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Introducio

A Amazonia, com sua vasta biodiversidade e riqueza cultural, oferece um campo fértil
para o estudo de abordagens educativas inovadoras e significativas. A pesquisa, intitulada
"Interculturalidade e diversidade amazodnica: potencialidades do jambu nas praticas
pedagogicas do ensino de Quimica", tem como objetivo explorar multiplos aspectos da hortaliga
Acmella oleracea nas aulas de quimica. A interculturalidade e a diversidade amazonica servem
como eixos norteadores, proporcionando um entendimento mais profundo das interagdes entre
a cultura, conhecimentos tradicionais e cientificos.

O jambu possui propriedades que podem ser contextualizadas na escola e na academia,
destacando as potencialidades quimicas, medicinais, nutricionais € os aspectos culturais. Essa
dindmica ¢ relevante e significativa pois, promove uma educacdo inclusiva e culturalmente
sensivel, enriquecendo o curriculo, fortalecendo a conexdo dos estudantes com sua cultura e o
meio ambiente.

No decorrer da pesquisa foi possivel conhecer as propriedades quimicas do jambu
relacionadas com a medicina popular que segundo Favoreto e Gilbert (2010), ¢ utilizado como
antibacteriano, antiflingico, antimalérico, remédio para dor de dentes, gripe, tosses, além de
raiva e tuberculose. De acordo com Franca et al. (2016), o principal constituinte do jambu € o
espilantol, responsdvel pelas propriedades analgésicas, neuroprotetora, antioxidante,
antimutagenica, anticancerigena, larvicida, acaricida, inseticida, anti-inflamatoéria, citotoxica e
antimicrobiana.

O estudo desenvolvido por Gilbert, Alves e Favoreto (2022), demonstrou outras
propriedades medicinais do jambu para tratamento de abscessos ou feridas na boca, ou em
outros locais; no alivio de dores reumaticas; contra mordida de cobra; como antisséptico; contra
doengas da pele; anemia; dispepsia em tratamentos de disenteria e leucorreia. A decoccao das
folhas ¢ também utilizada como diurético e em calculos renais e biliares, pois tem efeito
depurativo quando usada por um longo tempo. De acordo com Regadas (2008), um creme
elaborado com jambu mostrou ter propriedades afrodisiacas em homens e mulheres que
decidiram participar de um estudo destinado a avaliar o impacto do creme na funcao sexual de
ambos os géneros.

Em relagdo as propriedades nutricionais, estudos tém demonstrado que essa planta ¢
uma rica fonte de nutrientes essenciais. Entre os macronutrientes presentes, destacam-se o
nitrogénio, potassio, célcio, féosforo, magnésio e enxofre (Aratjo ef al., 2021). Esses nutrientes
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sdo fundamentais para diversas func¢des bioldgicas, incluindo a formagdo e manutencao dos
0ss0s, metabolismo energético, e a regulagdo de funcdes celulares. Além dos macronutrientes,
0 jambu também contém importantes micronutrientes, tais como sédio, aluminio, ferro, boro,
mangangés, zinco e cobre. Estes micronutrientes desempenham papéis essenciais na saude
humana, como a formacao de células vermelhas do sangue, manutencao da fun¢ao imunoldgica,
e ativacdo de enzimas essenciais ao metabolismo. A combinagao tnica de nutrientes no jambu
nao so realga seu valor nutricional, mas também reforga seu potencial como um ingrediente
valioso para uma alimentagdo saudavel e balanceada.

