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Introducéo

Esta pesquisa busca explorar a pratica tradicional de fermentag&o alcodlica utilizando o tarubd,
preparado com a massa de mandioca (Manihot esculenta Crantz), uma planta de grande importancia
cultural e econdmica para diversas regides do Brasil. Nas comunidades tradicionais da Amazonia, a
mandioca é um componente essencial da alimentacdo cotidiana, sendo utilizada de diversas formas,
desde a producdo de farinha até as massas fermentadas (taruba) utilizadas na producéo de bebidas
exoticas. A versatilidade da mandioca ndo sé garante a seguranca alimentar, mas também preserva
praticas culturais e conhecimentos tradicionais que sdo passados de geracdo em geracao.

A fermentacdo da mandioca para a producdo do taruba néo apenas reflete a riqueza cultural das
comunidades tradicionais, mas também proporciona uma oportunidade Unica para contextualizar
conteudos de Quimica, integrando saberes tradicionais e cientificos. Geertz (2023) destaca a
importancia da etnografia na compreensao das praticas alimentares e na analise das relagdes sociais
e culturais que emergem dessas praticas. A fermentacdo alcodlica, na producdo do taruba por
exemplo, ndo é apenas um processo técnico, mas também um fenémeno social que envolve
significados culturais, rituais e trocas comunitarias. De acordo com Silva e Eleutério (2022) e
Eleutério (2015), a inclusdo de conhecimentos tradicionais no curriculo pode enriquecer e fortalecer
a formacdo inicial de professores, promover a inclusdo e a diversidade de praticas culturais nos
contextos formais de aprendizagem.

Assis Junior (2023) argumenta, que ao incorporarmos esta pratica na academia e na escola, ndo
quer dizer que estamos substituindo os saberes académicos e/ou escolares pelos saberes tradicionais,
mas promovendo um dialogo entre eles. Muitos contetidos curriculares s6 fazem sentido e podem ser
compreendidos nas especificidades histéricas e culturais onde sdo gerados. De forma alguma,
queremos hierarquizar ou priorizar os saberes tradicionais, mas ampliar a maneira do estudante
observar e se conectar com o seu mundo. Além disso, estimular o professor de Quimica a desenvolver
experiéncias coletivas e valorizar o seu saber, que Tardif (2014) se refere como o "saber da
experiéncia”, conhecimento adquirido por meio da vivéncia e da pratica. Esses saberes produzidos e
vivenciados em diferentes contextos, ainda séo desvalorizados e silenciados nas institui¢Ges escolares
e académicas. Portanto, a investigacdo que envolve a etnografia da técnica e a producdo do taruba,
ndo so contribui para a preservacéo e valorizagdo dos saberes tradicionais, mas abre novos caminhos
e perspectivas para a aplicacéo desses conhecimentos na academia e na escola.

Ressaltamos que o tarubd, simbolo da criatividade desta pesquisa, foi elaborada a partir dos
relatos de homens e mulheres amazonidas que dominam as técnicas e o seu processo de producéo. E
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importante destacar que o objetivo da pesquisa vai alem da analise e do processo de fermentacédo
alcodlica, ela busca compreender os contextos sociais e culturais que cercam a produgdo e 0 consumo
dessa bebida.

Ao trazer o tarubd para o ambito académico e escolar, estamos valorizando a cultura da
mandioca e de seus derivados, fortalecendo um curriculo multicultural de formacéo inicial de
professores de Quimica, assim como, promovendo a integracao de saberes tradicionais e cientificos.
Esta pratica ndo s6 enriquece o aprendizado, mas também promove a inclusdo e a diversidade,
permitindo que os alunos compreendam os conteudos curriculares dentro de seus contextos historicos
e culturais. E ao valorizar o “saber experiéncia” (Tardif, 2014), reconhecemos a importancia dos
conhecimentos tradicionais e coletivos, que muitas vezes sdo ignorados e/ou excluidos nas
instituicOes escolares e académicas. Dessa forma, estimulamos uma viséo de mundo mais ampla e
experiéncias coletivas que contribuem para a formac&o de cidad&os criticos e conscientes.

