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O preparo da chicha pelos alunos indigenas Alantesu como proposta para o ensino
de fermentacéo

The preparation of chicha by Alantesu indigenous students as a proposal for teaching
fermentation

La preparacién de chicha por estudiantes indigenas Alantesu como propuesta para
la ensefianza de la fermentacién

Resumo

A experiéncia didéatica realizou-se com alunos indigenas da etnia Alantesu, no Vale
do Guaporé, estado de Mato Grosso. O objetivo foi aproximar o ensino da quimica
com as praticas cientificas diarias vividas pelos alunos na aldeia. A proposta desse
trabalho ocorreu no contexto pandémico da Covid-19, e se concretizou por meio de
um relato escrito e do registro por fotos realizados pelos estudantes durante a
producéo da chicha, uma bebida feita a partir da fermentacdo da mandioca. Os alunos
demonstraram, além de muito apreco, dominio das técnicas referentes ao
conhecimento tradicional recebido dos mais idosos, executando toda a sequéncia
produtiva. A devolutiva presencial € o momento de alinhavar os conteudos quimicos
de fermentacao, da mandioca, com o conhecimento pratico apresentado.
Palavras-chave: Bebida fermentada da mandioca. Ensino indigena. Cultura indigena

Abstract

The didactic experience was carried out with indigenous students of the Alantesu
ethnic group, in the Guaporé Valley, state of Mato Grosso. The objective was to bring
the teaching of chemistry closer to the daily scientific practices experienced by
students in the village. The proposal for this work took place in the context of the Covid-
19 pandemic and was implemented through written reports and photo recording taken
by students during the production of chicha, a drink made from the fermentation of
cassava. Students demonstrated, in addition to much appreciation, mastery of
techniques related to traditional knowledge received from the elderly, performing the
entire production sequence. The face-to-face feedback is the time to align the chemical
contents of cassava fermentation with the practical knowledge presented.

Keywords: Fermented cassava beverage. Indigenous education. Indigenous culture.

Resumen

La experiencia didactica se realizo con estudiantes indigenas de la etnia Alantesu, en
el Valle de Guaporé, estado de Mato Grosso. El objetivo era acercar la ensefianza de
la quimica a las practicas cientificas cotidianas vividas por los estudiantes del pueblo.
La propuesta de este trabajo se dio en el contexto de la pandemia del Covid-19, y se
implemento a través de un informe escrito y una grabacion fotografica tomada por los
estudiantes durante la elaboracion de la chicha, bebida elaborada a partir de la
fermentacion de la yuca. Los estudiantes demostraron, ademas de mucho aprecio,
dominio de técnicas relacionadas con los conocimientos tradicionales recibidos de los
ancianos, realizando toda la secuencia de produccion. La retroalimentacion cara a
cara es el momento de alinear los contenidos quimicos de la fermentacion de la yuca
con el conocimiento practico presentado.

Palabras clave: Bebida fermentada de yuca. Educacion indigena. Cultura indigena,
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Introducéo

Os povos indigenas utilizam em suas praticas cotidianas muitos conceitos
cientificos que podem ser explorados pelos professores, de modo que eles aprendam
a quimica por meio de seus etnoconhecimentos.

O preparo de bebidas fermentadas, por exemplo, € uma pratica muito antiga
realizada por diversas etnias, algumas com registros etnogréaficos. A partir deles, foi
possivel observar que os povos indigenas, além de terem seus modos particulares de
preparo dessas bebidas, usam ingredientes diversos, de forma que obtém nesse
processo fermentados alcoodlicos e ndo alcodlicos.

Na etnia Alantesu, em Mato Grosso, 0s alunos integram essa fabrica social dos
povos indigenas, e usam como ingrediente para a producdo da bebida fermentada a
mandioca, cultivada em suas rogas.

Nesse momento, como observadores da pratica quimica realizada por eles,
foram recebidas as informacdes sobre a producdo de uma bebida de curta
fermentacdo e o objetivo € descrevé-la conforme seus relatos e registros, para que,
em periodo oportuno, haja a troca de informacdes sobre a parte tedrica e pratica dos

processos de fermentacdo nas aulas de quimica.

Material e Métodos

A experiéncia pedagdgica foi desenvolvida dentro do contexto pandémico da
Covid-19 com alunos da etnia Alantesu, situada no Vale do Guaporé, municipio de
Comodoro, Mato Grosso.

Sao estudantes de uma sala multisseriada de ensino médio, instalada nas
terras indigenas Alantesu, uma extensdo da Escola Estadual Deputado Djalma
Carneiro da Rocha, localizada no distrito Nova Alvorada, Comodoro, Mato Grosso.

