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RESUMO

PINHEIRO, Francisca de Souza Pinheiro. O Tucupi da Amazonia: Contribuicoes
Culturais no Processo de Ensino-Aprendizagem na Formacio do Técnico em
Agropecuaria, 2019. 81f. Dissertagdo (Mestrado em Educa¢dao Agricola). Instituto de
Agronomia Programa de Pos-Graduagdao em Educagdo Agricola, Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ. 2019.

Este trabalho buscou analisar as contribui¢cdes da extensdo enquanto metodologia alternativa
para a aprendizagem na formagdo do Técnico em Agropecuaria do IFAM/Campus Parintins,
descreveu como o tucupi ¢ produzido tradicionalmente e quais influéncias culturais estdo
presentes na sua producdo. Caracterizou a producdo do tucupi na localidade Vila Amazonia.
Nesse sentido, os discentes do Curso Técnico em Agropecudria, Modalidade Subsequente,
participaram de Oficina de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, acompanharam a
producao in loco do tucupi em uma comunidade rural. Utilizou-se a extensdo como meio para
consolidacdo de conhecimentos entre a teoria e pratica. Para avaliagdo da aprendizagem,
utilizaram-se dois questionarios T1 e T2, aplicados antes e depois da atividade de campo. Para
contextualizagdo da significancia da atividade de extensdo, os discentes participaram de uma
Roda de Conversa. Os resultados obtidos pelos dados adquiridos durante a execugdao do
projeto mostram que o uso da extensdo como metodologia promove aprendizagem
significativa. Trabalha a autonomia do aluno na constru¢do de conhecimentos, além de
promover socializagdo entre o meio académico e a comunidade. O presente trabalho também
caracterizou a produgdo do tucupi na Gleba de Vila Amazodnia, area rural do municipio de
Parintins, com isso agregou valor ao trabalho dos produtores de tucupi e promoveu
valoriza¢ao da cultura amazodnica.

Palavras chave: cultura, estudantes, prdxis, saberes.



ABSTRACT

PINHEIRO, Francisca de Souza Pinheiro. The Tucupi of the Amazon: Cultural
Contributions in the Teaching-Learning Process in the Training of the Agricultural
Technician, 2019. 8l1p. Dissertation (Master in Agricultural Education). Institute of
Agronomy Graduate Program in Agricultural Education, Federal Rural University of Rio de
Janeiro, Seropédica, RJ. 2019.

This paper sought to analyze the contributions of extension as an alternative methodology for
learning in the training of the IFAM / Campus Parintins Agricultural Technician, described
how tucupi is traditionally produced and which cultural influences are present in its
production. It characterized the production of tucupi in Vila Amazonia. In this sense, students
of the Technical Course in Farming, Subsequent Modality, participated in Good Food
Handling Practice Workshop, followed the production of tucupi in a rural community.
Extension was used as a means to consolidate knowledge between theory and practice. For
learning assessment, two T1 and T2 questionnaires were applied before and after the field
activity. To contextualize the significance of the extension activity, the students participated
in a Conversation Wheel. The results obtained from the data acquired during the project
execution show that the use of extension as a methodology promotes meaningful learning. It
works the student's autonomy in the construction of knowledge, besides promoting
socialization between the academic environment and the community. The present work also
characterized the production of tucupi in the Gleba of Vila Amazonia, rural area of Parintins,
adding value to the work of tucupi producers and promoting appreciation of the Amazonian
culture.

Palavras chave: culture, knowledge, praxis, students
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1 INTRODUCAO

No municipio de Parintins/AM, o setor agropecudrio tem grande importancia para
economia local. Para tanto, faz-se necessario qualificar profissionais desse setor, para que
possam assessorar os produtores de forma adequada, visando desenvolvimento sustentavel,
rentavel e melhoria da qualidade de produ¢do. O Instituto Federal do Amazonas (IFAM) -
Campus Parintins (CPPIN) oferece o curso Técnico em Agropecuaria, para qualificar
profissionais da area agricola. O curso tem uma matriz curricular que proporciona aos
discentes a oportunidade de passar de um estagio tedrico ao pratico, visando a inter-relacao de
conhecimentos técnicos e realidade local.

Por meio da extensdo, o IFAM-Campus Parintins busca promover a socializagdo ¢ a
democratizagdo do conhecimento produzido. Ao estabelecer uma relagdo dialdgica entre o
conhecimento académico/tecnoldgico e a comunidade, promovendo troca de saberes numa
inter-relacdo entre ambos.

No recorte do presente estudo, trouxemos a raiz da mandioca, alimento de grande
importancia na agropecudria amazonica, uma vez que faz parte do dia a dia da culinaria
amazonense, por meio dos produtos derivados. Contudo, dentre varios produtos obtidos, tem-
se um liquido residual denominado manipueira, que através de processos de decantagdo,
fermentacgdo e cocgdo, obtém-se o tucupi.

O tucupi possui grande importancia na regido Norte, principalmente nos estados do
Amazonas e Pard, muito usado na culinaria local, sendo, pois, o ingrediente principal de
varias iguarias. Tem sabor caracteristico e uma acidez que lhe conferem a identidade de um
produto fermentado. No municipio de Parintins-AM, ¢ produzido nas comunidades rurais e
vendido nas feiras/mercados e comércios da cidade. Seu processamento ¢ quase sempre
artesanal o que tem sido um fator de discussao sobre as condi¢des precarias de produgao e o
comprometimento da qualidade e riscos a saide dos consumidores. Sendo de suma
importancia que os futuros técnicos em agropecudria tenham conhecimentos da produgao
desse produto derivado da mandioca, para subsidiar os produtores na melhoria da qualidade.

Os trabalhos encontrados que foram realizados com tucupi sdo voltados para geracao
de informagdes técnicas relacionadas a qualidade do produto, sem utilizar este como objeto
para fins pedagogicos. O acompanhamento do processo produtivo do tucupi na comunidade
rural Bom Socorro do Z¢ Agu, localizada na Gleba de Vila Amazdnia, area rural do municipio
de Parintins, contribui na forma¢dao dos discentes, auxiliando na construcdo de
conhecimentos, fortalecendo a formacdo técnica dos futuros profissionais da area agricola;
promovendo aprendizagem dinamica, relacionada com o cotidiano dos alunos participantes da
pesquisa. Além de descrever como o tucupi ¢ produzido tradicionalmente e caracterizar sua
producao na G. V. A, promovendo valorizacao da cultura local.

Nesse sentido, este trabalho tem como objetivo:

Objetivo Geral:

Analisar a relevancia do tucupi no contexto amazonico e suas contribui¢cdes na formacao do
Técnico em Agropecuaria.

Seguindo os desdobramentos do objetivo geral, nos concentramos nos seguintes
objetivos especificos:



Objetivos Especificos:
Verificar a contribuigdo da extensao enquanto metodologia alternativa para a aprendizagem
na formagdo do Técnico em Agropecuaria;
Descrever como o tucupi € produzido tradicionalmente e quais influéncias culturais estdo
presentes na sua produgao; e
Caracterizar a produgao do tucupi na localidade Vila Amazonia.



2 REFERENCIAL TEORICO DA PESQUISA

2.1 Caracterizacao do Instituto Federal do Amazonas

O Processo de expansao da Rede Federal de Educagao possibilitou ao Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas - IFAM fazer-se presente em todas as
mesorregides do Estado do Amazonas, totalizando hoje, quatorze campi assim nominados:
campus Manaus Centro, campus Manaus Zona Leste, campus Distrito Industrial, campus
Coari, campus Eirunepé, campus Humaita, campus Itacoatiara, campus Léabrea, campus
Maués, campus Parintins, campus Presidente Figueiredo, campus Sao Gabriel da Cachoeira,
campus Tabatinga e campus Tefé, além de um campus Avancado de Manacapuru e um Centro
de Referéncia no municipio de Iranduba (PDI/IFAM, 2019).

A criacao dos Institutos Federais de Educagdo Ciéncia e Tecnologia pelo Governo
Federal constitui uma a¢ao de carater revolucionario no Pais, tendo como base a Rede Federal
de Educacdo Tecnologica. O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amazonas- IFAM foi criado por meio da Lei N° 11.892 29 de dezembro de 2008, com
o propdsito de responder as demandas de formacdo profissional demandadas pela sociedade
amazonense no contexto. O IFAM tem como meta promover com exceléncia, educagao,
ciéncia e tecnologia para o desenvolvimento da Amazonia, e visdo, tornar-se referéncia
nacional em educagdo, ciéncia e tecnologia, com valores pautados na ética, cidadania,
humanizag¢ao, qualidade e responsabilidade.

A Reitoria do Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia foi criada no ano
2009, funcionando inicialmente no Campus Manaus Centro, antiga Escola Técnica Federal do
Amazonas. No mesmo periodo, houve expansdao da Rede Federal do Amazonas, através da
implantacdo de 05 Campi, Presidente Figueiredo, Lébrea, Maués, Parintins e Tabatinga
(IFAM/PDI, 2014).

2.1.1 Caracterizac¢ao do Instituto Federal do Amazonas - Campus Parintins

O municipio de Parintins, também chamado de Ilha Tupinambarana, foi
primitivamente, habitado por indigenas como quase todos os demais municipios brasileiros.
Integrante da mesorregido central amazonense, 0 municipio se tornou conhecido no mundo,
pelo grande festival Folclorico de Parintins, evento no qual disputam o Boi Caprichoso, de cor
Azul e Branca e o Boi Garantido, de cor Vermelha e Branca, durante as trés noites, do
festival. O evento ocorre na sede do municipio, no Bumbddromo - um tipo de estddio com o
formato de uma cabega de boi estilizada, com capacidade para 35 mil espectadores. Essa
atmosfera festiva que tem ocorrido ao longo de muitos anos, motivou a Assembleia
Legislativa do Estado a atribuir ao municipio de Parintins em 2012, o titulo de “Capital da
Cultura e do Folclore do Estado do Amazonas” fato que transformou o municipio, no ponto
alto da cultura local. A Fase da II Expansdo da Rede Federal no Estado do Amazonas
contemplou Parintins com um campus do IFAM, cuja autorizacdo de funcionamento se deu
pela Portaria N° 687, de 27 de maio de 2010 (IFAM/PDI, 2019). A atividade econémica local
baseia-se na pecudria, com a criagdo de bovinos e suinos, seja para consumo local e exportagdo, na
agricultura e no comércio.



Figura 1: [IFAM Campus Parintins.
Fonte: Brandao S. (2017).

O IFAM-Campus Parintins (figura 1) tem como missao promover a formacao de
profissionais por meio do ensino, pesquisa € extensdo com exceléncia e qualidade; e sua visao
¢ ser referéncia em educacao profissional na regido do baixo Amazonas. Ao longo desses anos
de atividades, o campus Parintins tem buscado estabelecer parcerias com instituigdes publicas
e privadas localizadas no municipio, visando contribuir significativamente com o crescimento
economico local, através da oferta de seus cursos técnicos. Além disso, tem desenvolvido
atividades de pesquisa e extensao que fortalecem os arranjos social, cultural e produtivo local,
promovendo impactos positivos na sociedade e na economia da microrregido do Baixo
Amazonas. Os eixos tecnologicos sdo: Ambiente e Satde; Gestdo e Negocios; Informacdo e
Comunicac¢ao; Recursos Naturais.

De acordo com os eixos tecnologicos, no ano de 2019, os cursos em andamentos no
Campus Parintins sdo: Cursos Técnicos Integrados: Técnico em Agropecuaria, Técnico em
Administragdo, Técnico em Informatica; Cursos Técnicos Subsequentes: Técnico em
Agropecudria, Técnico em Recursos Pesqueiros, Técnico em Meio Ambiente Subsequente;
PROEJA: Técnico em Administracdo; Tecnologo: Tecndlogo em Gestdao Comercial
Tecndlogo; Cursos de Formagao Inicial Continuada - FIC: Piscicultura, Processamento do
Pescado, Auxiliar Administrativo; Especializagdo: Especializacdo em Gestdo em Satde,
Especializacdo em Educacdo do Campo Especializagdo Lato Senso, Especializacdo em
Educagao Profissional e Tecnologica Especializacdo Lato Senso (PDI, 2019).

Hoje, o IFAM-Campus Parintins conta, em seu quadro funcional, com 93 (noventa e
trés) servidores; sendo 57 (cinquenta e quatro) docentes e 36 (trinta e seis) técnicos
administrativos em educacdo. Tem como publico alvo alunos dos municipios de Parintins,
Barreirinha, Juruti, Nhamunda, Faro e Terra Santa, ofertando cursos técnicos de nivel médio
em administragdo, agropecudria, informatica, meio ambiente, recursos pesqueiros e redes de
computadores; Pos-Graduagdo em nivel de especializagdo ¢ PROEJA. Em 2019, estd sendo
oferecido o primeiro curso de graduagdo em Administracao.

O campus possui uma excelente estrutura fisica, possuindo laboratorios de
informadtica, ciéncias, ecologia pesqueira, que dio suporte as atividades praticas. A quadra



poliesportiva foi inaugurada em 2018, nela possui um laboratério de musica equipado para
realizagdo de atividades a fins. Estd sendo construido um bloco com dez salas, que serdao
utilizadas como salas de aulas e laboratdrios, que tem o objetivo de fortalece o ensino e
aumentar o quantitativo de cursos ofertados. O instituto tem sido referéncia, pelo excelente
trabalho que vem desenvolvendo através do ensino, pesquisa e extensdo, nas areas urbana e
rural do municipio (informagdes obtidas no local da pesquisa)'.

2.2 Curso de Agropecuaria no IFAM/Campus Parintins

Em Parintins, como em muitos municipios do interior do Amazonas, o setor
agropecuario contribui fortemente na economia local. O que se justifica a necessidade de
qualificagdo profissional na area, para melhoria da produgdo agricola. Fazendo uso de
técnicas que apontem para um desenvolvimento sustentavel e rentavel, visando a melhoria da
qualidade de vida nos municipios da regido.

Para atender a grande demanda do setor primario do baixo Amazonas, o [IFAM/CPPIN
propoe-se a contribuir para o fortalecimento do setor agropecuario, por meio da formagao de
profissionais qualificados que desenvolvam conhecimentos técnico-cientificos na éarea de
Ciéncias Agrarias e que gerenciem projetos em diversos setores (PPP/IFAM, 2015).

O Curso Técnico em Agropecudria, ofertado no Campus Parintins esté classificado em
duas formas, integrado e subsequente. O ingresso se da por meio de processo seletivo que tem
como critério de selecdo o coeficiente das notas do Ensino Fundamental, para os estudantes
do integrado e o coeficiente das notas do Ensino Médio, para os estudantes do subsequente.

2.2.1 Identificacido do curso Técnico em Agropecuaria IFAM/Campus Parintins
forma Subsequente

Este item abordard sobre a identificacdo do curso Técnico em Agropecudria na
modalidade subsequente, considerando que o projeto desenvolvido nessa dissertacao foi
realizado em uma turma nessa forma. O quadro 1 mostra a caracterizagdo do curso.

Quadro 1: Técnico de Nivel Médio em Agropecuaria na Forma Subsequente -
IFAM/Campus Parintins

Nome do Curso Técnico de Nivel Médio em Agropecudria na
Forma Subsequente

Habilitagdo Profissional Técnico em Agropecudria

Nivel Técnico de Nivel Médio

Eixo Tecnoldgico Recursos Naturais

Forma de oferta Subsequente

Carga Horéria 1.200 horas

Estagio 300 horas

Carga Horaria Final 1.500 horas

Fonte: PPP/IFAM, 2015.

A organizagdo curricular do Curso observa as determinacdes legais presentes no
Decreto Federal n°. 5154/2004 que regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°
9.394/96, no Parecer CNE/CEB n°39/2004 que dispde sobre a aplicacdo do Decreto Federal n°
5.154/2004 e na Resolucdo CNE/CEB n°06/2012 que institui as Diretrizes Curriculares

" Informagdes obtidas no IFAM/CPPIN pela pesquisadora.



Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio com base no Parecer
CNE/CEB n° 011/2012.

A matriz curricular (quadro 2) busca favorecer o desenvolvimento de praticas
pedagogicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura. A
medida que os eixos tecnoldgicos se constituem de agrupamentos dos fundamentos cientificos
comuns, de intervengdes na natureza, de processos produtivos e culturais, além de aplicagdes
cientificas as atividades humanas (PPP/IFAM, 2015).

Quadro 2: Matrizes Curriculares do Técnico de Nivel Médio em Agropecuaria na Forma
Subsequente- IFAM/Campus Parintins.

EIXO TECNOLOGICO: RECURSOS NATURAIS
HABILITACAO: TECNICO EM AGROPECUARIA
FORMA: SUBSEQUENTE
: COMPONENTES Carga Horaria
S CURRICULARES Semanal | Semestral
Informatica Basica 2 40
Normas para Elaboracao de Relatorios e Projetos 2 40
o Redacao Técnica 2 40
= [Introducio a Ciéncia do Solo 3 60
8 Desenho Técnico 2 40
s Introducio a Agropecuaria 3 60
= Fundamentos dos Recursos Pesqueiros 2 40
Matematica e Estatistica 3 60
SUBTOTAL 19 380
Agricultura I 3 60
Zootecnia | 4 80
o Forragicultura 2 40
— . ~
=) Irrigacio e Drenagem 3 60
8 Recursos Florestais 3 60
> Fundamentos de Agroecologia 2 40
— Construcoes e Instalacoes Rurais 2 40
Topografia 2 40
SUBTOTAL 21 420
Agricultura II 3 60
o Zootecnia 11 4 80
- Administracao e Economia Rural 3 60
= [ Aquicultura 2 40
'S Agroindustria 3 60
E Mecanizacio Agricola 3 60
= | Extensio Rural 2 40
SUBTOTAL 20 40
TOTAL CARGA HORARIA PROFISSIONAL 1.200
ESTAGIO SUPERVISIONADO/PCCT 300
TOTAL 1.500

Fonte: PPP/IFAM (2015).

Como pode ser verificado no quadro 2, a disciplina de Extensdo Rural, a qual esta
relacionada ao projeto desenvolvido nesse trabalho, que buscou utilizar a extensdo como
metodologia alternativa para melhoria da aprendizagem dos discentes participantes do projeto.



Tem carga horéria de quarenta horas, oferecida no Modulo III, quando os discentes ja tém
passado por disciplinas que os capacitam a irem a campo. O objetivo da disciplina ¢
desenvolver habilidades técnico-metodoldgicas para o desempenho do trabalho de agente de
assisténcia técnica e extensdo rural. Fornecendo elementos minimos para entender o
desenvolvimento rural, as dificuldades e possibilidades de acordo com as caracteristicas
socioecondmicas e culturais da Regido. Capacitando o futuro técnico como agente de
desenvolvimento para o associativismo e organizacgao das cadeias produtivas locais.

O contetido programatico estudado durante a disciplina compreende: Conceito,
importancia historico da extensdo rural; Metodologias para a extensdo rural; A agricultura
familiar no Brasil; Extensdo rural e desenvolvimento sustentavel; Desenvolvimento rural;
Comunicacao, assisténcia técnica e extensao rural; Extensdo rural e reforma agraria; Politica
agricola atual. Novas abordagens da extensao rural. Dia de campo (PPP/IFAM, 2015).

Assim o Técnico de nivel médio em Agropecudria poderd atuar em propriedades
rurais, empresas comerciais, estabelecimentos agroindustriais, empresas de assisténcia
técnica, extensdo rural e pesquisa, parques e reservas naturais (PPP/IFAM, 2015).

Desta forma o Técnico em Agropecuaria formado no IFAM Campus Parintins estara
habilitado para o dominio de técnicas de producdo e gestdo da agropecudria, na identificacao
dos elementos sociais e culturais da sociedade, articulando saberes local e saberes técnico-
cientificos para a resolugdo de problemas, desenvolvendo agdes de sustentabilidade,
realizando uma leitura critica das situacdes da realidade em que esta inserido, atuando no
contexto social e profissional com respeito a diversidade, coadunando com os principios da
formagdo humana integral.

2.3 Extensao no eixo de formac¢io no curso de Agropecuaria

O processo educativo dos Institutos Federais fundamenta-se sobre trés pilares: ensino,
pesquisa e extensao que se configuram como dimensdes formativas e libertadoras. Educagao,
ciéncia e tecnologia precisam ter como perspectiva o desenvolvimento local e/ou regional,
possibilitando a intera¢do necessaria a vida académica, onde estiverem difundidos.

A extensdo como componente dos trés pilares dos Institutos Federais, trabalha com a
difusdo de conhecimento por meio de métodos extraescolares, tais como: projetos, palestras,
cursos, oficinas, conferéncias, visitas técnicas, entres outros.

Compreende-se como extensdo um espaco em que as instituigdes promovem
articulacdes entre o saber fazer ¢ a realidade local, considerando fatores socioecondémicos e
culturais. O ensino trata da ministragdo de conhecimentos formais e/ou curricular. A extensao
se interliga com o ensino, ofertando mudangas no processo pedagdgico, oportunizando a
professores e discentes a serem sujeitos tanto no ato de ensinar, quanto no ato de aprender,
estendendo-se através da socializagdo e compartilhamento do saber académico
(FORPROEXT, 2012).

A Resolugdo n® 35 de 17/12/2012 (CONSUP/IFAM, 2012) que aprova o regulamento
das atividades de Extensdo do IFAM. Define extensdo como processo educativo, cultural e
cientifico que articula, amplia, desenvolve e realimenta o ensino e a pesquisa viabilizando a
acdo transformadora entre o Instituto e a Sociedade, possuindo agdo capaz de operacionalizar
a inter-relacdo entre teoria e pratica, considerando as exigéncias proprias dos arranjos
produtivos locais, sociais e culturais.

Em seu Art. 3° da Resolugao citada constituem-se objetivos da Extensao:

I. desenvolver atividades de acordo com os principios e finalidades da
educacdo profissional e tecnologica, em articulagio com o mundo do



trabalho e os segmentos sociais, dando énfase a produgdo, ao
desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

II. estimular e apoiar processos educativos que levam a geracao de trabalho e
renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento
socioeconOmico local e regional;

III. Implementar e avaliar programas, projetos ¢ acgdes de relagdes
internacionais no campo da educacdo, contemplando o ensino, a pesquisa ¢ a
extensdo, em articulacdo com a Reitoria, as Pro-Reitorias e as Diregoes
Gerais dos Campi em consonancia com as metas de internacionaliza¢do da
SETEC/MEC;

IV. realizar agdes voltadas preferencialmente para a populagdo em situagdo
de vulnerabilidade social e risco, através das acdes voltadas a inclusdo
social, geracdo de oportunidades e melhorias das condigdes de vida;

V. propiciar agdes de formacdo inicial e continuada, visando a insercdo do
trabalhador no mundo do trabalho;

VI. favorecer a interagdo do ensino e da pesquisa com as demandas da
sociedade, seus interesses e necessidades, estabelecendo mecanismos que
inter-relacionem o saber académico e o saber popular.

