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INTRODUCAO

A formagdo docente no contexto amazdonico demanda uma aproximacgao sensivel entre os
conhecimentos cientificos e os saberes tradicionais que estruturam a vida cotidiana das
comunidades locais. Nesse contexto, o Etnoconhecimento emerge como campo fértil de didlogo,
ao reconhecer a Quimica presente nas praticas culturais e na utilizagao de recursos naturais, sem
desconsiderar o valor historico, social e simbodlico desses saberes. Assim, praticas aparentemente
simples, como o uso da pimenta em pd, conhecida entre os povos indigenas Sateré-Mawé como
Musé Kui e como Jiquitaia pelos Baniwas do Alto Rio Negro, revelam-se como oportunidades
pedagogicas que podem problematizar conceitos cientificos, a0 mesmo tempo em que fortalecem
a valorizagao da identidade cultural amazonica.

No estudo da capsaicina, composto responsavel pela pungéncia caracteristica da pimenta
(Silva, 2017; Sousa et al. 2018), abre-se espaco para discutir temas relevantes no ensino de
Quimica, como propriedades fisico-quimicas, interacdes moleculares e aplicagdes bioldgicas, em
consonancia com os conhecimentos herdados das praticas tradicionais. Ao transformar esse saber
em recurso didatico, busca-se nao apenas aproximar os estudantes da realidade sociocultural em
que estdo inseridos, mas também contribuir para a constru¢do de praticas formativas que
considerem a interculturalidade e a contextualizagdo como principios norteadores.

Desse modo, o estudo, intitulado “Saberes Tradicionais ¢ o Ensino de Quimica na
Amazonia: musé kui € jiquitaia, pimentas em pd como recurso didatico para o estudo da
capsaicina”, articula a formagao docente com a valorizagdo dos saberes tradicionais, explorando o
Etnoconhecimento como caminho metodolégico para uma educagdo mais critica, inclusiva e
dialogica.

O Etnoconhecimento, como abordagem pedagdgica, aproxima o ensino de Quimica da
realidade dos estudantes, especialmente daqueles advindos de diferentes contextos amazonicos,
onde os saberes tradicionais fazem parte do cotidiano. Ao reconhecer a presenca da quimica na
fervura do tucupi, na fermentacao da mandioca, na tintura do jenipapo (Eleutério, 2015) e no ardor
da pimenta em po, o professor deixa de ser apenas um transmissor de formulas para se tornar um
mediador do conhecimento. Essa visdo € essencial para a formagao docente, pois demanda do
professor formador uma postura reflexiva, sensivel e aberta a escuta de saberes oriundos de
diferentes contextos.

!Termo utilizado para designar a pimenta pela populagio indigena Sateré-Mawé.
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No campo da formacdo docente, especialmente no ensino de Quimica, emerge a
necessidade de integrar saberes tradicionais e conhecimentos locais (Moreira e Masini, 2001;
Eleutério, 2015; Assis Junior, 2017; 2023; Souza et al., 2025), como forma de promover uma
aprendizagem significativa, critica e afetiva. E nesse cendrio que se insere o presente estudo, que
propde uma nova abordagem no ensino de Quimica, articulando os conceitos cientificos com as
vivéncias culturais e afetivas de comunidades amazonicas.

A Capsicum frutescens, popularmente conhecido como “pimenta malagueta”, ¢ mais do
que uma simples espécie de pimenta e/ou ingrediente culinario, ela carrega consigo uma carga
simbolica, afetiva e identitdria profundamente enraizada nas praticas cotidianas de povos
tradicionais (GRANELO e BARE, 2009). Seu uso transcende a alimentacgéo, sendo associado a
rituais, narrativas de amor, metaforas de desejo e expressdes de resisténcia cultural. Ao investigar
esse fruto sob a odtica do Etnoconhecimento, campo que busca compreender os conhecimentos
presentes nas praticas culturais de diferentes povos, este estudo propde uma ponte entre o saber
cientifico e o saber tradicional, valorizando a diversidade epistémica e promovendo o didlogo entre
diferentes formas de conhecimento.

Neste estudo, as pimentas musé kui e jiquitaia sdo investigadas tanto do ponto de vista
cientifico quanto cultural, abordando suas propriedades quimicas, como a estrutura molecular da
capsaicina, suas interagdes intermoleculares, solubilidade e reagdes organicas, em conexdao com
os significados simbolicos atribuidos ao seu uso nas comunidades indigenas da Amazdnia.

