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APRESENTACAO

Caro leitor, esta producéo é fruto de um movimento no sentido de buscar
novas maneiras de ver, ensinar e aprender ciéncias, em especial a quimica, face
aos inumeros desafios e necessidades do contexto em que vivemos. Entende-se
a existéncia necessaria de um ensino/aprendizagem que ndo Seja puramente
mecanico, mas dinamico e rodeado por elementos do cotidiano dos alunos,
aproximando o que se aprende na escola com o que se Vvé ao redor.

Organizada em tdpicos que trazem uma sintese dos aspectos mais
Importantes associados ao uso e potencialidades do tema saberes populares no
ensino de ciéncias/quimica, pde-se em pauta aspectos importantes relativos a
adocdo de novas alternativas didaticas, do melhor entendimento das relacGes
entre ciéncia e sociedade, do desenvolvimento do raciocinio critico nos
estudantes e da valorizagdo da cultura local.

Inicialmente, faz-se uma breve inferéncia tedrica sobre o tema, cujo
objetivo é situar o leitor quanto as pesquisas académicas realizadas na area e
também destacar a relevancia da producdo de farinha de mandioca para a regido
amazonica, em especial no Estado do Pard. Em seguida, realiza-se a
apresentacdo de dois agricultores familiares, residentes na regido do baixo
Tocantins (sub-regido do nordeste paraense) e colaboradores em uma pesquisa
de campo que forneceu base de dados para analises e observacdes das praticas
comuns ao processo de producao de farinha de mandioca neste local.

Através de uma breve descricdo das principais etapas presentes nesse
processo, buscou-se perceber as relagdes existentes entre os saberes presentes
nas praticas e falas destes sujeitos e os saberes cientificos aceitos pela
comunidade académica, a fim de se pensar em conexdes que facilitem a
abordagem dos saberes populares dentro das praticas de sala de aula. Nesse
sentido, procurou-se apontar componentes curriculares do ensino de ciéncias
possiveis de serem abordados na escola de nivel bésico, especialmente
conhecimentos quimicos, com énfase nas séries finais do ensino fundamental e
inicio do ensino médio.



SITUANDO A PROPOSTA: A UTILIZACAO DE SABERES
POPULARES NO ENSINO DE QUIMICA

Muito se aponta para necessidade de se construirem curriculos escolares mais
democraticos e abertos ao didlogo, com os diferentes saberes produzidos além dos contextos
escolares e académicos. O encontro entre os diferentes tipos de saberes possibilita uma
ressignificacdo das praticas educativas e uma redefinicdo do papel da escola para além da
simples reproducdo do que é certo ou errado para as elites dominantes (Lima, 2013). Nesse
aspecto, enxerga-se a utilizagio dos saberes populares' como ferramentas capazes de propiciar
multiplas possibilidades ao ensino das ciéncias; permitindo aproximar os contetdos ensinados
na escola com a realidade vivenciada pelos estudantes, preservando herancas culturais de
geracdes passadas, e ajudando a desenvolver a autoestima e o autoconhecimento entre 0s
educandos.

Ao se olhar para o tema saberes populares no ensino de ciéncias, sao validos alguns
apontamentos iniciais, como, por exemplo, a diferenciagdo destes saberes do chamado “senso
comum”. O senso comum, segundo Lopes (1993), & um tipo de conhecimento repassado
através das geracOes que se caracteriza por apontar para certa universalidade e uniformidade;
enguanto que os saberes populares apontam para diversidade e especificidade. O senso comum
teria entdo um carater mais universal invariavelmente de classe ou grupo social, ao passo que
o0 saber popular é produzido por grupos especificos, sendo, portanto, multiplo em sentidos e
particular no tempo/espaco. Neste aspecto, as pesquisas na area apontam a necessidade de se
fazer o registro dos saberes populares, a fim de que as novas geragfes possam, a partir destes,
buscar entender como se desenvolveram suas crencas e herancas culturais; articulando
investigacdes das transformacdes ocorridas no tempo, trocas de conhecimentos entre
academia e comunidade, além de, no caso especifico do ensino, proposi¢cdo de novas
alternativas didaticas, desenvolvimento do respeito aos mais antigos e autoestima dos
estudantes.

Na area de Ciéncias da Natureza (Quimica, Fisica e Biologia), os saberes presentes
no processo de producdo familiar da farinha de mandioca destacam-se por apresentarem
grande potencial na utilizacdo em atividades escolares dentro ou fora da escola. Diversos
aspectos relacionados as questdes mais amplas, como contexto social, economia, valoriza¢ao
cultural, autoestima, etc., podem ser abordados a partir da utilizacdo deste processo no ensino
escolar. Outra possibilidade de exploracdo dos saberes populares trata-se da aproximagao com

a linguagem utilizada pelos grupos especificos que (re)produzem estes saberes e 0s



pesquisadores/professores. Esses Gltimos muitas vezes fazem uso de um vocabulario distante
do dia a dia dos estudantes, dificultando a aprendizagem; e como estes saberes fazem parte do
contexto dos estudantes, 0 modo de falar, as expressdes utilizadas e certas crencas sdo também
comuns as dos alunos.

Para além destas questdes mais amplas, diversos pesquisadores ja tém direcionado
seus focos de trabalho em producbes mais voltadas aos contetdos de ciéncias, buscando
aproximacgdes com o ensino de fisica, quimica e biologia. Esta producéo é uma compilacdo de
uma pesquisa de campo com dois agricultores familiares, produtores de farinha de mandioca.
Focando especialmente a quimica, foi possivel identificar, a partir das falas e praticas destes
agricultores, outras possibilidades para abordagem de conteddos quimicos na escola como:
composicdo do solo; combustdo; misturas; processos de separacdo de misturas; substancias
organicas e inorganicas: acidos, proteinas, lipidios, glicidios, vitaminas e sais minerais;
reacOes quimicas: fermentacdo, hidrolise, toxidade etc.

Na regido do nordeste paraense, local onde foi realizado este trabalho, a producédo de
farinha de mandioca caracteriza-se como uma atividade realizada quase que totalmente através
da agricultura familiar; com a utilizacdo de técnicas ainda muito préximas as mesmas
utilizadas por varias gerac6es passadas e configurando-se como um saber popular transmitido
através do tempo. Deste modo, dada a relevancia do tema, propde-se identificar diferentes
possibilidades de interlocucGes entre os saberes populares e cientifico, a fim de se fornecer
embasamento para novas proposicdes didaticas que sejam mais amplas e alcancem aspectos
relevantes da aprendizagem dos estudantes; servindo de “pontapé” inicial ao professor na
busca de um ensino mais amplo e mais proximo da realidade.