A extensdo tem um grande leque de atuacdo e consequentemente, cria um manancial
de dados, o qual precisa ser sistematizado, com objetivo de dar visibilidade a contribuicao da
extensdo nos contextos local, regional e nacional, o que ndo significa um engessamento das
acdes, mas ao contrario, favorecem ao estabelecimento de definigdes e principios que
subsidiarao as ag¢des de cada instituicdo (FORPROEXT, 2012).

Nesse sentido, o IFAM vem utilizando a Extensdo como prdxis para consolidagdo de
conhecimentos € como meio de interagdo entre o instituto € a comunidade, possibilitando
assim a troca de saberes, a partir das experiéncias vivenciadas entre discente e sociedade.

2.3.1 Extensao Rural

A institucionalizagdo da Extensdo Rural, no Brasil, ocorreu dentro de um cendrio
social, politico e econdmico, no periodo de 1948 a 1964. O Estado centralizador assumiu o
projeto extensionista brasileiro, criando, em 1975, a EMBRATER - Empresa Brasileira de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural, com objetivos basicos de melhoria das condigdes de
vida das populagdes rurais e aumento substancial da produ¢do de alimentos e matérias-primas
para o mercado interno e externo. Nesse periodo, o modelo de extensdo rural era
exclusivamente tecnicista, pois os trabalhos desenvolvidos eram voltados a assisténcia técnica
aos produtores rurais, para melhoria da qualidade de suas produgdes. Apos a queda do
periodo militar, deu-se inicio uma nova proposta de extensdo pautada nas teorias de Paulo
Freire (ROMANIELLO; ASSIS, 2015).

Para consolidagdo do tripé da educagdo nas areas rurais, as instituigdes incluiram em
seus curriculos a disciplina “Extensdo Rural”. Mas por diversos motivos como sobrecarga de
aula, falta de programas de incentivos, e/ou a ndo afinidade pessoal do educador com a
extensao, dentre outros motivos, muitas vezes nao se tem obtido o €xito entre a relacdo de
ensino, pesquisa e extensdo, nas atividades de ensino. Fazendo com que por vezes somente o
ensino seja priorizado, deixando os outros no esquecimento ou em segundo plano
(FORPROEXT, 2012).

Nesse contexto, Mattar et al. (2012, p. 55) citam dificuldades encontradas em
institui¢des de ensino superior no desenvolvimento de atividades de extensao rural:



No caso da extensdo rural” (que muitas vezes exige logistica ¢ infraestrutura
diferenciada, além de carga horaria adicional devido as distancias e
dificuldades de acesso as comunidades rurais), particularmente os cursos de
ciéncias agrarias ou demais cursos instalados em regides predominantemente
rurais, sofrem com esta situagdo tendo em vista que, parte das universidades,
ndo proporciona, durante a formacdo académica, o contato continuo do
discente com o ambiente rural.

Para Freire (1985), um dos motivos para o aumento das dificuldades encontradas nas
institui¢des para um o desenvolvimento nas atividades de extensdo € o equivoco ao qual nos
pode conduzir o conceito de extensdo: o de estender um conhecimento técnico até os
camponeses, em lugar de (pela comunicagao eficiente) fazer do fato concreto ao qual se refira
o conhecimento (expresso por signos linguisticos) objeto de compreensdo mutua dos
camponeses 0 dos agronomos.

Ainda segundo o Patrono da Educagdo Brasileira, um dos motivos do equivoco esta
em que, ao sentir as primeiras dificuldades em sua tentativa de comunicacdo com os
camponeses, ndo percebem que esta dificuldade, entre outras causas, tem esta ainda: o
processo de comunica¢ao humana nao pode estar isento dos condicionamentos socioculturais
(FREIRE, 1985).

Ao identificar que a atividade de extensdo rural ndo estava alcangando os objetivos,
foram criando-se estratégias para melhoria dessas atividades, como coordenagdes nas
institui¢des, programa de pods-graduagdo, bolsas para projetos de extensdao, entre outros
programas institucionais, voltados ao incentivo de atividades de extensdo rural. A extensdo se
tornou parte da formacgao dos futuros profissionais das aéreas agricolas.

A extensdo, no eixo das ciéncias agrarias, ¢ um processo educativo e o
desenvolvimento sustentdvel das comunidades rurais tem sido uma de suas metas. No
decorrer dos anos, a Extensdo Rural vem se mostrando importante para o setor produtivo,
assim como no processo de aprendizagem dos estudantes das areas agrarias.

Todavia, para inseri-la como metodologia ¢ necessario envolver o discente em sua
realidade local, permitindo-lhe a saida de sua zona de conforto.

O conhecimento, pelo contrario, exige uma presenga curiosa do sujeito em
face do mundo. Requer sua acdo transformadora sobre a realidade. Demanda
uma busca constante. Implica em inven¢do e em reinvengdo. Reclama a
reflexdo critica de cada um sobre o ato mesmo de conhecer, pelo qual se
reconhece conhecendo e, ao reconhecer-se assim, percebe o “como” de seu
conhecer ¢ os condicionamentos a que esta submetido seu ato. Conhecer ¢
tarefa de sujeitos, ndo de objetos. E € como sujeito e somente enquanto
sujeito, que o homem pode realmente conhecer. Por isto mesmo € que, no
processo de aprendizagem, sé aprende verdadeiramente aquele que se
apropria do aprendido, transformando-o em apreendido, com o que pode, por
isto mesmo, reinventa-lo; aquele que & capaz de aplicar o aprendido-
apreendido a situagdes existenciais concretas (FREIRE, 1985, p. 16).

Na maioria dos cursos de ciéncias agrarias, o corpo docente possui formagdo técnica,
fazendo-se necessario a busca por auxilio de métodos educativos, para aprimorar as didaticas
nos processos de ensino-aprendizagem. Para tanto, ¢ necessario ter um olhar que ndo seja
essencialmente tecnicista.

O curso técnico em agropecudria do IFAM Campus Parintins visa habilitar os futuros
profissionais para o dominio de técnicas de producdo e gestdo da agropecudria, na
identificacdo dos elementos sociais e culturais, articulando saberes local e saberem técnico-
cientificos para resolucao de problemas. O curso oferta a disciplina Extensao Rural que tem



objetivo proporcionar aos alunos a oportunidade de passar de um estagio tedrico ao pratico
visando a inter-relacdo de conhecimentos técnicos e socioecondmicos voltados para as
ciéncias agrarias (PPP/IFAM, 2015). Para isso, considera o ensino, pesquisa € extensao
elementos indissociaveis e fundamentais na formacao.

Levando em consideragdo que a extensdo pode ser desenvolvida como uma
metodologia educativa, pensou-se em desenvolver no trabalho em questdo, uma atividade a
qual fosse possivel relacionar a extensdo com realidade local dos discentes, utilizando o
beneficiamento de um produto regional, o tucupi.

2.4 Caracterizacio e importancia do Tucupi

Esse item ird abordar contetidos sobre a caraterizacdo do tucupi, cadeia produtiva,
regulamentacdo como produto alimentar, comercializacdo, importdncia regional e
contribui¢des na formagao do Técnico em Agropecuaria.

O tucupi ¢ derivado da mandioca, para melhor entendimento do que € o tucupi € como
ele ¢ produzido, sera necessario falar da cadeia produtiva da mandioca no item a seguir.

2.4.1 Cadeia produtiva da mandioca

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) destaca-se como importante produto da
agricultura familiar no norte e nordeste do Brasil, onde nlimeros expressivos de individuos do
meio rural vivem da produgdo e processamento da farinha e outros produtos, constituindo
atividades de baixo investimento e facil comercializacdo (CHISTE e COHEN, 2007).
Dependendo do lugar ela ¢ chamada de aipim, macaxeira, mandioca, mandioca-brava,
mandioca-mansa, maniva, maniviera, pao-de-pobre, entre outros nomes.

A mandioca ¢ uma planta cianogénica. Nesse tipo de vegetal, o acido cianidrico
(HCN) encontrasse ligado a carboidratos denominados de glicosideos cianogénicos, sendo
liberado ap6s sua hidrolise. Estes sdo produtos do metabolismo das plantas e, provavelmente,
fazem parte do sistema de defesa contra herbivoros, insetos e moluscos (BENEVIDES et al,
2011). As variedades de mandioca sao classificadas popularmente em dois grupos: mandioca
brava e mandioca mansa. A mandioca brava tem sabor amargo, ¢ a mansa ¢ levemente
adocicada, na regido amazodnica a mansa ¢ conhecida como “macaxeira”.

Quanto ao seu potencial toxico, as mandiocas podem ser classificadas em trés
categorias, com base em seu conteudo cianogénico: a) indcuas: menos do que 50 mg HCN.kg
—1 raizes frescas; b) moderadamente venenosas: entre 50-100 mg HCN.kg —1 de polpa fresca;
e perigosamente venenosas (mandioca brava): acima de 100 mg HCNkg -1 3
(CHISTE, COHEN e OLIVEIRA, (2007).

Segundo Camili (2007), um dos fatores que determina a forma de aproveitamento das
raizes de mandioca ¢ seu teor de compostos cianogénicos, variavel para diferentes cultivares
de mandioca. Estes compostos, presentes em todas as partes da planta, sdo potencialmente
toxicos. Assim, as raizes de cultivares que presentam baixo teor de compostos cianogénicos,
popularmente denominadas de mandiocas “mansas” podem ser consumidas cozidas ou fritas.
As raizes de cultivares com alto teor de compostos cianogénicos, mandiocas “bravas”, sao
destinadas ao processamento de farinha e/ou fécula.

Conhecida por suas propriedades nutricionais, a mandioca ¢ também grande
fornecedora de energia: rica em carboidratos, sendo também fonte de vitaminas e minerais,
como calcio, ferro, potassio e fosforo (SHRIPPE, 2011). Sua raiz ¢ empregada tanto na
alimentagdo humana, como na alimentag¢io animal (MUHLEN; MARTINS; ANDO, 2000). E
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usada na produgdo de xaropes, papel, aditivos alimentares organicos, cerveja organica € na
producdao de racdo animal. Quanto ao seu processamento industrial, no Brasil, 80% ¢
concentrado na producdo de farinha, cerca de 3%, na extragdo de fécula, e o restante ¢
utilizado na alimentagdo animal (BRASIL, 2015). H4 uma diversidade de produtos da
mandioca dependendo do tipo de processamento, tais como: fécula ou polvilho doce, polvilho
azedo, amidos modificados, mandioca puba, tapioca, beiju, sobremesa sagu, salgadinhos do
tipo aperitivo, além das raizes minimamente processadas, congeladas, desidratadas, pré-
cozidas, fritas do tipo chips e dos croquetes.

De acordo com levantamento da Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacgdo e
a Agricultura (FAQO), a produ¢dao mundial de raiz de mandioca correspondeu a 270,28 milhdes
de toneladas no ano de 2014, estando o Brasil na quarta posi¢do com uma producao de 23,24
milhdes de toneladas (CONAB, 2017). Segundo os dados do IBGE, a producao da raiz foi de
20,8 milhdes de toneladas, em fevereiro de 2018, com um aumento de 1,2 % em rela¢dao ao
ano de 2017, que por sua vez teve uma queda na safra de 15,5%, referente ao ano de 2016
(IBGE, 2018). Segundo a CONAB essa queda foi devido a reducdo da area plantada
observada na maioria dos estados brasileiros (CONAB, 2017). Na regido Norte, a mandioca ¢
cultivada em pequenas propriedades, sendo uma das principais fontes de renda nas pequenas
comunidades rurais, tendo como maior parte do seu cultivo destinado a producgado de farinha
“d’agua”. Segundo dados do IBGE (2018), na regido amazdnica, o Amazonas ¢ segundo
maior produtor de mandioca ficando somente atras do estado do Para.

O cultivo da mandioca, a maneira de manipular as raizes e folhas no preparo de
comidas, tem grande influéncia da cultura indigena. No setor agricola a cultura da mandioca
se destaca pela importancia social. Ela ¢ portadora de tradigdes, representando fortemente a
cultura indigena. E um produto diversificado pelas variadas forma de consumo,
desempenhando-se na alimentacdo, culindria nacional, usada na produc¢do de ra¢do animal
constitui-se matéria-prima da grande industria alimenticia, téxtil, farmacéutica.

Todos os processos envolvidos na producdo de alimentos com utilizagdo das raizes de
mandioca como matéria-prima levam a uma desintoxica¢ao (redugdo da toxidez cianogénica)
do produto final, desde que as etapas sejam efetuadas de forma correta (COHEN, OLIVEIRA
e CHISTE, 2007).

2.4.2 Manipueira

Hé uma variedade de produtos e pratos que sao preparados com a folha e/ou a raiz da
mandioca, entre eles estdo: a tapiocaz, beiju3, manigoba4, tacaca’, pé-de-moleque6, tucupi,
dentre outros. Mas o que mais se destaca ¢ a producao de farinhas com grandes variedades de
tipos, destacando-se entre elas a farinha d’agua, também chamada de puba que ¢ um alimento
muito consumido na regido norte.

Para obtengdo da farinha, ¢ utilizado a raiz da mandioca, onde sdo devidamente
limpas, descascada, trituradas, prensadas, tendo como uma massa resultante da prensagem,
que ¢ esfarelada através de uma peneira, e para obtencao do produto final é torrada em forno.

? Feito a partir da goma da mandioca, com ingredientes a gosto, a tapioca diferente do beiju e pé-de-moleque, &
muito comum ser assada em fogdes domésticos.

3 Sequilhos feito da massa de mandioca, com sal. Assado no mesmo forno onde é torrado a farinha de mandioca.
* Iguaria de origem indigena, preparada das folhas de mandioca e/ou maniva, carne suina e tempero a gosto.

> Jguaria de origem indigena, caldo feito com goma da mandioca, tucupi, camario, jambu (erva com
propriedades que provoca sensacgdes de formigamento e dorméncia na boca), e tempero a gosto.

® Bolo caracteristico da regido amazénica, produzido da massa da mandioca, Castanha do Brasil, agticar e erva
doce. Assado em folha de bananeira, assado no mesmo forno onde ¢ torrado a farinha de mandioca.
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Durante o processo de producdo da farinha obtém-se um liquido residual, resultado da
prensagem da massa da mandioca, denominado manipueira. Normalmente, este liquido tem
sido desprezado e encaminhado para escavagdes a céu aberto onde parte se infiltra e parte se
evapora naturalmente (CAMILI, 2007). Este produto ¢ caracterizado como um extrato
liquido, com aspecto leitoso, contendo fécula (5 a 7%), glicose, acido cianidrico, bem como
outras substancias organicas (carboidratos, proteinas e lipideos) e nutrientes minerais, com
composi¢ao quimica variavel (FIORETTO (2001) apud CAMPOS, 2016).

A composi¢ao da manipueira tem potencialidade como nutriente, ¢ rica em potassio,
magnésio, fosforo, célcio, enxofre, ferro e micronutrientes. No entanto a presenga de cianeto
ainda ¢ vista como grande obstaculo para a utilizagdo desse residuo como subproduto da
mandioca (MAGALHAES, 1998). Sua composic¢do fisico-quimica (tabela 1) é varidvel,
dependendo da forma de processamento da raiz, principalmente em relacdo a matéria
organica. Todo amido residual deve ser retirado da manipueira antes de seu despejo ou
tratamento (CASSONI, 2008).

Tabela 1: Tabela de composi¢cao da manipueira segundo diversos autores.

Componentes | Damasceno, Cereda, 2002 Nitschke, Marostica,
1998 2003 2006
Umidade (%) - 93,75 - -
Acidez titulavel | - 3,27 - -
pH 5,50 6,27 5,8 5,3
Mg L-1
Fosforo (mg/L) | 83,30 160,84 2445 368.8
Potassio (mg/L) | 895 1863,5 3472,6 3641
Magnésio 173 405 519 438,1
(mg/L)
Ferro (mg/L) 8 015,35 7,8 2,72
Cobre (mg/L) 0,75 1,15 1 1,11
Zinco (mg/L) 4,5 4.2 2,8 3,01
Manganés 1,5 3,7 1,7 3,46
(mg/L)
Enxofre (mg/L) | 38 19,5 154 61,35
Calcio (mg/L) 184 227.,5 292,53 2336
Nitrogénio 1,6 0,49 2,08 1,72
Total (mg/L)

Fonte: Cassoni, V., (2008).

A manipueira causa impacto negativo no meio ambiente quando dispensado em
mananciais e no solo, sem qualquer tipo de tratamento, devido a carga organica poluente e por
conter em sua composi¢cdo o acido cianidrico. A preocupagdo com o residuo manipueira €
bastante significativa, ja que a produgdo da farinha de mandioca gera entre 267 a 419 litros
desse residuo para cada tonelada de raiz processada (CAMILI, 2007).

A falta de acesso a informacdes faz com que muitos produtores descartem grande
quantidade de residuos da mandioca no meio ambiente sem nenhum tratamento. Segundo
Camili (2007), atualmente, as alternativas de valorizagéo de residuos através do seu aproveitamento
tém sido muito incentivadas, ja que podem contribuir para a redugdo da poluicdo ambiental, bem como
permitir a valorizagdo economica desses residuos tornando-o um subproduto e deste modo agregando
valor ao processo de agroindustrializagdo. Uma forma de evitar a poluicdo do meio ambiente &
utilizar a manipueira na producao do tucupi.
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A manipueira pode também ser utilizada para outros fins que ndo sejam para producao
de tucupi. ApoOs vdarios experimentos com o uso da manipueira, Ponte (2006), criou a
“CARTILHA DE MANIPUEIRA”, onde mostra esse substrato como Nematicida, Inseticida,
Acaricida, Fungicida, Bactericida e Herbicida. O trabalho mostra as fases experimentais e as
recomendacdes praticas para o uso e posologia. Em Parintins seu uso mais comum ¢ na
producao de tucupi, sendo pouco usada para outros fins.

2.4.3 Caracterizacdo do Tucupi

Da manipueira produz-se o tucupi, molho parcialmente fermentado. O tucupi ¢ um
produto derivado da raiz da mandioca, o qual apresenta as seguintes caracteristicas:
heterogéneo que apresenta duas fases distintas, uma solida e a outra liquida, na qual as
caracteristicas sdo perceptiveis quando o produto estd em repouso, sua cor varia de amarelo
claro ao amarelo intenso, quando homogeneizado, o sabor ¢ levemente &cido, com aroma
proprio (ADEPARA, 2008).

Cagnon, Cereda e Pantarotto (2002) apud Campos (2016) afirmam que o tucupi ¢ um
molho parcialmente fermentado da manipueira, que fica em repouso por 1 ou 2 dias, para a
decantacdo do amido, o qual ¢ posteriormente removido, ocorrendo naturalmente a sua
fermentacdo. ApoOs essa etapa, ¢ realizada uma fervura, adicionando-se condimentos, e
obtendo-se assim o tucupi. Este ¢ geralmente embalado em garrafas de polietileno para ser
comercializado.

Segundo Chisté, Cohen e Oliveira, (2007), o tucupi varia entre 94,64 a 97,46% de
umidade, 0,18 a 1,08% de residuo mineral fix0,0,33 a 0,66% de proteinas, sendo considerado
alimento de pH baixo. De acordo com normativa ADEPARA n° 1 de 24/06/2008, o tucupi
devera obedecer as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: Sélidos totais (g/100g) 2,5 a 6,5;
pH 3,5 a 4,3; Acidez total expressa em acido latico (g/100mL) 0,1 a 0,8; Cinzas (g/L)
3,912; Agucares (g/L) 15. Os micro-organismos que devem ser investigados sdo: Salmonella
spp; Coliformes Fecais; Staphylococcus Coag e Bacillus cereus.

O tucupi tem algumas peculiaridades, normalmente produzido artesanalmente. Tem
um sabor caracteristico e uma acidez de produto fermentado. Isso faz com que tenha uma boa
aplicacdo na culindria, o que tem conquistado chefs de cozinha, sendo chamado até de “molho
shoyo da Amazonia”. Dessa forma, possui grande importancia na cultura amazonica.

Na regido Norte, principalmente nos estados do Amazonas e Para, o tucupi ¢
tradicionalmente utilizado, em diversos preparos na culindria regional, como pato no tucupi,
tacaca, rabada no tucupi, bodd no tucupi, entre outros. E também usado como molho, onde
sao adicionados alho, alfavaca, variados tipos de pimentas, chicéria, entre outros. E usado
também como ingrediente principal de diversos pratos regionais.

A obtencao da manipueira pode ser considerada como uma das etapas mais criticas da
produgdo do tucupi. As contaminagdes microbioldgicas podem ocorrer em todas as etapas
pelas quais passam os produtos agricolas, desde a colheita até o processamento, embalagem,
transporte, estocagem e por diversos meios, como o solo, a 4gua, o ar, incluindo as diversas
formas de contatos fisicos, mecanicos ou manuais. No entanto, o desenvolvimento microbiano
depende do substrato que constitui o alimento, ou seja, das condi¢cdes de desenvolvimento
biologico que o produto oferece diretamente relacionado a disponibilidade de agua, que ¢ um
fator inerente a todas as reacdes metabolicas de um ser vivo. Dessa forma é importante
salientar que a qualidade do produto depende de fatores que garantam a elaboracao dos
mesmos, tomando-se os cuidados necessarios em todas as etapas de producdo (OLIVEIRA,
2008).
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Em razdo da predominancia da produc¢do do tucupi em nivel artesanal, ha a auséncia
de processos com parametros estabelecidos que garantam o padrao de identidade e qualidade,
como estabelecido pela Instrugdio Normativa ADEPARA n° 1 de 24/06/2008 (ABREU;
MATTIETTO, 2014).

