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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo apresentar as implicagdes da utilizagdo de saberes
da culinaria tradicional do povo indigena Kaingang, em didlogo com os conhecimentos
cientificos-quimicos, na formacado de professores em um curso de Educacdo do Campo, na area
de Ciéncias da Natureza, de uma universidade publica federal da Regido Sul (Brasil).
Participaram da pesquisa, cuja abordagem metodoldgica classifica-se como qualitativa e, em
relacdo aos procedimentos técnicos, como pesquisa participante, 12 estudantes indigenas que
cursavam a disciplina Quimica na Educacdo Baésica I, no referido curso. Os dados foram
coletados por meio da aplicacdo de um questionario e da analise das producdes escritas dos
estudantes (livretos). Os resultados demonstraram que o0s participantes compreenderam 0s
conteddos quimicos abordados e reconheceram a possibilidade de dialogo entre saberes
indigenas e conhecimentos cientificos-quimicos relacionados aos alimentos fua (Solanum
americanum mill) e kumi (Manihot esculenta Crantz). Concluiu-se que a discussdo sobre a
culinria tradicional indigena pode constituir um elemento central para o fortalecimento das
identidades culturais dos povos originarios, possibilitando-se a insercéo e o diadlogo de saberes
em sala de aula. Esses resultados podem contribuir para a promocao do dialogo intercultural na
formacdo de professores de Ciéncias e Quimica, bem como para o fortalecimento de uma
alfabetizacéo cientifica e tecnoldgica intercultural.

Palavras-chave: formacdo de professores; ensino de ciéncias; dialogo intercultural; culinéria
Kaingang.

1 INTRODUCAO

A sociedade brasileira ¢ marcada por ampla diversidade de origens étnicas, culturais e

epistémica, expressa, entre outros aspectos, nas culturas indigena e afro-brasileiras. Nesse
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contexto, a formacdo inicial de professores de Ciéncias demanda abordagens que promovam o

didlogo e a negociacédo intercultural entre os conhecimentos cientificos e tecnologicos e 0s
diferentes saberes e préaticas culturais presentes nos espacos educativos.

Nessa perspectiva, um Ensino de Ciéncias intercultural pressupde reconhecer a
relevancia dos saberes e fazeres indigenas, das multiplas identidades culturais e epistémicas dos
sujeitos e da pratica pedagdgica como um processo de negociagdo sustentado pelo didlogo
intercultural. 1sso implica valorizar as linguas e os conhecimentos indigenas, favorecer posturas
empaticas, problemtizar sobre a atividade cientifica e tecnoldgica, explicitar as fronteiras
epistémicas dos conhecimentos cientificos e compreender a ciéncias e a quimica como culturas
situadas entre outras formas de produzir e interpretar o mundo (Chassot, 2008; Cunha, 2023;
Cunha; Baptista, 2024).

Entre os saberes indigenas que podem contribuir para esse didlago, destacam-se 0s
saberes associados a culinéria. Esses saberes envolvem préticas de preparacdo, convervacao,
transformacdo de alimentos e bebidas, tais como o desenvenenamento, a fermentacdo de
bebidas e outros processos relacionados as transformacfes da matéria, possibilitando
interlocucdes relevantes com conhecimento cientifico-quimico (Soentgen; Hilbert, 2016;
Santos; Franga, 2024).

Apesar da relevancia desses saberes para a construcdo de praticas pedagogicas
interculturais, sua presenc¢a na formacéo inicial de professores de Ciéncias ainda é limitada.
Essa lacuna evidencia a necessidade de experiéncias formativas que possibilitem aos futuros
docentes reconhecer, problematizar e estabelecer didlogos respeitosos entre conhecimentos
indigenas e cientifico-quimicos, sem reduzir um conhecimento aos referenciais do outro.

Diante disso, este trabalho teve como objetivo apresentar as implica¢6es da utilizagédo
de saberes da culinaria tradicional do povo indigena Kaingang, em dialogo com os
conhecimentos cientificos-quimicos, para a formacéao de professores em um curso de Educagéo
do Campo, na éarea de Ciéncias da Natureza, de uma universidade publica federal da Regido Sul
(Brasil).

2 FORMACAO DE PROFESSORES DE CIENCIAS PARA O DIALOGO
INTERCULTURAL

O cientificismo manifesta-se no processo de formacdo de professores de Ciéncias
quando os contetdos sdo abordados como verdades absolutas e imutdveis, sem a promocao de

um dialogo com outras formas de conhecer, agir e explicar o mundo e a natureza (Baptista,
2
Vol. 9 (2026)



edUCA

REVISTA MUILTITHSCIPLINAR DA FACULDADE CATOLICA PAULISTA

ISSN 2674-8460
2014). Esse processo pode influenciar as compreensdes de ciéncia e de tecnologia, bem como

a selecdo de contetdos e as préaticas pedagdgicas dos futuros profissionais (Maldaner; 2003;
Baptista, 2014).

Conforme Chassot (2016), o cientificismo supervaloriza os conhecimentos da ciéncia
sobre as demais maneiras de compreensdo humana da realidade, diminuindo o valor social de
outros saberes, como os dos povos originarios. Corroborando com Chassot, Cunha e Baptista
(2024, p. 3) apontam que o ensino de ciéncia “reduz, invisibiliza e hierarquiza os conhecimentos
oriundos dos contextos culturais dos estudantes”.