O trabalho, em um primeiro momento, teve carater exploratério e descritivo
(FRANCO e DANTAS, 2017). Ele foi realizado na forma de um relatério com registros

fotograficos, em que os alunos, sustentados pelo etnoconhecimento, demonstraram
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como é realizado o processo de obtencdo da chicha, uma bebida fermentada a partir
da mandioca.

Em um segundo momento, de forma presencial, os professores fardo uma aula
dialogada sobre fermentacdo alinhavando esse conteldo quimico a perspectiva
cultural apresentada pelos alunos.

Resultados e discussao

Os alunos descreveram como é preparada, na aldeia, a bebida fermentada de
mandioca (Manihot esculenta). A mandioca, originaria da América do Sul, & conhecida
sob diversos nomes dependendo da regido do Brasil e, entre outros, é chamada de
aipim, maniva, manaiba, uaipi, macaxeira, manicuera ou carim. E o alimento basico
de quase todos os grupos indigenas das terras baixas da Ameérica do Sul e de mais
de 400 milhdes de pessoas nos tropicos (SOENTGEN e HILBERT, 2016).

Sabidamente, ja fazia parte dos habitos alimentares dos povos indigenas ha
pelo menos 8.000 anos antes da chegada do colonizador europeu, que a incorporou
a sua dieta alimentar, como forma também de subsisténcia no Novo Mundo. Dessa
maneira, a mandioca também recebe a alcunha de “pao dos trépicos” (Apolinario,
2019).

De acordo com os relatorios, os alunos, primeiramente, colnem a mandioca que
plantam em suas rocas (Fig.1A). Usam a mandioca comum (mandioca-doce),
diferentemente dos seus avoés, que utilizavam a mandioca-brava, assim homeada por
conter acido cianidrico — portanto, necessita de um processo de desenvenenamento
antes de ser consumida.

Depois, descascam as raizes (Fig.1B) e as ralam em um ralo de aluminio
artesanal em uma bacia de aluminio (Fig.1C). Posteriormente, misturam agua com a
mandioca ralada em um balde e deixam essa mistura um dia todo descansando.

Apdbs o tempo de descanso, fazem o processo de separacdo da massa e do
liquido por meio de uma tela de nailon encaixada em um recipiente plastico (Fig.1D).
O liquido que foi coado (Fig.1E) é colocado em uma panela de aluminio para ferver

sobre uma grade de ferro sobreposta a uma fogueira de lenha no chao (Fig.1F) por
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alguns minutos. Depois disso, a bebida fermentada, chamada por eles de “chicha”,
esta pronta para ser consumida.

Muitos povos indigenas utilizam a fermentacdo para produzir alimentos e
bebidas e o fazem com o intuito de prolongar o tempo de consumo ou a duragao
desses produtos. Dessa forma, poderdo consumi-los apds horas, dias, ou até mesmo
meses apos seu preparo (ALMEIDA, 2009).

Fig. 01: Processo de preparacao da bebida fermentada a base de mandioca
pelos alunos daterraindigena de Alantesu, Mato Grosso (1A. Mandioca usada,;
1B. Mandioca descascada e utensilios usados; 1C. Mandioca sendo ralada; 1D.

Separacdo da dgua da mandioca de sua massa; 1E. liqguido da mandioca

rmentado.
- :-0'.-:‘:
SN

Fonte: Alunos etnia Alantesu, Mato Grosso

A chicha pode ser preparada por homens e mulheres da aldeia e consumida

por todos, independentemente da idade. Porém, é mais comum prepara-la para as
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festas sociais. A bebida de curta fermentagdo ndao permite que o amido presente na
mandioca produza agucares suficientes para gerar um teor alcodlico embriagante, de
forma que se pode dizer que é fermentada néo alcodlica.

Assim como a mandioca, tubérculo que Ihe d& origem, a bebida fermentada é
encontrada sob diferentes nomes na América do Sul, como, por exemplo, cauim,
caxiri, chicha, caguy, entre outros, e sao, sobretudo, alimentos liquidos fermentados
altamente nutritivos, de facil digestdo, ricos em prebidticos e probidticos e que
oferecem protecédo a flora intestinal. Essas bebidas, quando azedam, ndo sao mais
consumidas — por isso, devem ser produzidas sempre que quiserem utiliza-las
(NOELLI e BROCHADO, 1998; BARGHINI, 2018).

Harner (1972) ja descrevia esse preparo como a “cerveja de cada dia”, feita a
partir da curta fermentacédo da mandioca, provavelmente de ndo mais de 24 horas, e
gue a ela era adicionada agua, diluindo em 30% a bebida. Dessa maneira, era uma
bebida de baixissimo conteudo alcodlico. Apenas nas grandes festas a fermentacéo
realmente durava de quatro a cinco dias.

Quando a filtragem ocorre apds longa fermentacéo, deve ser considerada como
uma verdadeira bebida alcodlica, com um conteudo de alcool (etanol) da ordem de 4
a 7% (Barghini, 2018).

