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»  MATEMATICA A MESA DO JANTAR

Falar de matemadtica durante o jantar pode ndo ser a forma mais fdcil de ga-

rantir uma boa digestdao. Mas e falar de jantar na aula de matemadtica? Novas
técnicas de andlise tém elucidado a légica por detrds das receitas culindrias —
nao apenas o0 que comemos, mas como misturamos os varios ingredientes para
produzir as mais deliciosas iguarias.

6s somos o0 que comemos. Jd4 ouviram falar disto?

E uma frase tdo repetida quanto misteriosa. Afinal eu
ndo sou um prato de cereais, nem um copo de leite, apesar
de os consumir todos os dias. No entanto, serd que coletiva-
mente & possivel identificar um grupo ou uma cultura com a
sua culindria? Por exemplo, quando comemos um prato com
molho de soja, muito provavelmente estamos a degustar uma
receita oriental, pois poucas iguarias fora da Asia sdo tempe-
radas desta forma.

H4 vérias razdes pelas quais comemos o que comemos. A
obtencdo dos nutrientes adequados é provavelmente a mais
importante de todas, mas isto depende de sua disponibilida-
de no meio em que vivemos. Também escolhemos alimentos
e preparagdes que garantam que, ao nos alimentarmos, ndo
estamos a engolir doencas em simultaneo. Questdes éticas po-
dem ser relevantes (pensem nos vegetarianos). No entanto, ha
uma caracterfstica cuja importancia histérica frequentemente
esquecemos: o sabor!

O sabor néo deve ser confundido com o gosto (determina-
do pelas moléculas que conseguem ligar-se aos recetores da
lingua), pois esta é uma caracteristica complexa, que depen-
de dos odores, da textura, da consisténcia, da frescura e de
muitas outras caracteristicas do alimentos. No entanto, o mais
importante dos constituintes do sabor é exatamente o gosto.

O facto de que o gosto pode ser compreendido quimica-
mente motivou os autores do estudo [1] a considerar a decom-
posicdo de cada um dos tipicos ingredientes de uma receita
culindria (cebola, leite, batatas, vinho branco etc) nas suas
moléculas quimicas conhecidas por ativar os recetores da nos-
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sa lingua. Assim, ao misturar um tomate no molho, devemos
ter em conta que estamos a colocar o dcido metilpentandico,
também presente em qualquer receita que leve queijo parme-
530 ou mesmo cogumelos. Em média, cada ingrediente possui
cerca de 50 gostos.

Como é claro para quem cozinha, os ingredientes nao sdo
tudo numa receita. Ovos, por exemplo, sdo frequentemente
introduzidos na composigdo de bolos nado pelo seu gosto mas
pela sua capacidade de gerar consisténcia mecanica. Também
nada se diz do preparo: bater forte, introduzir primeiro isto,
depois aquilo, levar a lume brando por meia hora, etc. No en-
tanto, deve comegar-se por algum lugar.

Considerando os vdrios ingredientes usados na culind-
ria mundial, Barabdsi (um dos mais renomados cientistas,
especialista em teoria de grafos e que introduziu o concei-
to de scale-free networks, ou redes livres de escalas) e seus co-
legas montaram um grafo da seguinte forma: cada nodo é
um ingrediente, e a ligagdo entre os vdrios nodos tem um
peso proporcional ao nimero de gostos compartilhado entre
estes ingredientes. Os vdrios ingredientes agrupam-se natu-
ralmente nos grandes grupos alimentares conhecidos (lati-
cineos, carne, vegetais, etc); o importante aqui foi dar uma
relagdo quantitativa entre estas ligagGes, intra e extra grupo,
relativa exclusivamente aos gostos presentes (e ndo as suas
caracteristicas nutricionais, por exemplo). Veja a figura 1 para
o grafo de todos os componentes e a figura 2 para a restri¢do
a apenas duas receitas. (Para os fanéticos da culindria portu-
guesa — como eu! —, veja a frequéncia dos ingredientes nos
pratos minhotos na figura 3.)
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Figura 1: A esquerda,vemos o grafo de todos os ingredientes usados nesta investigagio.
Os links indicam que estes partilham gostos; quanto maior a ligagdo, maior o nimero de
moléculas capazes de ativar as nossas papilas gustativas partilhadas. Note que apenas
as ligagdes estatisticamente significativas estdo representadas. Esta figura, assim como a
figura 2 foi feita pelos autores do trabalho [1], sob a licenca Creative Commons.

Figura 2: Restrigdo da figura anterior a apenas duas receitas: moluscos temperados e
camarao com molho de tomate.
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Figura 3: Ingredientes usados em receitas minhotas retiradas de http://www.portugal.
gastronomias.com. Note a prevaléncia de certos ingradientes, representada pelo corpo
usado em cada palavra.

Em seguida, os autores selecionaram mais de 50 mil recei-
tas divididas em cinco regides geogrdficas (América do Norte,
América Latina, Europa Ocidental, Sul da Europa e Oriente
da Asia). Teriam capacidade de verificar uma hipétese ha
muito difundida: que os ingredientes presentes numa mes-
ma receita devem, em geral, compartilhar um grande niimero
de gostos (o chocolate e queijos azuis — como o gorgonzola
— compartilham nada mais nada menos do que 73 gostos e
por isto alguns cozinheiros modernos propdem esta mistura).
Assim, ao considerar a composicdo de cada uma destas recei-
tas, é possivel verficar se quando colocamos quaisquer dois
ingredientes, estes partilham mais ou menos sabores do que a
média de tipicos elementos do seu grupo.

Desta forma, a hipétese considerada acima pode ser refor-
mulada em termos de caracteristicas topdlogicas de grafos!

E quais sdo as conclusdes? A primeira é que nas culindrias
da América do Norte e da Europa a hipétese foi verificada:
ou seja, hd uma tendéncia para utilizar conjuntamente numa
receita ingredientes de gostos similares; para o caso da Asia,
encontrou-se exatamente o contrario. Os dados para a Améri-
ca Latina sdo inconclusivos (diferem dependendo do livro de
receitas utilizado).

Uma questdo metodoldgica relevante ndo passou desper-
cebida aos autores do estudo: sendo todas as coletdneas de
receitas utilizadas de origem norte-americana (apesar de se
referirem a outras tradi¢des culindrias), nao seria possivel que
o0s mestres cozinheiros tivessem uma visdo parcial do que sdo
as outras culturas? Para evitar este viés, utilizou-se também
um receitudrio coreano e as conclusoes desta andlise acaba-
ram por validar aquelas obtidas anteriormente no que diz res-
peito as tradi¢des do Oriente.

Ha muitos outros estudos quantitativos sobre culindria:
tanto os seus métodos (como descrito), como a sua histéria
(deve considerar-se a evolugao da culindria de vdrios péises a
partir do estudo histérico das suas receitas, considerando mo-
delos com mutacdo e selegdo para os “genes” —ingredientes),
ou até mesmo sobre o que utilizar, quando, em cima da hora,
se descobre que afinal acabaram os pimentos, e os convidados
jé estdo a chegar!
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