Para fazer uma oposigdo ao cientificismo presente nas salas de aula, considera-se a
linguagem da Ciéncia uma constru¢cdo humana, social e cultural, por isso, mutavel e falivel
(Chassot, 2016). Muitos autores (Chassot, 2008; Candau, 2011; Baptista, 2014; Cunha, 2023)
discutem, na formacdo de professores, a necessidade de se compreender a ciéncia como uma
entre as diversas culturas existentes, e a necessidade de insercdo dos saberes indigenas em
didlogo com esse conhecimento cientifico, sem a necessidade de hierarquizagao.

De acordo com Baptista (2010) e Cunha e Baptista (2024, p. 3), é importante considerar
que a educacdo pode e deve ser direcionada para a “valoriza¢do da pluralidade cultural”, por
meio dos didlogos multiculturais nos espacos universitéarios e escolares e da cultura cientifica-
tecnoldgica.

Para esse processo de valorizacdo cultural, considera-se a pesquisa como um principio
na formag&o de professores (Maldaner, 2003), isto é, a pesquisa deve se tornar inerente a propria
pratica pedagogica, pois é a maneira mais coerente de construcdo e reconstrucdo de
conhecimentos e da cultura. O professor pesquisador reflete sua propria préatica pedagdgica, de
forma critica, buscando analisar e resolver os problemas do cotidiano na escola e na sociedade
(Maldaner, 2003).

A reflex@o coletiva sobre, para e na a¢do possibilita que professores desenvolvam um
ensino reflexivo e se constituam como profissionais pesquisadores de suas praticas
pedagogicas, em relacdo a aprendizagem dos alunos, a questfes do dia a dia da sala de aula,
levando a transformagdes no processo de ensino e de aprendizagem em Ciéncias/Quimica
(Maldaner, 2003).
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3 ALIMENTOS E SABERES INDIGENAS DA CULINARIA TRADICIONAL
KAINGANG

A alimentacdo tradicional do povo indigena Kaingang, no Rio Grande do Sul, - periodos
dos séculos XVI a XIX - apresentava uma diversidade de alimentos espontaneos de coleta de
espécies nativas (frutos, sementes e verduras), a caga e a pesca, bem como os alimentos de
domesticacdo (horticultores e criadores de pequenos animais) (Becker, 1991).

Atualmente, os habitos alimentares dos indigenas Kaingangs sdo diferentes dos seus
antepassados, muitas vezes, seguindo um padrdo da cultura ndo indigena, incluindo bebidas e
alimentos industrializados. Os problemas de salde - hipertensdo, diabetes e obesidade -
aumentaram devido a mudancas nos habitos alimentares dos indigenas (Oliveira, 2009).

A culinéria tradicional dos povos indigenas concentra elementos centrais da cultural
pela importancia nutricional, medicinal e espiritual para esses povos. Os alimentos oportunizam
conhecer os saberes indigenas e a manutencdo das tradicdes para o reconhecimento da
importancia desses povos para histéria e a culinaria do Brasil.

Os saberes populares, saberes primevos - saberes dos primeiros tempos (Chassot, 2008)
ou no contexto dos povos originarios, os saberes indigenas sdo formados por meio do
conhecimento empirico, a partir do “fazer”, sendo transmitidos e validados de geracdo em
geracdo, por meio da linguagem (Gondim, 2007).

Os povos indigenas, assim como o0s ocidentais, produzem conhecimentos, uma vez que
ambos (conhecimento ocidental e saberes indigenas) sdo maneiras de explicar, agir e
compreender o mundo natural. Os saberes tradicionais indigenas sdo processos e modos de
fazeres diferentes (Cunha, 2009).

Esses saberes e essas praticas se manifestam no uso de plantas e de ervas medicinais
para cura e protecdo; na culinéria, nos procedimentos de obtencdo e transformacdo de
substancias no preparo de alimentos (p. ex: desenvenenamento da mandioca brava e o processo
de producdo de bebidas alcoodlicas) (Soentgen; Hilbert, 2016); nos conhecimentos sobre a
natureza; na producdo de artesanatos; e, nas praticas agricolas.

Santos e Franga (2024) exploraram alguns processos de produgéo alimentar com base
nos vegetais no contexto amazonico. Muitos desses procedimentos técnicos também sdo
utilizados para obtencdo e transformacdo de alimentos por comunidades indigenas da etnia
Kaingang no estado do Rio Grande do Sul.

Soentgen e Hilbert (2016, p. 1149) apontam que a capacidade dos indigenas da América

do Sul de obter substancias e de transformacao delas é exposta:
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[...] a partir da producéo de venenos, como o curare, ou também do desenvenenamento
de plantas, como na producdo de farinha de mandioca. Também foram mencionados
outros procedimentos com mdltiplas etapas visando a transformacédo deliberada de
substancias e & descoberta e utilizagdo de substancias naturais altamente ativas por
parte de povos indigenas da Amazdnia, como a borracha, por exemplo, mas também
drogas psicoativas.

Os indigenas Kaingangs utilizam processos para obter e transformar substancias na
preparagdo e conservagdo de alimentos, como: o demolho, o desenvenenamento, a secagem, a
defumacdo, o enterramento, a fermentacdo de bebidas e o cozimento em agua. O preparo da
verdura kumi (mandioca brava), por exemplo, engloba o processo de desenvenenamento
(Oliveira, 2009).