Material e Métodos

Esta pesquisa foi desenvolvida com o propoésito de contextualizar a “fermentagdo alcodlica” na
academia e na escola, utilizando o taruba como exemplo. Participaram do processo homens e
mulheres amaz6nidas, com idades entre 40 e 60 anos, além de duas académicas do Curso de
Licenciatura em Quimica do CESP/UEA. A contextualizacdo do tema envolveu professores
formadores e regentes, alunos de graduacéo e da educacéo basica.

A corrente filosofica adotada nesta pesquisa foi o Método Fenomenoldgico, associado a
Pesquisa Qualitativa e a Pesquisa Participante. Na fenomenologia, os fatos sdo compreendidos
conforme se apresentam ao sujeito que os experiencia. Esta corrente ndo busca entender a forma
objetiva ou natural da experiéncia (Martins, 2015). Segundo este autor, o conhecimento do mundo,
seja ele cientifico ou ndo, emerge da propria experiéncia do sujeito. Assim, todo saber provém do
mundo vivido, ou seja, dos pensamentos, percepcdes e vivéncias que um individuo pode ter em seu
meio.

A Pesquisa Qualitativa e a Pesquisa Participante se complementam, pois ambas exploram o
universo dos significados, motivacOes, aspiracOes, crencas, valores e atitudes. Segundo Minayo
(2016), esses fenbmenos humanos séo parte integrante da realidade social. Os seres humanos se
distinguem ndo apenas por suas acbes, mas também pela reflexdo sobre o que fazem e pela
interpretacdo dessas acGes com base na realidade compartilhada com os outros. Essas abordagens sdo
diversificadas e adaptaveis a diferentes praticas e contextos sociais. Além disso, sao
multidisciplinares, comprometidas com a mudanca social e ndo estdo confinadas a uma tnica tradi¢éo
ou escola de pensamento (Paulo e Lopes, 2024).

O procedimento metodoldgico foi desenvolvido com base nos principios da Etnografia e da
Experimentacdo Empirica. Segundo Angrosino (2009), a etnografia € uma forma de estudar pessoas
em grupos organizados e duradouros, conhecidos como comunidades ou sociedades. O modo de vida
unico que caracteriza um grupo € compreendido como sua cultura. Estudar a cultura envolve examinar
0S comportamentos, costumes e crengas que sao aprendidos e compartilhados pelo grupo. Esse
enfoque justifica a nossa escolha por essa abordagem metodologica. A Experimentacdo Empirica
(producdo do tarubd) foi realizada seguindo os seguintes procedimentos:
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1 Colheita da mandlocar ------ 2 Limpeza das ralzes boneed 3 Descascamento  r-----1 4. Lavagem |
5 Trituracio (ralo/sevador) ------ 6 Prensagem (tipiti) - 7 Penelramento Feeeees 8. Modelagem |
------------------------------------------------------ i dos beijus |

.....................

Ap0s esses processos, 0s beijus foram umedecidos e acondicionados em folhas de inaja (Attalea
maripa), juntamente com folhas verdes e residuos produzidos com folhas desidratadas de uma arvore
conhecida na regido do baixo Amazonas como curumim (Santos, 2021). As massas dos beijus ficaram
em repouso por alguns dias para fermentar. Apos esse periodo, a massa foi colocada em um
fermentador caseiro, construido com garrafas PET e uma panela de pressdo, para destilacdo. O
material recolhido foi submetido ao teste de chama e, posteriormente, apresentado e contextualizado
nas aulas de regéncia na escola campo-estagio e na academia durante a defesa do Trabalho de
Conclusédo de Curso.