Segundo Campos (2016), o tucupi € um produto ainda pouco estudado, e sdo escassas
literaturas sobre a caracterizacdo fisico-quimica e microbioldgica do mesmo. Diante disto, sdo
necessarios estudos para a otimizacdo de um processo tecnologico adequado para a
conservacao do mesmo, bem como conhecer a influéncia do tratamento fermentativo e
térmico sobre a flora microbiana e os teores de cianeto total e cianeto livre, uma vez que esse
produto ¢ obtido do processamento da mandioca brava.

No processo de obtencdo do tucupi, a manipueira, obrigatoriamente, deve ser
fermentada para que as enzimas hidroliticas possam agir, hidrolisando a linamarina e
proporcionar um processo de destoxificacdo mais eficaz do produto, sendo necessario orientar
os produtores quanto a producdo correta do produto com menores teores de cianeto, evitando
assim problemas de intoxicagdo pelo seu consumo. Pode-se, ainda, orientar a populacdo
consumidora do produto, por meio de aviso no rotulo, que se deve ferver o produto antes de
seu consumo (COHEN, OLIVEIRA e CHISTE, 2007).

As caracteristicas fisico-quimicas do tucupi dependem diretamente da variedade de
mandioca utilizada como matéria-prima e dos tempos de fermentagdo e coccdo empregados
no processamento (CAMPOS et al., 2017).

2.4.4 Processamento do Tucupi

O tucupi pode ser produzido industrialmente ou de forma artesanal. Os processos de
fabricacdo iniciam-se com a recep¢ao das raizes da mandioca (brava), das quais sdo lavadas,
descascadas, trituradas e prensadas para remocao da manipueira, liquido que da origem ao
tucupi. As etapas que compreendem o processamento encontram-se descritas abaixo.

a. Recepcao da mandioca

Nesta etapa ¢ realizada a selecdo das raizes de mandioca para o processamento,
normalmente ¢ feito em area externa das casas de farinha.
b. Lavagem e descascamento

Apo6s a selecdo das raizes, elas sao lavadas antes e depois do descascamento para
diminuir a quantidade de terra e possiveis contaminagdes presente e/ou para nao danificar os
equipamentos quando utilizados. O descascamento ¢ feito de forma manual, com facas afiadas
ou através de descascador mecanico quando produzido industrialmente.
¢. Rala¢do ou moagem

Quando as raizes ja estdo descascadas e lavadas, sdo levadas aos raladores,
manualmente ou por transportadores mecanicos, dependendo do volume de producao.

A ralagdo ¢ feita para que as células das raizes sejam rompidas e libere os granulos de
amido. A massa ralada ¢ recebida em caixas de madeira, dependendo da quantidade
produzida. Os raladores mais comuns sdo os constituidos por um cilindro de madeira provido
de laminas de aco serrilhadas, substituiveis (SOUZA, et al., 2005).

d. Prensagem

Durante o processo de fabricagdo da farinha de mandioca, as raizes trituradas sdo
prensadas para a remoc¢do de seu liquido, e a massa prensada segue para a torragdo. Este
residuo liquido e denominado de manipueira (CHISTE ¢ COHEN, 2007). A prensagem &
realizada em prensas manuais ou prensas hidraulicas. Quando ¢ realizada manualmente a
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massa ¢ colocada em cestos de palha, conhecidos tradicionalmente como tipiti’, e/ou em sacas
de réafia, que geralmente sdo reutilizadas inadequadamente.

A manipueira que sai das prensas ¢ recolhida, na grande maioria das vezes em baldes
plésticos improvisados, € em condi¢des de higiene precarias dos recipientes e/ou dos locais de
processamento. No estado do Amazonas a pratica mais utilizada para prensagem ¢ a manual e
o objeto mais utilizado para prensagem ¢ o tipiti, prensas rusticas feitas de folhas de
palmeiras.

e. Fermentacao

Nesta etapa ocorre a decantacio do amido presente na manipueira, conhecido
popularmente de goma de mandioca, e o liquido sobrenadante ¢ utilizado para produgao do
tucupi. A fermentagdo ocorre em um periodo de 1 a 2 dias.

O processo fermentativo permite a agao mais prolongada da linamarase, enzima que
hidrolisa a linamarina (responsavel pela liberagcio de HCN), que ¢ aos poucos inibida, pela
acidificacdo e queda do pH (ficando entre 3,5 e 4,0) em decorréncia da fermentagdo (CHISTE
e COHEN, 2007). A queda do pH depende do periodo de tempo que a manipueira passa
fermentando, o que consequentemente diminui o HCN presente.

f. Coccao

Nesta etapa € onde ocorre o cozimento da manipueira, onde pode ser adicionado
condimentos, que dar sabor ao produto e auxilia na conservagdo. Tem-se a op¢do de deixar
sem condimentos, para usar como ingrediente principal de varias receitas. Nesse processo em
que o tucupi ¢ submetido a altas temperaturas, ocorre uma hidrélise mais acentuada dos
compostos cidnicos e consequente volatilizagcdo de cianeto para o que promove a redugdo do
principio téxico da mandioca (COHEN, OLIVEIRA E CHISTE, 2007).

g. Envase

Para o envase do tucupi (figura 2) ¢ utilizado garrafas de polietileno, geralmente
reaproveitadas de embalagens de dgua mineral ou refrigerante como apresentado na imagem
2-A. Como mostra a imagem 2-B, para o tucupi industrializado ¢ utilizado como embalagens
sacos plasticos.
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Fonte: Acervo da pesquisa (Pinheiro, F. S., 2019). Fonte: Google, 2019

Figura 2: A - Tucupi envasado em embalagens reaproveitadas, B- Tucupi envasado
industrialmente.

7 Prensa feita de palha trangada, em formato de cesto. Objeto de origem indigena.
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2.4.5 Regulamentac¢oes do tucupi como produto alimentar

A Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para - ADEPARA, no uso de suas
atribuicdes legais, através da Comissdo Estadual de Padronizacdo de Produtos de Origem
Vegetal, considerando a necessidade de serem estabelecidas especificagdes para a
padronizagdo do Tucupi. Aprovou Normas de Identidade, Qualidade, Acondicionamento e
Rotulagem do Tucupi, além de exigéncias bésicas para a Construcdo e Funcionamento de
Estabelecimentos Produtores de Tucupi, para fins de comercializagdo. Com objetivo de
estabelecer os padroes de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade gerais a que
devera obedecer ao produto "TUCUPI" destinado ao consumo como alimento. Instrucao
Normativa ADEPARA n° 1 de 24/06/2008, publicado no DOE - PA em 26 junho 2008
(ADEPARA, 2008).

Existem grandes variagcdes nos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos do tucupi
comercializado em fungdo do tipo de mandioca, tempo fermentagdo e coc¢ao empregadas no
processamento. Sao as etapas de fermentagao e coc¢ao de grande importancia na reducao dos
teores de cianeto (CAMPOS et al., 2017). Por isso a padronizacdo desse tipo de alimento ¢
importante para a saude dos consumidores. A adocdo de Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
também representa uma ferramenta importante para alcancar niveis adequados de seguranca
alimentar, além de possibilitar um ambiente de trabalho satisfatorio.

No Amazonas mesmo com a grande predominancia de producao e consumo do tucupi,
ainda ndo possui instru¢ao normativa que estabeleca especificagdes para a padronizacao desse
subproduto da mandioca.

2.4.6 Comercializacdo do tucupi

Em Parintins o tucupi ¢ normalmente produzido em comunidades rurais dos
municipios, e vendido nas feiras/mercados da cidade, pelos proprios produtores ou revendido
por feirantes. Geralmente embalado em garrafas de polietileno, reaproveitadas de embalagens
de agua mineral ou refrigerante, seu valor atual de mercado varia entre R$ 2,50 a 5,00 reais,
dependendo da quantidade, ou seja, o volume da embalagem, que pode variar de 1,0 a 2,0
litros (dados da pesquisa)®.

Por entender a importancia cultural e com intuito de agregar valor na economia do
Amazonas, pesquisadores do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amazonas - Campus Manaus Centro (IFAM-CMC) trabalham no projeto Tucupi de
Prateleira. A finalidade ¢ enaltecer o produto regional, promover o envasamento dentro dos
padrdes dos orgdos de seguranga alimentar, aumentar a produtividade e trabalhar a
possibilidade de exportacdo do produto. O projeto foi um dos 40 finalistas (de 1188
propostas) escolhidos para serem fomentados pela FAPEAM (Fundagdo de Amparo a
Pesquisa do Estado do Amazonas). O projeto tem como objetivo comercializar o produto em
uma embalagem tipo saco plastico, com rotulo e especificagdes técnicas do produto
(FAPEAM, 2016).

Dessa forma, o IFAM vem contribuindo para a melhoria do produto, a pesquisa busca
uma contribui¢do direta com os produtores da Gleba de Vila Amazdnia e a0 mesmo tempo
conhecer as caracteristicas histdrica, econdmica e cultural que envolve esse produto e a
relagdo da formagdo do Técnico em Agropecuaria do Campus Parintins.

¥ Dados coletados com os produtores de tucupi, pela pesquisadora.
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2.4.7 Importancia cultural do tucupi na formacao do técnico em agropecuaria

O tucupi € um produto tradicional e importante para geracdo de renda de muitos
comunitarios e feirantes do municipio de Parintins. Faz parte da culiniria parintinense
servindo como ingrediente principal em vérias iguarias, as principais é o bod6’ no tucupi, pato
no tucupi, molho de pimenta e o tacaca, iguaria tradicional no municipio. E costume entre os
moradores da ilha no final do dia tomar uma cuia'® de tacac4, durante o periodo do Festival
Folclorico de Parintins'' ¢ a iguaria mais procurada pelos turistas que visitam a cidade.

A fungdo dos Institutos € contribuir com a constru¢ao de um profissional critico e
emancipado, capaz de provocar transformacdes sociais através da sua pratica. Devido a
relevancia cultural amazonica desse derivado da mandioca, esta tematica merece ser discutido
no curso de Agropecudaria. Fazenda (2011) corrobora com a mesma linha de pensamento,
dizendo que nao basta trabalhar os contetidos curriculares na escola, faz-se necessario buscar
formas de interagdo entre saberes e areas do conhecimento.

Freire no livro Pedagogia da autonomia (1998) ressalta que o professor como
mediador, deve instigar a curiosidade e o interesse do aluno. Desse modo, proporcionara ao
estudante uma formag¢do autonoma, o que resultard em aulas com participagdo mais ativa por
parte dos alunos. Nessa linha de raciocinio, utilizar o tucupi como ferramenta para
contextualizagdo conhecimentos, promove aprendizagem significativa, numa perspectiva
interdisciplinar, aliados aos saberes historicos e culturais.

Segundo Ribeiro (2015), discutir sobre a formacao étnica, histérica e cultural da
sociedade brasileira, nos permite compreender porque alguns héabitos alimentares se mantem
no nosso cotidiano e atravessam geragoes.

Percebemos que as atividades realizadas no contexto do caboclo da Amazonia sdo
constituidas de simbolismos, magia e encantamento, mas que, num primeiro contato ¢
impossivel de ser percebido (ELEUTERIO, 2015). O tucupi é um alimento de origem
indigena cuja lenda chamada de primeira agua, narra a historia entre Jacy (Lua) e lassytatassu
(Estrela d’Alva) que combinaram de visitar Ibiapité (Centro da terra). Quando desciam o
Ibibira (abismo), Caninana Tybia (serpente) atacou a face de Jacy, que com muita dor
derramou suas lagrimas sobre a plantagdo de mandioca e das lagrimas de Jacy surgiu o tycupy
(tucupi), usado como ingrediente em variadas iguarias amazodnicas até os dias atuais.
(AMAZONIA MULHER (2012) apud DIAS, RODRIGUES e CALIXTO (2016)).

No campo educacional, o reconhecimento da importancia de se valorizar o pluralismo
e a diversidade cultural que perpassa os curriculos escolares, em todos os niveis, ¢ cada vez
maior. Por muitos anos, cultura foi considerada sinonimo de erudi¢ao ¢ classicismo, e a a¢ao
de extensdo nessa linha tematica levava em conta uma uUnica via, que era a de producdo
cultural classica, com difusdo para a comunidade, a qual participava apenas como
expectadora. Com o avango na concepcao de que extensdo ¢ uma via de mao dupla, onde o
dialogismo ¢ a base fundamental de qualquer agdo (FORPROEXT, 2012).

Sobre a relacdo entre educacao e cultura Forquin (1993, p. 13-14) afirma que:

? Peixe muito consumido no estado do Amazonas.

' Produzida do fruto da cuieira, ¢ um utensilio muito utilizado em comunidades rurais da regiio amazonica.
Normalmente para ser usada como recipiente para servir o tacacd, ¢ tingida e feito esculturas artesanais na parte
exterior.

""E uma festa popular realizada anualmente, o festival acontece a céu aberto, no Bumbodromo. Onde ha
disputas entre as agremiagdes dos bumbas: Boi Garantido e Boi Caprichoso, duas associagdes folcloricas. Em
2019, a festa passou a ser considerado Patrimonio Cultural do Brasil.
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[ ... ] pode-se dizer perfeitamente que a cultura é o contetido substancial da
educacdo, sua fonte e sua justificagdo ultima: a educag@o ndo ¢é nada fora
da cultura e sem ela. Mas, reciprocamente, dir-se-4& que ¢ pela e na
educacdo, através do trabalho paciente e continuamente recomegando de
uma “tradicdo docente” que a cultura se transmite e se perpetua: a
educacgdo “realiza” a cultura como memoria viva, reativacdo incessante e
sempre ameacada, fio precario e promessa necessaria da continuidade
humana. Isto significa que, neste primeiro nivel muito geral ¢ global de
determinagdo, a educagdo e cultura aparecem como duas faces,
rigorosamente reciprocas € complementares, de uma mesma realidade: uma
nao pode ser pensada sem a outra e toda reflexdo sobre uma desemboca
imediatamente na consideracdo da outra.

Trabalhar o tema tucupi com os alunos do curso de Agropecudria, ¢ disseminar o
conhecimento de forma integrada, uma vez que ¢ possivel articular conhecimentos cientifico,
sabe tradicional e valorizac¢ao histérico-cultural amazonica. Nesse sentido, Lima, Silva e Silva
(2017, p.3) ressaltam:

[...] formagdo humana integral informa que as categorias indissociaveis no
curriculo escolar sdo: a tecnologia, o trabalho, a cultura e a ciéncia, como
conhecimentos sistematizados produzidos e legitimados socialmente, a
tecnologia, como transformagdo das ciéncias em forga produtiva, € como
extensdo das capacidades humanas, e a cultura, como tecido social. A
associacdo entre essas categorias expressa uma concepcdo de formagdo
humana, pois integra as dimensdes trabalho, ciéncia, tecnologia ¢ cultura,
objetivando a formagdo omnilateral dos sujeitos. A formac¢do omnilateral se
refere a formag@o humana integral do homem.

Alinhar contetdos curriculares a elementos da cultura dos estudantes ¢ de suma
importancia na constru¢do dos conhecimentos dos alunos. Reconhecer e valorizar a propria
cultura faz parte do processo de entendimento da significancia humana e social. Temas como
tucupi precisam ser estudados em sala de aula, para desenvolver criticidade, tendo como
resultado a valorizagdo de temas pertencente ao contexto local, e constru¢do de saberes
cientificos e culturais. Promovendo o desenvolvimento de sujeitos criticos e técnicos com
conhecimento ndo apenas cientificos, mas cultural.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA

3.1 Caracterizacido da pesquisa

Para escolha do assunto abordado na pesquisa, realizaram-se leituras bibliograficas e
conversas com produtores de tucupi.

A caracterizagdo dessa pesquisa ¢ exploratorio-descritiva e serd utilizada a técnica de
estudo de caso, com andlise de dados qualitativo e quantitativa. A pesquisa exploratéria tem
como objetivo familiarizar-se com um assunto ainda pouco explorado, pois, conforme Gil
(2008), este tipo de investigacao procura adquirir familiaridade com um problema, de forma a
compreendé-lo e produzir conhecimento a fim de subsidiar as agdes propostas em nossos
objetivos. Gil (2010) descreve também que esse tipo de pesquisa ¢ muito especifico, o que
lhe atribui caracteristicas de um estudo de caso. Gil (2008), as pesquisas descritivas tém como
finalidade principal a descrigdo das caracteristicas de determinada populagao ou fendomeno, ou
o estabelecimento de relagdes entre variaveis.

O estudo de caso como estratégia de pesquisa visa investigar melhor e dar liberdade
para explorar os objetivos tracados. Sendo possivel compreender melhor o fendmeno
estudado, interpretando-o de acordo com a perspectiva dos individuos envolvidos. E um
estudo empirico que investiga um fendmeno atual dentro do seu contexto de realidade,
quando as fronteiras entre o fendmeno e o contexto ndo claramente definidas e no qual sdo
utilizadas vérias fontes de evidéncia (YIN, 2005).

3.2 Caracterizacio do local de pesquisa

A pesquisa foi realizada em comunidades rurais (figura 3), localizadas na Gleba de
Vila Amazoénia (G.V. A), no Municipio de Parintins-AM. Os encontros com os alunos
ocorreram nas dependéncias do IFAM-Campus Parintins e na comunidade Bom Socorro do
7¢ Acu.

(e\Vila' Amazdénia

Figura 3: Localizacdo do local da pesquisa.
Fonte: Google Maps, 2019.
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3.2.1 Gleba de Vila Amazonia

A Gleba da Vila Amazonia e/ou Projeto de Assentamento (PA) Vila Amazonia
(assentamento agrario de gestdo do governo federal), enquanto unidade de estudo, esta
localizada a margem direita do Rio Amazonas ¢ a leste do municipio de Parintins/AM, a uma
distancia aproximada de cinco km. Limita-se pela faixa fluvial direita do rio
Amazonas/Solimdes, seu acesso € exclusivamente por via fluvial.

Essa ¢ constituida por aproximadamente 45 comunidades, segundo dados fornecidos
pela Secretaria Municipal de Producao Abastecimento — SEMPA. As comunidades se
interligam por estrada e/ou ramais que partem da sede, comunidade Santa Maria. Em cada
comunidade, estao inseridos os agricultores familiares e/ou agricultores tradicionais, com suas
respectivas atividades com o trabalho da familia. Para se chegar na sede da G.V. A. o acesso
se da por via fluvial, que normalmente ¢ feito de barco e/ou balsa, que sai regularmente do
porto de Parintins todos os dias, com horérios marcados para ida e volta a comunidade.

A Vila Amazoénia, antes chamada de Vila Batista, surgiu em decorréncia de um projeto
elaborado pelo governo japonés e apresentado ao governador do estado do Amazonas,
Efigénio Salles, no periodo pés-queda do ciclo da borracha no Amazonas. O que surgiu como
alternativa econdmica para o estado, o governo do Amazonas ofereceu terras para o Japao
para produgao agricola, em troca de mao de obra especializada. O deputado japonés Tsukasa
Uyetsuka foi quem se comprometeu em executar o projeto e constituiu uma coldnia japonesa
na area cujos precursores foram 7 (sete) os primeiros japoneses a se instalar na Vila,
chamados de “Koutakusei”.

Durante a permanéncia dos japoneses na Vila Amazonia, foi criada uma plantagao de
juta, havendo posteriormente um destaque no cultivo da mesma. Essas Plantagdes visavam
atender a industria té€xtil japonesa uma vez que a juta era matéria prima para a confeccao de
sacos. Tendo respaldo no mercado internacional, pois era produzido em grande escala. Se
tornando importante no mercado internacional, pois era produzido em grande escala. Apds a
retirada dos japoneses das terras de Vila Amazonia, devido a questdes politicas agregadas a
Segunda Guerra Mundial, as terras ficaram na posse do empresario portugués J. G. de Araujo,
que prosseguiu com a economia da juta na localidade. A administragdo do empresario
portugués durou até a década de 1970 (SOUZA, 2011).

Na década de 1980, a Vila Amazdnia passou a fazer parte de projetos de
Assentamento pelo governo brasileiro por meio do Instituto Nacional de Colonizagdo e
Reforma Agréria, que vem atuando até os dias de hoje. O projeto de Assentamento da Vila
Amazonia foi criado através da Portaria MIRAD N° 1404 de 26 de outubro de 1998, com uma
area de 78.270 hectares, pelo Decreto N° 94.969 de 25 de setembro de setembro de 1987
(RODRIGUES; ALBUQUERQUE, 2005).

As comunidades da Gleba da Vila Amazdnia vém passando por diversos projetos de
politicas publicas destinadas a implantagdo de melhoria na infraestrutura. Mas algumas dessas
infraestruturas ainda ndo chegaram a todas as comunidades do assentamento, a falta de
pavimentagdo, dificulta acesso a diversas comunidades durante o periodo chuvoso. Todas as
comunidades t€ém como principal fonte de renda a agricultura, ha escolas na maioria delas,
que vai da Educagdo Infantil ao Ensino Médio Tecnologico.

3.2.2 Comunidade Bom Socorro de Z¢é Acu

A comunidade de Bom Socorro do Z¢é Acu (figura 4), foi o local escolhido para ser
desenvolvida a atividade do projeto, o acompanhamento in loco do processo de produgdo do
tucupi, por ser a comunidade que mais produz tucupi para comercializagdo no municipio,
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segundo dados da SEMPA. Essa comunidade estd localizada a margem direita do Rio
Amazonas, dentro do Lago do Z¢ Agu, fica cerca de 4 km de distdncia da comunidade sede da
Gleba, em um dos ramais situado na estrada da Gleba, o acesso a comunidade se da por
estrada partido da sede e/ou por via fluvial, partindo do municipio de Parintins.

Nao se encontrou registro do ano da funda¢do da comunidade, mas a presenga da
igreja catolica, que tem grande influéncia local, tem registros a partir de 1956, segundo
registros pessoais do morador mais antigo da comunidade sr. Jodo Simas da Silva, conhecido
na comunidade com s€o Jodo Lauro. S€o Jodo nasceu, cresceu, casou € hoje com 88 anos,
ainda vive na comunidade, no ano 2000, ele escreveu um livro, onde transcreveu suas
memorias e as memorias de seus predecessores, como forma de deixar para as geragdes
futuras os relatos da historia local a partir da 6tica daqueles que viveram e experienciaram o
cotidiano do lugar.

Figura 4: Comunidade Bom Socorro do Z¢ Agu.
Fonte: Acervo da pesquisa (Pinheiro, F. S., 2019).