As variedades de mandioca (Manihot esculenta) sdo organizadas pela taxonomia
popular em dois grupos: mansas e bravas. As mandiocas mansas apresentam baixa concentracao
de glicosideos cianogénicos (inferior a 100 mg. kg-1), sendo consumidas sem ou com
processamento (p. ex: choque térmico ou mecanico). Ja as mandiocas bravas (Manihot
esculenta Crantz) apresentam concentragdes elevadas de compostos glicosideos cianogénicos
(linamarina e lotaustralina) (superior a 100 mg. kg-1), os quais, quando hidrolisados, liberaram

uma substancia téxica, o acido cianidrico (HCN) (Valle et al., 2004).

4 METODOLOGIA

A metodologia utilizada na pesquisa teve uma abordagem qualitativa, apresentando o
ambiente natural como fonte direta para obtengdo dos dados, sendo a preocupagdo com o
processo de investigagdo maior do que com o produto final (Bogdan; Biklen, 1982). Em relacéo
aos procedimentos técnicos, classificou-se como uma pesquisa participante. Para Le Boterf
(1999), a pesquisa participante busca valorizar a participagéo ativa dos sujeitos na identificacdo
de problemas da prdpria realidade, no desvelamento e na resolucdo coletiva, buscando o
engajamento e a transformacéo da sociedade.

A investigacdo foi desenvolvida no &mbito do curso de Educacdo do Campo, na area de
Ciéncias da Natureza, ofertado por uma universidade federal da Regido Sul (Brasil).
Participaram do estudo 12 estudantes indigenas da etnia Kaingang, matriculados na disciplina
Quimica na Educacdo Bésica |, correspondente ao nivel V do referido curso, durante o primeiro
semestre de 2025. A disciplina, com carga horéaria total de 75horas-aula, abrangeu discussfes
sobre Quimica Inorganica, articuladas a reflexdo tedrico-metodoldgica voltadas a pratica

docente.
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Os dados foram coletados e construidos por meio da aplica¢do de um questionario inicial

com questdes abertas para investigacdo pelos estudantes em suas comunidades sobre a culinaria
tradicional indigena/comidas tipicas, a saber: i) Quais os principais alimentos/comidas tipicas
que ainda sdo preparados na culinaria tradicional indigena em sua comunidade e com que
frequéncia as familias 0os consomem?; ii) Qualquer pessoa pode preparar 0s alimentos/comidas
tipicas da culinaria tradicional indigena?; iii) Qual a importancia da culinaria tradicional
indigena para as comunidades?; iv) Na atualidade, quais alimentos sdo consumidos no dia a dia
nas comunidades?; e, v) Para vocé, quais foram as influéncias da alimentacéo indigena para a
culinéria brasileira?

Nesse contexto, também foram utilizadas as produgdes escritas dos estudantes (livretos)
elaboradas no ambito da formacdo inicial de professores da area de Ciéncias da Natureza. O
objetivo dessa producdo consistiu em promover o dialogo entre os conhecimentos cientificos e
os saberes indigenas, tensionado essa relacdo e valorizando o conhecimento indigena em suas
formas proprias de explicar, agir e compreender o mundo natural.

Os aspectos éticos da pesquisa foram respeitados, garantindo-se a confidencialidade e a
privacidade das informacdes coletadas. Para preservar a identidade dos participantes, 0s
estudantes foram identificados por meio dos codigos: E1, E2, E3...E12.

O trabalho foi desenvolvido em cinco momentos, como apresentado no Quadro 1

abaixo:

Quadro 1. Momentos de desenvolvimento da investigacdo na formacéo inicial de professores.
Momentos Teméticas/Contelidos Duracéo
A investigacdo dos principais alimentos e saberes indigenas
1° Momento | relacionados & culinéria tradicional nas comunidades dos estudantes foi
realizada com a participagdo de pessoas mais velhas, os kofas (ancides 4 aulas/50min)

sabios da comunidade) por meio da aplicagdo de um questionario em
formato impresso, elaborado coletivamente em sala de aula. Essa etapa
teve como proposito reconhecer e valorizar os alimentos e saberes
indigenas vinculados a culindria tradicional, promovendo o respeito e a
integracdo entre diferentes formas de conhecimento.
2° Momento Os alimentos escolhidos para investigagdo foram o fua e o kumi, por
terem sido ao mais mencionados nas respostas dos participantes. O 4 aulas/50min)
planejamento das etapas de pesquisa foi realizado de forma coletiva,
configurando-se como um plano de trabalho colaborativo, construido
conjuntamente pelos estudantes e pelo pesquisador.
3° Momento | Foram abordados diversos conteldos cientificos e quimicos, tais como:
matéria, estados fisicos, mudancas de estado fisico da matéria, ciclo da | 12 aulas/50min)
&gua, fendmenos fisicos e quimicos, substancias e misturas, tabela
periddica (em énfase em macro e micronutrientes), ions, reacées,
Compostos organicos, entre outros.
Elaboracdo de producdes escritas (livretos) acerca dos saberes e fazeres
4° Momento | indigenas, em dialogo com o conhecimento cientifico e quimico, tendo 4 aulas/50min)
como eixo tematico a culinaria tradicional Kaingang, com énfase nos
alimentos fua e kumi.
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Socializagdo dos conhecimentos e saberes sistematizados nos livretos,
5° Momento acompanhada da realizacdo de uma mostra cultural, com o objetivo de 4 aulas/50min)
compartilhar e valorizar as producdes elaboradas pelos estudantes no
ambito da formacéo de docente e do dialogo entre saberes indigenas e
cientificos.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Para a realizagdo dos cinco momentos pedagogicos, foram utilizados 28 horas-aula,
correspondentes a parte da carga horéria total da disciplina. A anélise dos dados foi conduzida
por meio da leitura e releitura sistematica do material coletado, com objetivo de identificar as
convergéncias e divergéncias. A partir desse procedimento, emergiram duas categorias de
analise: i) Culinaria tradicional indigena como elemento central para o fortalecimento cultural;
e, ii) Saberes indigenas em didlogo com o conhecimento cientifico e quimico sobre os alimentos
fud e kumi.As abordagens que guiam as metodologias acima sdo as qualitativas ou as
guantitativas, também apontadas de forma livre como metodologias de pesquisa. O essencial
aqui é pensar uma diferenca de escopo do tema pesquisado; que serd mais (quantitativo) ou
menos (qualitativo) amplo. A escolha da abordagem implica também no aprofundamento
(qualitativo) ou em uma viséo panoramica/geral (quantitativo) do tema e objetos pesquisados.