Resultados e Discussao

Esta pesquisa foi desenvolvida na Comunidade Mato Grosso, localizado no Distrito da Gleba
de Vila Amazonia, no municipio de Parintins (Figura 1).

Figura 1- Mapa do l6cus da pesquisa
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Fonte: Arquivo pessoal dos autores

A fermentacdo é uma das formas mais antigas de preservacao de alimentos no mundo, com
evidéncias dessa pratica datando de 7000 anos a.C. Desde entdo, diversos alimentos fermentados
indigenas tém sido produzidos e consumidos, estreitamente ligados a cultura e a tradicdo de pequenos
grupos rurais e vilarejos em varias regides da Africa, Asia, Europa, Oriente Médio e América do Sul.
No Brasil, os povos indigenas utilizam uma variedade de substratos para a producdo de alimentos e
bebidas fermentadas. Entre eles, 0os mais comuns sdo 0s produtos a base de mandioca, como farinha
de puba, cauim, caxiri, yakupa e taruba. Além da mandioca, outros substratos, como milho, arroz,
sementes de algoddo e frutas, também podem ser utilizados. A produgdo desses alimentos ocorre de
forma artesanal e em pequena escala, associando-se a fatores nutricionais, medicinais e até religiosos
(Freire, 2017).
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Respeitando as tradi¢Bes e praticas culturais associadas a processo fermentativo, definimos as
etapas que garantiram a producao adequada do alcool a partir da mandioca fermentada:

Para realizar a destilagdo do alcool foi construido um destilador caseiro utilizando uma panela
de presséo e garrafas PET (Figura 2):

Figura 2 — Destilador caseiro e etapas de destilacao

O destilador desempenha um papel
fundamental no processo de producao
de bebidas alcoolicas, especialmente na
etapa que segue a fermentagdo. Ele
transforma o produto fermentado em
uma bebida destilada com maior teor
alcoolico, pureza e qualidade desejada.

Primeira destilag&o:

i
%ﬁ

Manihot esculenta Crantz massa fermentada alcool destilado intensidade da chama

Segunda destilagdo:

massa fermentada massa fermentada + actcar alcool destilado intensidade da chama
Fonte: Arquivo pessoal dos autores
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Na figura 2, sdo apresentadas as etapas de destilacdo do &lcool com duas amostras de taruba.
Observamos que na primeira destilacdo a quantidade de &lcool e a intensidade da chama foram
menores em comparacao a segunda destilagdo, resultado atribuido ao agucar adicionado na segunda
amostra de tarubd. Conforme Alcarde (2022) e Cerqueira et al. (2013), a producdo de alcool e a
intensidade da chama em amostras fermentadas podem variar devido a diversos fatores, incluindo a
concentracdo de agUcar. Segundo esses autores, a adi¢do de acucar ao mosto funciona como substrato
para as leveduras, que o transformam em alcool e didxido de carbono. Quando a quantidade de actcar
é adequada, a producéo de alcool tende a ser maior. Para reforcar essa afirmacdo, Cerqueira (2013)
destaca que a fermentacdo de mostos com alta concentracdo de agucar, como os utilizados em escala
industrial, resulta em niveis mais elevados de alcool.

Atualmente, bebidas fermentadas tradicionais estdo sendo estudadas em universidades e
institutos de pesquisa. Nas escolas, essa tematica apresenta uma oportunidade valiosa para dialogar e
contextualizar os contetdos de Quimica previstos nas propostas curriculares e nos livros didaticos. A
fermentacdo alcodlica, um processo bioquimico complexo, podendo representar um desafio para
alguns professores do Ensino Médio. No entanto, ao relacionar esse contetdo a praticas experimentais
ou situacdes do cotidiano, a aprendizagem se torna mais acessivel e agradavel.