A comunidade é composta por cerca de 70 familias, e tem um nimero aproximado de
800 moradores, que tem como renda a agricultura familiar, bolsa familia e servi¢o publico
municipal, prestado nos orgdos da prefeitura municipal na comunidade. A plantacao de
mandioca ¢ a principal fonte de renda, trabalham com farinha, beiju, tapioca, tucupi, entre
outros produtos derivados da mandioca. A producdo de tucupi para comercializacdo €
realizada por uma unica familia, que produz entre 120 (cento e vinte) a 300 (trezentos) litros
por semana, ¢ a comercializacdao ¢ feita nas feiras/mercados do municipio de Parintins. Na
comunidade tem uma tUnica escola, para atender os alunos da comunidade e de comunidades
adjacentes, um posto de satde, que € assistido por médicos do Programa Mais Médico, existe
um posto policial e a energia ¢ do Programa Luz Para Todos (Comunicagdo Pessoal de
Valdemir Gonzaga)'?.

"2 Dados coletados com o Gestor da Escola Municipal Minervina Reis Ferreira na comunidade Z¢é Agu, pela
pesquisadora na comunidade Bom Socorro em 17 de setembro de 2018.
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3.3 Participantes da Pesquisa

Essa pesquisa contemplou trés categorias de participantes: alunos, produtores e
professor. Para tanto, o projeto foi submetido & analise da Comissdo de Etica na Pesquisa
através da Plataforma Brasil.

- Alunos do Curso Técnico em Agropecuaria, modalidade Subsequente, do 3°
modulo, pertencentes a turma que ingressou no segundo semestre do ano 2017, no horario
vespertino, a pesquisa contou com a participagdo voluntaria de dez estudantes na faixa etaria
entre 18 e 30 anos. O contato com os alunos foi rapido e facil. Foi apresentado o projeto e
langado o convite para participarem de forma voluntéria. Eles se mostraram muito receptivos
e curiosos com o que aconteceria durante o desenvolvimento dessa pesquisa, principalmente
com possibilidade de participarem de uma atividade de campo junto a produtores rurais. Apos
o0 aceite, foi entregue o TCLE para leitura e posterior assinatura.

- Produtores de tucupi, a pesquisa contou com a participacdo voluntaria de sete
produtores de comunidades distintas, localizadas na Gleba de Vila Amazonia, area rural do
Municipio de Parintins-AM, onde a comunidade Bom Socorro do Z¢ Agu, foi escolhida para
0 acompanhamento in loco da produgdo do tucupi.

- Professor, contou-se com o apoio e parceria do professor que ministra na turma
participante da pesquisa, da disciplina Extensdo Rural. O tema abordado na pesquisa esté
estritamente a ligado a referida disciplinas.

ApoOs a apresentacdo do projeto, os sujeitos da pesquisa foram convidados a
participarem voluntariamente. Apos o aceite, foram convidados a preencher o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido-TCLE (Anexo A), adaptado para cada grupo de
participantes conforme orientacdo da Etica na Pesquisa.

3.4 Instrumentos e técnicas de coleta de dados

Foram utilizados os seguintes instrumentos e técnicas de coletas de dados:
questionario estruturado, entrevista, formulario semiestruturado, roda de conversa e
diario de observacdo. As técnicas de coletas de dados e atividades foram sendo
desenvolvidas conforme a evolucio da pesquisa em cada fase.

3.4.1 Questionario para os alunos

Foram utilizados dois questionarios, distintos, estruturados. Os questionarios foram
aplicados aos alunos, com perguntas abertas. Conforme Gil (2008, p.121):

Pode-se definir questionario como a técnica de investigacdo composta por
um conjunto de questdes que sdo submetidas a pessoas com o proposito de
obter informagdes sobre conhecimentos, crengas, sentimentos, valores,
interesses, expectativas, aspiragdes, temores, comportamento presente ou
passado etc.

A coleta de dados ocorreu em momentos distintos, sendo o primeiro Questionario-
Diagnostico (T1) aplicado ao inicio das atividades, por ocasido da apresentacdo do projeto, o
segundo, Questiondrio-Final (T2), ap6s a realizagdo da atividade de extensdo, para analisar a
contribuicdo da extensdo enquanto metodologia alternativa no processo de aprendizagem.
Para fazer referéncia aos discentes sujeitos da pesquisa foi utilizada a letra “D”, como
codificagdo e para preservagao da identidade dos discentes durante a apresentagdo das falas,
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foram utilizados numerais, representados por numeros de 1(um) a 10 (dez), correspondente ao
numero de participantes.

3.4.2 Entrevista com produtora de tucupi

Foi realizada uma entrevista com uma produtora de tucupi, na comunidade Bom
Socorro do Z¢ Acu. Durante a entrevista, buscou-se conhecer as influéncias culturais que
permeiam a producdo do tucupi e como ele ¢ produzido tradicionalmente, a entrevista foi
realizada pela pesquisadora, durante a atividade de extensdo, na presenca dos discentes
participantes da pesquisa. De acordo com Severino (2007, p.123):

A entrevista é uma técnica de coleta de informagdes sobre um determinado
assunto, diretamente solicitada aos sujeitos pesquisados. Muito utilizadas nas
pesquisas da area das Ciéncias Humanas. O pesquisador visa apreender o
que os sujeitos pensam, sabem, representam, fazem e argumentam.

3.4.3 Formulario para os produtores

Os formularios, semiestruturado com perguntas abertas e fechadas, foram aplicados
aos produtores de tucupi, para levantamento de dados que possibilitaram uma andlise
diagnostica sobre a producdo e comercializagdo do tucupi da Gleba de Vila Amazodnia, o
publico alvo foi sete produtores, em comunidades distintas na G.V. A.

3.4.4 Roda de conversa com os discentes

Apo6s a atividade de extensao e aplicagdo do questiondrio T2, optou-se por realizar
uma roda de conversar, para contextualizacdo da significancia da atividade de extensdo e
melhor compreensao dos dados obtidos através dos questionarios. A escolha dessa técnica se
deu pelas suas caracteristicas de permitir que os participantes expressem de forma verbal o
que possivelmente teriam dificuldades de expressar de forma escrita.

As Rodas de Conversa consistem em um método de participacdo coletiva de debate
acerca de determinada tematica em que € possivel dialogar com os sujeitos, que se expressam
e escutam seus pares € a si mesmos por meio do exercicio reflexivo. Um dos seus objetivos €
de socializar saberes e implementar a troca de experiéncias, de conversas, de divulgacao e de
conhecimentos entre os envolvidos, na perspectiva de construir e reconstruir novos
conhecimentos sobre a tematica proposta (MOURA; LIMA, 2014).

A roda de conversa foi constituida por apenas um grupo, considerando que a
quantidade de discentes sujeitos da pesquisa ¢ formado por 10 (dez) pessoas, quantidade de
pessoas dentro do nimero que a técnica sugere.

O espaco utilizado para a roda de conversa foi a propria de sala de aula da turma. Para
que a atmosfera de informalidade, descontracdo e para que os alunos pudessem ficar mais a
vontade, solicitou-se que colocassem suas cadeiras em forma de circulo.

As interagdes foram registradas por meio de gravagdo audiovisual e anotagdes. Para
tanto, contou-se com a colaboracdo de trés pessoas, além da propria pesquisadora
(mediadora). O operador de audiovisual; relatora das falas, ambos, estudantes de Biologia da
Universidade do Estado do Amazonas-UEA e estagiarios do Laboratério de Ciéncias/IFAM
Campus Parintins; e o observador, Mestre em Agronomia, professor da turma e parceiro do
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projeto. Vale ressaltar que os discentes ndo ficaram inibidos ao se expressarem na presenca da
equipe de apoio, uma vez que todos os colaboradores citados acompanharam a atividade de
extensao.

Durante a roda de conversa a pesquisadora (mediadora), foi a Unica pessoa que
interagiu com os participantes, procurando manter o foco das discussdes e valorizando a
diversidade de opinides. Para provocar a opinido de alguns participantes, eram utilizadas
algumas informacdes oriundas dos dados coletados nos questiondrios aplicados anteriormente.

3.4.5 Diario de observacao

Na técnica de observagdo, os dados foram coletados através de recursos audiovisuais,
utilizando imagens fotograficas, filmagens e por diario de observagdo, captados durante as
etapas do projeto. Os dados foram utilizados para descrever a participacdo dos participantes
na pesquisa, no decorrer do desenvolvimento do projeto. Os dados foram analisados através
de falas e das imagens buscando contribuir com o processo de aprendizagem através da
extensao.

3.5 Oficina de Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos

Foi realizada uma oficina sobre Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (carga
horaria: 08h). O local da oficina foi o Laboratorio de Ecologia Pesqueira do IFAM/CPIPN,
ministrada pela pesquisadora, em parceria com um Tecndlogo em Alimentos e auxiliada por
trés estudantes do curso de Biologia-UEA, estagiarios do Laboratorio de Ciéncias/IFAM
Campus Parintins. As atividades foram divididas em trés etapas, teoria, dindmica e pratica,
desenvolvidas em 02 dias consecutivos.

A oficina foi ministrada pela pesquisadora, em parceria com um Tecnélogo em
Alimentos, contou com colabora¢do de trés estudantes do curso de Biologia-UEA, estagiarios
do Laboratério Multidisciplinar de Ciéncias/IFAM Campus Parintins e duas auxiliares de
cozinha do IFAM/CPPIN.

Objetivo: Conhecer procedimentos que devem ser adotados por empreendimentos que
oferecem servigo de alimentacado, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria.

Publico Alvo: os discentes participantes da pesquisa.

Metodologia: Como metodologia, utilizou-se aula expositiva, com uso de projetor
multimidia.

Utilizou-se como base para a oficina, a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de
Alimentagao — Resolucao-RDC n° 216/2004 (3* Edi¢ao), criada pela ANVISA.

3.6 Atividade de Extensdo (Acompanhamento da produc¢io do tucupi)

Os discentes foram a comunidade com intuito de participarem do processo de
producao de tucupi. A atividade foi realizada na Comunidade Bom Socorro do Z¢ Acu,
acompanhada pela pesquisadora, professor da turma que ministra a disciplina Extensdo Rural,
contou com colaboragdo de trés estudantes do curso de Biologia-UEA, estagiarios do
Laboratdrio Multidisciplinar de Ciéncias/IFAM Campus Parintins. O objetivo da atividade de
extensdo foi o acompanhamento da producdo do tucupi, a fim de compreender e registrar a
metodologia de producdo usada pelos comunitarios.
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3.7 Sistematizac¢io e Analise dos dados da pesquisa

As respostas obtidas nas diferentes técnicas da pesquisa (qualitativa e quantitativa)
foram sistematizadas, classificadas por categorias e analisadas conforme suas caracteristicas
especificas.

O questionario-diagnostico (T1) e o questionario final (T2), aplicados com os
discentes, foram analisados qualiquantitativamente, através do método comparativo dos
dados. Realizou-se leitura, interpretacdo das respostas, agrupadas por categorias, para analise
e discursdo dos dados por similaridade de acordo com o Método comparativo descrito por Gil
(2008).

A entrevista realizada com a produtora de tucupi foi transcrita e também transformada
em um texto descritivo, expressando a percep¢do da produtora sobre o tucupi. Os dados
obtidos através dos formulérios aplicados com os produtores foram realizados leituras,
quantifica¢@o e interpretacdo das respostas e posteriormente realizado um texto descritivo, de
acordo com a caracteristica da pesquisa que € exploratdria-descritiva. Conforme Marconi e
Lakatos (2003), estudos exploratorio-descritivos tém por objetivo descrever completamente
determinado fendmeno, como, por exemplo, o estudo de um caso para o qual sdo realizadas
andlises empiricas e tedricas. Podem ser encontradas tanto descricdes quantitativas e/ou
qualitativas, quanta acumulagdo de informagdes detalhadas como as obtidas por intermédio da
observacgdo participante.

Nas andlises e discussdes dos dados construidos na roda de conversa foi utilizado o
método de analise de conteudo. De acordo com BIRDIN (2011), analise de contetdo ¢ um
conjunto de técnicas de andlise das comunicagdes visando a obter, por procedimentos
sistematicos e objetivos de descricdo do conteido das mensagens, indicadores (quantitativos
ou nao) que permitam a inferéncia de conhecimentos relativos as condi¢des de
producdo/recepcao (variaveis inferidas) destas mensagens.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO DA PESQUISA

4.1 Resultados da Oficina de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos

A realizacdo da Oficina de Boas Praticas foi importante para o resultado satisfatorio na
atividade de extensao. Essa oficina foi realizada posteriormente a aplicagdo do questionario-
diagnostico (T1). Observou-se nas respostas obtidas através desse questionario que os alunos
estavam confusos em relacdo a importancia do conceito e uso de boas praticas de fabricagcao
de alimentos. Outra lacuna observada nas respostas foi em relagdo a informagdes da
composi¢ao quimica do tucupi. Principalmente sobre os males que trazem a satude a falta de
cozimento adequado durante seu processamento. A oficina foi dividida em duas etapas: aula
tedrico-expositiva e atividade pratica.

Para abordagem dos contetidos tedricos, foi realizada aula teérico-expositiva, onde os
assuntos abordados foram: manipulagao, preparagdo e armazenamento dos alimentos de forma
adequada, higiénica e segura, conforme planejamento apresentado no Anexo F. Falou-se
sobre as boas praticas de forma geral, com foco nos produtos regionais derivados da
mandioca, destacando a importancia da preocupag¢do com o acido cianidrico e os riscos que o
mesmo traz a saude. Foi enfatizado que os alimentos que contém esse composto quimico
devem ser preparados e/ou cozidos de forma correta, usando o tucupi como exemplo. Os
alunos puderam sanar dividas e fazer contribui¢cdes em relagdo ao cianeto.

Segundo Chisté, Cohen e Oliveira (2007), os teores de cianeto em raizes de mandioca
tornam-se muito importantes no caso de ingestao de produtos crus ou mal processados, pois a
linamarina remanescente, nao hidrolizada, que sobra desse processamento das raizes, podera
causar problemas de satude, quando esse residual for hidrolizado no corpo humano ou animal,
liberando cianeto (HCN). O cianeto, por sua vez, tem principio tdxico cuja ingestdo ou
mesmo inalagdo, representa sério perigo a saude, podendo advir sintomas de intoxicagdo a
depender da quantidade e tipo de alimento ingerido, podendo ocorrer casos extremos de
envenenamento. As consequéncias das intoxicacdes cronicas e agudas por glicosideos
cianogénicos presentes na mandioca sdo diversas, podendo resultar em anomalias tais como a
doenca de Konzo, e outras doengas que podem afetar o sistema nervoso (BENEVIDES et al.,
2011).

Logos apds, foi realizado uma atividade pratica, como apresentado na figura 5, para
sensibilizar os alunos sobre a importancia da higienizacao correta das maos. A atividade foi
realizada com a colaboragdo de uma estagiaria de Biologia-UEA. A estagidria inicializou
pedindo que os participantes vendassem os olhos uns dos outros.
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Figura 5: Segunda etapa da oficina realizada com os discentes do Curso Técnico

Agropecudria do IFAM-CPIN: Atividade pratica 01- correta higienizagdo das maos
Fonte: Acervo da pesquisa (Pinheiro, F. S., 2019).

Com olhos vendados os alunos receberam em suas maos tinta a base de dgua, para ser
utilizada no lugar do sabao. Solicitou-se que os participantes fizessem uma simula¢ao do uso
do “sabao” na lavagem das maos. Em seguida, retiraram-se as vendas dos olhos dos alunos e
pediu-se que eles observassem suas maos para verificar se tinha ficado alguma parte que nao
havia sido tingida. O que consequentemente refletiria em uma lavagem inadequada das maos.
Observou-se que todos os participantes nao conseguiram “lavar” as maos de forma adequada.
As éreas das maos que menos tinham sido tingidas foram: 4reas entre os dedos e as costas das
maos. Ao perceberem as partes nao tingidas, os participantes demostraram-se surpresos. Em
atitude imediata, perguntaram a forma correta de higienizagdo das maos, para fazé-la,
observando atentamente as ilustragdes disponiveis.

A dinamica colaborou para que os alunos percebessem a necessidade de lavar as maos
corretamente, diminuindo os riscos de auto contaminagao, ¢ contaminagao cruzada, j& que as
maos sdo as principais fontes para estes tipos de contaminacdo. Segundo a Resolugdo RDC
ANVISA n° 216/04, se ndo forem tomados alguns cuidados, os micrébios que contaminam o
alimento podem se multiplicar rapidamente e causar doengas. E sempre bom lembrar que
medidas simples, como lavar as maos, conservar os alimentos em temperaturas adequadas e o
cozimento correto, evita ou controlam a contaminagdo dos alimentos. Essas medidas simples
fazem parte das Boas Praticas. Quando a contaminacao de algum alimento ocorre dessa
maneira ¢ chamada de contaminagdo cruzada, que pode ocasionar Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Sdo doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados por
microbios prejudiciais a satde, parasitas ou substancias toxicas. Os sintomas mais comuns de
DTA sao vomitos e diarreias, podendo também apresentar dores abdominais, dor de cabeca,
febre, alteracdo da visdo, olhos inchados, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria das
DTA dura poucos dias e ndo deixa sequelas. Para as criancas, as gravidas, os idosos ¢ as
pessoas doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte
(ANVISA, 2004).

Apoés essa etapa, foi aberto um espago para discussdes sobre o tema. Os alunos
demostraram preocupag¢do com os estabelecimentos comerciais do municipio, que vendem
alimentos ja preparados para o consumo (feiras, restaurantes, lanchonetes e carrinhos de
lanches), sempre dando énfase aos produtos derivados da mandioca. Também foram
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destacadas as consequéncias da falta de uso de EPIs e higieniza¢do no local de preparo, venda
dos alimentos e procedéncia da dgua utilizada. Os aspectos acima demonstram a importancia
da oficina para as etapas seguintes do trabalho em questao.

Na figura 6 podem ser observadas as etapas de preparo do molho de pimenta e tacaca,
durante oficina pedagodgica. O tucupi foi utilizado como ingrediente principal no preparo dos
alimentos.

Figura 6: Terceira etapa, producao de molho de pimenta e tacaca: A- Uso de EPIs; B-
Producdo e envase do molho de pimenta; E- Produgdo do tacacd; F- Amostra do tacacé

produzido.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019)

Na preparagdo dos alimentos foram utilizados os seguintes Equipamentos de Protecdo

Individual (EPIs): luvas, toucas e mascaras descartaveis como mostra a imagem 6-A. Para
higienizacdo das maos foi usado detergente liquido e alcool gel. A imagem 6-B apresenta a
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producdo do molho de pimenta, onde se utilizou pimenta, tucupi, sal e alho como
ingredientes.

O tucupi foi fervido por aproximadamente 30 minutos e adicionados os demais
ingredientes. Para o envase, foram utilizados frascos plasticos estéreis, vendidos no comércio
para esse tipo de produto artesanal. Os discentes produziram um rétulo, onde foram descritos
os ingredientes do molho e data de fabricagdo. Na imagem 6-C estdo apresentados os molhos
de pimenta ja embalados. Nessa mesma imagem estdo os variados tipos de pimentas usadas
no molho. Na produgdo do tacacd, imagem 6-D, contou-se com a colaboracdo de duas
auxiliares de cozinha do IFAM/CPPIN. Foram usados como ingredientes: goma, tucupi,
camarao e condimentos a g, conforme imagem 6-E.

Vale ressaltar que a finalidade da oficina foi trabalhar a importancia da adog@o de boas
praticas de fabricacdo de alimentos. Segundo a Resolugdo RDC ANVISA n° 216/04, sao
praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores, desde a escolha e a
compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o
consumidor. O objetivo das Boas Praticas ¢ evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004).

A produgdo do molho de pimenta, foi uma forma de chamar aten¢do dos alunos para
que eles pudessem compreender que mesmo que um produto seja artesanal, ¢ preciso fazer
uso de BPF. Na produc¢ao do tacacd, foi possivel promover socializagdo e trabalho em equipe,
enaltecendo a cultura local. Nesse sentido atividade foi de extrema importancia para que
durante a atividade de extensdo os discentes pudessem observar o preparo do tucupi, com um
olhar mais técnico e critico em relagdo a higiene sanitaria.

4.2 Atividade de Extensdo: a producio do tucupi na comunidade

O acompanhamento do processamento do tucupi pelos discentes na comunidade Bom
Socorro do Z¢é Agu, foi feito por uma equipe composta por: pesquisadora, professor da
disciplina Agroindustria e Extensdo Rural no Curso Agropecudria, ¢ as estagiarias do
Laboratério de Ciéncias/IFAM Campus Parintins.

A figura 8 apresenta como foi realizado o trajeto até¢ a comunidade, via fluvial através
barco.
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Figura 7: Caracteristica do transporte fluvial: A- Barco que faz transporte para comunidade;

B- Equipe participante da atividade, durante o trajeto até comunidade.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

O barco apresentado na imagem 7-A, ¢ adaptado para fazer transporte dos ribeirinhos
entre a comunidade e o municipio de Parintins, ¢ colocado bancos de madeira, para melhor
“comodidade” dos passageiros. A imagem 7-B mostra como foi o trajeto até a comunidade
dentro da embarcacdo, durante o trajeto foi repassado as orientagcdes para os participantes,
referente a programacao do dia.

Ao chegar a comunidade, como mostra a figura 8, a equipe se dirigiu a casa de farinha
(8-A). Na propriedade, a equipe foi recepcionada pela produtora e familia, que ja aguardavam
a visita. Outras visitas ja haviam sido feitas ao local, pela pesquisadora, estd, no entanto, foi
planejada e organizada, em parceria com professor que ministra as disciplinas Agroindustria e
Extensao Rural, relacionadas ao projeto. O professor usou a atividade como pratica para as
referidas disciplinas. As atividades foram registradas através de recursos audiovisuais e por
diario de observacao.
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Figura 8: Atividade de extensdo: A- Casa de farinha da familia Souza; B- Entrevista com
dona Valmita Souza e o esposo Pedro Siqueira; C- Sr. Pedro Siqueira, sendo entrevistado e

trabalhando ao mesmo tempo.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

A produtora explicou qual seriam as atividades de trabalho a serem desenvolvidas
naquele dia, foi combinado que apds a entrevista com ela e o esposo, os discentes
acompanhariam a produg¢ado de tucupi e participariam mediante orientagdao dos produtores.

