UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL — UFRGS

SILVANE PRIGOL

O SABER POPULAR COMO UMA ALTERNATIVA TEMATICA PARA A

ESTRUTURACAO CURRICULAR DO ENSINO DE CIENCIAS

PORTO ALEGRE.

2008.



SILVANE PRIGOL

O SABER POPULAR COMO UMA ALTERNATIVA TEMATICA PARA A

ESTRUTURACAO CURRICULAR DO ENSINO DE CIENCIAS

Dissertacdo apresentada como quesito
parcial & obtencdo do grau de Mestre, pelo
curso de PoOs-Graduacdo em Educagcdo em
Ciéncias: Quimica da Vida e Saude,

Departamento de Bioquimica da

Universidade Federal do Rio Grande do Sul,

UFRGS.

PORTO ALEGRE.

2008.



AGRADECIMENTOS

Pessoas atuando de forma cooperativa sédo no mendenta forma mais produtiva de
transformar sonhos em realizacdes. Este curso ggade so foi possivel porque esta
cooperagao aconteceu.
As pessoas, as quais me refiro no paragrafo anteéio muitas, mas destaco alguns
nomes neste agradecimento:
A meus pais, Sabino e Geni, que sempre foram um@rede carater, que sempre me
deram condicfes e apoio para que eu estudassengegeiesinaram que na vida nada é facil,
que tudo pode ser possivel, mas que exige muiiaaiga e forca de vontade.
A minha irma, Sandra, que é muito especial para enfjue nesta caminhada me ajudou
e tolerou-me por muitas vezes.

A meu noivo, Alex, que suportou a minha falta defe e o meu cansaco. Que por
muitas vezes foi trocado por um computador ou uiagewn a Porto Alegre, mas saiba que o
fiz por uma condi¢ao imposta pela minha formagao.

Agradeco, imensamente ao meu orientador, Profl&e Claudio Del Pino, pelo
desvelo que sempre me tratou, pela amizade queasia pelos seus ensinamentos, que com
certeza, sem 0s quais esta dissertacdo néo sediasa.
A instituicdo, UFRGS, que me proporcionou a infsgagtura de apoio para o
desenvolvimento de minha pesquisa.
E por fim, agradeco de um modo especial as proalsithe queijos e aos alunos que

contribuiram com seus saberes para o levantamerdadbs da pesquisa aqui descrita.



RESUMO DA DISSERTACAO

Esta dissertacdo descreve uma pesquisa realizadatello curso de mestrado no
periodo de marco de 2007 a dezembro de 2008. T&jujsa busca valorizar saberes
populares relacionados com a producdo de queijosumiculo escolar de ciéncias e foi
desenvolvida da seguinte maneira: primeiramentemés de marco de 2007 foram feitos
contatos com 0s, até entdo, possiveis informaragsedquisa, 0s quais seriam trés familias
produtoras de queijos dos municipios de ErechimwoPBento no estado do Rio Grande do
Sul e alunos de uma escola publica de nivel méaiobém do municipio de Erechim. Neste
momento, explicou-se a pesquisa e qual seria dcipagdo delas e deles, engquanto
informantes.

Apébs serem realizados os contatos e definido-assdenicio a coleta de dados. Sendo
assim, nos meses de marco e abril de 2007, foralimadas as entrevistas semi-estruturadas e
as consequentes observacdes com as familias praslute queijos, denominadas nesta
dissertacdo de Familia A, Familia B e Familia C.edtanto, foram apenas as mulheres de
cada familia as que forneceram dados para estaipasgisto que sdo elas as que fazem os
queijos, as quais sao um total de oito mulheres @aesenvolvimento desta parte empirica
foram utilizados recursos de “inspiracdo etnogedfimima vez que nao se realizou uma
etnografia, ou seja: o interesse ndo estava emedesc'o todo” da cultura destas familias,
mas sim em investigar os saberes que envolvemdugio de queijo e os significados que
representam para a vida delas.