5 DISCUSSAO E RESULTADOS

5.1 A Culinéria Tradicional Indigena como Elemento Central para o Fortalecimento

Cultural

A Inicialmente, procedeu-se a problematizacdo do tema culinéria tradicional indigena
em sala de aula e a elaboracdo coletiva de um questionério destinado a investigacdo pelos
estudantes em suas respectivas comunidades (1° momento). Essa etapa teve como propdsito
promover a inser¢do de saberes indigenas em um processo de dialogo e de negociagdo com 0s
conhecimentos cientificos e quimicos.

No que se refere as respostas a questdo “Quais os principais alimentos/comidas tipicas
que ainda sdo preparados na culinaria tradicional indigena em sua comunidade e com que
frequéncia as familias os consomem?”, os dados obtidos foram estruturados conforme ilustrado

no Gréfico 1.
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Gréfico 1. Alimentos/comidas tipicas da culinaria tradicional indigena Kaingang x n° de frequéncias.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Observou-se, conforme ilustrado no grafico acima, que os alimentos da culinéria
tradicional indigena Kaingang mais citados pelos estudantes foram as verduras maria
pretinha/erva-moura (fud) e a mandioca brava (kumti). No preparo do kumi, utilizam-se as folhas
e 0s brotos novos, e ndo os tubérculos. Compreende-se que 0s alimentos se destacam tanto por
sua importancia nutricional para a comunidade quanto por seu papel como simbolos de
resisténcia e de fortalecimento das identidades culturais indigenas Kaingang.

O broto e o fruto da moranga/abobora (pého) constituiram o terceiro alimento mais
citado pelos estudantes. Conforme os participantes, a caca de pequenos animais ainda é
praticada na comunidade, incluindo espécies como o tatu (féfan), o quati (se) e a capivara
(krygnyg), embora se trate de uma atividade atualmente bastante restrita.

Em relagdo a frequéncia de consumo desses alimentos na atualidade, a analise das
respostas dos estudantes indicou que 42% das familias os consomem no dia a dia, conforme
exemplificado pela resposta: “todos os dias, ndo ficamos sem” (E7). Por sua vez, 33% dos
participantes afirmam que os alimentos da culinéria tradicional indigena s&o consumidos com
maior frequéncia em datas comemorativas, festas e cerimonias, como registrado no excerto
“[...] consumidas mais em datas comemorativas” (E2). Os 25% restantes mencionaram que o
consumo depende da disponibilidade da matéria prima na natureza, ilustrado pelo comentério:
“[...] cada planta tem sua €poca, entdo quando ¢ €poca o pessoal sai a procura dessas plantas
para consumo proprio” (E9).

E possivel observar, a partir das respostas dos estudantes, que ha um esforco para
valorizacdo e manutencdo da culinaria tradicional nas comunidades Kaingangs. A coleta de
verduras como maria pretinha, mandioca brava, urtiga brava, radite, serralha e caraguata, bem
como de sementes (pinhdo), além da prética da caca e a pesca, ainda é realizada. Entretanto, a
caca e a pesca constituem atividades mais restritas, devido a baixa disponibilidade desses
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recursos na natureza e as mudancas nos habitos alimentares. Nesse contexto, a disponibilidade

da matéria prima natural representa um fator determinante que influencia a frequéncia de
consumo desses alimentos pelas familias, uma vez que os ingredientes nem sempre sdo
facilmente encontrados na natureza.

Nas respostas a questdo “Qualquer pessoa pode preparar os alimentos/comidas tipicas
da culindria tradicional indigena?”, todos os estudantes argumentaram que tais alimentos ndo
podem ser preparados por qualquer pessoa, como evidencia a seguinte resposta: “[...] as
mulheres (avos e mées) detém o conhecimento tradicional do preparo, mas as criancas e jovens
podem apreender desde cedo, por meio da observacédo e da pratica diaria em familia ou datas
comemorativas” (E11). Na organizag¢do social indigena Kaingang, a responsabilidade pelo
preparo dos alimentos é das mulheres.