Em relagdo ao aspecto cultural, o jambu ¢ uma especiaria tradicional da Amazonia
brasileira, amplamente utilizado na culindria local devido ao seu sabor peculiar e a sensagao de
dorméncia que provoca na boca, semelhante & pimenta-de-sichuan (pimenta chinesa com
agradavel aroma, levemente mentolado, sabor discreto e com pouca ardéncia). Na regido norte
do Brasil, principalmente nos estados do Para e Amazonas, o jambu ¢ frequentemente usado
em pequenas quantidades, em preparagdes culindrias como tempero ou guarnicio,
proporcionando uma experiéncia sensorial unica aos pratos. Ele ¢ comum em saladas,
ensopados e preparacdes de peixe. O jambu também ¢ um ingrediente essencial no tacaca,
alimento tradicional da culinaria Amazonica, elaborado com amido de mandioca brava
(Manihot esculenta Crantz), conhecido como goma, ¢ servida com um caldo aromatico de
tucupi, que ¢ extraido dessa espécie vegetal. Este prato é enriquecido com folhas de jambu, que
provocam uma sensa¢ao Unica de dorméncia na boca, cebolinhas frescas, cebolas, camardes
secos ¢ uma pitada de pimenta para dar um toque picante. O tacacd nao ¢ apenas um alimento,
mas uma verdadeira experiéncia sensorial que reflete a rica biodiversidade e as tradi¢des
culindrias da Amazdnia. Quando as folhas de jambu sdo mastigadas junto com o caldo do
tucupi, o espilantol presente nas folhas libera uma sensacdo de dorméncia e formigamento nos
labios e na lingua, caracteristica marcante dessa iguaria.

Enfim, ao integrar a interculturalidade e a biodiversidade amazonica, pretendemos
oferecer uma nova perspectiva para o ensino de Quimica. Essa abordagem visa reconhecer e
respeitar a riqueza cultural da regido, ao mesmo tempo em que desperta o interesse dos
estudantes pela ciéncia de uma maneira pratica e relevante.

Material e Métodos

Esta pesquisa se constitui requisito académico essencial para a obtengdo do grau de
licenciado em Quimica da Universidade do Estado do Amazonas — UEA e foi desenvolvida
com o proposito de apresentar aos professores que ensinam Quimica na educacdo bésica em
diferentes contextos amazonicos, uma proposta didatica que tem como objeto de estudo o jambu
(Acmella oleracea).

Para proporcionar um entendimento mais aprofundado da pesquisa, foi elaborado um
itinerario investigativo (Figura 1) que serviu como um guia estrutural ao longo do processo de
investigacao. Esse itinerario foi cuidadosamente planejado para delinear as etapas e os métodos
que foram utilizados, permitindo uma abordagem sistematica e coerente.
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Figura 1 — Itinerario Metodoldgico da Pesquisa
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Fonte: Elaborado pelos autores da pesquisa

Ressaltamos que este procedimento metodoldgico garantiu o rigor e validade desta
pesquisa, definiu as abordagens e o caminho a ser seguido, desde a coleta até a analise de dados,
contribuindo para o avango do conhecimento cientifico. Além disso, proporcionou uma visao
mais clara e precisa do tema estudado.

Para validar as propriedades e beneficios da hortaliga Acmella oleracea, popularmente
conhecida como jambu, e integra-las as aulas de quimica na educagdo basica durante o estagio
supervisionado, realizamos duas experiéncias praticas. Estas experiéncias ndo apenas
demonstraram as caracteristicas do jambu, mas também destacaram sua utilizacdo em produtos
tradicionais da culinaria amazonica, como o tacaca e a produgdo de bebidas regionais, como a
cachaga.

O preparo do tacacéd envolve varias etapas que inicia com o cozimento e tempero do
tucupi utilizando sal, alho, pimenta-de-cheiro, chicoria e guias de cajus, utilizadas para suavizar
a acidez do tucupi. Apos essa etapa o jambu € cozido por aproximadamente 30 minutos e
misturado ao tucupi para depois ser servido com a goma e outros ingredientes (Figura 2).
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Figura 2 — Procedimentos que envolvem a preparagdo do tacaca
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Fonte: arquivo pessoal dos autores da pesquisa

O procedimento de saborizagdo da cachaga de jambu envolveu uma série de etapas
que garantiu a qualidade do produto e potencializou os efeitos adormecedores caracteristicos
dessa espécie. A figura 3 evidencia o procedimento de saborizagdo da cachaca.