Na sequéncia da investigacdo, e mais propriameonte meses de junho a agosto de
2007, coletou-se os dados junto a escola, a gomhtecurriculo do segundo ano do ensino
médio, uma disciplina sobre a producéo de quegesdo assim, a pesquisa realizou-se com
os alunos que compdem o segundo ano do ensino médii@rganizada da seguinte maneira:
primeiro, a aplicacdo de um pré-questionario atglastes, no intuito de resgatar os saberes
gue possuiam a respeito do fabrico de queijosu@gas mesmos tinham aulas tedricas e
praticas sobre a elaboracdo deste derivado do [B#pois, entdo, elaborou-se uma oficina
para ser trabalhada com estes alunos, no intuifgra@orcionar aos mesmos, com base nas
entrevistas das produtoras de queijo, bem comoréauestionario, reflexdes associadas a
aspectos técnicos, cientificos e sociais a resplitelaboracdo de queijos, de forma que os
alunos compreendessem 0s processos quimicos atoslei pudessem discutir aplicagdes
tecnoldgicas, compreendendo efeitos das tecnologiasociedade, e assim, pudessem vir a



resignificar seus conhecimentos. E num terceiro ema) aplicou-se um pdés-questionario
aos alunos no intuito de verificar se houve, ertogesignificagao.

Concluida a coleta de dados, deu-se inicio a andéstes dados, a qual foi realizada
aos poucos. Primeiro analisou-se os dados das tpradude queijos, depois os coletados
junto aos alunos e, destas analises foram esteixéss, 0s quais encontram-se como forma

de capitulos nesta dissertacao.

Palavras-chave:produtoras de queijo, alunos, saber popular,aua; ensino de ciéncias.
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1 - Uma caminhada em busca do conhecimento

Esta dissertacdo analisa a importancia de valosedagres populares relacionados com a
producdo de queijos no curriculo escolar de ciénéiarigem desta pesquisa, como explicito
no decorrer deste capitulo, esta ligada a minha eijuanto graduanda do curso de quimica
licenciatura, onde realizei um trabalho sobre esaiopular do queijo durante uma cadeira
eletiva denominada “Resgate de Saberes Populdresi,como a questionamentos que me
fazia quando realizava meu estagio docente nunwaede nivel médio: Por que privilegiar
certos conteudos no curriculo de ciéncias? Queetdns sdo significantes para a vida dos
alunos?

Na elaboracdo desta dissertacdo, primeiramententieco-me como pesquisadora e
resgato um pouco de minha vida pessoal. Assimnaala 2006, graduei-me em Licenciatura
em Quimica pela Universidade Regional IntegradaAldo Uruguai e das Missdes - URI -
Campus de Erechim/RS. Com a intencéo de segudaaadadémica, procurei no decorrer do
curso me dedicar ao maximo, sempre fazendo muiagds. No Ultimo ano comecei a
pensar em um projeto de mestrado e com ajuda despaves da graduacéo, bem como a
partir do trabalho que havia realizado sobre o rsgimpular do queijo e de meus
guestionamentos, elegi o tema do projeto “Valoépago saber popular do queijo como uma
alternativa tematica para a estruturacdo curricdl@arensino de ciéncias”, o escrevi e
participei de processos seletivos.

O ingresso no Programa de Pos Graduagdo em Edusac@@Encias: Quimica da Vida
e Saude da UFRGS, em marco de 2007, oportunizoweshedos referentes a saberes
escolares, saberes académicos e saberes popularésmatica proposta no projeto
“Valorizagdo do saber popular do queijo como unterativa tematica para a estruturagdo
curricular do ensino de ciéncias” consolidou-ses pomeiros meses do curso de mestrado,
depois de discussdes com o meu orientador Profld3e Claudio Del Pino, onde ficou clara
a busca por um ensino de ciéncias mais criticoteNeemento, também, se consolidaram os
problemas da pesquis@&omo trabalhar no ensino de ciéncias, e em espeai@nsino de
quimica, o saber popular do qué&ij@omo os saberes populares, e em especial o saber d
queijo, poderiam contribuir para o ensino de Ci@srci

As justificativas para a escolha desta problem&&ta na relevancia que o curriculo

representa no processo de formacdo dos indivichers, como no fato de que os saberes



populares sdo constantemente envolvidos em precegssubordinacdo, por ndo possuirem

statuscientifico e, consequentemente ndo sao problendaszaas discussdes curriculares.