Em relagdo a questdo “Qual a importancia da culinaria tradicional indigena para as
comunidades?”, verificou-se a presenga de termos, como: “fortalecer as raizes/identidades”,
“manter/preserva¢do da cultura”, “modo de viver”, “ligacdo com a natureza”, “lagos entre
geracdes” e “vida saudavel”, conforme evidenciados nos seguintes excertos: “[...] preserva a
cultura, matem lagos entre geracdes, fortalece a identidade e é a parte essencial de rituais, festas
e do cotidiano da comunidade” (E1) e “[...] ¢ fundamental para preservacdo da cultura,
identidade e memdria ancestral. A culinaria representa 0 modo de viver, 0s saberes passados
entre geracOes e esta profundamente ligado a relacdo com a natureza e ao respeito pelos ciclos
da terra” (E11).

Nas respostas a questdo “Na atualidade, quais alimentos sdo consumidos no dia a dia
nas comunidades?”, todos os estudantes apontaram que os habitos alimentares vém se
modificando em decorréncia da insercdo de alimentos e bebidas industrializadas, como mostra
a seguinte resposta: “[...] Além dos alimentos tradicionais, muitas familias consomem carne de
frango arroz, pdo, feijao e outros produtos industrializados, mas a mandioca, a batata doce e o
milho, ainda sdo muito presentes” (E1), e “[...] o indigena aprendeu com o branco [ndo
indigena] a comer essas comidas” (E6). Observa-se, portanto, que 0s habitos alimentares
indigenas tém se alterado em relagdo aos praticados por seus antepassados, muitas vezes
seguindo padrbes semelhantes a cultura ndo indigena, o que corrobora as reflexdes de Oliveira
(2009).

Em relagdo a questdo “Para vocé, quais foram as influéncias da alimentagdo indigena
para a culinaria brasileira?”, verificou-se, por meio das respostas dos estudantes, grande
destaque para a utilizacdo de ingredientes, os processos tradicionais de preparo dos alimentos

e 0s pratos tipicos indigenas. Entre os ingredientes mais citados destacam-se: mandioca, batata
9
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doce, pinhdo, mel, feijao, palmito, frutas nativas (guabiroba, pitanga, acai — fruta nativa da

regido amazonica, butia e aracd), verduras, graos, milho e temperos naturais.

Com relacdo aos processos de preparo de alimentos, destacaram-se nas respostas dos
estudantes: a utilizacdo do fogo, o cozimento em agua, 0 desenvenenamento, o assado em folha
de bananeira, a defumacdo e a fermentacdo de bebidas. Essa capacidade de realizacdo dos
processos de obtencdo e transformacgdo de substancias durante o preparo de alimentos é
discutida na literatura, conforme evidenciado em diversos estudos (Soentgen; Hilbert, 2016;
Santos; Franca, 2024).

Por fim, os pratos tipicos indigenas, tais como o pirdo, a pamonha, o0 beiju, o bolo de
milho, a canjica, as bebidas fermentadas (hidromel, kaguyjy, kiki) e o chimarrdo (kdgwuin)
foram citados como alimentos e bebidas de origem indigena presentes na culinaria brasileira.

E possivel observar, portanto, com base na investigacdo realizada, que a culinéria
tradicional indigena Kaingang é compreendida pelos participantes como um elemento central
da cultura e um modo de vida, intimamente ligado a natureza. A importancia dessa culinéria
para a comunidade consiste na preservacao dos saberes tradicionais, da memaria ancestral, do

fortalecimento dos lagos entre gerac@es e das identidades (Oliveira, 2009).

4.2 Saberes Indigenas em Dialogo com o Conhecimento Cientifico e Quimico Sobre os

Alimentos Fua e Kumi

No terceiro momento (ver Quadro 1), os estudantes realizaram uma investigacao
coletiva mais aprofundada sobre os saberes indigenas presentes em suas comunidades, bem
como sobre os conhecimentos cientifico-quimico envolvidos nos processos de preparo dos
alimentos tipicos da culinaria tradicional indigena e seus nutrientes nos alimentos fua e kum.

Durante o processo, foram abordados diversos conteudos, conforme apresentados no
supracitado Quadro na metodologia (momento 3). Com a discussao desses conteldos,
concomitantemente, no quarto momento, realizou-se a producédo escrita de livretos pelos
participantes, abordando saberes e praticas indigenas em interlocugdo com os conhecimentos
cientificos/quimicos, como evidenciam o0s trechos produzidos pela participante ES3,

apresentados no Quadro 2, sobre o alimento fua (maria pretinha/erva-moura).

Quadro 2. Saberes indigenas e conhecimento cientifico-quimico sobre o fua.