A fermentacdo alcodlica é uma reacdo exotérmica e anaerdbia, isto €, que desprende calor e
ocorre sem a presenca de ar, através da acdo de microorganismos (leveduras). Os principais produtos
desta transformacéo quimica de agucares (CsH1206) sdo alcool etilico C2HsOH) e gas carbonico
(CO2), que séo produzidos em propor¢oes equimolares (Pacheco, 2010; Aquarone et al., 2008). Com
base nessas informacdes, foi possivel demonstrar nas aulas de regéncia durante o Estagio
Supervisionado a reagdo que acontece durante a fermentacao:

CeH1206 —» 2C.HsOH + 2CO2

Os produtos desse processo sdo amplamente utilizados na induastria de alimentos e bebidas. A
fermentacao ocorre no citosol das leveduras, e seus produtos sdo empregados na fabricagéo de bebidas
como vinho, sidra, cerveja e kombucha, além de serem utilizados na fermentacgéo de pées (Tomasi,
2023). Fatores como temperatura, pH e disponibilidade de nutrientes influenciam a eficiéncia e 0s
resultados da fermentacdo alcodlica, tornando o controle dessas condi¢des essencial para a producao
de produtos de alta qualidade. Santos et al. (2021) confirmam essa informacdo ao afirmar que a
analise fisico-quimica do taruba pode revelar variacdes significativas em parametros como acidez,
teor alcodlico e pH, que sdo afetados pelo tempo de fermentacdo e pelas condi¢bes de
armazenamento.

Os resultados da pesquisa mostraram que, além do conceito de fermentacdo alcodlica, o
professor de Quimica pode explorar uma variedade de temas e conteddos de forma inter e
transdisciplinar, utilizando a producgéo do tarubd de mandioca como ponto de partida. Essa abordagem
permite conectar diferentes disciplinas e enriquecer o aprendizado, integrando aspectos culturais,
bioldgicos e quimicos relacionados ao processo de producédo da bebida.

Conclusfes

A pesquisa sobre “A Etnografia da técnica e a producdo do taruba: fermentagdo alcoolica via
massa solida da espécie Manihot esculenta Crantz” revela uma rica intersecgdo entre saberes
académicos, escolares e préticas etnograficas (saber tradicional/cultural). A combinacdo do método
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etnogréfico e da experimentagdo empirica possibilitou a contextualizacdo da fermentacdo alcoodlica
tanto na academia quanto na escola, valorizando o conhecimento das populag¢Ges tradicionais da
Amazonia.

A experiéncia proporcionou uma compreensdo aprofundada dos processos culturais e técnicos
envolvidos na producdo do tarubd, permitindo entender como o conhecimento sobre a manipulagao
da mandioca e o processo de fermentacdo transcendem a mera técnica, servindo também como um
meio de transmissdo de saberes culturais. A pesquisa evidencia a importancia e a urgéncia da
valorizacdo e preservacdo do patrimoénio cultural amazodnico, estimulando praticas sustentaveis e
respeitosas com o meio ambiente e as comunidades locais.

Nesse contexto, o fortalecimento dos saberes experiencial e tradicional é essencial. A
valorizacdo do saber da experiéncia, conforme discutido por Tardif (2014), é fundamental para
reconhecer a relevancia das praticas tradicionais na construcdo de identidades culturais e na
sustentabilidade dos modos de vida. Além disso, a investigacdo ampliou o entendimento sobre a
fermentacgdo alcodlica da Manihot esculenta Crantz e destacou a riqueza cultural e a sabedoria dos
amazonidas, oferecendo uma perspectiva multidisciplinar e integradora para futuras pesquisas e
préticas educativas.

Por fim, concluimos que o tarub ndo é apenas uma bebida, mas um simbolo de resisténcia
cultural e de sabedoria coletiva. Por isso, destacamos a necessidade de integrar esses conhecimentos
na academia e na escola. Promover a valorizacdo e o didlogo entre saberes tradicionais e académicos
é fundamental para uma compreensdo mais ampla da cultura e da diversidade, contribuindo para a
inovacao de praticas docentes solidas e significativas.
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