Para seguir esta proposta, vamos desenvolver trés aspectos nos quais encontraremos
elementos representativos da caracterizacdo histérico-econémica da producdo de mandioca,
dos saberes populares presentes nas praticas dos sujeitos envolvidos, e das relagcdes que podem

ser estabelecidas com os contetidos de ciéncias, principalmente os de quimica:

Aspecto 01: Vivendo da mandioca; aspectos historicos,
socioeconomicos e sujeitos da pesquisa.

Aspecto 03: Dialogando com conteudos quimicos.




Aspecto 01

VIVENDO DA MANDIOCA,; ASPECTOS HISTORICOS,
SOCIOECONOMICOS E SUJEITOS DA PESQUISA.

Nesta seccdo, destacamos alguns aspectos historicos e culturais da producdo de
mandioca, dando énfase a producédo da farinha e ressaltando caracteristicas socioeconémicas
deste cultivar. Fazemos também a apresentacdo de dois agricultores familiares, colaboradores
na pesquisa de campo, que trabalham e sobrevivem da producédo de farinha de mandioca.

Fonte: Imagem de fundo - https://www.recantodasletras.com.br/poesiasinfantis/3840009



A MANDIOCULTURA: ASPECTOS HISTORICOS E SOCIOECONOMICOS

Estudos arqueoldgicos indicam que a mandioca (Manihot esculenta Crantz) ja era
cultivada no Peru ha cerca de 4.000 anos pelas civilizacbes antecedentes aos Incas
(ALBUQUERQUE, 2008). Na Amaz6nia, 0 mais provavel é que a mandiocultura? tenha se
iniciado ha 3.500 anos, sendo os indios tupis na Bacia Amaz0nica, 0s possiveis pioneiros no
cultivo e aproveitamento alimentar deste vegetal (ROOSEVELT et al., 1996). Trata-se,
portanto, de um vegetal originario da América do Sul de grande importancia histérica e
econdmica. No setor alimenticio, seus principais derivados sdo as farinhas d’agua e seca, a
farinha de tapioca, o tucupi, a goma (fécula), e o beiju. Além disso, a mandiocultura também
fornece insumos para outras atividades como: producgéo de papel e celulose, confec¢do de
fibras para industria téxtil, produtos farmacéuticos, bebidas, calcados, e até como fonte de
alcool anidro alternativo ao derivado do petroleo (SEBRAE, 2012).

O nome "mandioca" é de origem indigena brasileira, em cuja formacao influiu o
radical "Mani" (tupi), nome de mulher, e "oca" (tupi), a palhoga ou casa de indio
(NORMANHA, 2002). Entre os indigenas brasileiros, existem varias lendas para origem da
mandioca, na mais famosa delas, ap6s a morte de uma menina de mae indigena com pai
branco, chamada Mani, brotou na sepultura dela uma planta de raizes grossas e tuberosas, que,
por ter surgido no local onde a menina estava enterrada, foi chamada de "Manioca", casa
(sepultura) de Mani. De um modo geral, pode-se dizer que os indigenas se referiam a
mandioca como “Casa de Mani” para distingui-la das espécies silvestres locais, que, por ndo
serem "boas para comer" (esculenta, em latim), ndo eram cultivadas (NORMANHA, 2002).

Em outros lugares, principalmente onde se fala a lingua inglesa, o termo designado
ao vegetal é "cassava" ao invés do termo "mandioca"; esta diferenca de vocabulos deve-se a
origem do termo que é uma derivacdo da expressao "kasabi" pertencente ao idioma Arawak.
Em um dos trabalhos pioneiros sobre o tema, Frikel (1959) aponta que indios da tribo
mundurukus ndo fabricavam farinhas da mandioca, somente o chamado beiju, que de acordo
com os proprios indios era torrado em chapas de pedra. Desta forma, pressupfe-se que a
introducdo do forno feito de metal ou outro material, assim como o preparo de farinhas sejam
influéncias do homem civilizado por ocasido da colonizacdo (ALVES, 2001).

Dados de levantamentos estatisticos demonstram que somente entre 2017 e 2018
foram produzidas aproximadamente quarenta milhdes de toneladas de mandioca em nosso
pais. Atualmente, a Regido Norte lidera a producéo de mandioca com 36,1% da safra nacional,
seguida pela Regido Nordeste com 25,1% e pela Regido Sul com 22,1% (IBGE, 2018). O



Estado do Para é atualmente o principal produtor de mandioca do pais, possuindo um volume
produtivo proximo ao total de toda regido Nordeste; envolvendo cerca de 300 mil pessoas
trabalhando direta ou indiretamente (EMBRAPA, 2018).

Um fato importante a se observar em relacdo a produgdo de mandioca no Estado
do Para é que 96% dela se da através da agricultura familiar e, neste sentido, apesar do grande
volume produtivo, ainda sdo grandes os desafios enfrentados pelos agricultores, tais como: a
caréncia de politicas publicas especificas, as dificuldades de acesso aos mercados
consumidores, a baixa disponibilidade de auxilio técnico e/ou financeiro. Outro ponto de
destaque na mandiocultura paraense € a imediata necessidade de adaptacdo as novas
tecnologias dentro do processo produtivo, como: eliminacdo do sistema corte-queima,
mecanizacdo de algumas etapas e o uso da manipulacdo genética de mudas; visto que a
insisténcia no modo mais primitivo de producdo traz como consequéncias negativas o

crescimento do desmatamento e o baixo aproveitamento do potencial produtivo da regiéo.

O PRINCIPAL DERIVADO DA MANDIOCULTURA: A FARINHA DE
MANDIOCA.

A farinha de mandioca é parte do habito alimentar do brasileiro, em especial do
nortista e do nordestino. E um alimento de alto valor energético, possuindo teor elevado de
amido, fibras e alguns minerais como potassio, calcio, fosforo, sodio e ferro (SEBRAE, 2009).
Apresenta grande variacdo gquanto a cor, textura, granulometria e acidez. Dependendo da
tecnologia utilizada em sua fabricacédo, a farinha de mandioca pode ser de trés tipos: seca,
d’agua e mista; ¢ segundo a Portaria n.° 554/1995 do entdo Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria, ela deve ser classificada como: extrafina, fina
beneficiada, fina, média, grossa ou bijusada. As classificacdes sdo feitas de acordo com a
granulacdo, coloracdo e o método de processamento da farinha; sendo a predominancia de
cada uma delas de acordo com as preferéncias do mercado consumidor de cada regido
(SEBRAE, 2012).