Assim, este trabalho tem como objetivo contribuir para a formagdo docente em Quimica
por meio da abordagem “Educacao e Etnoconhecimento” (UEA, 2019), que valoriza os saberes
tradicionais e a dimensdo afetiva da aprendizagem. Ao eleger a pimenta malagueta como objeto
de estudo, busca-se promover uma educacdo cientifica mais inclusiva, significativa e
culturalmente situada, capaz de dialogar com as realidades locais e de formar professores
comprometidos com a transformagao social e o respeito a diversidade.

MATERIAIS E METODOS

A metodologia adotada para este estudo se fundamenta nos principios da abordagem
fenomenoldgica (Martins, 2015; Oliveira e Aguiar, 2021), pois o estudo busca compreender a
experiéncia e os saberes tradicionais relacionados a musé kui e jiquitaia, a partir da perspectiva
dos povos originarios, valorizando a vivéncia e a cultura amazonica na aprendizagem da Quimica.

Como um dos propositos deste estudo ¢ buscar alternativas para resolver problemas
especificos de aprendizagem em Quimica, ele se configura como uma pesquisa aplicada, tomando
como ponto de partida os saberes que envolvem as pimentas em po, ressignificando-os como
recurso didatico capaz de aproximar o conhecimento cientifico das praticas culturais das
comunidades amazdnicas.

Os pressupostos da pesquisa qualitativa (Liidke; André, 2013; Gil, 2019), também foram
fundamentais para a constru¢do deste estudo, pois possibilitaram uma compreensao aprofundada
dos saberes que permeiam a producdo das pimentas em p6, bem como do significado atribuido
pelos estudantes de Quimica em seus contextos. Ao reconhecer a riqueza dos relatos e das
experiéncias compartilhadas, a pesquisa qualitativa permitiu compreender como o conhecimento
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tradicional se articula ao conhecimento cientifico, abrindo caminhos para sua ressignificacdo como
recurso didatico no ensino de Quimica.

O estudo adotou os principios da pesquisa colaborativa e da etnometodologia como
fundamentos para o procedimento experimental e a coleta de dados. Essa escolha metodologica
permitiu o envolvimento ativo de professores e estudantes na construgdo da musé kui, promovendo
uma troca de saberes que ultrapassa os limites da sala de aula e se insere em um processo continuo
de interpretacdo, reflexdo critica e elaboragdo teodrico-metodologica (IBIAPINA, 2008;
FERREIRA e BERGAMASCHI, 2024; GARFINKEL, 2018; COULON, 2017).

Nesse contexto, teoria e pratica ndo sdo concebidas como esferas dissociadas, mas como
dimensdes interdependentes, que se articulam de maneira equitativa e constante. Essa dindmica
favorece o reconhecimento dos participantes como protagonistas na constru¢ao do conhecimento,
valorizando suas experiéncias, saberes locais e contribuigdes no processo investigativo.

O preparo da musé kui comegou com a coleta da pimenta malagueta (Capsicum frutescens)
em feiras locais do municipio de Parintins-AM, valorizando os saberes e insumos regionais. As
pimentas foram submetidas a secagem natural ao sol (Figura 1).

Figura 1 — Desidratagdo das pimentas malaguetas em diferentes dias

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Apoés a desidratacdo completa das pimentas, procedeu-se a sua trituracdo, realizada
inicialmente de forma manual, em pildo, e posteriormente em liquidificador, com o objetivo de
reduzir o tamanho das particulas e favorecer a obtencdo de uma textura mais uniforme (Figura 2).

Figura 1 — Processo de trituragdo das pimentas malaguetas

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

O produto foi submetido ao processo de peneiramento, etapa fundamental para promover
a uniformizagdo granulométrica, garantindo uma textura homogénea e adequada as finalidades de
uso. Tal procedimento ndo apenas assegura a qualidade sensorial do produto final, mas também
favorece a padronizacdo do processamento, o que ¢ essencial para sua aplicacdo tecnologica e
aceitabilidade pelos consumidores. Além disso, o peneiramento desempenha um papel importante
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na eliminacdo de particulas indesejadas e na quebra de possiveis aglomerados (Figura 3),
contribuindo diretamente para a segurancga e para a manutencao da integridade do produto, em
conformidade com as Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

Figura 3 — Processo de peneiramento das pimentas malaguetas trituradas

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Na sequéncia, os recipientes foram devidamente higienizados e submetidos ao processo de
esterilizagdo, assegurando a eliminagdo de microrganismos potencialmente contaminantes.
Posteriormente, a musé kui foi cuidadosamente acondicionada nos recipientes ¢ devidamente
rotulada (Figura 4).