Fua
Saberes tradicionais indigenas Conhecimento cientifico-quimico
Nome Popular: Maria pretinha, Erva-de-galinha ou Erva-
moura
Nome do alimento/comida tipica: Fua Nome cientifico: Solanum americanum mill
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Ambiente de propagacdo: diversos lugares como terrenos
baldios, borda de florestas, mas principalmente na lavoura
depois da colheita de soja. Nascem em granjas.
Epoca de coleta: de margo a abril. Processo de preparo do alimento:
Ingredientes: folhas, brotos novos e caules da maria
pretinha, &gua, sal e banha de porco. - No processo de cozimento da maria pretinha,
Processos/técnicas de preparo: ocorre um processo de mudanca de estado fisico
- Lavar as folhas e brotos da maria pretinha; da agua, passando do estado liquido para gasoso
- Colocar agua em uma panela e depois levar ao fogo até (ebulicdo) com presenca de bolhas.
ferver; - O cozimento da maria pretinha consiste em um
- Quando a 4gua atingir o ponto de fervura adicione a maria fendmeno quimico, mudando a estrutura da
pretinha; matéria e sua coloragdo pela feofitinizacdo. A
- Deixar cozinhar por 20-25minutos (sempre mexendo) até verdura passa da cor verde escuro para cor
ficar uma cor marrom; marrom ou amarelo.
- Escorrer a dgua do cozimento, lavar as folhas e espremer - Envolve conceitos de calor e temperatura.
para sair 0 veneno; - As folhas e brotos da maria pretinha deve ser
- Em outra panela, colocar 3 colheres de banha de porco, cozidos para reduzir a concentragéo do
depois adicionar a maria pretinha e sal (opcional); composto toxico solanina, um alcaloide que
- Misturar bem e servir. pode causar problemas de salide como 0s
Formas de consumo: as folhas podem ser servidas cozidas e gastrointestinais. O fruto imaturo pode
em forma sopas. E um alimento muito nutritivo. apresentar uma alta toxidade.
Os frutos ndo devem ser consumidos quando estio verdes - Nutrientes e minerais: as vitaminas A e B,
pois sdo ruins e devido ao veneno. proteinas, ferro, magnésio, calcio e potassio.

Fonte: Elaborado pelos autores, com base no livreto da estudante E3.

A Maria pretinha/Erva-moura (Solanum americanum mill) é uma planta alimenticia ndo
convencional muito comum no contexto brasileiro. Na culinaria tradicional indigena Kaingang
é utilizada como ingrediente na preparacdo do fud. Os frutos apresentam coloracdo verde
quando novos e tonalidade variando de roxo a preto devido a presenca de antocianinas quando
maduros; sdo brilhantes e moles. As folhas (brotos jovens) e os frutos maduros podem ser
utilizados na alimentacao.

No Quadro 2, observa-se que a participante (E3) aponta que a planta maria pretinha
(folhas e frutos) € nutritiva e muito apreciada pelos indigenas da etnia Kaingang; contudo, pode
apresentar em sua constitui¢do substancias toxicas, como a solanina, quando imaturos. Matos
et al. (2011) afirmam que a atividade toxica da maria pretinha ocorre devido a presenca de
sapogeninas esteroidais nitrogenadas (solanigrina, solasonina, solanina e solamargina),
podendo ser encontradas em toda a planta. As folhas e os frutos imaturos contém
glicoalcaloides, como a solanina, principal substancia responsavel pela toxidade da referida
planta.

O consumo dos frutos imaturos da maria pretinha deve ser evitado devido ao risco de
intoxicacdo. Sousa, Silva e Carneiro (2021), em estudo sobre a toxidade desses frutos,
recomendam sua ndo ingestdo na alimentacdo humana e animal. Os principais sintomas de

intoxicacdo pelas substancias toxicas presentes na planta incluem vomitos, diarreia, dores
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abdominais, alucinacGes, dor de cabeca e, nos casos mais graves, pode causar febre, afetar os

sistemas respiratorio, circulatério e nervoso (Matos et al., 2011; Sousa; Silva; Carneiro, 2021).

E possivel observar, ainda, no processo de preparo do fua, a presenca de alguns saberes
tradicionais indigenas, como o0 cozimento e o desenvenenamento (Soentgen; Hilbert, 2016;
Santos; Franga, 2024). O processo de cozimento da Maria pretinha envolve transformagoes
fisicas e quimicas da matéria, como as mudancas de estados fisicos da agua, incluindo a
ebulicdo e a condensacdo. No que se refere as transformagdes quimicas da matéria, conforme
relatado pela participante E3: “[...] o cozimento consiste em um fendémeno quimico, mudando
a estrutura da matéria e sua coloracdo pela feofitinizacao”.

A maioria dos participantes, 83%, apontaram a feofitinizagdo como uma transformacao
quimica, percebida na mudanca de coloracao do alimento (verde escuro para marrom) durante
o preparo do fud. Alguns mencionaram que esse processo ocorre na preparacdo do kumf,
conforme o excerto: “[...] essa rea¢do quimica ocorre no cozimento do fud e do kumi, vai
mudando de cor, fica marrom” (E10). Os demais participantes (17%) reconhecem a mudanca
na coloracgéo no preparo do alimento, mas ndo mencionaram nem descreveram a rea¢do quimica
de feofitinizacéo.

A feofitinizagdo pode ocorrer no preparo de verduras e vegetais, por meio do cozimento,
resultando na alteracdo da estrutura da clorofila, responsavel pela cor verde escura. O ion Mg2+,
presente na molécula da clorofila, pode ser substituido por dois ions H+, provenientes de &cidos
liberados ou colocados ao sistema durante o cozimento. A nova molécula formada é a feofitina,
de coloragdo verde amarelada ou marrom, observada apds o cozimento da Maria pretinha. Para
manter a cor verde escura das folhas, uma estratégia consiste na adi¢do de bicarbonato de sodio
durante o cozimento, que reage com 0s acidos presentes, neutralizando-os e impedindo a
formacéo da feofitina (Oliveira; Pereira-Maia, 2007).