Além disso, organizei juntamente com meu orientadsr objetivos da pesquisa

dividindo-os em geral e especificos:

Objetivo Geral:

» Resgatar o Saber Popular do Queijo, para que estgava desencadear novas praticas
investigativas no ensino de ciéncias, que seja Ustiam animador de novas possibilidades,
de modo que este saber intervenha também na etabada um curriculo menos centrado em
aspectos de dominacao e legitimacao.

Objetivos Especificos:

» Resgatar o Saber Popular que envolve o Fabricouggdcom produtoras deste derivado
do leite e com alunos, desencadeando uma analisepmtatancia de trabalhar na escola,
como este, outros saberes.

= Com base no saber popular resgatado elaborar uon@agbara ser ministrada a alunos do
ensino médio, com o intuito de relacionar aspestasais, cientificos e tecnoldgicos sobre o
fabrico de queijos de modo que o aluno compreersd@rocessos quimicos e biologicos
envolvidos e assim consiga relacionar saberes amsule cientificos, resignificando seu
conhecimento.

Esclareco que ndo é o meu objetivo propor que ssepa estudar a preparacao de
queijos em sala de aula, nem tampouco supervalarigaber popular. Proponho trabalhar na
escola técnicas da elaboracdo de queijos, comuitointle propiciar reflexdes culturais,
sociais, tecnoldgicas e de ordem econdmica, asglici@aspectos cotidianos a conhecimentos
formais. Assim, ao investigar saberes popularegtiobj estudar saberes que constituem
praticas politicas de um dado grupo social e vadoisuas diferentes maneiras de expressao.

Tendo definida esta parte, buscou-se suportesctsore também deu-se inicio a
realizacdo da parte empirica da pesquisa, a qudesenvolveu respectivamente em duas
partes. Primeiramente, realizou-se entrevistas-estnituradas com produtoras de queijo de
trés diferentes familias dos municipios de EreahiRaulo Bento, localizados na regido norte
do estado do Rio Grande do Sul, durante os mesewmdm e abril de 2007. E num segundo
momento, durante os meses de junho, julho e agist@007, elaborou-se e aplicou-se
questionarios, bem como desenvolveu-se uma ofécohazas turmas de alunos do segundo ano

do ensino médio de uma escola publica do municigiBrechim/RS.



E importante, ressaltar que elegi Erechim e PaelitBpara coletar os dados da minha
pesquisa, primeiramente, pelo fato de Erechim sehancidade natal e Paulo Bento um
municipio proximo a Erechim, 18Km, sendo assimasedonomicamente viavel. Depois por
conhecer ali familias que produzem queijos, e gtaet e2gido ser rica em produtores deste
derivado do leite, bem como a escola, por estaltiabcom a pratica da producéo de queijos.

Os depoimentos provenientes das entrevistas junfwradutoras de queijo sdo de trés
diferentes familias, denominadas nesta dissertdedeamilia A, Familia B e Familia C. No
entanto, foram as mulheres de cada familia as @ig contribuiram com seus depoimentos
na acumulagéo de saberes populares para estaatidseiMas ndo desconsidero a presenca
dos demais familiares, visto que também demonstranteresse na pesquisa, e muitas vezes
até demonstravam alegria ao recordarem as hisgu@snvolviam a producao de queijos.