Em nosso pais, constata-se auséncia de uniformidade e padronizacao na obtencéao
da farinha, variando de uma regido para outra quanto as tecnologias utilizadas nos processos,
a participacdo ou ndo de cooperativas organizadas e as relacdes de trabalho e mercado
(SEBRAE, 2012). No Estado do Pard, a maioria das unidades produtoras de farinha de

mandioca é do tipo familiar; deste modo, € possivel e aceitavel que haja variacGes entre as



técnicas utilizadas pelos produtores, além de que, apesar da grande importancia na regido, a
farinha de mandioca apresenta baixo valor econémico e a maior parte dos lucros associados
ao cultivo de mandioca fica nas méos dos atravessadores.

A fabricacdo da farinha de mandioca, utilizada na agricultura familiar no Estado
do Pard, tem sido basicamente a mesma de geracOes passadas, salvo alguns incrementos de
avanco tecnologico. Em geral, a producdo é para o consumo no mercado local, seja por
questBes de habitos alimentares ou por ma logistica de escoamento, que dificulta a
comercializacdo para outras regides e estados do pais (ALVES et. Al. 2008).

O processo de produgéo da farinha de mandioca na regido segue basicamente as
mesmas etapas: Plantio, Cultivo, Colheita, Transporte para casa de forno, Limpeza,
Amolecimento, Descascamento, Trituracdo, Prensagem, Peneiramento, Torracao,

Peneiramento, Resfriamento, Ensacamento, Comercializagdo ou consumo domeéstico.

Imagens: Farinha de mandioca exposta para comercializagéo.
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Fonte: https://institutoamazonia.org.br/producao-rural-e-incentivada-em-jurua/farinha-de-mandioca/



HISTORIAS DOS AGRICULTORES: ATUANTES DO TEMPO E ESPACO

No sentido de nos aproximarmos dos saberes populares presentes no processo em
questdo, foram realizadas entrevistas com dois agricultores familiares da regido do Baixo
Tocantins que tém na mandiocultura suas principais fontes de renda; e no seu fazer diario,
utilizam-se de técnicas repassadas por seus ancestrais, demonstrando claramente a presenca
dos saberes populares nesta cadeia produtiva. Estes sujeitos sdo atores do tempo e
transformadores do espaco onde vivem, amam o que fazem e apesar das dificuldades
encontradas sdo perseverantes em dar continuidade nesta atividade.

O primeiro deles é seu Joaquim dos Santos, 67 anos, agricultor familiar que reside na
zona rural do municipio de Cametd-PA e diariamente precisa ir de bicicleta ao centro da cidade

para vender o que produziu da roca.

Seu “Joca”, como é chamado
por seus amigos, é um senhor muito
simpatico e possui 11 filhos, dos quais
seis também trabalham
exclusivamente com a producdo de
farinha de mandioca. Mora com sua
esposa Dona Maria dos Santos em uma
pequena comunidade de produtores
familiares nas proximidades da
rodovia BR-422 (rodovia
Transcametd).

Seu Joaquim destaca que, na época em que era mais jovem, as oportunidades para
estudar eram mais escassas e por consequéncia disto, também por vontade prépria, segundo
ele, ndo deu prosseguimento em sua formacao escolar basica, assim sendo, o rogado passou a
ser sua principal fonte de sobrevivéncia. Ele declara que a producao de farinha de mandioca,
excetuando-se a de pimenta do reino, sempre foi a mais viavel para os moradores da regido,

pois, segundo suas palavras: “apesar de pouco, a farinha sempre dd alguma coisa”.



Barracdo da comunidade Pe. Geraldino, onde vive a familia de seu Joaquim.

Clebson Oliveira, 37 anos, também € produtor de farinha de mandioca na regido.
Trabalhando deste os 11 anos de idade, vive com a esposa e seus quatro filhos na localidade
do Guajara de Nazaré, um territorio anexo a cidade sede de Cameta, onde moram cerca de 150
familias. Esta localidade encontra-se a aproximadamente cinco quildmetros da cidade sede
do municipio e a maioria das pessoas que la residem, trabalham e estudam na cidade, indo e
vindo diariamente. Ele possui o ensino médio incompleto e atualmente é estudante da
modalidade EJA (Educacgdo de Jovens e Adultos) de uma escola pablica proxima a sua casa.
O desejo dele é terminar o ensino basico e ingressar no nivel superior em algum curso voltado
ao campo para aperfeicoar sua atividade de agricultor. Clebson destaca que adora a vida do

campo e que, segundo ele, “a vida na zona rural é mais tranquila que nos centros urbanos”.

Clebson de Oliveira exerce a mandiocultura desde os
[1"anos delidade’e relata‘que, embora a atividade na'roca'seja
ardua, € também dignificante. A produtividade do mandiocal
de Clebson Oliveira € maior que a de seu Joaquim: Ele
pomercializa’ em média 230/ kg/semana’ e, além' de ser mais

jovem, conta com a ajuda de um'irmao mais novo:

Na opinido de Clebson, muitas pessoas que deixam
a zona rural em busca de empregos formais na cidade séo na

verdade atraidas, na maior parte das vezes, pelos beneficios

que a eletricidade e urbanizacao favorecem. Entretanto, segundo Clebson, essa realidade hoje
em dia ja ¢ diferente, “as casas no interior ja possuem geladeira, televisdo, dentre outros

eletrodomésticos”.



Aspecto 02

INTRODUZINDO A TECNICA: PROCESSOS DE PRODUCAO DA
FARINHA DE MANDIOCA

Nesta seccdo, apresentamos brevemente o processo de produgdo da farinha de
mandioca da forma mais tradicional, conforme praticada pelos agricultores entrevistados,
buscando destacar, na analise de suas falas e principais praticas, aspectos importantes dos
saberes populares presentes, bem como possiveis relagdes entre estes e saberes académicos
obtidos de fontes confiaveis. Vale ressaltar que embora existam técnicas mais avancadas na
producéo dos derivados da mandioca, o objetivo do tépico é, dentre outros, valorizar herangas
culturais herdadas de geragdes passadas.

Fonte: Imagem de fundo - https://pixabay.com/pt/photos/mandioca-farinha-sergipe-lagarto-892517/



PREPARANDO O TERRENO: ESCOLHA E MANEJO DO SOLO PARA O
PLANTIO

Cioda Terra
(Milton Nascimento e Chico Buarque)

(...)

Afagar a terra

Conhecer os desejos da terra
Cio da terra, propicia estacao
E fecundar o chéo.