Figura 3 — Procedimentos que envolvem a saborizagdo da cachaga de jambu

Fonte: arquivo pessoal dos autores da pesquisa

O jambu foi coletado (imagem 1), seguido por uma sele¢do rigorosa das melhores
partes. Essas partes foram entdo cortadas (imagem 2) e lavadas (imagem 3) para remover
sujidades e impurezas, garantindo que somente os espécimes de melhor qualidade fossem
utilizados. Ap0s a preparacdo, o jambu foi submetido a infusdo com cachaca (imagens 4, 5, 6 e
7) por um periodo de oito dias, o que facilitou a extracdo dos seus componentes ativos. Este
processo de infusdo é fundamental para assegurar a intensidade do sabor. Apds o periodo de
infusdo, a mistura foi cuidadosamente filtrada (imagem 11) para remover quaisquer particulas
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solidas, resultando em um liquido limpido e refinado. Por fim, o concentrado alcoolico foi
transferido para garrafas adequadas durante o processo de envase e posteriormente rotulado,
garantindo que o produto (imagem 12) fosse apresentado de maneira profissional e atraente.
Ressaltamos que cada uma dessas etapas foi realizada com extrema atencdo aos detalhes,
garantindo que o produto nao sé cumprisse com os padroes de qualidade, mas também
proporcionasse uma experiéncia sensorial distinta e apreciada pelos consumidores.

Os resultados desta pesquisa ndo se restringiram apenas ao ambiente académico, eles
foram socializados também nas escolas, durante a pratica de Estagio Supervisionado,
vinculados a Avaliagdo Pratica estabelecida pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais — INEP.

Resultados e Discussao

O tema “Interculturalidade e diversidade amazdnica: potencialidades do jambu nas
praticas pedagdgicas do ensino de Quimica” foi desenvolvido com base no método
fenomenoldgico, que permitiu investigar a esséncia dos fendmenos a partir da experiéncia
subjetiva de individuos que dominam os saberes culturais relacionados ao jambu, como seu uso
no tacacd e na cachaca saborizada. Essa abordagem valoriza as percepgdes, emogdes €
interpretagdes pessoais (Bello, 2024), reconhecendo que cada vivéncia € unica e moldada por
contextos sociais e culturais. Ao explorar as potencialidades do jambu, a pesquisa destaca a
importancia de compreender os significados atribuidos a planta por diferentes geragoes,
promovendo uma valorizagdo das praticas tradicionais amazonicas no ensino de Quimica.

Ao adotar essa metodologia, ndo apenas tivemos uma compreensao mais rica €
complexa dos usos do jambu, mas também refor¢amos a importancia de integrar saberes
tradicionais no ensino de Quimica. Isso promoveu uma educagao mais inclusiva e culturalmente
sensivel, que valoriza o conhecimento local e fomenta o respeito pela diversidade cultural.

Nessa perspectiva a fenomenologia nesta pesquisa se mostrou uma abordagem eficaz
e enriquecedora para explorar as complexas interagdes que emergem nas intersec¢des entre
interculturalidade, biodiversidade e educacao, nos fez compreender a esséncia das experiéncias
cotidianas, propiciando uma analise aprofundada das percepcdes e significados atribuidos a
cultura do tacacé e a producao de cachagas artesanais que utilizam o jambu como incremento
saborizante e, sobretudo, deixou claro que no contexto atual ndo ¢ mais possivel ensinar quimica
utilizando métodos de ensino tradicionais (lousa, saliva e giz), € preciso transgredir fronteiras
disciplinares para que a aprendizagem seja mais solida e com significado para o estudante. E
isso a fenomenologia permite, explorar as experiéncias e vivéncias cotidianas, considerar o
dialogo entre o conhecimento especifico da quimica presente nos curriculos e livros e os saberes
produzidos em diferentes espagos culturais, promovendo um dialogo mais sensivel e respeitoso
entre as diversas tradigdes e visdes de mundo. Essa abordagem ndo apenas valoriza a
diversidade cultural, mas também reconhece a importincia das narrativas individuais e
coletivas na formacao de identidades, contribuindo para uma compreensao mais ampla das
dindmicas sociais.

Com base no itinerario investigativo construido para esta pesquisa podemos afirmar
que a abordagem qualitativa, nos possibilitou capturar as nuances das experiéncias individuais
dos participantes da pesquisa. As observagdes, entrevistas e as atividades experimentais
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permitiram uma compreensdo mais rica e profunda dos significados e praticas associadas ao
uso do jambu em pratos tradicionais como o tacaca e na saborizacdo de cachaca. Esse enfoque
qualitativo foi essencial para valorizar as narrativas e vivéncias dos atores envolvidos.