As imagens 8-B e 8-C foram capturadas durante a entrevista dos produtores, nesse
momento em que eles falavam e trabalhavam ao mesmo tempo, os alunos os observavam
atentamente, alguns pareciam um pouco inibidos, outros mais curiosos. A entrevista foi sobre
o processamento do tucupi e influéncias culturais que permeiam essa produgdo, onde foi
detalhado o processo produtivo e, logo apds a entrevista, iniciou-se o processamento na
pratica, descrito no item: 4.5.2.

31



Figura 9: Atividade de extensdo: A, C, D - Alunos inseridos junto aos produtores no

processamento do tucupi e outras atividades realizadas pela familia, durante a visita.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Inicialmente os discentes pareciam deslocados, e os produtores desconfortdveis com a
presenga da equipe. Ao chegar no local foi perceptivel a decepg¢do no olhar de alguns
discentes, pois a casa de farinha parecia ter pouco espago fisico, para comportar quantidade de
pessoas que ali chegavam. Porém, quando os alunos se integraram a eles na producdo do
tucupi e de outras atividades desenvolvidas pelos produtores naquele dia de trabalho, o
cenario foi mudando a medida que eles iam interagindo com os comunitarios. A imagem 9-A
expressa bem o momento vivenciado, os discentes foram se dividindo conforme a afinidade
em relacdo as atividades que estavam sendo desenvolvidas.

Nem a pesquisadora e nem o professor da turma interferiram sobre em qual atividade
cada aluno seria inserido. Enquanto um grupo descascava mandioca e dialogava com a
produtora, outro manipulava o tipiti e peneirava a massa da mandioca, como mostram as
imagens 9-B e 9-C, respectivamente.

Com objetivo de haver um momento de socializagdo, foi combinado com os discentes
e produtora que a turma almocgaria na comunidade. Para isso, foram encomendados alguns
frangos caipiras, que a produtora comercializa, dessa forma seria possivel contribuir e
promover aproximacao entre discentes e comunitarios.
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Figura 10: Atividade de extensao: Equipe e dona Valmita no Final da atividade.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Ao final da atividade, fizeram-se os agradecimentos & produtora e familia e uma
fotografia (figura 10) para deixar registrada a visita. Dona Valmita se emocionou ao fazer
suas consideragdes em relagdo a visita dos discentes a comunidade, de maneira singela, ela
disse que se sentia agradecida por ter tido a oportunidade de mostrar seu trabalho. Houve uma
calorosa despedida entre produtora e discentes e um convite para uma proxima visita a
comunidade.

Comparando com os dados obtidos por Nakauth (2016), que também trabalhou com
um produto regional, produzido artesanalmente, o piracui'’. O pesquisador também usou a
extensdo como meio para promover uma aprendizagem significativa. O trabalho teve
resultados satisfatorias, como os obtidos pela presente pesquisa em relagdo a aprendizagem
dos alunos.

Pereira (2016), analisou a contribuicdo do desenvolvimento de atividades de um
projeto de pesquisa aplicado no processo de ensino-aprendizagem de estudantes do Curso
Técnico em Agroindustria de um Instituto Federal no Ceard. Usou como uma das técnicas de
coletas de dados a observacdo, auxiliando na avaliagdo do comportamento dos sujeitos
durante uma atividade de extensao.

Na avaliagdo do comportamento dos alunos participantes através da técnica da
observacao, no desenvolvimento da pesquisa, e em especifico durante realizagdao da atividade
de extensdo, verificou-se progresso na consolidacdo de conhecimentos relacionados a técnicas
de produgdo de tucupi. Tais como: atencdo, cuidado e importancia da adogdo de boas praticas
dos alimentos; no vocabulario, o uso de palavras técnicas; respeito e valorizacdo ao trabalho
dos produtores; e valorizacdo da cultura alimentar amazonica. A participagdo efetiva na
produgdo do tucupi foi essencial para o sucesso da atividade de extensao.

" Farinha de peixe: produto tradicional amazdnico, considerado um concentrado proteico a base de musculo de
peixe seco ¢ desfiado NAKAUTH, 2016).
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4.3 Contribuicio da extensio enquanto metodologia alternativa para a
aprendizagem

Neste item s3o apresentados os resultados relacionados a avaliagdo-diagnéstica dos
alunos, quanto ao conhecimento inicial e o conhecimento adquirido, apds a atividade de
extensdo. Conforme descrito por Gil (2008) foi feita categorizacdo e descri¢dao
qualiquantitativa dos dados obtidos, verificando a evolu¢ao dos sujeitos envolvidos. Os
graficos 1 e 2, mostram as percepgdes dos discentes em relagdo ao conceito de extensdo rural.

T1

M Levar Conhecimentos

M Buscar Conhecimentos

1 Trocar Conhecimentos

Contribuir paramelhoria
de qualidade de vida do
produtor

B Contribuir paramelhoria
na qualidade da
producido

B N3o sabe

Grafico 1: A extensdo rural para agropecuaria no conhecimento inicial (T1) do aluno.
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T2

M Levar Conhecimentos

M Buscar Conhecimentos

Trocar Conhecimentos

Contribuir para melhoria
de qualidade de vida do
produtor

m Contribuir para melhoria
na qualidade da produgg@o

Grafico 2: A extensdo rural para agropecuaria no conhecimento final (T2) do aluno.

Para comparar as respostas da pergunta “O que ¢ extensdo rural para agropecudria? ”
Foram criadas categorias, resultantes das respostas dos alunos. A categoria “levar
conhecimento” no T1 era 30%, no T2 foi reduzida para 20%. Mesmo com a queda da
porcentagem depois da atividade de campo, alguns discentes compreendem a atividade de
extensdo como ‘“detentora de conhecimentos”, que serdo levados a campo. Nesse sentido,
Freire (1985) destaca a forma equivocada em que extensdo rural tem sido conduzida,
colocando-se o extensionista como ‘“detentor de conhecimento” buscando transformar a
realidade do homem do campo.

Segundo o Art. 1° da Resolugdo n° 35 do CONSUP/IFAM de 17 de dezembro de 2012,
extensdo ¢ o processo educativo, cultural e cientifico que articula, amplia, desenvolve e
realimenta o ensino e a pesquisa viabilizando a acdo transformadora entre o Instituto e a
Sociedade, possuindo acdo capaz de operacionalizar a inter-relacdo entre teoria e pratica
(CONSUP/IFAM, 2012).

Na categoria “trocar conhecimentos”, ¢ perceptivel a mudanga. No T1, essa categoria
era de 10%, no T2 foi para 34%, isso se deve ao contato com a realidade vivenciada em
campo. Percebe-se que apos a vivencia no campo, os discentes demostraram que extensao nao
¢ sO promover ensino ao sujeito (produtor), mas trocar saberes, onde o conhecimento do
sujeito ¢ levado em conta. As falas dos discentes D1 e D10 no Tl e T2 representam a
compreensdo do que € extensdo, antes e depois das atividades de campo.

D1 (T1): “E quando nés vamos a campo e vemos o que o produtor faz e
como ele faz. Seu modo de manejo, entre outros”.

D1 (T2): “E quando levamos todo conhecimento teérico a todos os
produtores rurais, e trazemos para nos o conhecimento que eles tem, é como
se fosse uma troca’.

D10 (T1): “E levar o conhecimento aos produtores para auxiliar em sua
produgdo”.
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D10 (T2): “Faz parte do que estudamos, e varios projetos de extensdo sdo
para levar junto ao homem do campo o que aprendemos em sala de aula, e
também aprendermos com eles na pratica, é uma implanta¢do de
conhecimentos junto do cultivo e cria¢do”.

Essa evolucdo foi possivel gragas a integracdo entre alunos e comunidade,
demonstrando que apds a realizagdo da atividade os participantes puderam compreender
melhor os objetivos das atividades da extensdo rural. As porcentagens das outras categorias
no T1 e T2 se mantiveram iguais ou com a minima diferenca.

Centurion (2013) realizou um trabalho para analisar o potencial formativo da extensao
rural para alunos de um curso de bacharelado em zootecnia, utilizando o método comparativo,
para confrontar os resultados das percepcdes dos participantes em sua pesquisa, obtidos antes
e depois de atividades extensionista. E obteve bons resultados, apds confronto entre os dados
ele conseguiu quantifica-los, o que facilitou a anélise dos resultados, revelando satisfatoria a
pesquisa.

Nakauth (2016) em sua pesquisa de dissertagdo realizou um trabalho utilizando a
extensdo como instrumento de consolidagdao de conhecimentos. Para analisar o conhecimento
adquiridos pelos alunos participantes da pesquisa, o pesquisador utilizou questionarios inicial:
antes das oficinas pedagdgica e final: apds o término do projeto. O instrumento avaliativo
utilizado por ele (questionario) foi eficaz, revelou que os alunos que participaram de maneira
colaborativa e proativa, conseguiram aumento significativo do conhecimento acerca do tema
abordado.

Os graficos 3 e 4, apresentam a percepcao dos discentes no T1 e T2, sobre a relagdo
entre a extensao e o processo de ensino-aprendizagem.

T1

B Coloca em pratica a Praxis

m Aprende com os
agricultores

Trocar Conhecimentos

Outros

Grifico 3: A extensdo e o processo de ensino-aprendizagem no conhecimento inicial (T1).
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T2

B Coloca em pratica a
Praxis

= Aprende com os
agricultores

Trocar Conhecimentos

Contribuir com os
agricultores

Grifico 4: A extensdo e o processo de ensino-aprendizagem no conhecimento final (T2).

Ao serem questionados se a extensdo promove aprendizagem além dos limites da sala
de aula, todos disseram que sim. A percepcao de que a extensdo permite colocar em pratica a
praxis € manifestada por 50% dos alunos no T1 e 46% no T2, expressando isto por meio das
seguintes respostas:

D4 (T1): “aprender além da sala de aula;”.

D4 (T2): “Pois somente a sala com as teorias o aluno ndo aprende, agora
quando ele esta e colocando em pratica o que aprendeu em sala de aula, os
dois profissionais saem ganhando”.

D10 (Tl): “Pois no campo fora de sala de aula, adquirimos mais
profundamente o nosso conhecimento”.

D10 (T2): “Sim ¢ uma forma de ir aléem da sala de aula, visto que quando o
professor e técnico, junto ao produtor, buscam novas experiéncias para um
melhor rendimento na produgdo rural”.

Segundo Freire (1985), durante a praxis, a agao e a reflexdo, solidarias, se iluminam
constante e mutuamente. A pratica por sua vez, implica nao s6 na teoria da qual ndo se separa,
mas também na postura de quem busca saber, € ndo de quem passivamente a recebe.

A categoria “aprende com os agricultores”, no T1 foi escolhida por 10% dos alunos
participantes da pesquisa, € no T2 por 18%. Os trechos das falas abaixo expressam a
justificativa para este posicionamento:

D2 (T1): “A extensdo busca conhecer de forma pratica um ensino de forma
técnica, que nos ajuda conhecer o que é ensinado dentro da sala de aula”.
D2 (T2): “Uma boa aula com o proprio produtor que jd nasceu fazendo o
que buscamos fazer fora da teoria, multiplica mais informagdes para o
futuro técnico”.
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A extensdo promove “troca de conhecimentos” entre discentes e agricultores, 10% dos
alunos participantes afirmaram no T1 e 18% no T2. Essa compreensdo por parte dos alunos
estd representada nas falas a seguir:

D8 (T1): “Pois vivenciar de forma direta permite que haja troca de
conhecimentos, o técnico ensina o que aprendeu teoricamente e ao mesmo
tempo aprende com pratica com o produtor”.

D8 (T2): “A extensdo é uma forma de vivencias o ensino fora da sala de
aula, onde a convivéncia e a prdtica o tornam mais completa, sendo a
melhor forma de fixar o conhecimento e compreende-lo em sua totalidade .

A Extensdo cabe cumprir o papel de Agente de transformacio e de enriquecimento do
conhecimento (FORPROEXT, 2012). A extensdo deve ser vista como pratica educativa, onde
extensionista e produtor trabalhem em conjunto, uma vez que um tem o saber cientifico e o
outro a vivéncia pratica, e a consequéncia dessa troca de saberes sdo novas praticas.

No T1 30% dos alunos justificaram com outras respostas que ndo se enquadravam na
relagdo entre extensao e ensino-aprendizagem, no T2, ndo tiveram justificativas infundadas.
No T2 foi necessario criar mais uma categoria: “contribuir com os agricultores” escolhida por
18% dos participantes. As falas do D1, no T1 e T2 comprovam evolugdo do entendimento por
parte dos alunos ap6s a atividade de extensao.

D1 (T1): “Porque na sala de aula aprendemos apenas o basico e o teorico,
mas quando d extensdo nos aprendemos na pratica e melhora nosso
conhecimento”.

D1 (T2): “E porque dessa forma colocamos na pratica o que vimos na sala
de aula, e recebemos o conhecimento do agricultor, podemos melhorar
alguma coisa na vida do produtor”.

E perceptivel que ndo houve muita mudanga em relagéo a porcentagem das categorias
no T1 e T2, mas a forma dos alunos se expressarem nos dois momentos, ouve uma mudanca
significativa. Apos a atividade, as respostas demostram coeréncia, confianga e o desejo de
colocar em pratica os conhecimentos ja adquiridos, em conjunto com o produtor. Em suas
falas os discentes demostram que as atividades extensionistas, que abrangem, atividades
praticas, auxiliam de forma efetiva no processo de ensino-aprendizagem.

O tucupi tradicionalmente utilizado em diversos preparos na culindria regional da
regido Norte, principalmente nos estados do Amazonas e Par4. Possui como particularidade,
sabor peculiar. De origem indigena, possui grande importancia na cultura amazoénica. O
grafico 5, traz a percepc¢ao dos alunos sobre a relevancia do tucupi no contexto amazdnico.
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Griéfico 5: Importancia do Tucupi na Amazonia.

Para a pergunta sobre a importancia do tucupi na Amazdnia, todos os participantes
apontaram no T1 e T2, que o tucupi € importante para a culinaria amazonica. No T1, 50%
compreendiam que a importancia desse derivado da mandioca se dava porque “gera renda”,
40% por ser um “produto regional”, e 10% destacou que “valoriza a cultura” local.

Depois da atividade de campo, no T2, o que mais se destacou foi o aumento
significativo na categoria “valoriza a cultura”, passando 10% para 40% dos participantes
aferirem a importancia do tucupi para valorizagdo cultural amazonica. No T2, foi inserida a
categoria “Atrativo Turistico”. No T1 a importancia referendada ao tucupi ¢ voltada ao
fortalecimento da economia local, relacionada a um produto da regido. No T2, a percepgao
dos discentes foi evoluindo em relacdo a importancia desse produto amazonico, os estudantes
comegaram a perceber que a valor desse produto vai além de ser um produto especifico da
regido. Ele caracteriza a cultura de um povo.

Essa mudanca se deu apods da atividade de extensdo, onde os discentes participaram da
entrevista com a produtora e do acompanhamento in loco do processamento do tucupi,
denota-se que a atividade teve influéncia direta nas respostas no T2. Ribeiro (2015), enfatiza
sobre a importancia discutir sobre a formagdo étnica, historica e cultural da sociedade
brasileira. Para tanto, ¢ necessario que as institui¢des de ensino insiram os alunos em suas
realidades locais, promovendo esse intercambio de ciéncia e saberes tradicionais.

Eleutério (2015, p. 119) em seu estudo doutoral buscou sustentar as relacdes de
didlogos possiveis entre a cultura local (saberes primevos), a cultura académica e escolar na
Amazonia:

Consideramos ser importante que as atividades desenvolvidas nos contextos
da universidade ¢ da escola sejam planejadas com base na realidade dos
sujeitos que as constituem e da comunidade da qual fazem parte (universo
cénico amazoOnico). Queremos dizer com isso, que é possivel estabelecer
dialogos entre Saberes Primevos (cultura local), saberes académicos e
escolares.

Nascimento (2016) para desenvolver a responsabilidade social através da Economia
Sustentavel na formacao profissional de alunos do Curso Técnico em Administracdo do
[FAM/Campus Maués, utilizou um produto da cultura local, o guarand. Com objetivo de
analisar a evolucdo do processo de aprendizagem desses discentes a partir de oficina
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pedagogica, foram realizados dois testes denominados Teste Inicial e Teste Final. Com isso,
foi reconhecida a contribuicao deste trabalho para os discentes envolvidos, que a cada dia
conheciam mais da cidade de Maués, da sua cultura e de suas potencialidades econdmicas,
principalmente a partir da experiéncia dos Sateré-Mawé¢, através do trabalho de producao e
comercializacdo do guarana.

Trabalhar com temas relacionados ao cotidiano dos alunos faz-se necessario. Nesse
sentido buscou-se saber qual era a percep¢do dos alunos sobre a importancia de conhecer o
processamento do tucupi para a formacdao do técnico em agropecudria. Para tanto, foram
criadas categorias para agrupamento de suas respostas. Os graficos 6 e 7 mostram a percep¢ao
desses alunos, antes e depois da atividade de campo.

T1

M Auxilia na consolida¢do
de conhecimentos

B Otécnico precisa saber o
que ¢ produzido na
regido, para o possibilitar
a acessorar o produtor

I Conhecer na pratica as
tcnicas de producio

Nao soube responder

Grafico 6: Relevancia de conhecer processo de produgdo do tucupi para formacgao do técnico
no conhecimento inicial (T1).
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T2

M Auxilia na consolidag¢do
de conhecimentos

B Otécnico precisa saber o
que ¢ produzido na
regido, para o possibilitar
a acessorar o produtor

I Conhecer na pratica as
tcnicas de producdo

Troca de conhecimentos

Grafico 7: Relevancia de conhecer processo de produgao do tucupi para formacgao do técnico
no conhecimento final (T2).

No T1, a categoria “Auxilia na consolidagdo de conhecimentos” foi de 27%, no T2,
subiu para 35%, essa consolidagdo de conhecimentos, ¢ relacionado entre teoria e pratica. E
perceptivel na fala do discente D2 que conhecer na pratica o processo de producdo do tucupi,
promoveu aprendizagem significativa.

D2 (T2): “Boas prdticas leva a perfeicdo”. O técnico em Agro busca
conhecimentos que venham somar na formagdo, para quando estiver
trabalhando na drea”.

Outra categoria com parametros elevado apresentados pelos estudantes, foi “O técnico
precisa conhecer o que ¢ produzido na regido para possibilita assessorar o produtor”,
recebendo acréscimo percentual, no T1 era de 37%, e foi para 41% depois da atividade de
campo. As falas do D1 no T1 e T2 revelam a importancia dada a aquisi¢do de conhecimentos
das atividades no meio rural local, para que o futuro técnico possa prestar acessoria técnica
aos produtores da regido com mais seguranga.

D1 (T1): “Assim contribuira para a formagdo e aprendizagem do
técnico, para o mesmo poder ajudar o produtor quando preciso”.

D9 (T2): “Se ndo conhecemos o que se produz na nossa regido, ndao
iremos saber como preparad-lo e o técnico precisa de pratica para
poder ter no¢do em o que fazer em campo quando for ajudar outras
pessoas em campo”.

Um percentual que reduziu foi na categoria “conhecer na pratica as técnicas de
produgdo” 27% T1 e 18% no T2, durante a leitura dos questionarios foi possivel compreender
que a reducdo nessa categoria, foi porque depois da atividade de campo os participantes
relacionaram que conhecer na pratica as técnicas de produgdo, estd inserida na consolidagao
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de conhecimento entre teoria e pratica. Outras respostas interessantes, porém, com percentual
menor, foram em relagao a “Troca de conhecimentos”, com um percentual de 6%, apds a
interagdo com a comunidade. Alguns dos participantes alegam que a relevancia para o técnico
conhecer o processamento do tucupi, ¢ porque ha troca de conhecimentos entre discente e
produtor.

Para Saviani (1996), a educagdo esta ligada, por sua propria natureza humana, a
sociedade humana. Para sobreviver, o homem precisa desenvolver um processo de
aprendizagem baseado na experiéncia.

Eleutério (2015, p.26) ao falar da sua experiéncia de vida, dividida entre o saber
tradicional e conhecimento cientifico aponta para importancia de disseminar o conhecimento
de forma integrada, entre a ciéncia, saber tradicional e cultura local:

Esse fragmento nos faz pensar num universo caboclo multifacetado,
carregado de histérias, mitos e magias. Foi nesse universo que aprendemos a
recolher o tucupi da mandioca brava, a fervé-lo, a utiliza-lo no preparo do
peixe, do pato-no-tucupi ou como molho de pimenta. Naquela época, nao
compreendiamos a necessidade de se ferver o tucupi da mandioca ¢ também
o motivo de ndo se descuidar ou esquecer o tucupi nos curuatas'* ou em
latas, panelas e tachos de aluminio. O cuidado era com o gado bovino que
podia ingerir o tucupi € morrer.

Hoje reconheco a necessidade de se ferver o tucupi da mandioca ou de
cozinhar a macaxeira. Durante o processo de cocgdo o cianidreto (HCN)
presente nessas espécies alimenticias, ¢ eliminado.

E importante salientar que a extensdo além de promover interagio entre saberes, ela
auxilia na constru¢do de conhecimentos e ndo simplesmente a promog¢ao de uma relagdo entre
saberes académicos e saberes populares. A busca por producdo de um conhecimento transpde
a dimensao de troca de saberes (NETO, 2001).

Nessa perspectiva, € importante que os estudantes de agropecuaria serem inseridos em
sua realidade local, pois auxilia na consolidacdo da praxis. Para se tornarem profissionais
qualificados com conhecimentos cientifico e compreensdo dos saberes tradicionais.
Capacitados para dialogar com os produtores com conhecimentos empiricos e tradicionais. E
assim poder assessora-los sem que haja conflitos entre os saberes distintos.

No gréfico 8, sdo apresentados o que os discentes conheciam do processamento do
tucupi antes (T1) e depois (T2) das atividades de extensao.

" Invélucro das flores da nativa inajazeiro (Maximiliana martiana Karst).
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Grafico 8: O que os discentes sabem do processo de producao do tucupi

Para contabilizar a porcentagem da descricao das respostas dos discentes na questdo
“Descreva as etapas do processo de produgdao do tucupi”, utilizou-se como base fluxograma
do processamento tradicional do tucupi apresentado na figura 13.