Localizado na regido do Baixo Tocantins, nordeste paraense, 0 municipio de Cameta-
PA, apresenta a mandiocultura como atividade de importancia cultural e econémica. Além da
farinha, também sdo produzidos e consumidos outros subprodutos como: tucupi, goma,
farinha de tapioca, beijus etc. No ano de 2017, segundo dados da Producdo Agricola
Municipal-PAM/IBGE (2018), a produtividade desse cultivo em Cameta foi de 166.302
toneladas, representando cerca de 4% da producéo total do Estado; feita quase que totalmente
através de unidades de agricultura familiar (ALVES et al., 2008). A mandioca cultivada no
local destina-se exclusivamente a producdo de farinha e outros subprodutos alimentares,
apresentando, com pequenas varia¢des, as mesmas técnicas do plantio a obtencéo do produto
final; além de semelhantes relagdes socioecondmicas quando comparadas aos demais
municipios da regiéo.

Imagem: Mandioca brotando na terra a partir da maniva
plantada.
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FONTE: Imagens do préprio autor (REGISTRO DE
CAMPO 22/07/2018)

A cadeia produtiva da farinha de mandioca inicia-se com a escolha do terreno a ser

plantado. Deve-se levar em consideragdo caracteristicas topograficas, fisicas e quimicas do



solo, evitando o plantio em areas de baixadas, com acentuada inclinacdo e solos argilosos,
pois estes acumulam muita agua, podendo causar o apodrecimento das raizes e tornar mais
dificil a colheita (FERREIRA et. al., 2013). Areas planas com solos do tipo arenoso ou areno
argiloso (misto) sdo as mais apropriadas ao cultivo da mandioca por possibilitarem um facil
crescimento das raizes e terem melhor drenagem (EMBRAPA, 2003).

Sobre os critérios que estes utilizam para escolha do terreno em que pretendiam iniciar
uma nova plantacdo de mandioca, as respostas dos aspectos que podem ser relacionados aos

tipos de solo, em didlogo com conteddos cientificos escolares:

A gente procura um terreno que seja meio barro, meio terra preta... a
superficie, ela j& é preta, mas as vezes é s6 uma capinha. Porque é assim,
quando a gente vai plantar a maniva, a gente faz um buraquinho na terra
e enfia o pauzinho l& [maniva], mas assim, esse pauzinho ele ndo é
colocado no barro, ele é colocado na superficie, na terra preta [...] se tu
plantar ela na areia, o sol é tdo escaldante que vai acabar morrendo, e se
tu plantar ela num terreno que so tenha terra preta, ela vai desenvolver,
mas assim, quando uma linha daria o que... 25 sacos de farinha por linha,
uma terra sem esse potencial ai, isso cai pela metade [...] ai ndo € muito
negocio (Clebson — Entrevista).

A gente vali, a gente tira 100 por 100, um hectare como a gente trata, ai
comecga 0 processo de rocagem. [...] Ai se a gente ndo quiser rocar s6 a
gente, a gente troca dia com os amigos (Joaquim — Entrevista).

Apbs escolhido o terreno a ser plantado, iniciam-se os trabalhos de limpeza do local,
para isso, 0s agricultores derrubam a vegetacéo existente e ap0s uma ou duas semanas ateiam
fogo na matéria organica ali presente. Esta pratica é caracteristica do sistema agricola corte-
queima, secularmente utilizado na regido, e embora seja uma das maneiras mais faceis e
econdmicas de limpar o terreno, degrada o solo e agride o ambiente (EMBRAPA, 2013). Este
sistema apresenta varios impactos inconvenientes como polui¢do ambiental, erosdo, perda de
nutrientes do solo, morte de grande parte da atividade biol6gica do solo, além de exigir grande
desgaste fisico do agricultor (EMBRAPA, 2003).

Outro aspecto desfavoravel da-se pelo fato deste sistema sé apresentar bom
rendimento no primeiro ano de cultivo, pois a partir do segundo, a produtividade das culturas
cai, e aumenta a necessidade de cuidados com infestacdo de ervas daninhas, e capinas;
ocasionando entdo, o abandono da area pelo agricultor e consequente derrubada de novas areas

de floresta.



O proximo passd, seguindo-se a cadeia produtiva da farinha da mandioca, é a chamada
coivara. Nesta etapa, é feita a limpeza do terreno ap0s a queima, com a catacao da matéria
organica restante, capina do mato mal queimado e preparo do lugar, onde seréo plantadas as
manivas (pequenos pedacos do caule da mandioca). Logo em seguida, d&-se inicio ao Plantio;
para este fim, usam-se pequenos pedacos do caule da mandioca (maniva) que sdo enterrados

cerca de 20 a 30 cm de profundidade no terreno previamente preparado.

Imagem: Terreno a ser utilizado para mandiocultura ap6s queima.

E interessante destacar que tanto o
‘ processo da coivara quanto o plantio
geralmente sdo feitos em conjunto com
a comunidade: os agricultores
familiares chamam os amigos e
parentes proximos para ajuda-los
nestes processos e quase sempre nao
| ha pagamento em dinheiro pelo

servico prestado. Especificamente,

quando questionados sobre o assunto

FONTE: Imagens do préprio autor (REGISTRO DE CAMPO tanto seu Joaquim quanto Clebson
22/07/2018) o )
alegaram que a préatica da coivara, tal

qual o plantio do rocado, acontecem em sistema de ajuda mutua entre familiares e amigos, o
chamado mutiréo.

E uma troca, a roca é sempre assim [...], ai deixa secar, queima, ai se vai
fazer a coivara... Ai vocé apara a maniva, ai corta tudo pedacinho, ai faz o
mutirdo pra plantar de novo. A maior parte é em conjunto, ai se pega a
enxada e vai fazer o buraco e a mulherada vai plantando a maniva. E
cansativo, num sente porque vai a sopro de pinga (risos). Da influéncia da
pinga, aquela brincadeira... Ai o servico vai saindo nessa brincadeira
(Joaquim — Entrevista).

Nessa hora a familia toda ajuda, os vizinhos, a gente troca dia (Joaquim —
Entrevista).

O cultivo da mandioca varia de seis meses a um ano e meio, dependendo do tipo de
solo e da variedade genética da planta. Durante esse periodo, os agricultores periodicamente
precisam fazem a campina do mandiocal, a fim de evitar que as ervas daninhas e outros

vegetais indesejaveis prejudiquem o desenvolvimento da plantagéo.



Segundo a Ferreira et. al. (2013), a concorréncia por agua e nutrientes com outras
espécies faz a produtividade da lavoura cair em até 90%. Nas palavras de seu Joaquim, é

preciso fazer a capina para ela ter “forga para crescer”.

O mato brota junto com a maniva, ai depois da maniva, ta tudo nessa
altura assim (aproximadamente 25 cm), ai entra o processo de capina, pra
podé alimpa ela, pra ela ter forca de crescer (Joaquim — Entrevista).