Da mesma forma, o carater exploratdrio e descritivo foi fundamental para investigar e
revelar as diversas formas de utilizagdo do jambu, além de identificar novas possibilidades de
integragdo desse conhecimento no ensino de Quimica. Ao explorar as praticas tradicionais,
como a preparacgao do tacacd e do concentrado de jambu, a pesquisa abriu novos caminhos para
o didlogo entre saberes tradicionais e cientificos, promovendo uma educagdo mais
contextualizada e significativa. Durante a investiga¢do, foram minuciosamente detalhados os
processos praticos relacionados ao jambu, desde a sua colheita até sua utilizagdo na culinéria e
produgdo de bebidas.

Esse detalhamento permitiu documentar de forma sistematica e abrangente as técnicas
e conhecimentos transmitidos entre geragdes, destacando sua importancia cultural e educativa.
A descrigdo minuciosa das praticas tradicionais possibilitou uma melhor compreensao e
valorizacdo desses saberes no contexto educacional. Ressaltamos que ao vincular a
experimentacao ao uso do jambu, como o tacacé e a cachaga por exemplo, a pesquisa promoveu
uma educagdo inclusiva e culturalmente sensivel, valorizando o conhecimento local e
fomentando o respeito pela diversidade cultural.

Em relacdo as técnicas utilizadas para coleta e analise de dados, podemos afirmar que
as demonstragdes praticas e experimentacdes desenvolvidas no contexto académico
proporcionaram uma compreensao mais aprofundada do uso do jambu. Por exemplo, os
degustadores do concentrado alcodlico relataram que o jambu suavizou o sabor da cachaga
produzida com cana-de-aglicar, a0 mesmo tempo que acentuou a sensagao de formigamento na
boca. Essas descobertas evidenciam a importancia de ampliar o conhecimento sobre o jambu e
suas multiplas aplica¢des, tanto na culinaria quanto na producdo de bebidas, e ressaltam a
necessidade de integrar esses saberes tradicionais ao ensino de Quimica, promovendo uma
aprendizagem contextualizada e enriquecedora.

A composi¢ao quimica da Acmella oleracea foi apresentada por Gilbert, Alves e
Favoreto (2022) que identificaram varias substincias quimicas como: mono e sesquiterpenoides
e hidrocarbonetos alifaticos; fitoesterois e triterpenos; isobutilamidas e substancias correlatas;
acidos e alcoois graxos; carboidratos e outros. Esses autores ressaltam que o principal
constituinte dessa espécie ¢ espilantol (Figura 4), o qual apresenta propriedades como:
analgésico, neuroprotetor, antioxidante, antimutagenico, anticancer, larvicida, inseticida, anti-
inflamatorio, citotoxico, antimicrobiano (Franca et al., 2016).

Figura 4 — Formula estrutural do Espilantol

Fonte: Desenhado pelos autores da pesquisa
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Para aplicar essa proposta didatica na escola, sugerimos que o professor comece a
contextualizagdo apresentando a formula estrutural do espilantol para em seguida determinar a
formula molecular C14H23NO, massa molar de 221 g/mol, fungdo amida e nome sistematico,
segundo a Unido Internacional de Quimica Pura e Aplicada (IUPAC), N-isobutildec-2,6,8-
trienamida. Além disso, o professor pode discutir as propriedades fisicas do espilantol, como o
ponto de ebulicao a 157°C e o ponto de fusdo a 23°C. Depois dessa introdugdo, o professor
pode aprofundar o estudo dos elementos quimicos explorando-os na formula; ligagdes
covalentes, detalhando as interagdes interatomicas da molécula do espilantol; hibridacao do
carbono, explicando a fusdo dos orbitais do carbono presente na molécula; valéncia dos
elementos envolvidos; tabela periddica; geometria molecular — analise da geometria dos atomos
na molécula do espilantol.