Ja a pesquisa junto aos alunos, realizou-se par deeiquestionarios e uma oficina.
Primeiramente, aplicou-se um pré-teste aos alumm#tuito de resgatar saberes prévios que
possuiam a respeito da elaboracdo de queijos, bem oo intuito de ver se conseguiam
fazer relacdes entre este saber e os conteudaérigas vistos em sala de aula, ja que estes
alunos possuem no seu curriculo escolar uma disgigbbre queijos. Apos analisou-se 0s
dados deste questionario e a partir dai elaboraurseoficina com base neste pré-teste e nas
entrevistas das produtoras de queijo, no intuitaedggnificar o conhecimento dos alunos
sobre os saberes que envolvem a producao do gReija.verificar se esta oficina alcangou
seus objetivos, aplicou-se um poés-teste e, entdaljzou-se a analise final, que sera
apresentada nos préximos capitulos.

Tendo concluido a parte empirica da pesquisané@oiainda no ano de 2007 a analise
dos dados obtidos junto as produtoras de queijestadandlise foi escrita um artigo, o qual,
esta nesta dissertacdo como capitulo dois. Alésodiso ano de 2007, realizei a prova de
proficiéncia em lingua inglesa e fiz 13 créditoss @4 necessarios segundo a ementa do
programa de pos-graduacdo do qual faco parte. Tramparticipei de congressos como:
XXVII EDEQ - Encontro de Debates sobre o EnsinoQ@émica, o qual teve como tema
central “Quimica - Alimento da Racionalidade: Sig@air Conhecimentos para Efetivar a
Educacéo”, onde apresentei o trabalho em formabdep“O saber popular do queijo como
uma alternativa tematica para a estruturacdo cleric o qual apresenta resultados da
pesquisa realizada junto as produtoras de quegsinA como, participei do VII Encontro
sobre Investigacdo na Escola, o qual teve como teemdral “Alunos e professores

pesquisando juntos na sala de aula”, onde apresetrebalho “Apresentacdo de um projeto
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de pesquisa: O saber popular do queijo como uramaltiva para a estruturagao curricular do
ensino de ciéncias”, o qual relata a minha propisteesquisa do mestrado.

Ja no ano de 2008, cumpri os créditos restantedisainos dados obtidos junto aos
alunos, conclui a escrita dessa dissertacdo, bem,quarticipei do XIV ENEQ — Encontro
Nacional de Ensino de Quimica, o qual teve comaateentral “Conhecimento Quimico:
Desafios e possibilidades da pesquisa e da ac@nt@dcNeste evento, também, apresentei
um artigo, o qual foi publicado nos anais do mesentgeve como titulo: “O saber popular
como uma alternativa tematica para a estruturagédceglar do ensino de ciéncias”. Este
artigo, também, comp&em um dos capitulos (capitéf) desta dissertacéo.

Feitas estas colocagfes, a seguir apresento cagnestsiturada a presente dissertacao,
a qual é composta por seis capitulos e mais osoandxos capitulos, trés sdo artigos
encaminhados, publicados ou aceitos para publicagiigevistas ou anais de eventos. E
importante, ainda salientar que com excecdo dautapdois, que teve a participacdo da
Professora Mestre Luciana Dornelles Venquiarutogqual € Mestre em Educacgdo pela
Universidade do Vale do Rio dos Sinos — Unisinogtialmente atua com professora da
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai a&s dMissdes — URI — Campus de
Erechim, os outros todos que compdem esta dis8erfacam escritos somente por mim e
com orientacao do Prof. Dr. José Claudio Del Pino.

Sendo assim, o primeiro capitulo é essa introdutdaual relato parte da minha vida
enquanto graduanda do curso de quimica licencjatureonstrucdo de um problema de
pesquisa, a justificativa do mesmo e seus objetilvesr como faco o anuncio dos demais
capitulos.