Estudos apontam que a aplicacdo de calagem e adubacdo de terras com baixa
fertilidade aumenta significativamente a produtividade do mandiocal; e mesmo a utilizacéo
de adubos orgéanicos, se bem dosados, favorecem o crescimento da planta (REYNOLDS et
al., 2015). A correcédo do pH do solo para o cultivo da mandioca, através da adi¢ao de calcario
(calagem), torna-se essencial para aumentar a eficiéncia da adubacéo e a produtividade do
vegetal, pois aumenta a soma de bases, a capacidade de troca catidnica e o teor de fosforo
extraivel, além de diminuir o teor de aluminio (PRADO, 2003).

A tabela 1, abaixo, demonstra a média da quantidade de nutrientes que é extraida

do solo pelas raizes da mandioca em relagdo a outros vegetais amplamente cultivados.

Tabela 1. Média da produtividade, remocao de nutrientes do solo e peso de nutrientes por peso de
matéria seca produzida pela mandioca em relagdo a outras culturas.

mntﬁi Nufriente / MS

kg /tMS
Mandiocairaizes 357 1353 &5 132 112 45 083 66
Milho/griios 65 556 96 174 26 173 313 47
Arroz/grios 46 387 60 75 13 174 240 441
Trigofgraos 27 232 56 120 13 241 517 56
Sojalgrios 10 086 &0 153 67 698 17.8 77.0

Cana-de-aclcarfhastes 75,2 189,55 43 20,2 96 23 091 4.4

Fonte: Fonte: Howeler, 1991.
* Fator de conversdo: mandioca -38% de matéria seca (MS); gréos - 86%; e cana-de-agucar - 26%.

E importante observar que os dados levados em consideragio na tabela 01 dizem
respeito somente aos nutrientes encontrados nas raizes da mandioca, ou seja, se levarmos em
consideracao as outras partes da planta (hastes e folhas), que também sdo retiradas do campo
de cultivo, a quantidade de nutrientes removidos do solo torna-se significativamente maior.
Assim sendo, no sistema de cultivo mais tradicional corte-queima, utilizado no Estado do Para

pela grande maioria dos agricultores familiares, a falta de conhecimento e preocupagao com



parametros como acidez e quantidade de nutrientes presentes no solo leva a adoc¢éo de préaticas
incorretas que promovem a destruicdo da cobertura vegetal, favorecendo a lixiviacdo e a
eroséo do solo, por consequéncia, dificultando as atividades de microrganismos fundamentais
ao crescimento das plantas e diminuindo a vida Gtil do mandiocal (VALENTIN et al., 2008;
WADDINGTON et al., 2010; REYNOLDS et al., 2015).

A tabela 2, a seguir, apresenta uma sintese das principais recomendagdes

relacionadas ao bom manejo do solo para o plantio de mandioca no Brasil (EMBRAPA, 2018):

Tabela 2. Sintese das principais recomendaces para 0 bom manejo do solo destinado a mandiocultura no Brasil.

Quanto as
necessidades
nutricionais  do
vegetal e 0
combate a erosao

O sistema de producdo de mandioca, para poder suprir as suas necessidades
nutricionais, deve considerar a area com outras espécies de plantas, a fim de
incorporar nutrientes e evitar a eroséo do solo, sendo o plantio em consorcio
uma pratica de adogdo inquestionavel para esse fim, inclusive para corrigir a
aplicacdo de corretivos e adubos em solo exposto ao sol e a chuva, onde
grande parte dos nutrientes é arrastado ou percolado pelas &guas, o0 que carece
de algum sentido.

Quanto as
tecnologias

utilizadas e a
eficiéncia da

produtividade

As tecnologias com as melhores avaliagbes quanto a produtividade e a
eficiéncia do uso do solo no cultivo da mandioca sdo a qualidade do material
de plantio e os sistemas de cultivo em rotacdo e em consoércio, apesar do vazio
quanto a informagBes que comprovariam as contribuicfes desses sistemas
para a melhoria e a preservacdo do agroambiente, como o controle da eroséo,
a diminuicdo de capinas e o aumento das atividades biolégicas no solo.

Quanto ao uso de
aditivos quimicos

As aplicagdes de adubos quimicos devem ser realizadas, segundo o
recomendado nas analises do solo e, na medida da disponibilidade,
substituidas parcial ou totalmente por alternativas como a fixacdo bioldgica
de N, o uso de rochas fosfatadas moidas, compostagens e misturas
organominerais para aumentar a eficiéncia da aplicagdo, diminuir os custos e
as perdas de nutrientes por excesso de solubilidade.

Quanto a matéria
organica (MO) e a
preservacdo de
nutrientes

Nos sistemas de producdo de mandioca, os niveis de devolugdo de carbono
(MO) e de nutrientes ao solo devem ser expressivamente maiores do que 0
praticado atualmente, para evitar o esgotamento da estrutura e dos nutrientes
do solo; sendo as fontes de MO recomendadas; os adubos verdes plantados
em consorcio, com a deposi¢cdo na superficie ou incorporacdo de restos
culturais; e, se houver disponibilidade, residuos organicos industriais, estercos
e carvao vegetal, entre outros.

FONTE: Adaptado de Estudo prospectivo — producéo de mandioca no Brasil: o desafio do incremento de
produtividade com preservacdo de solos — EMBRAPA (2018).




DA TERRA A PENEIRA: O TUCUPI E OS COMPOSTOS
PORTENCIALMENTE PERIGOSOS

Tipiti

(Dona Onete)

Arranca a mandioca

Coloca no atura

Prepara a sororoca

Tem mandioca pra ralar

Oh, prepara a peneira

Joga na masseira

Pega no tipiti

Pra tirar o tucupi

Fiz meu retiro na beira do Igarapé
Fica melhor pro poco da mandioca
Fiz meu retiro na beira do Igarapé
Fica melhor pro poco da mandioca
De aruma ou tala de miriti

Mandei descer o famoso tipiti

De aruma ou tala de miriti mandei descer o famoso tipiti (coro)
Tipiti, piti, piti, piti, piti, piti (coro)
De aruma ou tala de miriti

Pega no ralo, moreno!

Na mandioca, morena!

Pega na massa

Espreme no tipiti

No balango da peneira

No jogo do tipiti

Sai a crueira

E o gostoso Tucupi

(..)

Apos o periodo do cultivo, as raizes da mandioca séo colhidas e transportadas para
um lugar, geralmente proximo a casa de forno (lugar onde é torrada a farinha), onde seréo
lavadas e mergulhadas na agua para amolecer, ficando submersas de 3 a 5 dias. Apds este
periodo, as raizes da mandioca sdo retiradas da dgua e transportadas para o local onde serao
descascadas e trituradas no caititu, um utensilio mecénico, movimentado por um motor,
elétrico ou combustdo, utilizado para esmigalhar a mandioca. Opcionalmente, pode-se
também descascar a mandioca logo apds o seu arranquio e leva-la direto para trituracdo e

prensagem.