Nas aulas de quimica organica o professor pode evidenciar a classificagdo dos atomos
de carbono iniciando com a identificagdo e classificacdo dos diferentes atomos presentes na
formula estrutural; classificacdo das cadeias carbonicas: tipos de cadeias carbonicas; radicais
alquilas (isobutil) — estudo dos radicais presentes na estrutura; funcdo organica — identificacao
da funcdo organica do espilantol (amida); isomeria espacial (isomeria geométrica) — discussao
sobre possiveis isdmeros espaciais; formula minima e percentual — calculo das formulas minima
e percentual; reacdes organicas — exemplos de reacdes em que o espilantol pode estar
envolvido; numero de oxidagdo — determinacdo dos numeros de oxidag¢do dos elementos;
polaridade da ligagdo covalente: analise da polaridade das ligagdes na molécula; fila de
eletronegatividade e propriedades periodicas — discussdo sobre eletronegatividade e
propriedades periddicas relevantes. Em outro momento o professor podera trabalhar com os
alunos a formula estrutural do espilantol mostrando a existéncia de uma alcamida olefinica com
uma isobutila na cadeia lateral; que compostos fendlicos foram identificados nas partes aéreas
do jambu, como acido valinico, acido transferulico, acido trans-isofertlico, estigmasterol e
estigmasterol-3-O-B-D-glicopiranosideo (Romao, 2015).

Este tipo de pratica podera proporcionar uma oportunidade valiosa para que os alunos
compreendam a complexidade quimica e as diversas aplicacdes do jambu na culinaria e na
producao de bebidas artesanais, ampliando assim seu interesse pela quimica de forma pratica e
culturalmente relevante.

E preciso realizar nas escolas, praticas que promovam uma educacio mais inclusiva e
culturalmente sensivel, que valoriza o conhecimento local e fomenta o respeito pela diversidade
cultural. Nessa perspectiva a fenomenologia nesta pesquisa se mostrou uma abordagem eficaz
e enriquecedora para explorar as complexas interagdes que emergem nas intersec¢des entre
interculturalidade, biodiversidade e educagdo, nos fez compreender a esséncia das experiéncias
cotidianas, propiciando uma analise aprofundada das percepcdes e significados atribuidos a
cultura do tacaca e producao de cachagas artesanais utilizando o jambu como matéria-prima.

E isso a fenomenologia permite, explorar as experiéncias e vivéncias cotidianas,
considerar o didlogo entre conhecimento classico da quimica presente nos curriculos e livros e
os saberes produzidos em diferentes espagos culturais, promovendo um didlogo mais sensivel
e respeitoso entre as diversas tradigdes e visdes de mundo. Essa abordagem ndo apenas valoriza
a diversidade cultural, mas também reconhece a importancia das narrativas individuais e
coletivas na formacao de identidades, contribuindo para uma compreensao mais ampla das
dindmicas sociais.
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Conclusoes

Esta pesquisa destacou a importancia de integrar saberes tradicionais e contextos
culturais amazonicos no curriculo de formagao de professores de Quimica. Ao explorar duas
praticas tradicionais envolvendo o jambu, como a preparacdo do tacacé e da cachaca de jambu,
evidenciamos a riqueza dos conhecimentos locais € suas aplicagdes praticas no ensino de
ciéncia.

A producao do tacacd, com seu uso do jambu para criar uma experiéncia sensorial
unica, exemplifica como as praticas culinarias tradicionais podem ser usadas para ensinar
conceitos de quimica de forma contextualizada e culturalmente relevante. O processo de
extragdo do tucupi, a preparagdo da goma e a utilizagdo das folhas de jambu oferecem diversas
oportunidades para explorar reagdes quimicas, transformacao de materiais e a importancia dos
nutrientes. Da mesma forma, a produ¢ao da cachaga de jambu, que envolve a maceragdo das
folhas de jambu na cachaca, permite uma abordagem pratica para entender processos quimicos
como fermentacao e destilagdo. A integracao desses saberes tradicionais no ensino de Quimica
nao so6 enriquece o aprendizado dos estudantes, mas também fortalece a valorizacao cultural e
o respeito pelos conhecimentos tradicionais. Enfim, ao reconhecer e incorporar as
potencialidades do jambu nas aulas de Quimica, promovemos uma educacdo inclusiva e
interdisciplinar que valoriza a interculturalidade e a biodiversidade amazonica. Essa abordagem
ndo apenas desperta o interesse dos estudantes pela ciéncia, mas também contribui para a
formagao de educadores comprometidos com a sustentabilidade e a preservacao cultural.
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