O capitulo 2 — “A experiéncia de produtoras de jguebmo um saber. Do por-se a
escuta ao modo de fazer pesquisa” é, como escnteri@@mente, de minha autoria,
juntamente com meu orientador, Prof. Dr. José Gtalzel Pino e da Professora Mestre
Luciana Dornelles Venquiaruto. Este capitulo, pa 8ez, € o artigo aceito para publicacdo
na edicdo de numero 123, volume 33, de setemb2d@@ da Revista Perspectiva da URI —
Campus de Erechim/RS, o qual descreve o resgatsalmses populares que envolvem o
preparo do queijo com as trés familias de pequpradutoras deste derivado do leite. O
objetivo da pesquisa descrita neste capitulo cdensm investigar o significado que a
producdo de queijo representa na vida destas mmadutdo mesmo modo que investigar 0os
saberes envolvidos na elaboracdo do queijo e cadenp estes ser relacionados aos saberes
escolares que constituem os parametros curriculdeesiéncias. A analise dos dados

coletados € baseada na perspectiva da abordag€mI€Ciéncia, Tecnologia e Sociedade),
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ou seja: séo feitas relagbes entre os depoimemt®edirevistadas e 0s aspectos sociais,
tecnoldgicos e cientificos. Este capitulo apresaatabém, uma breve histéria do queijo e
seu processo elaborativo.

O capitulo 3 — “O saber popular como uma alteraatematica para a estruturacao
curricular do ensino de ciéncias” é o artigo pwuiz nos anais do XIV Encontro Nacional de
Ensino de Quimica — ENEQ, o qual realizou-se naséfsidade Federal do Parand, de 21 a
24 de julho/2008. Este capitulo tem o mesmo titgle o titulo geral desta dissertacao visto
que nele descrevem-se de certo modo as duas pasws) divididas, da pesquisa aqui
descrita, ou seja, descreve-se 0 resgate do sapelap que envolve o preparo do queijo com
as produtoras e com os alunos do segundo ano dweangdio. Este resgate feito com as
produtoras e com os alunos foi analisado e posteeiste organizado sob forma de uma
oficina trabalhada junto aos estudantes, estanafi@or sua vez, tem como objetivo propiciar
a discussdo de aspectos sociais, cientificos eoltgfioos sobre a producdo de queijos,
resignificando assim o conhecimento dos alunos podéanto, o principal enfoque desse
capitulo.

O capitulo 4 — “Concepcédo e Envolvimento de aluo®nsino médio de uma escola
publica do municipio de Erechim/RS sobre a relag@ier popular do queijo x saber
cientifico no curriculo de ciéncias” é o artigo améinhado, em outubro de 2008, para a
Revista de Educacao do Instituto de Desenvolvimé&uaocacional do Alto Uruguai, REI.
Neste descreve-se a analise de respostas dadasapaios envolvidos nesta pesquisa a trés
questbes que fazem parte do pré-questionario, sedevestiga a concep¢ao, bem como o
envolvimento destes estudantes a respeito da oelagéer popular do queijo versus saber
cientifico no curriculo de ciéncias. Neste capittéanbém se colocam algumas implicactes
curriculares entre os saberes académicos, popea&assolares.

O capitulo 5 — “Uma oficina como estratégia parsigréficacdo dos saberes dos
estudantes de uma escola publica do municipio dehEn/RS”, apresenta a analise
comparativa entre as questbes do pré-questionapdsequestionario, intermediadas pela
oficina aplicada aos alunos no intuito de verifisarhouve a resignificacdo do conhecimento
destes estudantes.

No ultimo capitulo — “Algumas reflexbes advindass d&lacbes entre os saberes
investigados nesta pesquisa” — faco o0 exercicioredgatar do percurso percorrido 0s
elementos que possam contribuir para uma sintesadem, esclareco o significado que

estou dando nesta dissertacdo aos termos curdatiura. Finalizo com algumas reflexdes
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sobre o atual ensino de ciéncias buscando suaoetagm um desejado curriculo, onde se

possam formar cidaddos criticos e comprometidos @nmmundo em que vivemos.
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2 - A experiéncia de produtoras de queijo como unaber. Do pbér-se a

escuta ao modo de fazer pesquisa

Aceito para publicacdo na Revista
Perspectiva, da URI — Campus de
Erechim/RS.