De acordo com seu Joaquim, a mandioca deixada de molho na 4gua da origem a
uma farinha de sabor mais agradavel, nas palavras dele: “Ela (mandioca) da um gosto diferente
da farinha que vocé traz a mandioca da roca, raspa ela dura, mete no caititu, espreme ja ta
torrando. Ela da diferente, ela d4 mais saborosa”.

A predominancia pela preferéncia de um tipo ou outro de farinha de mandioca
depende de regido para regido e, segundo Embrapa (2013), é muito grande o numero de
variedades genéticas da planta, apresentando composicGes quimicas variaveis, além da falta
de uniformidade nos processos; deste modo, o que se pode afirmar é que a variedade genética,
a idade da planta e intervalo de tempo entre a colheita e o processamento sdo os fatores
determinantes para o “bom” ou “mau” produto.

Imagens: A esquerda, mandioca de molho no igarapé para amolecer. A direita, o caititu utilizado para triturar a

raiz da mandioca apds a submersdo em agua.
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FONTE: Imagens do prdprio autor (REGISTRO DE CAMPO 22/07/2018)

Embora a producdo de farinha de mandioca, do modo como é feita por seu
Joaquim e Clebson, caracterize-se como um saber popular transmitido de geracéo a geracao
ele ndo esté alheio as mudancas ocorridas no mundo ao longo dos anos, sofrendo em maior

Ou menor grau a incorporacao de novas tecnologias no processo.

Descasca ela, ai leva pra casa do forno, no tempo era amassada, tinha
mussuca que era pra gente [...] Hoje em dia ndo, a gente tira ela, descasca,
mete no ralador que € mais rapido pra ele bagacar ela. [...] O nosso
(caititu) é com motorzinho, antigamente era uma roda grande que eles
faziam que girava. Fazia com duas manivela grande que era duas pessoas
pé rodar; ai uma corda grande pra |4 pro coisa pra poder rodar la o
caititu... agora nds inventamos a bicicleta e o motor (Joaquim —
Entrevista).



Por questdes diversas, esse processo de incorporacao tecnoldgica na regido da-se de
forma bastante lenta, e apesar de ja existirem comercialmente varios tipos de maqguinas, com
variadas funcdes dentro das necessidades da cadeia produtiva da farinha de mandioca, séo
poucas as modificagbes oriundas da mecanizacdo de etapas ou aperfeicoamento de

tecnologias.

Depois de triturada, a massa da mandioca é prensada para retirada do excesso de
umidade. Este processo pode ser realizado de duas maneiras: por meio de prensas (manuais
ou hidraulicas) ou com o auxilio do tipiti®>. Em ambos os processos a massa € acondicionada
dentro de cestos, ou no interior do tipiti, e comprimida (ARAUJO E LOPES, 2009). Para 0s
agricultores, colaboradores da pesquisa, este processo é realizado do modo mais rustico, com
a utilizagéo do tipiti.

Imagem: Espremedor da massa de mandioca (tipiti). Desta prensagem é retirado um liquido
: T | .
Y 4 amarelado de cheiro forte, altamente

toxico para ingestdo humana naquele

momento do qual sera preparado o
tucupi: a manipuera. De acordo com a
instrugcdo normativa n° 001/2008 da
Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Para (ADEPARA), o tucupi ¢ definido
'- como um produto e/ou subproduto,

c

FONTE: Imagens do prdprio autor (REGISTRO DE CAMPO )
22/07/2018) esculenta) e suas variedades, por

obtido da raiz de mandioca (Manihot

meio de processo tecnoldgico adequado, apresentando caracteristicas fisico-quimicas
variando de 2,5 g a 6,5 g/100g para solidos totais, 3,5 a 4,3 para o pH e 0,1 g a 0,8 g de acido
latico/100mL de acidez titulavel total (ADEPARA, 2008).

Para o preparo do tucupi, o liquido obtido da massa prensada (manipuera) é deixado
em repouso de 1 a 2 dias sob temperatura ambiente, para que ocorra a fermentacdo deste e a
decantacdo do amido (goma). A partir dai, o liquido sobrenadante é retirado e levado a coccao
com ou sem condimentos por cerca de 40 minutos para obtencdo do tucupi (CEREDA;
VILPOUX, 2003; CHISTE; COHEN, 2011).

O tucupi puro apresenta elevado teor de compostos cianogénicos. Estes compostos em

altas concentracBGes podem apresentar risco de toxidade ao ser humano e outros animais em



caso de ingestdo. E possivel perceber, a partir das falas de Seu Joaquim e de Clebson, seus
saberes e experiéncias em relagdo ao potencial toxicoldgico do tucupi puro:
O porco se tomar o tucupi puro, 0 boi, se tomar o tucupi puro € morte na
hora. E por isso, que tem que ferver ele. O padre Geraldinho falou pa nés
que o tucupi, se vocé deixar ele numa vasilha por trés, quatro dias ele tem
o efeito do Malatol“. Padre Geraldinho falou pra nés que cé pode pegar o
tucupi borrifa, formiga, inseto que ele mata [...]. Realmente quando ele

passa assim duns dois dias pra frente, ele dd& um cheiro muito forte
(Joaquim — Entrevista).

Menos as ganinhas, tanto faz se ela beber da mandioca ralada ou da dura,
ela ndo morre, mas o boi morre se tomar da dura, ser humano também.
Agora da mandioca mole qualquer um que beba, ndo morre; porque... ai
ndo sei explicar, hum ndo sei ndo, deve ter alguma composicdo quimica
ai (Clebson — Entrevista).

As etapas do processamento tradicional, envolvendo a trituragdo, a prensagem, a
imersdo em agua (opcional), fermentacdo e coc¢do do tucupi, diminuem substancialmente os
niveis de toxidade presentes no produto final (UNUNG et al., 2006). Segundo a Embrapa
(2017), as etapas mais importantes para eliminacdo do teor de toxidade do tucupi sdo: o
repouso da manipuera, onde ocorre a fermentagdo da mistura com a consequente acdo da
enzima linamarase; e a fervura (coc¢ao) do mesmo, etapa em que séo eliminados os teores de
acido cianidrico e cianeto livre existentes.

Sobre a eliminacao da toxidade do tucupi, os agricultores destacaram a importancia da
cocgao, como é possivel observar a partir das falas de Clebson Oliveira e de Seu Joaquim. A
coccao ndo segue um padrdo quanto ao tempo necessario de fervura ou necessidade de adicéo
de condimentos, o0 que é caracteristico de um saber proveniente da experiéncia da comunidade

e repassado por meio de relatos orais dos envolvidos.