Nota-se que houve aprimoramento dos conhecimentos com relagdao ao processo de
producdo do tucupi, visto que no T1, 30% desconhece totalmente o processo, 20% descreveu
20 — 30% do processo, 20% descreveu 30 - 40% do processo, 20% descreveu 40 - 50% do
processo ¢ 10% descreveu 50 - 60%. A integracio entre alunos e comunidade, a participagdo
efetiva deles no processamento, contribuiu para uma melhor compreensao das etapas de
producdo. No T2, 10% descreveu de 30 — 40% do processo, 20% descreveu de 40 — 50%,
50% descreu de 50 — 60% do processo, sendo esse o nimero mais expressivo, 10% descreveu
de 70 — 80% e 10% descreveu 100%.

No que se refere ao conhecimento sobre o componente quimico HCN, presente na
matéria prima do tucupi, o qual € necessario passar por altas temperaturas para diminuir o
risco de intoxicacdo, ao serem indagados por que o tucupi deve ser cozido antes de seu
consumo. No T1, 40% dos discentes “ndo sabia” dizer o porqué, 40% disse que na
composicdo possui “veneno” e 20% que na composi¢do possui “dcido”. Apos a oficina
pedagdgica descrita no item 4.1., ¢ o acompanhamento in loco da produ¢do do tucupi T2,
houve uma mudanca nas respostas, 10% disseram que na composi¢dao contém “veneno”, 20%
porque cozinhar “mata os micro-organismos” e 70% afirmou que o tucupi dever ser cozido
porque contém “acido” na composi¢do. E possivel verificar nas falas do discente D3 que
aconteceu uma progressao de conhecimentos, refletido na mudanga no vocabulario, pois o que
era “veneno” '° passou a ser chamado de “4cido” para maioria dos participantes. A oficina de
Boas Praticas e a atividade de extensdo foi fundamental para que houvesse essa progressao.

D3 (T1): “O tucupi é considerado um veneno para as pessoas e animais
entdo, ao cozinhar, ele deixa se ser forte e segundo meus pais, pode matar
quem consumir”.

D3 (T2): “O tucupi possui um dcido muito forte, capaz de matar um animal,
ou de causar vomito, e dores no estomago de determinada pessoa, quando
tomar sem ferver”.

Is . . s ,
Termo muito comum entre os produtores de tucupi, quando se referem ao acido cianidrico que contém na
composi¢do manipueira.
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A extensdao ¢ um trabalho social 1til sobre a realidade, realizando-se como processo
dialético de teoria e da pratica dos envoltos nesse trabalho, externando um produto que € o
conhecimento novo, cuja producao e aplicabilidade possibilitam o exercicio do pensamento
critico e do agir coletivo (NETO, 2001).

A evolugdo do conhecimento sobre a producdo do tucupi e os termos corretos em
relacdo ao cianeto presente na composicao, foi possivel por causa da efetiva participacdo dos
alunos no processo de producao do tucupi. Confirmando que a pratica ajuda a consolidar os
conhecimentos adquiridos na teoria. Além de fortalecer a extensdo como metodologia
alternativa no processo de ensino-aprendizagem. No T1, os conhecimentos empiricos trazidos
pelos alunos ndo foram suficientes para descrever como o tucupi € produzido, indicando a
importancia de relacionar teoria e pratica no processo de ensino e aprendizagem. Martins
(2001), afirma que aquilo que os alunos apenas ouvem logo esquecem; aquilo que veem
pouco guardam; mas aquilo que fazem e descobrem jamais esquecerao.

Em relagdo a importancia da ado¢do de boas praticas de fabricagdo, os graficos 9 e 10
apresentam a percepcao dos alunos sobre se o uso dessas praticas durante o processo de
produgdo pode influenciar na qualidade dos produtos.

T1

M Qualidade do produto

B Tempo de vida

Seguir o passo a passo

Nao soube responder

Grafico 9: Influéncia do uso de boas praticas na qualidade do produto no conhecimento
inicial (T1).
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T2

B Qualidade do produto

m Saude do consumidor

I Diminui o risco de
contaminagdes

Agrega valor ao produto

Grafico 10: Influéncia do uso de boas praticas na qualidade do produto no conhecimento
inicial (T1).

No T1, 50% dos alunos expressaram em suas respostas que fazer uso de boas praticas
estd ligada a “qualidade do produto”, 10% que o uso aumenta o “tempo de vida” dos
produtos, 10% relacionaram com o “seguir o passo a passo” da receita ¢ 30% ndo souberam
responder. Justificativas:

D1: “Porque quanto mais cuidado na produgdo do mesmo pode melhorar ou
piorar a qualidade do produto”.

D2: “Boas prdticas de manipulagdo ajuda na propria duragdo do produto”.
D3: “Ndo sei, talvez o produtor faca de forma, porém nado é errada e outro
conhecimento da formagdo pode ajudar a melhorar a produgdo do tucupi.”.
D5: “Se ndo seguir todos os passos o tucupi pode sair com defeitos ou até

’

nem existir.”.

No T2, os que relacionaram com a “qualidade do produto” diminuiu 30%, passando de
50% para 20%. Desses alunos participantes da pesquisa 30% disseram que fazer uso de boas
praticas influenciam na “saude do consumidor”, 40% “diminuem os riscos de contaminagdes”
do produto e 10% que “agrega valor” ao produto.

D1: “Porque tendo boas prdaticas, como local limpo, mdos limpas, o
alimento sai com maior qualidade, sem danos a saude”.

D5: “Porque evita a impregnacdo de microrganismos que possivelmente
afetaria nossa saude”.

D9: “Pois a limpeza na manipulagcdo do alimento, tira os microbios, e no
comercio sai maior o prego e satisfaz o consumidor”.

D10: “Sim para ndo prejudicar a saude e também a produgdo, e ferver tira
mais o azedo”.
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Fazer o uso de boas praticas ¢ fundamental para garantir alimentos mais seguros e
proteger a satide dos consumidores. Sdo praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores, desde a escolha e a compra dos produtos a serem utilizados no preparo do
alimento até a venda para o consumidor. O objetivo das Boas Praticas ¢ evitar a ocorréncia de
doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004).

O desempenho dos discentes participantes da pesquisa ocorreu conforme esperado,
uma vez que o questionario-diagnostico foi aplicado quando ainda ndo haviam estudado sobre
nada sobre o que foi investigado no questionario, supde-se que o conhecimento apresentado
por eles foi de outras vivéncias. Vale ressaltar que alguns dos discentes sdo filhos de
agricultores e oriundos de comunidades rurais, o que facilitou para esses a compreensao das
etapas do processamento do tucupi.

A evolugdo foi bastante significativa e importante para alcancar as metas do trabalho,
visto que, um dos objetivos deste projeto foi utilizar a extensdo como metodologia alternativa,
contribuindo para evolugdo gradativa no processo de aprendizagem dos futuros técnicos em
agropecuaria.

Conforme Freire:

Esta ¢é a razdo pela qual, para nés, a educagdo como pratica da liberdade ndo
¢ a transferéncia ou a transmissdo do saber nem da cultura; ndo é a extensio
de conhecimentos técnicos; ndo ¢ o ato de depositar informes ou fatos nos
educandos; ndo ¢ a perpetuacdo dos valores de uma cultura dada; ndo € o
esfor¢o de adaptagdo do educando a seu meio. Para nds, a educagdo como
pratica da liberdade ¢, sobretudo e antes de tudo, uma situagdo
verdadeiramente gnosiologica. Aquela em que o ato cognoscente nio
termina no objeto cognoscivel, visto que se comunica a outros sujeitos,
igualmente cognoscentes (FREIRE, 1985, p. 53).

Os resultados reforcam que a extensdo pode ser uma estratégia didatica, servindo
como meio para a consolidacdo de conhecimentos, onde o discente ¢ o autor na construgdo
dos conhecimentos adquiridos através das atividades extensionistas, principalmente em
conteudo que envolvem teoria e pratica.

4.4 Roda de Conversa

Iniciou-se a conversa com boas vindas e agradecimentos a participagdo no projeto.
Falou-se da motivacdo do encontro, enfatizando a garantia do sigilo e preservagdo da
identidade. O tema discutido foi: Experiéncia apds atividade de extensdo. No inicio alguns
discentes pareciam desconfiados, principalmente quando se referia aos “aspectos negativos”
observados na producao do tucupi. Foram apresentadas algumas imagens e videos capturados
durante a atividade de extensdo para acalorar o didlogo. Aos poucos alguns foram se
expressando e os outros foram se sentido mais confiantes ao falar, os mais timidos s6 falavam
quando a mediadora se dirigia a eles. Durante a mediagdo ndo se apresentaram nenhuma
dificuldade significativa, mas em alguns momentos a conversa tomava outro foco, que fugia
da proposta inicial e era necessario a mediadora intervir e foca novamente ao tema.

Na analise dos dados foi utilizado elementos contidos na interpretagdo de dados
baseados na analise de conteudo. Esses dados foram construidos a partir das percepgdes dos
discentes durante a roda de conversa. Para tanto, foi organizado os dados no quadro 6, que se
refere a “Visao dos Discentes (VD) ” participantes da pesquisa, em relagdo as “Experiéncias
vivenciadas na atividade de Extensdo”.

Quadro 3: Visao dos discentes apds as experiéncias vivenciadas na atividade de extensao
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UNIDADE ITENS 1* CATEGORIA 2* CATEGORIA
REGISTRADA
-Troca de
VD - Experiéncia ap6s | conhecimentos Socializagdo com a -
a atividade de extensao familia de produtores
-Aspectos negativos Higiene sanitaria Falta de uso de
EPIs
-Consolidacao de | Teoria e pratica Contextualizacdo
conhecimentos de saberes

Com base na metodologia e organizacdo dos dados das falas e percepgdes dos
participantes da pesquisa, foram criadas as subunidades dessa unidade de registro e
apresentadas discutidas ao decorrer do subitem: 4.4.1.

4.4.1 Experiéncias vivenciadas na atividade de Extensao

A “troca de conhecimentos” ocorreu por meio da socializagdo entre discentes e
comunitarios. O didlogo com os produtores, ouvir suas historias de vida, conhecimentos,
experiéncias e dificuldades enfrentadas por eles, promoveu troca de saberes. As falas a seguir
demostram que esse contato promoveu troca de conhecimentos e valoriza¢ao do trabalho dos
produtores:

D3: “Creio que o dialogo e essa troca de conhecimentos ajuda muito para
ambos, ouvir suas historias de vida a comunidade oferece o saber de estar
praticando o conhecimento, pois o técnico também tem algo a concordar
com o produtor. Comer junto com eles também”.

D7: “O contato direto com os comunitarios proporcionou melhor
compreensdo do processo do tucupi e os mais derivados da mandioca.
Somente este tipo de contato é possivel compreender e dividir
conhecimentos”.

D10: “Troca de conhecimentos durante a visita, e vivenciar a realidade do
foi uma aula diferente fora da sala. A produtora que repassou os

conhecimentos e pudemos aprender na pratica com ela”.

As falas dos discentes D1 e D6, nos mostram que a troca de conhecimentos através da
vivéncia da realidade de vida do produtor, mostrou aos futuros técnicos a possibilidade de
poder contribuir com produtor. Despertando o desejo de conhecer melhor as necessidades dos
produtores da regido, para auxiliar de forma técnica na melhoria da qualidade de seus
produtos.

D1: “Conhecemos como se produz o tucupi, pois eu ndo conhecia, vimos
onde ele ¢ feito, e quem sabe ndo podemos ajudar a melhorar alguma coisa
depois de formados .

D6: “Bom tiramos varias duvidas sobre o tucupi a forma que extraido desde
0 comego até ao chegar nas feiras da cidade”.

Considerando as Dimensdes da Extensdo estabelecidas pelo Forum de Dirigentes de
Extensdo da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnologica (FORPROEXT), as visitas
técnicas promovem a interacdo das areas educacionais da instituicdo com o mundo do
trabalho, proporcionado uma formagdo mais ampla ao aproximar o universo académico da
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realidade profissional. As visitas técnicas cumprem papel relevante no processo de formacao
profissional, em razdo de que possibilita o contato com os diferentes contextos
organizacionais do mundo produtivo, permitindo, assim, conhecer suas respectivas estruturas
fisicas, recursos humanos e tecnoldgicos disponiveis, dindmicas de funcionamento, enfim,
todos os fatores neles implicitos (FORPROEXT, 2012).

A integragdao dos conhecimentos entre discentes e comunitarios foi importante para
ambos. Os comunitarios mostraram-se satisfeitos em contar suas historias de vida e transmitir
saberes, através do ensinar a fazer o tucupi tradicional. E os alunos por compreenderem as
técnicas de producdo de um produto regional de preparo artesanal que tem uma ligacdo com
as raizes caboclas dos amazonenses.

D2: “O conhecimento desde onde veio, como produzir, ensinamento passado
de geragcdo em geragdo. Hoje a forma de produzir, sem perder o modo
artesanal de produzir”.

D3: “A produgdo do tucupi na comunidade foi mais envolvente do que a
gente pensava, vimos algo mais diferenciado. O que mais me chamou a
atengdo é a quantidade produzida para vender”.

D4: “Bastante, pois nds alunos aprendemos junto com eles, ou seja, uma
troca de saberes ajudou bastante a todos por igual ”.

Promovendo crescimento profissional e pessoal dos envolvidos. Além da valorizacao
cultural de um produto regional, que ¢ o tucupi.

Ao serem questionados “se durante o processo de producdo do tucupi foi observado
algum aspecto negativo”, que poderia ser melhorado sem alterar o jeito artesanal de produzi-
lo. Os aspectos mencionados foram relacionados a higiene sanitéria, tais como: limpeza local,
limpeza dos equipamentos, falta do uso EPIs. Alguns dos alunos disseram que ndo identificou
aspectos negativos.

Em suas respostas os participantes referiram-se as precarias condi¢des higiénico-
sanitario do ambiente onde ¢ processado o tucupi, a auséncia de prévia higienizacdo dos
materiais e equipamentos, falta de cuidados com o tucupi durante o processo de fermentagao e
presenga de animais domésticos na area destinada a produgdo.

D1: “Precisam melhoram na limpeza dos equipamentos, limpar o local,
colocar uma touca quem sabe”.

D6: “ Quando o tucupi é separado da massa fica exposto sem alguma
cobertura com tampa, insetos caem dentro sem que o produtor perceba”.
D8: “O ambiente é aberto e todos os tipos de animais circulam o local.
Trazendo contaminagdo a produgdo”.

A oficina de Boas Praticas de Alimentos que os discentes participaram antes da
atividade de extensdo apresentadas no item:4.1., contribuiu com a visdo mais critica com
relacdo a condigdes higiénica-sanitaria. Em relacdo aos alunos que “ndo identificaram”
nenhum aspecto negativo, eles se referiram ao modo tradicional de produzir e ndo ao
ambiente onde ¢ produzido.

D3: “Vejo de a produgdo, ¢ vista e processada como sempre, ndo mudaria o
sistema de separar o tucupi, pois parece que é a forma de produzir é

padrdo”.

Como solugdo para os aspectos negativos observados pelos discentes, sugeriu-se a
criacdo de um projeto para o futuro: elaboracdo de uma cartilha sobre boas praticas para
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producdo do tucupi e oficinas de boas praticas de manipulagdo de alimentos, para sé-la
oferecido a produtores de tucupi.

Para compreender qual a concepcao dos participantes com relagdo a “consolidagdo de
conhecimentos” depois da atividade de campo, questionou-se se a visita a comunidade o que
acrescentou de conhecimentos sobre a produ¢do do tucupi. Na visdo dos discentes a forma
como os comunitarios, em se dispuseram a compartilhar seus conhecimentos. A vivéncia e a
intimidade que o produtor tem com a pratica na producdo dos derivados da mandioca, a
participagdo no processo de producdo do tucupi, foi importante para compreensao
significativa de todas as etapas do processamento do tucupi. Promoveu consolidagdo entre a
teoria e a pratica do processamento do tucupi. As falas dos sujeitos D5 ¢ D8 ¢ uma
demonstragdo que a pratica auxiliou na constru¢do de conhecimentos e que a extensdo ¢ uma
metodologia alternativa para o ensino.

D5: “A produtora rural explica detalhadamente todo processo do tucupi e
me ajudou a entender esse processo”.

D8: “A visita proporcionou compreender melhor o processo do tucupi, onde
podemos ver claramente a sua fabrica¢do. Onde pudemos ajudar também a

’

produtora no processo e conhecer as dificuldades dela também”.

Quanto mais contextualizado o ensino, maior a possibilidade que ele resulte em uma
aprendizagem significativa, mobilizando a motivagdo (SANTOS, 2003). A atividade de
extensdo propiciou aos discentes uma agradavel experiéncia, além de promover
conhecimento, por meio do qual ¢ possivel observar a evolu¢ao dos sujeitos no decorrer do
desenvolvimento do projeto.

Por fim, a contextualizagdo dos saberes partiu do contato com a familia da produtora, a
entrevista realizada com a produtora foi muito importante fortalecimento da importancia
cultural do tucupi. Foi interessante para os discentes participar de uma ‘“‘aula pratica”
ministrada por trabalhadores rurais. Quebrando tabu que extensao ¢ para levar conhecimento,
vendo na pratica que extensao ¢ também construir conhecimentos, através de troca de saberes
sejam eles empirico ou cientifico.

D2: “Fomos bem recebido e a parte melhor foi poder produzir tucupi junto
com a comunidade”.

D5: “Observamos que as culturas sdo passadas de pai para filhos e assim
sucessivamente, ajudou a valorizar nossa cultura”.

D6: “Com certeza por meio de conversas que tivemos em um curto espago
foi maravilhoso, além da aprendizagem de como extrair o tucupi, como ele
chega até a feira para a venda, foi bom dividir esses momentos com os
colegas e professores, foi maravilhoso”.

Os discentes encontraram na roda de conversa um espago para se expressarem de
forma verbal e intensa, suas percepgdes com relacdo a atividade de extensdo. O que alguns
tiveram dificuldades de expressar de forma escrita. Esse espaco também contribuiu para que
os discentes pudessem socializar uns com os outros participantes o que foi a experiéncia
vivenciada em campo. Resultando em maior aprendizado para eles. Gatti (2005, p.11), afirma
que a roda de conversa:

[...] permite compreender processos de constru¢do da realidade por
determinados grupos sociais, compreender praticas cotidianas, acdes e
reagdes a fatos e eventos, comportamentos ¢ atitudes, constituindo-se uma
técnica importante para o conhecimento das representagdes, percepgoes,
crengas, habitos, valores, restricdes, preconceitos, linguagens e simbologias
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prevalentes no trato de uma dada questdo por pessoas que partilham alguns
tracos em comum, relevantes para o estudo do problema visado.

Analisando os dados capturados na roda de conversa, foi possivel confirma o que ja
haviam sido apresentados nas analises dos resultados dos questiondrios, a evolucao dos
discentes no decorrer das etapas do projeto, levando em conta a oficina, visita, questionarios,
roda de conversa, videos, imagem, entre outros. Durante esse processo e evolugao foi possivel
constatar que a ressonancia distorcida do conceito de extensao, foi reconsiderado pela maioria
dos discentes. A atividade otimizou essa mudanga de conceito, demostrando influéncia direta
do projeto sobre a percepgao dos sujeitos.

Segundo Freire (2005), ninguém educa ninguém e ninguém se educa sozinho: nos nos
educamos uns aos outros @ medida que interagimos uns com os outros, a medida que tentamos
nos transformar, de criaturas incompetentes e dependentes, em adultos independentes e
competentes, capazes de definir autonomamente um projeto de vida e de transforma-lo em
realidade.

O trabalho despertou interesse dos discentes sobre procedimentos que podem ser
adotados para a melhoria na produgdo, no que diz respeito as boas praticas de produgdo de
alimentos, sem alterar a forma cultural como ¢ produzido. Pois esse derivado da mandioca ¢
produzido, conservado de forma artesanal e essa forma devera ser mantida, no entanto, sua
producdo podera atender aos principios de um produto seguro para o consumidor.

4.5 Influéncias culturais e descricao da producio tradicional do tucupi

Este item fala sobre as influéncias culturais que permeiam a producdo do tucupi e
como ele ¢ produzido tradicionalmente. Informacdes obtidas através de entrevista com
produtora de tucupi e acompanhamento in /oco da producgdo. A entrevista foi realizada com a
produtora Valmita Souza e seu esposo Pedro Siqueira, na comunidade Bom Socorro do Z¢
Acu, que fica localizada na Gleba de Vila Amazonia, o acompanhamento da produgdo, foi
realizado logo apos a entrevista.

4.5.1 Entrevista

A entrevista foi realizada durante uma visita previamente planejada junto a produtora e
familia, o objetivo da visita foi levar os alunos do Curso Técnico em Agropecuaria, para
acompanhamento do processo de produgdo do tucupi. O foco da entrevista foi identificar
influéncias culturais que estao ligadas a producdo do tucupi. Optou-se em fazer a entrevista na
presenca dos alunos. Os alunos participaram da entrevista como ouvintes.

Ao iniciar a entrevista foi explicado que o objetivo era compreender o processo de
produgdo do tucupi, como era comercializado e qual sua origem. Além da solicitacdo de
autorizagdo para gravar a entrevista, foi lido e entregue um TCLE a produtora, onde a mesma
assinou e ficou com uma copia.

A entrevista foi realizada com gravac¢ao de audio, e o uso de um roteiro, o qual as
perguntas foram formuladas conforme a linguagem e entendimento dos entrevistados. No
decorrer da entrevista, foram surgindo perguntas que ndo estavam no roteiro, perguntas
relacionadas com o assunto abordado.

A produtora Valmita Souza ¢ natural do municipio de Juruti, estado do Para, filha de
agricultores, que em vida, tiveram como principal fonte de renda, a plantacdo a juta, casada
com Pedro Siqueira, também natural do municipio de Juruti, filho de agricultores que tinham
como principal fonte de renda a plantagdo de mandioca e producao de seus derivados. Recém-
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casados, foram morar na comunidade Mato Grosso, localizada na Gleba de Vila Amazonia.
Apos alguns anos fixaram residéncia na comunidade Bom Socorro do Z¢ Agu, dando
continuidade ao trabalho com os derivados da mandioca, e nessa comunidade ja residem nessa
comunidade a mais de vinte anos.

D. V- “Foi que o irmdo dele veio pra cd, pro Mato Grosso, uma
“cumunidade” aqui perto, ¢ que eles quiseram trazer a gente pra ir, nos
viemo, mas ndo se acustumemo no Mato Grosso, era muito dificil de comida.
Foi que minha filha casou com um rapaz aqui do Bom Socorro, foi que a

’

gente comprou aqui”.