Figura 4 — Esterilizacdo da embalagem, envase e rotulagem da musé kui

Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Essa etapa ¢ essencial ndo apenas para garantir a qualidade higiénico-sanitaria do produto,
mas também para preservar suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais durante o
armazenamento. A adog@o desses procedimentos estd em conformidade com as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), o que contribui para a reducdo significativa dos riscos de contaminagdes
microbiologicas, fisicas ou quimicas, assegurando a seguranca alimentar e a confiabilidade do
produto para o consumo.

Esses processos evidenciam a articulagdo entre conhecimento tradicional e praticas de
seguranga alimentar, refor¢ando o protagonismo das comunidades locais na producao de alimentos
com identidade cultural.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o objetivo de atender as exigéncias da disciplina “Didatica Aplicada a Quimica” e
integrar a linha de pesquisa “Educacdo e Etnoconhecimento”, foi realizada uma pratica empirica
que teve como objeto de estudo a pimenta malagueta (Capsicum frutescens). Considerando que,
na area indigena Andird-Marau, situada na divisa entre os estados do Amazonas e Pard, a pimenta
malagueta ¢ tradicionalmente utilizada em sua forma de pd, conhecido como musé kui, optou-se
pelo preparo desta iguaria como parte fundamental do estudo.
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A escolha da pimenta malagueta como objeto de investigagdo partiu do interesse dos
estudantes em promover o didlogo entre os saberes cientificos abordados nas aulas de Quimica e
os conhecimentos tradicionais presentes no cotidiano das comunidades amazodnicas. Nesse
contexto, a musé kui, pimenta em po tradicionalmente utilizada por povos origindrios como 0s
Sateré-Mawé¢, foi incorporada ao ambiente académico ndo apenas como expressdo cultural e
alimentar, mas também como ferramenta pedagogica para o ensino de conceitos quimicos.

Essa escolha valoriza os saberes locais e possibilita uma conexdo direta entre os
conhecimentos cientificos e a cultura regional, promovendo uma aprendizagem contextualizada e
significativa. Dessa forma, a pratica empirica ndo apenas enriquece o processo educativo, mas
também fortalece a relagdo entre educagdo formal e tradigdes culturais, evidenciando o potencial
dos recursos locais como estratégias didaticas no ensino da Quimica na Amazonia.

A capsaicina ¢ a principal substancia quimica responsavel pelo sabor picante das pimentas,
pertencente a familia dos alcaloides. Sua estrutura molecular ¢ caracterizada pela presenca de trés
fungdes organicas importantes: o grupo fenol, o grupo éter e o grupo amida (Figura 5).

Figura 5 — Capsaicina: Composi¢do Molecular e Grupos Funcionais

Ci1sH27NO3

Capsaicina
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Fonte: COLARES e ELEUTERIO (2019) - adaptado

O grupo fenol ¢ fundamental para a interagdo da capsaicina com os receptores sensoriais
de calor e dor no organismo, enquanto o grupo éter contribui para a solubilidade e flexibilidade da
molécula. O grupo amida confere estabilidade quimica a capsaicina e desempenha um papel
essencial na sua ligacdo aos receptores nervosos (REYES-ESCOGIDO, GONZALEZ-
MONDRAGON e VAZQUEZ-TZOMPANTZI, 2011).

Seguindo essa mesma dindmica, os estudantes apresentaram a nomenclatura da capsaicina
segundo a [IUPAC: 8-metil-N-vanilil-trans-6-nonenamida. Demonstraram que seu peso molecular
¢ de 305,4 g/mol, com ponto de fusao a 65°C, ebulicdo entre 210-220°C e sublimagao a 115°C. A
capsaicina € insoluvel em agua, soluvel em solventes organicos e resistente a solugdes acidas e
alcalinas em temperatura ambiente (CHAHUAN et al., 2011). Além disso, destacaram seu papel
culinario, a capsaicina possui diversas propriedades fitoterapicas reconhecidas, sendo utilizada
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tradicionalmente para aliviar dores musculares, melhorar a circulagdo sanguinea e atuar como
agente anti-inflamatorio.