RESUMO

O presente capitulo descreve a pesquisa onde gataeso saber popular que envolve o
preparo do gqueijo com as trés familias de pequenadutoras deste derivado do leite,
residentes nos municipios de Erechim e Paulo Beatagegido Norte do Estado do Rio
Grande do Sul. O objetivo desta pesquisa é inastigignificado que a produgédo de queijo
representa na vida destas produtoras, do mesmo quediovestigar os saberes envolvidos na
elaboragédo do queijo e como podem ser relacionansaberes escolares que constituem os
parametros curriculares de Ciéncias. A analisedddss coletados foi baseada na perspectiva
de CTS (Ciéncia, Tecnologia e Sociedade), ou skjmm feitas relagbes entre o0s
depoimentos das entrevistadas e 0s aspectos stetaislogicos e cientificos. Neste capitulo,
apresenta-se, também, uma breve histéria do geisgu processo elaborativo.

Palavras-chave saberes populares, saberes escolares, produgieige

1 INTRODUCAO

O ensino de ciéncias ainda esta centrado na tras&mde conteudos o0 que existem séo
tentativas de modifica-lo como é o caso da prespetgjuisa. Neste sentido, uma das
possibilidades para isso seria fazer um ensinmakmo modo como é defendido por Chassot
(2003) cada vez menos asséptico ou muito maisadeatom a realidade.

Desse modo, percebe-se, e isso € algo bastantg&eecequanto had necessidade de
aperfeicoamento por parte dos que se envolvem céonrecio de professores da area de
Ciéncias, no sentido de buscarem e promoverem madadiferentemente do que defendem
outros, que preferem ver valorizados conteldosistait assépticos e dogmaticos,
desvinculados da formacé&o dos que se dizem educar.

Nesta busca por mudancas, ha autores, como Ch@af) e Lopes (1999), que
discutem a valorizacdo de saberes populares nadedxolar. Entende-se que € fungéo da
escola valorizar o saber popular, o saber locapn da comunidade onde esta inserida, nédo
como algo inusitado ou folclorico, ou ainda, pauve girva, simplesmente, de ponte para a
aquisicdo do saber académico, mas, principalmgisgjue ao se valorizar os saberes
populares de um determinado grupo social, no artéiescolar, esta se considerando a

existéncia de uma diversidade cultural.
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O presente capitulo foi estruturado com base negmento desses autores e tem o
intuito de viabilizar a¢cdes que contribuam para emsino de Ciéncias mais politico, mais
critico, mais cheio de realidade. Motivo pelo gselinvestigou os saberes populares de um
determinado grupo social, no qual esta inserideatidade do processo de fabricacdo do
gueijo.

O interesse desta pesquisa € investigar o sigdficaie o preparo do gueijo representa
na vida dos que o fabricam e, também, o modo confEit@& ou seja: quais 0s saberes
envolvidos no seu preparo e como podem ser ingendaontexto da escola, incluindo-se os
relatos histéricos que envolvem este procedimento.

E oportuno explicitar o significado que se estaddamos saberes populares neste

capitulo. Lopes (1999, p.150), refere-se a estemc@endo:

Frutos da producdo de significados das camadadgrepuwda sociedade, ou
seja, das classes dominadas do ponto de vista m@mé@ cultural. As
praticas sociais cotidianas, a necessidade ded#genmecanismos de luta
pela sobrevivéncia, os processos de resisténcistic@m um conjunto de
préaticas formadoras de diferentes saberes.

Nesse mesmo sentido, Chassot (2003) refere-seaheses populares como sendo 0s
conhecimentos produzidos, solidariamente, por uapa@rcultural, muitas vezes de menor
prestigio social.

Assim, entendem-se 0s saberes populares, como skattis da producdo de
conhecimentos praticos oriundos das camadas pepulda sociedade, tratadas, neste
contexto, como classes dominadas do ponto de s@t@al e econémico. O conjunto de
saberes que envolve a vivéncia e sobrevivénciardeog sociais € oriundo das diversas
praticas que, por sua vez, também originam difesesdberes.