Ao ser indagada de quando iniciou a producao de tucupi, uma vez que sua familia
trabalhava na produ¢do de juta e ndo com plantagdo de mandioca. Dona Valmita, explicou
que s6 comecou a trabalhar com os derivados da mandioca, ap6s o casamento, quando foi
morar na comunidade Mato Grosso.

D.V- “Nos ja morava no Mato Grosso, nos comecemo a plantar ro¢a e fazer
farinha e tucupi, junto com meu cunhado, depois meu marido comprou um
terreno, nos e os filho, comecemo a trabalhar por conta propria”.

O conhecimento que a produtora tem em relagdo a producgdo de tucupi, ela adquiriu o
€sposo, € com os mais de quarenta anos que vem trabalhando com esse derivado da mandioca.
Como dona Valmita, aprendeu a produzir o tucupi com o marido. Perguntou-se a ele como
havia aprendido a processar o produto. Segundo ele:

“O, eu nasci e me criei em Juruti, minha familia, ndo sabe, trabalhava toda
na ro¢a. Meu pai, minha mde, meus irmdo, todo mundo plantava. A gente, so
fazia farinha no inverno, porque vinha “inchente” e a gente tinha que tirar
a roga, se ndo perdia tudo. No verdo a gente plantava a maniva, nos
rocado”.

“Era assim, meu pai fazia a farinha, minha mde tirava o tucupi e nos que
era pequeno, ajudava ela fazer”.

Ao questionar o produtor de onde surgiu em sua familia o costume de produzir o
tucupi, o senhor Pedro disse que:

“Eu acho que foi com minha falecida vo, porque a gente, todo mundo
daquela época era assim, o homem fazia a farinha e a mulher o tucupi, beju,
pé-de-moleque. Naquela época a gente num tinha geladeira e so tirava
tucupi no inverno, e fazia muito molho com pimenta, pra comer com peixe”.

Ele ainda conta que sua avd materna, contava histoéria de como surgiu o tucupi, que o
mesmo tem origem indigena.

Ao questionar se o tucupi ¢ a principal fonte de renda da familia, dona Valmita, disse
que varia entre o tucupi e a farinha, mas que vende também goma, ¢ a crueira'® seca, para ser
produzido farinha, e até galinhas, que cria no quintal.

D.V- “Olha, a gente vende, tucupi, farinha, goma, crueira. O Pedro e os
meninos pesca, e eu vendo umas galinhas que eu crio”.

16 ~ ~ r .
E as fibras, cascas e fragmentos que ndo amolecem durante o processo de fermentagdo das raizes da mandioca,
depois sdo colocadas para secar ao sol, e trituradas em moinhos manuais.
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Ao perguntar quantos litros de tucupi eles produzem semanalmente, ela deu a seguinte
resposta:

D.V-“As vez dez balde “desse ai”, as vez doze, e até dizessete. Na época do
boi, a procura aumenta, e nos produz mais, porque as pessoa que faz tacacd
compra mais”.

A produgdo de tucupi aumenta no periodo do Festival Folclorico de Parintins, porque a
procura o tacacd e outras iguarias que tem o tucupi como ingrediente principal, ¢ muito
procurado pelos turistas que visitam a cidade nesse periodo. Durante a pesquisa foi informado
pela SEMPA, que dona Valmita ¢ a pessoal que mais produz tucupi nas comunidades rurais
de Parintins.

A origem da mandioca que a familia da produtora utiliza para produzir os derivados ¢
100% terceirizada. A justificativa € que a distancia entre a casa de farinha e o rocado ¢ muito
grande, e 0 esposo ndo tem mais condi¢des fisicas para o trabalho de plantacdo e colheita de
mandioca. O saco de mandioca custa em média R$ 30,00 (trinta reais), e ela ndo soube
informar quantos litro de tucupi, ela produz com um saco de mandioca. Segundo ela, os tipos
de mandiocas mais utilizado € a “pororoca” e “seis meses”. E faz uso exclusivo de saco de
rafia e do tipiti como equipamento de prensagem. A 4gua utilizada na produgdo ¢ encanada,
proveniente de pogo artesiano, instalado na comunidade. Assim como os outros produtores
entrevistados na Gleba de V. A. a produtora compra embalagens de garrafas pet, para
reutilizar no envase do tucupi, para revenda.

Solicitou-se que ela explicasse como o tucupi ¢ produzido. E segundo a produtora
“cada um tem um jeito de preparar” e explicou a maneira como produz:

“No tempo que a gente plantava mandioca, nos tirava, um dia era so para
arrancar e trazer. No outro dia a que a gente raspa a casca da mandioca,
lava e vai colocando dentro da gareira, vai cevando. Quando tudo ta
cevado, coloca dgua. Pega o saco vai colocando ja massa dentro, e
espremendo. Depois de ja ter tirado mais da metade da massa, a gente
colocando as bacias a peneira e um pano de passar, para ficar o tucupi e a
tapioca. Separa no outro dia o tucupi e a tapioca”.

A produgdo do tucupi observado na pratica, logo apos a entrevista esta descrito no
item: 4.5.2. Perguntou-se da produtora se existe algum “segredo” para produzir um bom
tucupi. Ela deu a seguinte resposta: “Ferver bem, e também tomar um banho antes de tirar,
que ¢ para nao da borra”.

Durante as entrevistas com os produtores na Gleba de V.A., outras produtoras do sexo
feminino, relataram esse mesmo ‘“segredo”, “para a borra ndo da borra” no tucupi. Ao
perguntar por que o tucupi tem que ser fervido antes de ser consumido. Segundo ela:

D.V- “Tem veneno, que se ndo for fervido a pessoa se envenena. Até
boi mata”.

Esse “veneno”, relatado pela produtora € o acido cianidrico.

Na producdo do tucupi, recebe a ajuda da familia, mas sua principal ajudante ¢ a filha
Annyara, que ¢ a pessoa responsavel pelo cozimento e envase do produto. A maior
dificuldade que a familia da produtora enfrenta ¢ com relagdo ao transporte dos produtos, da
comunidade para a feira de Parintins, quando chove ou no periodo da seca dos rios. Eles

transportam seus produtos em uma canoa e motor rabeta, a canoa ndo tem cobertura. E
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quando chove ¢ necessario pagar outro transporte, no caso, barcos que fazem transporte de
pessoas € mercadorias da comunidade para o municipio de Parintins.

A mandioca passa por um longo processo, para se transformar em tucupi, assim como
para se transformar em farinha, um deles € a trituracdo, que segundo a produtora ¢ o Unico
método que ela utiliza. Feita por uma maquina giratoria, com serrilhas cortantes, de aluminio,
que para girar a maquina ¢ necessario o uso de um motor elétrico (Figural5), durante esse
processo, duas de suas filhas, ja se acidentou, uma delas perdeu um dedo da mao no acidente.

Valmita Souza aprendeu a produzir o tucupi com o esposo, que tinha adquirido o
costume sua com a mae. Ao questionar se algum dos filhos iria ficar produzindo e vendendo
tucupi, quando ela parasse de produzir. Ela disse que sim:

“Eu tem uma filha que ja trabalha com tucupi, mas ela trabalha ld no
terreno dela, aqui na comunidade, s6 mais eu e ela, que trabalha com tucupi
para venda. Mas aqui nesse meu pedaco, quem vai ficar trabalhando é a
Anny, minha filha, mas meu genro, esse te ta torrando a farinha. Eu ainda
“t6” ajudando ainda eles, ndo poderia mais ta aqui ndo”.

A produtora e o esposo sdo aposentados pelo INSS, mas ainda nio tem pretensdo de
deixar de produzir e vender tucupi.

A entrevista com a produtora foi importante para que pudessem identificar quais as
influéncias culturais permeiam a forma de produzir o tucupi. A presenca dos discentes durante
a entrevista foi de extrema importancia para que eles pudessem compreender melhor a relagao
entre habitos alimentares, economia e cultura.

A significancia que estd por tras do processo de producdo do tucupi, vai além do
conjunto de técnicas de um produto artesanal e/ou do beneficiamento econdmico que traz para
regido amazonica. No processamento desse produto derivado da mandioca, esta implicita uma
relacdo historico-cultural de tradicdes herdadas dos indigenas, ancestrais dos povos da
Amazonia.

4.5.2 Producio tradicional do tucupi

Antes ser realizado o processo de produ¢dao do tucupi, ainda durante a entrevista a
produtora explicou detalhadamente, todo o processamento. Para dar inicio ao processamento,
os alunos se integraram junto a produtora e familiares na producao do tucupi. O fluxograma
da produgao tradicional do tucupi ¢ apresentado na figura 11, construido pela pesquisadora a
partir do acompanhamento da produ¢do na comunidade rural Bom Socorro do Z¢é Agu. A
subsequente descri¢do de como foi realizado o processamento ¢ apresentada a seguir.
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Descascamento e lavagem
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Ralacao
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Prensagem
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Manipueira
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Fermentacao
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Coccao e adicao de condimentos

&

Envase

Figurall: Fluxograma do processamento tradicional do tucupi.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

O fluxograma descrito no referencial tedrico (Item 2.4.4.), tem as mesmas etapas dos
apresentados na imagem acima. Porém segundo as entrevistas realizadas na Gleba de V.A.,
cada produtor tem “seu modo” de executar as etapas desse processamento.

Descascamento e lavagem (figura 12): Iniciou-se com descascamento da mandioca, com a
colaboragdo dos alunos o que mostra a imagem 12-A, eles descascando as raizes juntamente
com a produtora e familiares. Para isso foram utilizadas facas, tercados e laminas de aluminio,
produzidas pelos proprios produtores, apresentada na imagem 12-B. Em seguida, como ¢
possivel visualizar na imagem 12-C, as raizes da mandioca foram colocadas dentro de baldes
de plasticos, lavadas com agua, foi utilizada escova de uso doméstico para auxiliar na
remog¢ao da sujeira. As raizes sdo lavadas para eliminar os residuos de barro que ficam nas
raizes, durante a retirada das cascas.
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Figural2: Processamento tradicional do tucupi: A- Descascamento da mandioca; B-

Lavagem; C- Lamina para descascamento, produzida pelos produtores.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Ralacao (figural3): Logo apos a lavagem foram colocadas dentro de um outro recipiente,
chamado de gamela/gareira'’” a imagem 13-A mostra esse recipiente feito de madeira, seu uso
perpassa geracao a geragao. Para ralagdo das raizes ¢ utilizado um motor elétrico que faz girar
um cilindro de madeira, com serrilhas de aluminio. Com as mandiocas descascadas e lavadas
o produtor segura a raiz e vai inserindo nas serrilhas, até que a mesma seja triturada, trabalho
que necessita de cuidados, para que ndo haja acidentes. A imagem 13-B apresenta esse
equipamento de maceragao da mandioca e como ele ¢ utilizado.

"7 Recipiente feito de madeira, produzido de forma bem rudimentar.
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Figural3: Processamento tradicional do tucupi: A- Raizes da mandioca dentro da

gareira/gamela B- Ralagcdo da mandioca.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Prensagem e manipueira (figural4): Apods a ralacao das raizes ¢ adicionado dgua dentro do
recipiente, em seguida, a massa ¢ retirada, através de um saco de rafia, ficando somente a
manipueira. A imagem 14-A capturada durante a producdo do tucupi na comunidade visitada,
mostra exatamente como ¢ realizada essa etapa. O produtor coloca a massa dentro do saco vai
espremendo. A massa que fica dentro do saco, ¢ retirada e colocada dentro do tipiti, onde
também ¢ prensada. A imagem 14-B e 14-C apresentam esse equipamento de origem
indigena, e como ele ¢ manipulado manualmente, mostra que apds a massa ser inserida dentro
do dele. Ele ¢ suspenso, e coloca-se um pedaco de madeira no local especifico, e em seguida,
senta-se em cima da madeira para prensar a massa € obter a manipueira.
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Figural4: Processamento tradicional do tucupi: A- Prensagem da massa de mandioca para
obtencdo da manipueira através saco de rafia; B e C- Prensagem da massa de mandioca para

retirada do excesso da manipueira através do tipiti.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Fermentagio'® (figura 15): Depois da extracdo, a manipueira ¢ colocada dentro de baldes,
onde fica por mais ou menos 24h em processo de decantacdo da goma (amido) e fermentacao.
Durante o processo de fermentagdo, o pH diminui, acidificando a manipueira. Esta etapa
também ¢ responsavel pelo sabor caracteristico do tucupi, devido ao processo de acidificacao
que ocorre (CAMPOQOS, 2016). A figura 15 mostra o tucupi decantando, o local utilizado ¢ um

'8 Foi acompanhado todo o processo de produgio, mas, na etapa de separagdo do tucupi da goma, foi utilizada a
manipueira que tinha ficado decantando no dia anterior.
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tablado de madeira, a céu aberto e de livre a acesso aos animais. O processo permite a acao
mais prolongada da linamarase, enzima que hidrolisa a linamarina (responsavel pela liberagao
de HCN), que ¢ aos poucos inibida, pela acidificacdo e queda do pH em decorréncia da
fermentacdo. Durante a cocgdo ocorre desativagdo imediata da linamarase (CHISTE e
COHEN, 2011).

Figural5: Processamento tradicional do tucupi: Fermentacao.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Coccao (figura 16): Apos a decantagdo da manipueira, o sobrenadante, que € o tucupi, €
retirado e colocado em outro recipiente, uma panela caldeirdo de aluminio, para passar pelo
processo de cocgdo. O tucupi € levado ao fogo por um periodo de 2h. A figura 16 representa
como ¢ feito o cozimento do tucupi na comunidade Z¢é Acu, através do uso de lenha. Durante
o cozimento, ¢ adicionado agua, sal e alho. O sal serve como conservante ¢ o alho como
aromatizante.
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Figural6: Processamento tradicional do tucupi: Cocgao.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

Envase (figura 17): Com o tucupi ja cozido ¢ s6 esperar o tucupi esfriar, para envasar. O
processo de envase nao foi acompanhado, mas foi explicado pela produtora que ¢ colocado
em garrafas de polietileno, reaproveitadas de embalagens de refrigerante e/ou d4gua mineral.

Figural7: Processamento tradicional do tucupi: Envase.
Fonte: Imagem do arquivo da autora (Pinheiro, F. S., 2019).

A figura 17 foi uma imagem capturada durante uma visita a uma feira onde ¢ vendido
tucupi. O que representa como o tucupi produzido artesanalmente ¢ vendido nas embalagens
reaproveitadas. Durante as entrevistas com os produtores foram confirmados pelos mesmos,
que as garrafas usadas no envase, ndo passam por nenhum tipo de tratamento, elas sdo lavadas
com agua e sabdo, as vezes somente com a agua. Nao sendo utilizado nenhum tipo de EPI,
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durante esse processo. Esses tipos de procedimentos colocam em risco a qualidade do
produto e principalmente a satide do consumidor, pois aumentam os riscos de proliferacdes de
microrganismos letais a satde, entre outros tipos de contaminagdes.

4.6 Caracterizacido da producio do tucupi na localidade Vila Amazonia

Este item apresenta as informacgdes sobre a produ¢do do tucupi na Gleba de Vila
Amazonia (G.V. A), obtidas através da aplicacdo de formuléarios semiestruturados com
perguntas abertas e fechadas. A aplicagdo dos formularios de entrevista, junto aos produtores
de tucupi, foi realizada em sete comunidades da G.V.A. Buscou-se através do trabalho
conhecer melhor a realidade dos produtores, com objetivo de caracterizar a producdo de
tucupi nessa localidade.

Os produtores entrevistados sdo 43% do sexo masculino e 57% do sexo feminino.
Quanto ao nivel de instrugdo 29% “Nao alfabetizados”, 43% “Ensino Fundamental
Incompleto”, 14% “Ensino Fundamental Incompleto”14% “Ensino Médio Completo “. As
familias sdo compostas, em sua maioria, por mais de seis membros.

Ao serem questionados sobre quais atividades realizavam, além da agricultura
familiar, somente um dos entrevistados, relatou que também trabalhava com piscicultura. Ao
perguntar se recebem ou jd receberam algum incentivo financeiro para investirem na
agricultura familiar, 42,8% disseram que sim, € que esses incentivos foram repassados através
de dinheiro ou materiais e equipamentos. Quanto a participacdo em entidade de classe como
Associagdo; Cooperativa; Colonia e Sindicatos, 57% disseram que participam de Associacdao
comunitaria.

4.6.1 Caracterizacao das comunidades entrevistadas

Os dados do quadro 4 foram obtidos através das entrevistas com os produtores das
comunidades citadas. O mesmo mostra que nem todas as familias que residem nas
comunidades da Gleba, trabalham com mandioca, em um total de 206 produtores de farinha,
apenas 37 (18% aproximadamente) produzem tucupi para comercializagao.

Faz-se necessario uma politica de valorizagdo desse produto derivado da mandioca,
uma vez além de gerar renda, ¢ uma forma de preservar o meio ambiente. O descarte da
manipueira, sem nenhum tratamento pode contaminar o solo. Segundo Camili (2007), o
residuo da manipueira ao penetrar no solo, pode alcangar lengdes freaticos e contaminar
aquiferos.

Quadro 4: Caracterizagao das comunidades entrevistadas

Comunidades N°de N° de familias que | N°de familias Derivados da
familias trabalham com que trabalham mandioca
farinha com tucupi
Sao José do 36 20 1 Farinha d” 4gua
Laguinho Farinha de tapioca
Farinha branca
Tucupi
Goma
Mato Grosso 70 25 10 Farinha d’ agua
Farinha de crueira
Tucupi
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Goma
Beiju
P¢ de moleque,

Bom Socorro do 380 90 10 Farinha d” agua
7¢ Acgu Farinha de crueira

Tucupi

Goma

cabeceira 16 6 2 Farinha d’ 4gua,
Manoel Pedro Farinha de tapioca
Farinha de crueira
Goma

Sdo Sebastido do 72 20 10 Farinha d’ agua
Quebra Farinha de tapioca

Tucupi

Goma

Sao Jodo Batista 108 40 10 Farinha d’ 4gua
Tucupi, Goma

Santo Antonio 12 5 2 Farinha d” 4gua
do Murituba Farinha branca

Farinha de tapioca

Farinha de crueira

Tucupi

Goma

Beiju

P¢ de moleque,

Em relagdo aos derivados da mandioca produzidos nas comunidades, sdo produtos de
habito de consumo das comunidades da regido. Todos que produzem tucupi, produzem a
goma (amido da mandioca), nas comunidades entrevistadas chamam de tapioca, os dois sdo
produzidos juntos, e a farinha também, pois o tucupi € produzido durante o processo de
producdo de farinha. A farinha de tapioca, ¢ feita da goma, que também ¢ feito o beiju,
popularmente conhecido como tapioca. J& a farinha branca, tem como origem a macaxeira, o
carima ¢ feito da goma seca, o mingau de carima ¢ muito utilizado para alimentar criangas nas
areas rurais amazonica.

4.6.2 Producao do tucupi na localidade Vila Amazonia

Os dados obtidos nas entrevistas com produtores de tucupi, permitiram quantificar e
caracterizar, ¢ em seguida descrever a caracterizagdo da produ¢do do tucupi produzido na
Gleba de vila Amazodnia, de acordo com os relatos dos sujeitos envolvidos. O quadro 5
apresenta as caracteristicas comercial do tucupi na localidade pesquisada.

Quadro 5: Quantidade de producao e Comercializa¢ao
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COMUNIDADE QUANTIDADE VALOR EMBALAGEM
PRODUZIDO COBRADO PELO
SEMANALMENTE | LITRO
Sao José do | 60 RS 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Laguinho
Mato Grosso 90 R$ 3,00 Garrafa Pet (vol. 21)
Bom Socorro do Z¢é | 320 R$ 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Acu
Cabeceira  Manoel | 120 R$ 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Pedro
Sao Sebastidao do 30 RS 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Quebra
Sao Joao Batista 100 RS 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Santo Antonio do | 60 R$ 3,00 Garrafa Pet (vol. 2L)
Murituba

As informagdes do quadro 5 mostram a quantidade e comercializagdo do tucupi
produzido nas comunidades da G.V.A. Sao produzidos entre 30 a 320 de litros de tucupi
semanalmente. Com relagdo a quantidade de tucupi produzido nas comunidades rurais do
municipio de Parintins, foram levantados dados, através da Secretaria Municipal de Producao
e Abastecimento — SEMPA, que a comunidade que mais produz tucupi no municipio €
comunidade Bom Socorro do Z¢ Acu, onde foi realizado o acompanhamento da producao.

O valor cobrado pelo litro é 0 mesmo em todas as comunidades, R$ 3,00 (trés reais),
nas compras acima de dois, o litro fica a R$ 2,50 (dois reais e cinquenta centavos). As
embalagens utilizadas no envase ¢ comum entre todos os produtores, sdo reutilizadas garrafas
de polietileno (garrafas pet), geralmente de embalagem de refrigerante e/ou agua mineral. O
tucupi produzido nas comunidades pesquisadas, 100% ¢ comercializado nas feiras/mercados
do municipio de Parintins.

Para chegarem ao local de comercializagdo os produtores das comunidades que tem
acesso direto ao rio, utilizam transporte proprio (canoa e motor rabeta), os que nao tem acesso
direto ao rio, normalmente as comunidades que ficam nos ramais da estrada da G.V.A,
utilizam como transporte Onibus, que tem como destino a sede da Vila AmazoOnia, a
comunidade Santa Maria, onde ¢ possivel pegar balsa/barco/lancha, para o um municipio de
Parintins. No transporte da estrada ¢ cobrando passagem dos comunitarios, e¢/ou taxas dos
produtos que sdo transportados, quanto a balsa, tem uma balsa especifica, da prefeitura de
Parintins, que faz o transporte todas as sextas-feiras, exclusivamente os produtores, € cobram
uma taxa com valor simbdlico, muito a baixo do valor cobrado pelos transportes comercial.

Ao serem questionados sobre a inten¢do de formalizar a venda do tucupi, 71%
responderam “ndo”, 29% afirmaram “sim”, ao serem questionados, sobre de que forma eles
pretendiam formalizar o empreendimento, falaram em relagdo a embalagem, mas nao
souberam dizer de que forma, pretendiam fazer.