No campo alimentar, a capsaicina ¢ amplamente empregada para dar sabor e ardor a pratos,
conservando as caracteristicas culturais e gastrondmicas em vdrias regides do mundo,
especialmente em alimentos tipicos da Amazodnia e outras culturas que utilizam pimentas como
ingredientes essenciais. Dessa forma, a capsaicina se destaca ndo sé pela sua composi¢do quimica
e fungdes organicas, mas também pelo seu valor terapéutico e importancia na culinaria.

Para corroborar este fragmento, os estudantes ampliaram a investiga¢do sobre a pimenta
malagueta e seu consumo em outros aldeados indigenas que habitam a Amazonia. Foi entdo que
constataram que na regido dos rios Marau e Urupadi, municipio de Maués, estado do AM, as
pimentas também sdo secas ao sol, piladas e transformadas em p6 (Musé Kui), conservadas num
recipiente de vidro e usadas para acompanhar comidas como peixes, caldos e carnes
(BUSTAMENTE, 2009) (Figura 6).

Figura 6 — Demonstragdo do procedimento de elaboracao
da pimenta em p6 Mus€ Kui — Sateré-Mawé

Fonte: Elaborado pelos autores — Imagem ilustrativa (IA)

No Alto Rio Negro, os Baniwas também utilizam a pimenta em pdé defumada e recebe o
nome de jiquitaia (GRANELO e BARE, 2009). Relatos de uma senhora Baniwa descrevem o
preparo tradicional da pimenta torrada, processo que envolve etapas cuidadosamente conduzidas
(Figura 7 - ilustrativa).

Figura 7 — Demonstragdo do procedimento de
elaboragdo da pimenta em po jiquitaia — Baniwas

Fonte: Elaborado pelos autores — Imagem ilustrativa (IA)

Inicialmente, colhe-se um bocado de pimenta malagueta verde, que deve ser levemente
torrada em forno, em fogo baixo, sem a necessidade de exposi¢do prolongada ao calor. Em seguida,
as pimentas sdo colocadas em uma vasilha e armazenadas sobre o monqueta, estrutura utilizada
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para defumar e conservar alimentos, onde permanecem por varios dias, expostas ao calor e a
fumaga, até atingirem completa secagem. Quando prontas, podem ser utilizadas inteiras no preparo
de pratos, como o cozimento com peixe, ou ainda serem piladas no pildo, resultando na jiquitaia,
tradicional pimenta em p6 consumida pelos povos do Alto Rio Negro.

Esse procedimento ¢ mais do que uma técnica culinaria ¢ para os Baniwas, o preparo da
jiquitaia representa um saber ancestral transmitido oralmente entre geragdes. E uma pratica que
conecta alimento, territorio, memoria ¢ identidade. Ao reconhecer e valorizar esses saberes, os
estudantes ampliam sua compreensao da ciéncia, entendendo que ela também vive na floresta, nas
maos dos mais velhos, e nas praticas cotidianas dos povos originarios.

O processo tradicional de preparo da pimenta malagueta entre os Baniwa envolve
importantes transformacgdes fisicas e quimicas que podem ser exploradas em sala de aula para
conectar conhecimento cientifico e saberes tradicionais. Primeiramente, ocorre uma torrefagao
leve, que altera a textura da pimenta e inicia a liberagdo dos aromas e dleos essenciais. Em seguida,
as pimentas passam por um processo de secagem realizado sobre o monquetd, uma estrutura
tradicional indigena que utiliza calor e fumaca para conservar os alimentos naturalmente,
intensificar o sabor e prevenir o crescimento de fungos.

Esse método ¢ o mesmo utilizada nas um exemplo claro da tecnologia adaptada ao
ambiente amazonico, dominada pelos povos origindrios sem o uso de eletricidade ou aditivos
quimicos. Depois, a pimenta ¢ pilada no pildo, pratica comunitaria que transforma a pimenta
torrada em jiquitaia, um condimento em pod de significativo valor cultural e nutricional. Para os
Baniwa, a jiquitaia representa muito mais do que uma simples “pimenta em pd”; ela ¢ simbolo de
memoria, identidade e resisténcia. Seu uso em pratos com peixe conecta alimento, territorio, ciclos
naturais € a cosmologia deste povo, refor¢ando a importancia da pimenta como elemento
integrador da cultura e sustento local. Dessa forma, a jiquitaia traduz uma combinag¢do unica de
conhecimento cientifico e tradicional, que pode enriquecer praticas pedagogicas e valorizar a
cultura amazodnica.

Os dialogos entre os saberes da tradi¢do e os saberes académicos que envolvem os
componentes curriculares da Quimica foram a apresentados por meio de um mapeamento
interpretativo que entrelaga os discursos dos participantes indigenas com os conceitos cientificos
abordados (Figura 7).