Olha, pra ficar bom mesmo, a gente deixa ele ferver bastante, ficava em
ebulicdo bem elevada. E porque a gente faz isso todo tempo ai, sabia?
Experiéncia do dia a dia mesmo, depois de acabar, ele fica bem
cheirosinho, quando ele ta assim, quase pronto, da vontade de tomar ele
(Clebson — Entrevista).

Ai 0 costume mais aqui € assim na panela, vocé veé a altura dela pa ela
ficar meia a meia, deixa ela secar, ai vai fervendo até vocé vé que ja ta
quase no meio a meio, ai ta bom (Joaquim — Entrevista).

Retirado o liquido sobrenadante, do qual se origina o tucupi, resta entdo uma massa

solida esbranquicada, da qual seréa preparada a goma. A goma é o amido obtido por decantacéao



da manipuera; serve no preparo da farinha de tapioca, de inimeros pratos tipicos na regido,
matéria-prima na indudstria alimenticia e outras utilidades. Para obtengdo da goma, a massa é
misturada mais uma vez a agua e posta em repouso por cerca de 24 horas. O objetivo deste
segundo processo de decantacdo € purificar o material, eliminando residuos indesejaveis e

baixar a praticamente zero o teor de compostos cianogénicos.

HO
e CH,0H
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CH;
|
O—C —CN
OH I
OH CH3
(Lotanstralna) Farmula estrutural plana
Formula estrutural plana Linamarina
Fonte: CHISTE et al. (2007) Fonte: ELEUTERIO (2015)

A partir dai, a massa da mandioca, que foi prensada, é peneirada. Nessa etapa, 0s
fragmentos que ficam retidos na peneira, chamados de crueira, sdo separados e
posteriormente, servem de alimento para animais sem nenhum maleficio. O que foi peneirado
segue, entdo, para “casa do forno”, lugar onde a massa granulada sera torrada, dando origem

ao produto.



CHEGANDO A CASA DE FORNO

Sabor Marajoara
(Nilson Chaves)

PGe tapioca pOe farinha d'agua

P&e aclcar ndo pbe nada ou me bebe como um suco
Que eu sou muito mais que um fruto

Sou sabor marajoara

Sou sabor marajoara

(--.)

A (ltima etapa do processo é a torracdo, que exige bastante esforco fisico do
produtor. O forneiro permanece em média de 30 a 40 minutos mexendo 0s graos oriundos do
peneiramento com o auxilio de um rodo de madeira, de cabo longo e liso. E na torracio que
séo definidas as caracteristicas finais do produto, como a cor, o sabor e também é eliminado
0 excesso de umidade. De acordo com SEBRAE (2006), as caracteristicas citadas e o tempo
de conservacéo do produto estdo diretamente relacionados as condigdes de secagem no forno,

restando ao final do processo uma umidade relativa em torno de 13% em massa.

Imagens: “Casa de forno” e torragdo da massa obtida a partir das raizes da mandioca.
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FONTE: Imagens do proprio autor (REGISTRO DE CAMPO 22/07/2018)

Os fornos utilizados na torragdo da farinha, geralmente, sdo de ferro ou cobre.
Quando questionados se ha diferenca entre o produto obtido em fornos de materiais diferentes,
tanto seu Joaquim quanto Clebson apontaram a superioridade da qualidade dos fornos de cobre
em relacdo aos de ferro, assim como o fato daqueles possuirem elevado valor econdémico,

dificultando sua utilizagdo em larga escala.

Meu forno é desse de chapa de ferro. E por questdo de condic&o financeira
que hoje em dia o cobre ndo existe mais aqui, s6 existe nos antigos, essas



pessoas as vezes ainda tem, né? Hoje vocé vé o forno redondo numa casa de
forno como aqui na casa da minha filha tem, mas ja é também de ferro
(Joaquim — Entrevista).

O forno de cobre deixa uma farinha com uma qualidade melhor, o forno de
ferro também deixa uma qualidade boa, mas tem que ta cuidando dele, ta
passando um sebo, sebo de animal, acabou de fazer, passa um sebo no forno
para ele ndo enferrujar. Ai na outra farinhada tem que jogar uma cruera la
pra mexer, pra remover aquilo ali, a primeira fornada ela fica meio assim
[...] porque absorve aquele ferrugem do forno, ai o cobre néo, ele pode ficar
um més parado, e sem contar que uma fornada grande que duraria uma hora
e vinte num forno de ferro, ela dura ali 50 minutos num de cobre, porque
depois que ele esquenta € rapido... (Clebson - Entrevista).

O cobre € um metal mais resistente a oxidacdo que o ferro e os fornos feitos deste
material também apresentam maior condutividade térmica, o que diminui a necessidade de
manutencdo e otimiza o processo de torragédo da farinha. Observa-se também que o incremento
de novos materiais e tecnologias na agricultura familiar da-se de forma lenta e descontinua,
associada as condicBes financeiras das familias. Outro ponto importante é manter a
temperatura do forno durante a torracdo, a fim de este ndo esfriar, nem esquentar demais. Seu
Joaquim destaca, em suas palavras, a influéncia da temperatura e o tempo gasto no processo

de torragem:

D& meio alqueiro, 12 frasco, uma hora de tempo pra cada 12 frasco; se
fracassar, o fogo pega mais de uma hora; vocé ta puxando, tem que prestar
atencdo, quando ta muito quente. Afrouxa o fogo, se tiver muito fraco, agita
o0 fogo (Joaquim - Entrevista).

A farinha é peneirada de acordo com a granulometria exigida para fins classificacéo,
objetivando a obtencdo de um produto final uniformizado e sem a presenca de fiapos ou
carocos (SEBRAE, 2006; SOARES, 2007). Espera-se, entdo, o resfriamento da farinha para
que esta seja ensacada e disponibilizada para consumo e/ou venda. Por fim, relativamente a
cadeia produtiva dos derivados da mandioca, em especial a farinha, vale também ressaltar que
ainda existem inimeros desafios e respostas a serem buscadas para o fortalecimento desta
atividade; questdes relacionadas a agricultura familiar como: o uso sustentavel do solo,
politicas de incentivos, mecanizacdo e rendimento dos processos, higiene e salde dos
trabalhadores da roca, entre outras, sdo fundamentais e devem estar sempre em pauta nas

discussoes politicas e administrativas.



Aspecto 03

DIALOGANDO COM CONTEUDOS QUIMICOS

Nesta secdo de forma mais objetiva, procuramos aproximar 0s saberes e préaticas
presentes na producdo da farinha de mandioca com os contetdos cientificos possiveis de
serem trabalhados na escola. Buscamos apontar quais conceitos e temas podem surgir a partir
das etapas do processo em questdo, a fim de orientar o leitor quanto as possibilidades de

abordagem, sem, no entanto, exaurir as possibilidades de trabalho com o tema.