Os conteudos sobre tabela periddica, ions, substancias e misturas foram trabalhados de
forma expositiva e dialogada, buscando relaciona-los aos nutrientes e minerais presentes no
alimento fua. 75% dos participantes conseguiram estabelecer essa relacdo, como exemplificado
pelo excerto: “as vitaminas A e B, proteinas, ferro, magnésio, célcio e potassio presentes na
planta maria pretinha” (E3). Os demais 25% n&o realizaram a ligacdo com o contetdo de forma
satisfatoria.

A literatura cientifica indica que os frutos maduros in natura da Maria pretinha
apresentam em sua composic¢ao antocianinas, acetilcolina (Matos et al., 2011), ferro, zinco e
calcio, compostos fenolicos (flavonoides e polifendis), antioxidantes, vitaminas E e C (acido

ascorbico), proteinas, fibras e a presenca do trans-resveratrol (Vagula et al., 2016). Além disso,
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Kinupp e Barros (2008) relatam a presenca de proteinas e minerais como célcio, magnésio,

manganés, fosforo, ferro, sddio, potassio, cobre, zinco, enxofre e boro.

Em relacdo a mandioca, os povos indigenas ja consumiam subprodutos do tubérculo,
como farinha e bebidas fermentadas, assim como as folhas da mandioca brava (kumi) em sua
dieta alimentar no Brasil. A variedade mandioca brava (Manihot esculenta Crantz) apresenta
elevada concentracdo de glicosideos cianogénicos, podendo causar intoxicacdes em seres
humanos e animais (Silva et al., 2004; Valle et al., 2004).

O alimento kumi, presente na culinaria tradicional indigena Kaingang, é preparado a
partir das folhas de mandioca brava. Para consumo, as folhas passam pelo processo de
desenvenenamento, visando a remoc¢do de HCN. Esse processo consiste, basicamente, em: i)
socar as folhas no pildo (amassar e moer) para liberar HCN pela hidrdélise da linamarina; e, ii)
cozinhar as folhas da mandioca brava, realizando vérias trocas de agua (Oliveira, 2009;
Soentgen; Hilbert, 2016; Santos; Franca, 2024).

Os participantes compreendiam, antes da intervengdo pedagdgica, que as folhas e brotos
da mandioca brava continham compostos tdxicos, aos quais se referiam genericamente de
“veneno”, sem especificar quais eram. Ap0s a intervengdo, 92% dos estudantes conseguiram
relacionar esses compostos a linamarina que, quando hidrolisada, libera o HCN, como
exemplificado no Quadro 3 pelo enxerto da estudante E8. Apenas um participante ndo

estabeleceu essa relagdo.

Quadro 3. Saberes indigenas e conhecimento cientifico/quimico sobre o kumi.

kumi
Saberes tradicionais indigenas Conhecimento cientifico/quimico
Nome Popular: Mandioca-brava
Nome do alimento (prato): kumi Nome cientifico: Manihot esculenta
Ambiente de propagacdo: beira de estrada, beira de mato/floreta. Crantz
Necessita de umidade e sombra.
Epoca de coleta: normalmente, entre os meses de janeiro a abril. Processo de preparo do alimento:
Ingredientes: folha novas da mandioca brava, alho, banha de - No processo de cozimento das folhas
porco, sal é agua. da mandioca brava ocorrem
Processos/técnicas de preparo: transformagdes fisicas (ebulicdo e
- Lavar as folhas da mandioca brava em agua, socar no pildo e condensacéo da agua) e quimicos
repetir a lavagem; (cozimento das folhas).
- Ferver a 4gua em uma panela e adicionar as folhas de mandioca
brava para cozimento por 2h, repetindo 3 vezes o processo; - As folhas da mandioca brava devem
- Na Gltima troca, escorrer a 4gua do cozimento, lavar as folhas e | ser cozidas com a troca de aguade 3a5
espremer com as préprias maos para retirada do veneno; vezes para redugdo da concentracéo de
- Colocar duas colheres de banha de porco e alho. Apds, ir glicosideos cianogénicos (linamarina e
adicionando as folhas e colocar sal a gosto. lotaustralina) que forma o HCN pela
hidrdlise.
Formas de consumo: folhas cozidas e sopas (denominada de Nutrientes: proteinas, fibras,
manicoba). Pode servir com farinha de milho (pixé), carne de carboidratos, vitamina C e 0s minerais
porco e o bolo de milho azedo (Emi). calcio, magnésio, fosforo, ferro e
potéssio.
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Os Kaingangs consideram que pode substituir a carne e que
sustenta o corpo.
Fonte: Elaborado pelos autores, com base no livreto da estudante E8.

Verifica-se, no Quadro acima, que a participante E8 indica os processos de “socar no
pildo” e “cozimento” para o desenvenenamento das folhas da planta mandioca brava, reduzindo,
assim, a concentracdo de HCN. As plantas utilizam esse composto como mecanismo de defesa
contra predadores. Para Silva et al. (2004) e Valle et al. (2004), a mandioca brava (tubérculos
e folhas) apresenta glicosideos cianogénicos - linamarina e lotaustralina -, em concentragdes
superiores a 100 mg. kg-1, os quais, quando hidrolisados, liberam o composto toxico HCN.
Dessa forma, o processo de desenvenenamento torna-se essencial para o consumo seguro desse
alimento pelas comunidades indigenas.