Figura 7 — Diélogos entre saberes da tradi¢@o e saberes académicos

Procedimento Tradicional Procedimento Quimico

= altera a textura ¢ inicia a liberagdo de aromas e

= Torrefacéo. , .
: oleos essenciais.

= promove conservacdo natural, intensifica o

= Secagem com calor e fumaca. . . ~
g ; sabor e evita a proliferacdo de fungos.

» transforma a pimenta em um condimento de

= Pilagem (pratica comunitdria). valor cultural e nutricional

= Moquenta (estrutura tradicional). » defiumacdo e desidratacdo (Etnia Baniwa).

= Musé Kui e Jiquitaia (Pimentas em po). |* estudo da capsaicina (C1gHa7NOs3).

Fonte: Elaborado pelos autores

O pilao e o moquentd, descritos neste estudo, constituem exemplos significativos de
tecnologias sociais desenvolvidas e adaptadas ao ambiente amazonico. Esses instrumentos
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revelam a capacidade dos povos originarios de formular solugdes eficazes para o processamento e
a conservacdo de alimentos, sem a necessidade de eletricidade ou aditivos quimicos
industrializados.

No campo da Quimica, esses artefatos possibilitam a compreensao de diferentes processos:
no moquentd, a exposi¢ao das pimentas ao calor e a fumacga promove a desidratacdo, reduzindo a
atividade da 4gua e dificultando o crescimento de microrganismos. J& no uso do pildo, a trituragdo
das sementes e frutos secos evidencia transformacdes fisicas (redugdo granulométrica) e quimicas
(liberagao de oOleos essenciais, intensificagdo da cor e do aroma), processos que fundamentam a
conservagao e potencializam o sabor do produto final.

Nesse sentido, a musé€ kui e a jiquitaia ndo podem ser compreendidas apenas como simples
“pimentas em pd”, mas como expressdes de memoria, identidade e resisténcia cultural. Ao
acompanhar o peixe, alimento central da dieta amazonica, esses preparados estabelecem vinculos
profundos com o territorio, a pesca artesanal, o ciclo das dguas e os modos de vida tradicionais
que estruturam as praticas alimentares e rituais das etnias Sateré-Maw¢é e Baniwa.

Assim, a pimenta ultrapassa a funcdo de condimento: transforma-se em um marcador
cultural e, a0 mesmo tempo, em um recurso pedagogico para o ensino de Ciéncias. Seu preparo e
uso permitem a articulagdo entre conceitos escolares, como transformacdes quimicas, conservacao
de alimentos e reagdes sensoriais, € os saberes tradicionais, reafirmando a poténcia educativa da
cultura local e o protagonismo dos povos originarios na constru¢ao de conhecimentos.

Por fim, os resultados evidenciaram que praticas didaticas com essas caracteristicas
favorece um ensino de Quimica mais contextualizado, significativo e culturalmente sensivel,
contribuindo para: a valorizagdo dos saberes locais no ambiente académico; a motivacdo dos
estudantes indigenas ao perceberem seus conhecimentos representados; a reflexdo critica sobre a
interculturalidade no ensino de Ciéncias.

CONCLUSAO

Este estudo evidencia que a aproximacdo entre ciéncia e cultura local amplia as
possibilidades pedagogicas e fortalece a formagdo docente em uma perspectiva contextualizada.
A andlise da pimenta em p0, para além de suas propriedades quimicas relacionadas a capsaicina,
revela um patriménio de saberes que atravessa geragdes e sustenta praticas alimentares, medicinais
e simbdlicas das comunidades amazonicas.

Nesse sentido, a utilizacdo de elementos do cotidiano como recursos didaticos contribui
para ressignificar o ensino de Quimica, tornando-o mais significativo, critico e integrado a
realidade dos estudantes. Ao valorizar a etnoquimica presente nos processos tradicionais,
promove-se ndo apenas a aprendizagem de conceitos cientificos, mas também o reconhecimento
da diversidade cultural e o respeito aos modos de vida que compdem a Amazonia.

Portanto, a experiéncia com a musé kui reafirma que o0s saberes tradicionais, quando
articulados ao conhecimento cientifico, podem se constituir em pontes para um ensino de Quimica
que dialogue com a vida, com a historia e com a sustentabilidade, fortalecendo o papel da educacéo
na construcao de sociedades mais justas e culturalmente sensiveis.
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