Fonte: Imagem de fundo
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Par%C3%Alcapitala%C3%A7a%C3%ADtucupiandtacac%C3%A1_(3617812246).jpg



APROXIMANDO OS SABERES POPULARES PRESENTES NA PRODUCAO
DE FARINHA DE MANDIOCA E OS SABERES ESCOLARES

Dentre vérios saberes populares existentes (chas, plantas medicinais, culinaria,
lendas etc.) e possiveis de serem trabalhados dentro da escola, escolhemos a fabricacdo da
farinha de mandioca por esta se apresentar como um saber popular de grande relevancia social
e ser uma pratica muito préxima a realidade dos estudantes na Amazonia. Trata-se de uma
atividade de enorme importancia cultural e econdmica na regido, fazendo parte da cultura do
povo local. Deste modo, cabe ressaltar que a aproximagao com o tema favoreceu a descoberta
de novas possibilidades de abordagem de certos conceitos cientificos e o reconhecimento da
importancia da pesquisa na pratica e na formacao continuada de professores.

Sao varias as possibilidades de uso deste saber para fins educacionais. De um
modo geral, pode-se analisar de dois pontos basicos: a ida dos alunos ao local de producéo da
farinha de mandioca; ou a descricdo e apresentacdo desta atividade dentro da sala de aula. Em
ambas, um elemento essencial apresenta-se como integrante: a pesquisa. Maldaner (2006)
destaca o papel da pesquisa dos professores como peca chave no processo de mudancga de
paradigmas dentro da sala de aula; segundo o autor, a partir do processo de investigacdo da
sua pratica, o educador pode encontrar ferramentas que o ajudem a entender e utilizar novas
formas de abordagem dos contetdos, promovendo uma aprendizagem mais efetiva e mais
proxima da realidade dos alunos. Nesse sentido, o professor pode, atraves da pesquisa dos
saberes populares presentes na comunidade em que atua, buscar compreender melhor a
realidade que o cerca, e com isso, criar conexdes entre esses saberes e sua pratica cotidiana.

Na producdo de farinha de mandioca, foram identificadas varias conexfes
possiveis com 0s conhecimentos cientificos passiveis de serem trabalhados na escola. Na area
de ciéncias da natureza, particularmente a quimica, se a op¢ao for a utilizacdo de metodologias
baseadas na discussdo e desenvolvimento de temas, pode-se iniciar explorando as relagdes
entre o sistema agricola de corte-queima e os impactos ambientais que este gera. E possivel
discutir as consequéncias climaticas quanto a liberacdo de gas carbdnico para atmosfera, a
degradacéo do solo provocada pelo fogo, processos de correcdo e manejo do solo, as relagbes
entre quimica e sociedade, dentre outros. De um modo geral, cada etapa do processo pode
gerar um ou mais temas de abordagem tanto de contetdos como de discussdes mais amplas.
Na etapa de obtencdo do tucupi, por exemplo, é possivel estabelecer um dialogo entre os

saberes populares e os conhecimentos cientificos, apontando relacfes entre as substancias



toxicas presentes no tucupi e os processos culturalmente feitos para elimina-las; bem como,
discutir a obtencdo de substancias, a partir de misturas como ocorre com a goma decantada da
manipuera.

Cabe reiterar que estas sao apenas sugestoes e, diversos outros temas, dentro ou fora
da quimica, também podem ser abordados na utilizacdo dos saberes populares presentes na
fabricacdo da farinha de mandioca, como geradores de saberes escolares. Importa destacar
também que esta busca por inter-relacfes entre saberes é muito produtiva ao processo de
formagéo tanto dos alunos como dos educadores. Prova disto sdo as orientagdes expressas
nos Parametros Curriculares Nacionais — Temas Transversais (Brasil, 1998), que nos dirigem
a uma pratica docente diferenciada e voltada para as diversidades regionais, culturais, politicas
existentes no pais.

O quadro abaixo traz uma sintese de alguns temas e objetos de conhecimento que
podem ser abordados, a partir de cada etapa do processo de fabricagao de farinha de mandioca:

Quadro: sintese de alguns temas de quimica que podem ser abordados em sala de aula pelo professor fazendo-se
uso deste saber popular:

Processo de producéo de farinha de mandioca

Sl 9 9l Temas de quimica Objetos de conhecimento
processo
Limpeza, Quimica na agricultura: | Tipos de solo; Papel dos nutrientes; Elementos

Terreno, Plantio, | Impactos socioambientais; | quimicos e Tabela periddica; Ph e Agrodefensivos;
Cultivo, Colheita. | Processos fisico-quimicos; | Queimadas e Efeito estufa; Adubacdo e manejo

Agricultura sustentavel. sustentavel do solo; Reacdes de combustdo; Processos

termoquimicos; Desenvolvimento tecnolégico.
Amolecimento, Caracteristicas e | Processo de fermentagdo; Mecanismos das reacfes de
Trituragdo, propriedades dos materiais; | hidrdlise, catalisadores e acdo enzimética; Estruturas
Prensagem, Reaces quimicas. e propriedades das substancias organicas; Métodos de
Coccdo do tucupi, separacdo de misturas: decantacdo, filtracdo,
Peneiramento. peneiramento; Densidade e solubilidade; Compostos

inorganicos, acidos e suas carateristicas principais;
Toxidade das substancias.

Torragdo Caracteristicas e | Mudangcas de estado fisico; Transformagdes de
propriedades dos materiais; | energia, Cinética das reagbes  quimicas;
Reacdes quimicas. Condutibilidade térmica de diferentes metais; ReacGes
de oxirreducdo; Rendimento e produtividade dos

processos.
Ensacamento, Substéancias quimicas; Proteinas, lipidios, glicidios, vitaminas, sais minerais;
Comercializagéo. Quimica e sociedade. Embalagens e manejo dos residuos solidos;

Conservacéo do meio ambiente e poluigéo.




Notas:

1. Segundo Xavier et al. (2015, p.310) apoiados em Gondim, 2007; Chassot, 2006; Pinheiro e Giordan, 2010, os
saberes populares sdo “um conjunto de conhecimentos elaborados por pequenos grupos [...] fundamentados em
experiéncias ou em crencas e supersticoes, e transmitidos de um individuo para outro, principalmente por meio
da linguagem oral e dos gestos”

2. Mandiocultura refere-se a produgdo agricola de mandioca (Manihot Esculenta Cruz) para fins variados como:
alimentacdo humana e de animais, producdo de fibras téxteis, insumos agricolas, etc.
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