Katz (2015), bem como a FAO (Organizacdo das Nacdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura), analisou o produto sob o ponto de vista nutricional, e,
segundo as analises realizadas por ambos, 0s elementos mais importantes sdo a
duracéo da fermentacéao e o nivel de filtragem do produto. No caso apresentado pelos
alunos, resultado de curta fermentacdo e pouco filtrado, o produto deve ser
considerado basicamente como alimento. Nessas condi¢cdes, apresenta maior
conteudo calérico do que o produto da fermentacdo de longa duracdo, na ordem de
75 cal/100 mililitros, sendo rico em sais minerais.

A caracterizacdo da chicha como bebida néo alcodlica é também validada por
Colehour et al. (2014) em recente estudo bromatologico realizados. Como alimento
liquido é confirmada por outras fontes, ainda na década de 1960, a exemplo de Silva
(1962), que chamou o produto de caxiri habitual, porque se prepara de um dia para o
outro, apenas com a manicuera fresca, tendo o seu consumo em um espaco de 24

horas.
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Percebe-se que abordar a existéncia de dois grupos de bebidas fermentadas
da mandioca (alcodlica e ndo alcodlica) com os alunos a partir de seus proprios relatos
fortalecera a importancia de ndo se perder os etnoconhecimentos aprendidos com
seus ancestrais.

Em outro momento, foi possivel explorar os saberes tradicionais sobre a
producdo da farinha de mandioca (SOUZA et al., 2018), e agora sera possivel ampliar
a discussdo a respeito desse tubérculo milenar na agricultura amerindia, inclusive
abrindo espaco para que possam expor a diferenca entre a mandioca-doce ou
mandioca-mansa, que eles usaram na feitura da bebida fermentada, e a mandioca-
brava ou mandioca-amarga que seus avos usavam. Essa discussdo ampliara os seus
conhecimentos quimicos acerca de um processo comum para eles, mas que pode
oferecer perigo de intoxicacdo aos que ndo conhecem.

Exemplos como o apresentado no presente artigo mostram que uma leitura dos
processos nativos feita com essa perspectiva propicia melhor entendimento das
sofisticadas formas de conhecimento desenvolvidas ao longo dos séculos pelas
populacdes indigenas das Américas.

A proposta pedagdgica de se trabalhar os conteudos de quimica a partir das
praticas tradicionais realizadas na Aldeia Alantesu vem sendo feita paulatinamente, a
exemplo de outras propostas, como a da pesca com o uso do timb6é demonstradas
pelos alunos com a participacdo da comunidade (VALENTINI e CAMPOS, 2022). Ela
rendeu varias discussdes tanto da parte quimica como da ambiental, e reforcou a
importancia dessa metodologia no aprendizado desses alunos.

N&o se deve esquecer que a cultura dos povos indigenas foi uma das que mais
contribuiu para o crescimento e o conhecimento nas mais diversas areas no Brasil, e
gue estava presente mesmo antes dele se tornar um pais. Suas descobertas
trouxeram beneficios no tratamento de doencas, para as quais até mesmo
pesquisadores renomados tiveram dificuldades de encontrar tratamentos (ANESIO et
al., 2022). Desenvolveram ainda praticas que nos levaram a outras tecnologias das
guais nos beneficiamos até hoje (SOENTGEN e HILBERT, 2016), o que apenas
reforca a capacidade tecnoldgica de observar, analisar e diagnosticar dos povos
originarios (WARTHA et al., 2013).
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Para promover e consolidar as culturas ancestrais dos amerindios é necessario
desconstruir a colonialidade da cultura escolar, e reconfigurar a pedagogia critica, bem
como uma visao educacional que enfatiza a autonomia pessoal e a participacao
comunitaria (FLEURI, 2017).

Destarte, os professores e as escolas devem se empenhar no intuito de eliminar
a monuculturalidade, articulando um aprendizado que favoregca os questionamentos
acerca de estere6tipos sociais, que favoreca uma didatica cultural em que se valorize
os diversos saberes, com a finalidade de gerar uma aprendizagem verdadeiramente
intercultural (BARREIROS, 2006).

Consideracg®es finais

Por meio dessa experiéncia didatica, os alunos indigenas da aldeia Alantesu,
mais uma vez, demonstraram que tém grande dominio sobre as técnicas que
aprenderam com seus ancestrais, no caso a do preparo da chicha, bebida fermentada
a partir da mandioca.

A chicha produzida pelos alunos é de curta fermentacédo, o que permite inferir
gue é uma bebida néo alcéolica.

Os conteudos de quimica trabalhados a partir das praticas e saberes cotidianos
de uma comunidade indigena colaborarédo para que os alunos dessa aldeia tenham

uma aprendizagem contextualizada e, portanto, potencialmente mais significativa.
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