Conforme Oliveira (2009, p. 68), durante a coleta, selecionam-se as folhas mais novas
da mandioca brava, por apresentarem menor quantidade de glicosideos cianogénicos. As folhas
sdo socadas em um pildo antes do cozimento e, em seguida, fervidas com uma colher de pau -
acredita-se que esta “puxa o veneno” - realizando-se varias trocas de agua. A “dgua do
cozimento ¢ escorrida, as folhas lavadas e bem espremidas, para que escorra todo caldo”,
diminuindo a concentragdo de HCN.

Os glicosideos cianogénicos, quando ingeridos em altas concentrag¢fes, podem provocar
intoxicagdo, manifestando-se por sintomas diversos como coélicas abdominais, vomitos,
diarreia, nauseas, irritacdo da mucosa oral, faringe e vias aéreas superiores, bem como o coma,
acumulo de secrecdes e cianose (Valle et al., 2004).

Em relagdo aos nutrientes e minerais presentes no alimento kumf, 83% dos participantes
estabeleceram relacgdes satisfatorias entre os contetdos trabalhados e os aspectos mencionados,
como mostra o excerto da estudante E8 (Quadro 4). Silva et al. (2004) afirmam que o0s
tubérculos da mandioca sdo ricos em amido, enquanto suas folhas constituem fontes de
proteinas, minerais e vitaminas, bem como o caule em carboidratos e fibras. Dessa forma, a
mandioca configura-se como uma planta alimenticia essencial na alimentacdo humana, sendo
rica em amido, vitamina A e aminodacidos (Soentgen; Hilbert, 2016).

No contexto da intervencéo realizada, os conhecimentos cientificos e quimicos foram
abordados de forma a evitar hierarquizacdo ou a reducdo de outras formas de compreenséao da
realidade, preservando o valor social dos saberes tradicionais indigenas, oriundos dos contextos
culturais dos estudantes (Cunha; Baptista, 2024).

Foi possivel tensionar a relacdo entre as culturas dos estudantes e a ciéncia, valorizando

os saberes e fazeres indigenas como legitimos, assim como as multiplas identidades culturais e
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epistémicas presentes na universidade, contribuindo, dessa forma, para a formacdo de

professores voltada ao dialogo intercultural.

Ao final da intervencéo, os estudantes realizaram uma mostra cultural para apresentacéo
e degustacdo dos alimentos da culinaria tradicional Kaingang, sendo também incentivados a
refletir sobre o processo. Alguns excertos ilustrativos das percepc6es dos participantes incluem:
“Achei interessante aprender os conteudos de quimica ligados a nossa cultura, fui pesquisar e
descobri que ¢ o acido cianidrico o composto toxico presente na mandioca brava [...]” (E6) e
“Eu gostei que vamos poder usar o livretos nos estagios em nossas aulas na comunidade [...]
(E4).

Observou-se uma maior participacdo ativa e interesse dos estudantes em aprender
quimica, bem como uma ampliacdo dos saberes por meio do didlogo com os conhecimentos
cientificos-quimicos e uma valorizacdo dos saberes tradicionais (Baptista, 2010). Destaca-se,
ainda, a reflexao do participante E4, que expressou o interesse em utilizar o material produzido

nas aulas de estagios na comunidade indigena.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo apresentar as implicagcdes da utilizacdo de
saberes da culinaria tradicional indigena em didlogo com os conhecimentos quimicos na
formacéo de professores em um curso de Educagdo do Campo na &rea de Ciéncias da Natureza
de uma universidade publica federal da Regido Sul (Brasil).

A investigacdo revelou um esforco significativo para a valorizacdo da culinéria
tradicional indigena nas comunidades. Os alimentos mais consumidos apontados foram o fua
(maria pretinha/erva-moura) e o kumi (folhas da mandioca brava). Observou-se, ainda, que 0s
habitos alimentares dos indigenas Kaingangs no Rio Grande do Sul apresentam alteracdes em
relacdo aos de seus antepassados, frequentemente aproximando-se de um padrdo da cultura ndo
indigena, com a inclusdo de bebidas e alimentos industrializados.

Em relagdo ao dialogo intercultural, observou-se que os estudantes compreenderam 0s
contetdos quimicos abordados e reconheceram a possibilidade de interacdo entre saberes
tradicionais indigenas e conhecimentos cientificos-quimicos no preparo dos alimentos, assim
como na compreensdo dos seus aspectos nutricionais, especificamente em relacdo ao fua e ao
kumi. Constatou-se, ainda, maior envolvimento, interesse e participacdo mais ativa de todos o0s

estudantes no processo investigativo e de aprendizagem.
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A discussdo sobre a culinaria tradicional indigena, portanto, pode constituir um

elemento central para o fortalecimento das identidades culturais e para justica epistémica dos
povos originarios, ao possibilitar a insercao e o didlogo de saberes em sala de aula, contrapondo-
se ao cientificismo na formacdo inicial e continuada de professores de Ciéncias e Quimica. O
didlogo intercultural favorece o respeito as diferencas, a valorizagdo das identidades culturais e
a interlocucdo entre saberes de diferentes culturas. Esses achados podem contribuir para
incentivar praticas pedagdgicas voltadas ao dialogo intercultural na formacao de professores,

bem como para a promocao de uma alfabetizacéo cientifica e tecnoldgica intercultural.
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