Quanto a origem da 4gua utilizada na producdo do tucupi, 86% dos produtores
utilizam &gua proveniente de “pogo artesiano” e 14% de “4dgua do rio”. Em relagdo ao uso de
Equipamento de Protecdo Individual — EPI, 71% relatou ndo faz uso de nenhum tipo e 29%
afirmou fazer uso de toucas. Segundo a Norma Regulamentadora que trata de Equipamento de
Protecao Individual - NR 6, Equipamento de Protecao Individual - EPI, ¢ todo dispositivo ou
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produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a prote¢do de riscos
suscetiveis de ameacgar a seguranca e a saude no trabalho (BRASIL, 2001).

Os EPIs devem ser compativeis com as atividades desenvolvidas e os equipamentos
existentes durante a producao de alimentos. Seu uso € essencial tanto para evitar acidentes de
trabalho quanto para evitar possiveis contaminag¢des durante a manipulacdo de alimentos.
Infelizmente a falta do uso de EPIs ¢ muito comum entre os manipuladores dos derivados da
mandioca na regido amazonica. Seja pela cultura do ndo uso ou pela falta de informagdes. E
necessario que sejam feitos trabalhos de sensibilizacdo em relacdo a importancia do uso
desses equipamentos, para que assim possam diminuir as possiveis contaminagdes durante o
processo de producao desses alimentos.

Durante a pesquisa, foi relatado por consumidores, que alguns produtores adicionavam
corante no tucupi, para deixd-lo mais pigmentado. Porém, 100% dos entrevistados disseram
que ndo fazem uso de corantes, mas, afirmaram, hé produtores que utilizam calorifero para
pigmentar o produto. Quanto ao uso de conservantes, 71%, utilizam o sal, para ajudar no
processo de conservacao do produto, 29%, ndo fazem uso de nenhum tipo de conservante. Em
relacdo ao tempo de prateleira, varia entre trés a quatro dias, sem refrigeragdo. Refrigerado
ndo souberam dizer o tempo de durabilidade do produto.

Para obtencdo do tucupi (Item: 4.5.2.) sdo utilizadas prensas, que podem ser manuais
ou hidraulicas. Os produtores pesquisados fazem uso exclusivo de prensas manuais, 100%
utiliza saco réafia, dentre esses, 43% usam o tipiti (Figura 15), para auxiliar na prensagem. A
prensa de madeira ¢ de uso exclusivo na producdo de farinha, dentre os entrevistados, 57%
fazem uso da prensa de madeira, 48% usam o tipiti como prensa na produ¢do de farinha. A
prensa mecanica, também destinada para esse tipo de prensagem, ¢ utilizada por muito
produtores de tucupi no estado do Para, porém nao ¢ a realidade dos produtores da G.V.A. Na
comunidade Santo Antdnio do Murituba, estd com um projeto em andamento de uma casa de
farinha semi-industrial, onde o uso desse equipamento faz parte do projeto, a prensa mecanica
ja& foi instalada, assim como outros equipamentos, mas estdo aguardando a finaliza¢do do
projeto e treinamento para uso das maquinas.

No processo de fermentacdo, 86% dos produtores utilizam baldes e/ou bacias como
recipiente, 14% usam caixa d’adgua, como recipiente. Um estudo realizado por pesquisadores
da EMBRAPA, avaliou o efeito dos tempos de fermentagdo e coc¢do da manipueira nas
caracteristicas fisico-quimicas e no teor de acido cianidrico final do tucupi. No final do estudo
obtiveram a seguinte conclusdo: que o tempo de fermentacio da manipueira afeta as
caracteristicas fisico- -quimicas do produto final, concluiram que quanto maior o tempo de
fermentacdo mais acido serd o tucupi obtido. Os teores de cianeto reduzem com o aumento do
tempo de fermentagao.

Porém, a etapa de cocgdo ¢ decisiva na reducdo desses teores a niveis seguros para o
consumo humano, a fermentacao da manipueira durante 24 horas resulta em um produto final
com acidez tipica do tucupi e o tempo de coc¢do de 10 minutos ¢ suficiente para obtengdo de
tucupi com teor de cianeto total inferior a 10 mg HCN/L, quantidade segura para o consumo
humano (CAMPOS, CARVALHO E MATTIETTO, 2016). A fermenta¢do que ¢ mais do
conhecimento técnico cientifico do que do conhecimento popular. Os cuidados em relagao a
higiene sanitaria, tempo de fermentacdo e cocc¢do, sdo fundamentais para garantir as
caracteristicas do tucupi, assim como a seguranga quando ao crescimento de microrganismos
patdgenos e diminui¢do do HCN presente.

No Amazonas, ¢ muito comum os agricultores possuirem seu proprio terreno, onde
cultivam seus produtos. Os que trabalham em terra firme, parte que ndo ¢ afetada pela cheia
dos rios, trabalham o ano inteiro sem correr o risco de perder a plantagdo durante o periodo da
cheia dos rios. Os que trabalham na varzea, terras que sdo afetadas pela cheia dos rios, esses
normalmente s6 trabalham com os derivados da mandioca, com melancia, feijao, jerimum,
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milho e outros produtos que o tempo da plantacdo a colheita, coincidem com o periodo da
seca dos rios. Os que desejam trabalhar o ano inteiro com os subprodutos da mandioca
precisam, possuir rogados na varzea e na terra firme, ou terceirizar as mandiocas, o que ¢ mais
comum. Nas entrevistas com os produtores, foi questionado sobre a origem da mandioca
utilizada na produg¢ao de tucupi, 100% disseram que tem plantacdo proprio, dentre esses, 57%,
entretanto , complementam a producao terceirizando mandiocas de outros agricultores.

Com relacdo aos tipos de mandiocas usadas na producdo do tucupi. Segundo os
produtores ha uma variedade de mandiocas que podem ser empregadas na producdo, mas, os
tipos que mais utilizados ¢ a “pororoca” e a “seis meses”.

Além da producgdo do tucupi, a manipueira pode ser utilizada para outros fins como:
inseticida, adubo e outros. Um exemplo ¢ o trabalho de Saraiva, et. al. (2007), apos
procedimentos aqdequados, utilizou a manipueira como fertilizante do solo, irrigando uma
lavoura de milhos. Como resultado obteve-se um solo rico em compostos como fosforo,
nitrogénio e principalmente potassio.

Quando os sujeitos da pesquisa foram questionados sobre o uso da manipueira para
outros fins, 57% afirmaram que utilizam como “inseticida, para matar formiga”, 14% utilizam
como “inseticidas para matar cupim” e 29% “ndo utilizam” para outros fins. Conhecimentos
adquiridos de forma empirica, mas que dao certo segundo os proprios produtores.

Foi solicitado aos produtores descrevessem as etapas da producdo do tucupi, todos
descreveram de forma muito semelhante a forma como a produtora de tucupi descreveu e
como foi produzido na atividade de extensdo (item: 4.5.2.). O que mudou na descri¢ao de um
produtor para o outro, foi em relagdo ao tempo de cozimento, alguns utilizam mais tempo e
outros menos tempo, € o uso tipiti, que no passar dos anos alguns trocaram pelo uso das
prensas de madeira, com relagdo as etapas todas sao iguais.

Por fim, indagou-se ao produtor onde originou o costume de produzir o tucupi em sua
familia. As respostas foram diversas: “Nasci ¢ me criei vendo minha mae fazer”; “ Com
minha mae, ela ainda faz também”; “Com meus pais”; “Meu pai, que aprendeu com a mae
dele”. E perceptivel em todas as respostas, que para esse alimento de origem indigena, o
modo de producdo passado de geracdo a geragdo, ¢ caracteristico da cultura amazonica. A
forma como ¢ produzido, os equipamentos de prensagem, recipientes onde ¢ colocado,
mostram que o tucupi produzido na Gleba da vila Amazonia ¢ totalmente artesanal.
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5 CONCLUSOES

O trabalho em questao buscou analisar como a cadeia produtiva do tucupi contribui
para o processo de ensino aprendizagem, utilizando a extensdo como método pedagdgico para
aprendizagem dos alunos do Curso de Agropecuaria do IFAM-Campus Parintins,
proporcionando assim a contextualizacdo do conhecimento tedrico ao pratico no contexto
histérico-cultural. Com a anélise dos resultados obtidos no decorrer da pesquisa, foi possivel
concluir que os objetivos foram alcancados, uma vez que a extensdo foi utilizada como
metodologia para constru¢do de conhecimentos, integrada a vivéncia na producao do tucupi.
Os estudos mostraram que as atividades de extensdo possibilitaram aos estudantes inserirem-
se nos processos de producao local, passando de uma percepgdo tedrica a pratica, através da
inter-relacdo de conhecimentos cientifico e o saber tradicional.

Outro ponto evidenciado foi o despertar do interesse por estudos sobre produtos
regionais, através de pesquisas relacionadas a importancia historico-cultural de um produto
regional. A praxis foi essencial para a construgdo de saberes, contribuindo na aprendizagem
dos discentes do curso técnico em agropecudria, sujeitos da pesquisa, os possibilitando a
construirem seu proprio conhecimento.

A pesquisa possibilitou ainda um intercimbio entre discentes e produtores rurais,
fazendo da extensdo um agente ativo no desenvolvimento cognitivo dos discentes. A atividade
de extensdo permitiu um didlogo entre conhecimento técnico-cientifico, conhecimento
empirico e cultura. Fortaleceu os lagos entre o IFAM/Campus Parintins € o setor rural do
municipio.

As entrevistas aplicadas com produtores de tucupi permitiram caracterizar a produgao
do tucupi produzido na Gleba de vila Amazdnia, agregando valor ao trabalho desenvolvido
por eles. O contato com a produtora possibilitou descrever como o tucupi ¢ produzido
artesanalmente e enaltecer as raizes indigena que se fazem presente entre os habitos
alimentares dos povos da Amazonia.

Ap0s participarem da oficina na comunidade, em posse dos registros dudio visuais e
anotagdes, feitos durante a producdao do tucupi, os alunos participaram de uma roda de
conversa (Item 4.4.), durante essa conversa foi citado pelos discentes a auséncia de boas
praticas de produgdo de alimentos, observados durante o processamento do tucupi na
comunidade.

Com objetivo de auxiliar os produtores de tucupi local, foi sugerido um projeto para o
futuro: a producgao de uma cartilha sobre boas praticas para producdo do tucupi e uma oficina
de boas praticas de manipulagdo de alimentos. Para melhoria da producdo com relagdo a
cuidados higiénicos sanitarios, onde o publico alvo seriam produtores de tucupi. A cartilha e a
oficina seriam elaboradas com base na Resolu¢dao da Diretoria Colegiada n° 216 de 2004 da
ANVISA, que regulamenta e orienta sobre os procedimentos que devem ser adotados por
quem oferece servigos de alimentagdo. Durante a oficina seria produzido o tucupi, fazendo
uso das boas praticas de manipulacdo de alimentos, e explicagdo da importancia de tais
praticas, sem interferir na forma tradicional de se produzir. Ao final da oficina, serad
distribuida aos produtores a cartilha de boas praticas.

Ao final a extensdo promoveu conhecimentos, fortaleceu a formagdo técnica e
valorizou o trabalho e o saber tradicional da familia de produtores de tucupi. Assim,
esperamos que este estudo possa contribuir com o fortalecimento das didaticas que promovam
atividades de extensdo integradas ao cotidiano dos estudantes. Que projetos voltados para
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Formagdo Inicial Continuada — Cursos FIC’s realizados pelo IFAM, comtemplem o
aprimoramento da producao tradicional por meio das boas praticas, de agdes empreendedoras.
Por fim, a pesquisa desenvolvida e seus resultados mostraram a importancia da
realizagdo de atividades praticas, que integrem o saber empirico com o conhecimento
desenvolvido no processo educacional e o quanto a extensdo ¢ fundamental para o
desenvolvimento e aprimoramento de comunidades que lidam com o setor agricola.
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Anexo A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Eu, Francisca de Souza Pinheiro, aluna de mestrado do Programa de Poés-graduacdo em
Educacao Agricola da Universidade Federa Rural do Rio de Janeiro, sob a orientacdo da Prof®. Dr?
Sandra Regina Gregoério. Convido-o (a) para participar de um projeto intitulado “O Tucupi da
Amazoénia: Suas Contribuicées no Processo Ensino e Aprendizagem na Formagao do Técnico em
Agropecuaria”.

O projeto a ser desenvolvido tem como objetivo compreender a relevancia do tucupi no
contexto amazoOnico e suas contribuigdes na formagdo do curso Técnico em Agropecuaria. Este estudo
sera realizado nas instalagdes do Instituto Federal Amazonas — Campus Parintins — AM, e na
comunidade rural Bom Socorro do Z¢ Agu, localizada na Gleba de Vila Amaz6nia, municipio de
Parintins, através de preenchimento individualizado de questiondrios com perguntas abertas e
fechadas, praticas, agoes de extensdo, em carater voluntario, com garantia do anonimato da identidade
dos participantes.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo que uma sera
arquivada pelo pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé. Os dados coletados na
pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador responsavel por um periodo de 5 (cinco) anos.
Decorrido este tempo, o pesquisador avaliara os documentos para a sua destinagdo final, de acordo
com a legislagdo vigente. Os pesquisadores tratardo a sua identidade com padrdes profissionais de
sigilo, atendendo a legislagdo brasileira (Resolugdo N° 466/12 e N° 510/16 do Conselho Nacional de
Satde), utilizando as informagdes somente para os fins académicos e cientificos.

Sempre que julgar necessario, podera solicitar informagdes sobre o andamento da
pesquisa e/ou resultados pelo e-mail: francisca.pinheiro@ifam.edu.br. O Comité de Etica em
Pesquisa do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
AMAZONAS, também poderd ser consultado caso o Sr. tenha alguma consideragdao ou
davida sobre a ETICA da pesquisa, no Endereco: Rua Ferreira Pena, 1109 - Prédido da
Reitoria, 2° andar, Manaus - AM, Bairro: Centro, CEP: 69.025-010, UF: AM, Municipio:
MANAUS, Telefone: (92)3306-0060 E-mail: cepsh.ppgi@ifam.edu.br

Pelo presente termo de consentimento, declaro que fui informado (a) e estou ciente dos
objetivos e procedimentos a que serei submetido (a) e dos beneficios do presente estudo. Fui
igualmente informado:

1- Do direito de receber resposta a qualquer pergunta ou divida sobre esta pesquisa;
2- Da liberdade de retirar meu consentimento a qualquer momento para participar da pesquisa;
3- Do direito de ser mantido o anonimato da minha identidade e ter minha privacidade preservada.

Declaro que tenho conhecimento da realizagdo da pesquisa, bem como de sua finalidade e

concordo em participar das atividades elaboradas pelo pesquisador citado neste termo de
consentimento.

Parintins, de de

Assinatura do (a) pesquisado Pesquisador/Mestrando
RG RG
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Anexo B

QUESTIONARIO-DIAGNODTICO (T1)
ALUNOS

QUESTIONARIO

O presente questionario faz parte de um estudo sobre relevancia do tucupi no contexto amazonico ¢
suas contribui¢des na formagao do curso Técnico em Agropecuaria. Nao € necessario identificar-se, as
informacdes constantes no mesmo serdo utilizadas apenas para fins de analise por parte do
coordenador do projeto.

2. Idade:

(A) menos de 18 anos
(B) entre 18 e 20 anos
(C) entre 21 ¢ 25 anos
(D)acima de 25 anos

3. O que ¢ extensao rural para a agropecuaria?

4. A extensdo ¢ uma forma de vivenciar o processo ensino-aprendizagem além dos limites da sala de
aula? Justifique sua resposta.
() sim nao ()

5. Qual a importancia do tucupi para regido Amazonica?

6. Qual a relevancia em conhecer o processo de producao do tucupi para a formacao do Técnico em
Agropecuaria?

7. Descreva as etapas do processo de producdo do tucupi.

8. Por que o tucupi deve ser cozido antes de ser consumido?
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9. Fazer uso de boas praticas de manipula¢do de alimentos durante a produgdo do tucupi pode
influenciar na qualidade do produto? () Sim () Néo. Justifique sua resposta.
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Anexo C

QUESTIONARIO-FINAL (T2)
ALUNOS
QUESTIONARIO
O presente questionario faz parte de um estudo sobre relevancia do tucupi no contexto amazonico e
suas contribui¢des na formagdo do curso Técnico em Agropecuaria. Ndo é necessario identificar-se, as
informacdes constantes no mesmo serdo utilizadas apenas para fins de analise por parte do
coordenador do projeto.

1. Idade:

(A)menos de 18 anos
(B) entre 18 e 20 anos
(C) entre 21 e 25 anos
(D) acima de 25 anos

2. O que ¢ extensao rural para a agropecudria?

3. A extensdo ¢ uma forma de vivenciar o processo ensino-aprendizagem além dos limites da sala de
aula? Justifique sua resposta.
() sim nao ()

4. Qual a importancia do tucupi para regido Amazonica?

5. Qual a relevancia em conhecer o processo de produgdo do tucupi para a formagao do Técnico em
Agropecuaria?

7. Descreva as etapas do processo de producao do tucupi.

8. Por que o tucupi deve ser cozido antes de ser consumido?
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9. Fazer uso de boas praticas de manipula¢do de alimentos durante a produgdo do tucupi pode
influenciar na qualidade do produto? () Sim () Néo. Justifique sua resposta.
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Anexo D

FORMULARIO
Produtor de Tucupi

O presente formulario faz parte de um estudo sobre relevancia do tucupi no contexto amazonico e suas
contribui¢cdes na formacdo do curso Técnico em Agropecuaria. Ndo é obrigatorio identificar-se, as
informacdes constantes no mesmo serdo utilizadas apenas para fins de analise por parte do
coordenador do projeto.

Localidade/Comunidade:
Nome:

N —

3. Grau de escolaridade:
Ensino Fundamental ( ) Completo () Incompleto
Ensino Médio () Completo () Incompleto

Nao alfabetizado ()
Outros
4. Numero de familias que residem na comunidade
5. Numero de membros da familia: ()de 3 a5 ()6al10 ()acimade 10

6. Atividades desenvolvidas
() Agricultura () Pecuaria () Piscicultura ( ) Extrativismo
Outros
7. Vocé participa de alguma entidade de classe? () Associag¢do ( ) Cooperativa () Colonia ()
Sindicato
8. Na comunidade quantas familias produzem farinha?
9. Quantas familias na comunidade produzem tucupi para a comercializa¢do?
10. O tucupi € sua principal fonte de renda () Sim () Nao
11. Quais subprodutos da mandioca vocé produz?
Farinha d’ agua () Farinha de crueira ( ) Tucupi ( ) Goma ( ) Beiju ( ) Pé de moleque ( )
12. Quantos litros de tucupi sdo produzidos semanalmente?
13. Por quanto ¢ vendido o litro de tucupi?
14. Em que tipo de embalagem ¢é vendido?
15. Meios de comercializa¢do
( ) Venda direta ( ) Atravessador ( ) Feiras/Mercados
16. Existe a inten¢do de formalizar o empreendimento?
() Sim () Nao
17. A agua utilizada na produgao do tucupi é proveniente de onde?
() Agua encanada ( ) Pogo artesiano () Agua do rio
() Outros
18. Qual o equipamento de prote¢do individual durante a producdo do tucupi?
() Nao faz uso () Toucas () Mascaras () Luvas () Outros
19. Vocés utilizam algum tipo de corante?
() Sim () N2o. Qual?
20. Voces utilizam algum tipo de conservante?
() Sim (') Nao. Qual?
21. Por quantos dias em média o tucupi pode ser consumido?
22. Que equipamento de prensagem ¢ utilizado?
() prensa () tipiti ( ) saco de fibra
23. Onde ¢é colocado o tucupi durante o processo de fermentagdo?
() Bacia () Balde () Caixa d’agua
24. Origem da mandioca utilizada na produgao do tucupi
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() plantacdo prépria () compra de terceiros

25. Que tipos de mandioca sd0 empregados na produgdo do
tucupi?

26. Qual o tipo mais utilizado?

27. Vocés utilizam o tucupi para outras finalidades além do consumo humano?
() Sim () Nao. Quais?

28. Descreva as etapas do processo de produgdo do tucupi.

29. Na sua familia, com quem se originou o costume de produzir o

tucupi?

79



Anexo E

ROTEIRO DE ENTREVISTA
PRODUTORA DE TUCUPI

Naturalidade?

Quando deu inicio a produg¢ao do tucupi?

Com quem aprendeu a produzir o tucupi?

Qual a origem de produzir e usar o tucupi para colocar na comida?

O tucupi ¢ principal fonte de renda de vocés?

Quantos litros de tucupi sao produzidos semanalmente?

Valor do litro de tucupi?

Em que embalagem o tucupi ¢ envasado para comercializagao?

. A producdo do tucupi ¢ realizada em familia?

10. A mandioca utilizada na producao ¢ de plantagao propria?

11. Quantos litros de tucupi dao para fazer com um saco de mandioca?

12. Faz uso do tipiti?

13. Como o tucupi € produzido?

14. Procedéncia da agua utilizada na producao?

15. Quais os tipos de mandioca que a senhora mais utiliza na produgdo do tucupi?
16. Quando parar de produzir o tucupi para comercializacao, alguém da sua familia ira
continuar produzindo e comercializando?
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Anexo F

PLANO DE ATIVIDADES — Oficina Pedagogica
IDENTIFICACAO

Nome: Francisca de Souza Pinheiro C.H: 08 horas

Disciplina/ Modulo: “Oficina de Boas Praticas de| Publico Alvo: discentes do Curso
Fabricacdo de Alimentos ” Agropecuaria
Local: Laboratdrio de Ecologia Pesqueira/IFAM

Campus Parintins Série: 3° mdédulo Subsequente

OBJETIVO:

Conhecer procedimentos que devem ser adotados por empreendimentos que oferecem servigo
de alimentagdo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria.

METODOLOGIA

Como metodologia utilizou-se aula expositiva, com uso de projetor multimidia. Utilizou-se como
base para a oficina, a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo — Resolugdo-
RDC n° 216/2004 (3* Edicao), criada pela ANVISA. As atividades foram divididas em trés
etapas, teoria, dindmica e pratica, desenvolvidas em 02 dias consecutivos.

RECURSOS INSTRUCIONAIS
Aulas expositivas, videos, debates e aula pratica.

VI- CRITERIO DE AVALIACAO
Avaliacdo se daré a partir da observagdo da participacdo durante a oficina

VII- BIBLIOGRAFIA
ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Cartilha sobre Boas Praticas para
Servicos de Alimentacido — Resolucao-RDC n° 216/2004 (3* Edigao).
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