que um
sanduiche ¢ constituido de pio cortado a0 melo com algum recheio, so contririo de um burrito, que
¢ uma massa (tortilha) que se enrola em torno do recheio.

Outro fator S s e e ™ pelo sistema diz respeito aos aspectos culturais de cada tipo de
culindrin. “Se a pessoa procurar algo de italiano, brasileiro ou japonés, ela obterd resultados que levam
em conta os ingredientes utilizados nessas cozinhas™, afirma o engenheiro, Ou seja, ele filtra aspectos
culturais considerados em cada tipo de cozinha, como o fato de a vaca ser sagrada na India ou o uso do
milho nos pratos latino-americanos,

Mas a grande conquista das receitas do Watson ¢ o fato de que ele ndo tem nenhum preconceito ou
restrigho quanto a alimentos ou misturas de sabores, "Os chefs tém seus ingredientes favoritos ¢ outros
que raramente usam. O Watson ndo’”, afirma Pinel. “Isso torna suas cringdes ainda mais interessantes”
Para selecionar as receitas do livro, Pinel e sua equipe escolheram as mais ficeis de fazer e as que con-
tavam com um elemento surpresa interessante. A equipe da IBM também criou um aplicativo gritis
que pode ser usado por qualquer pessoa que queirn experimentar as criagbes do Chef Watson - ele
pode ser baixado no site ibmchefwatson.com. E sé informar os ingredientes que hi na geladeira ou o
tipo de comida que pretende fazer que ele combina os sabores,

MISTURATUDO

A combinagio de sabores, alids, ¢ um dos maiores 3w do uso da tecnologian = L. da gastro-
nomia. Existem inmeras misturas possiveis de ingredientes que um ser humano jamais seria capaz
de imaginar. O Watson foi criado para levar em consideragio todas elas. “Em vez de misturar apenas
dois ingredientes, podemos criar trilhdes de combinagdes”, afirma Pinel.
capécidade de adquire Fol com esse o que Bernard Lahousse fundou a Foodpairing, empresa
que desenvolveu uma tecnologia capaz de ajudar chefs nas harmoniza-
¢oes culindrias, Sediada em Bruges, na Bélgica, e com filial em Nova York,
ela fornece uma assinatura que permite ao usudrio acessar o banco de da-
dos da empresa na hora de criar novos pratos,

fazer entrar em um

prtam, unem
tun 0‘
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possibiidades de sucesso Outra fronteira tecnogastronémica ¢ o uso de impressoras
a favor 3D para fazer refei¢oes mais elaboradas - e nio s6 pizza e hambiirguer.
propésito O chef Mateo Blanch, do restaurante La Boscana, na Espanha, foi um
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dos primeiros a colocar uma impressora ao lado de suas panelas. Na 3D
Printshow, maior feira do ™™, ele preparou uma refeiclio de cinco cur-

508 (que incluia um polvo emoldurado em batatas) para provar que a tecno-
login pode ser usada nas altas cozinhas,

A empresa 3D Systems, em parceria com o Instituto de Culindria da América, deve inaugurr neste
més o Culinary Lab, um laboratério para testar o impacto da impressiio 3D na inddstria de alimentos,
Hé diversos chefs estrelados de olho na aplicaciio da téenica. “Ela combina milhares de dados com a exe-
cugiio téenica o algo que nio era possivel antes”, diz Hod Lipson no seu livro Fabricated: The New
World of 3D Printing (" Fabricados: O Novo Mundo da Impressio 3D, sem edigio no Brasil™). "As aplicagdes
sdo inimagindveis” A nova fronteira da tecnologia na cozinha pode nilo fazer de vocé um candidato so
MasterChef, mas vai ajudd-lo a cozinhar melhor. Ou a preparar seu jantar como se fosse um.
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EJ 0 conteddo principal da reportagem pode ser lido por meio da manchete e da linha-fina. Releia-o e
responda as questoes.

Como os cientistas estio revolucionando a cozinha de casa

Entre as novidades estiio os robos-cozinheiros, os supercomputadores que desenvolvem recei-
tas ¢ as impressoras 3D que preparam pratos sofisticadissimos

a) 0 que fazem os supercomputadores?

b) O que fazem as impressoras 30?

¢) Otitulo foi formulado com
( ) uma exclamagdo valorizando o fato noticiado.
() uma pergunta que é respondida na linha-fina.
( ) uma afirmacdo valorizando as pesquisas cientificas.
d} Alocugdo verbal "estao revolucionando” deixa claro que se trata de algo que j& estd aconte-
cendo. A reportagem cita 2017 como 0 ano em que o MK1 ja estaria apto a livrar as pessoas

de terem que preparar a sua propna refeicao todos os dias. Complete a tabela para saber ha
quantos anos isso Ja é realidade de acordo com a reportagem.

1ano

e} Pode-se afirmar que a finalidade dessa reportagem é
() noticiar o evento que langou o robd-chef MK1 no mercado.
( ) apresentar as novidades da tecnologia robética na culindria.
( ) divulgar empresas ligadas a tecnologia robética.

() discutir a utilidade dos robds para os seres humanos.
( ) alertar a populagdo sobre o perigo do uso de robds na culinria. ~
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I3 Numere os paragrafos.
a) Quantos paragrafos vocé encontrou?
b) Qual é a fungao dos paragrafos?

B3 Além da organizacdo em paragrafos, a reportagem apresenta
Tanto os parkgrafos quanto subtitulos.

05 subtitulos tém o proposito

de organizar a exposicso das 3) Copl -
idetas no texto, de modo que
este se torme compreensivel,

© a lestura mais Faal

b) Qual é a funcdo dos subtitulos?

I3 Aqueinformacdes os subtitulos fazem referéncia?

Numere, pela ordem apresentada no texto, de que maneira o autor construiu a reportagem.

( ) Apresentou o robd Watson, criado pela IBM, e citou o livro publicado pela empresa, primeira
publicacao do tipo no mundo desenvolvida exclusivamente por um computador.

( ) Citou outras fungdes do computador Watson na organizagao das receitas.
( ) Informou outras fronteiras ligadas a tecnologia na culinana: o uso de impressoras 30,
( ) Informou uma tecnologia bem-sucedida no dmbito da culindria: o robd MK 1,
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