Desse modo, ao investigar saberes populares deetemunado grupo social, ndo se
tem a pretensdo de apontar para uma uniformidastd dbsses saberes, nem se pretende
descrever “receitas” para outros tantos grupos fgu@mam seus proprios processos de
vivéncia e sobrevivéncia. Pretende-se sim, estsalagres que constituam praticas politicas
desses grupos especificos e valorizar seus digsrembdos de se expressar.

Neste capitulo, portanto, primeiramente, se aptasenma breve historia do queijo e 0
seu processo elaborativo. Depois, entédo, se apaedem metodologia da pesquisa realizada
junto as familias produtoras de queijos e a anals® resultados obtidos. Num terceiro

momento, dar-se-4 a conclusédo da pesquisa aquitdesc
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2 QUEIJO: HISTORIA E PROCESSO

7

Segundo o dicionario Aurélio, alimento é “toda bBsténcia que ingerida por ser vivo, 0
alimenta ou nutre”, sendo sua ingestao condicdspedsavel para a sobrevivéncia dos seres
humanos. O cotidiano fato de alimentar-se, alérsedeum ato individual, reproduz valores,
costumes e crencgas coletivas. “A maneira como nogportamos a mesa, 0 qué comemos,
demonstram que a vida em sociedade nos ensina dewanos nos comportar” (Collaco,
2007, p.80).

Entdo, o ato humano de alimentar-se envolve namaspa funcdo nutritiva, mas
também questdes culturais. Os alimentos “refletema dorma de conceber o mundo e
servem, por exemplo, para coesionar um grupo eedifear-se dos demais” (Cantarero, 2002,
p.153). Dessa forma, a alimentacdo marca, ideafifielimita e diferencia fronteiras entre
diferentes grupos.

Esse é o0 caso do queijo, onde cada grupo ou cgid@a i@ produz a partir de um sistema
de producgéo tradicional, mas que se diferenciaddwsais por caracteristicas geograficas,
culturais, econdémicas e histéricas. A pratica dadpcdo de queijo € passada de geracao a
geracdo, e o saber tradicional perpetua-se ao laagp tempos, sem sofrer grandes
transformacoes.

O queijo, segundo Furtado (1973, p.75) pode sémidefcomo:

Um produto obtido pela coagulagcdo da caseina dte leom o
aprisionamento de gordura e sais em sSuspensao @ ewpulsdo maior ou
menor de 4gua, lactose, albumina e sais solUveis.&coagulacdo do leite,
obtém-se de um lado a coalhada, matéria primagotaiaricacdo do queijo e
de outro lado um liquido de composi¢éo variavehw@o soro.

Segundo Del Prato (2005, p.111) o queijo “é o frddomais antigo e valido método
conhecido do homem para concentrar e preservaempa o valor nutritivo do leite”. Do
ponto de vista alimentar define o queijo como ‘imahto natural mais concentrado de que o
homem dispbe, derivado das substancias nutritivas lelte das quais conserva
substancialmente o valor alimentar” (Del Prato,22@0115).

Fazer queijo, segundo Sa (1962, p.207) “é um mdgter vem desde 0s tempos mais
remotos. As inUmeras citagbes que se encontramwéatrdos documentos mais antigos
deixados pelo homem, em todas as épocas da suac@&vdhistérica, demonstram que o
queijo foi, em todos os tempos um dos alimentos rPetitosos”.

Quando se fala em queijo, deve-se ressaltar gusteenima variedade muito grande
deste produto. Segundo Del Prato (2005, p.111)stexi de fato mais de 800 queijos

15



catalogados no mundo, dos quais mais de 200 tigicgmtalianos, todos diferenciados pelo
formato, aspecto, sabor e composicao”.

Em Scott (1991, p.1) Ié-se que a partir de estumlgsieoldgicos na zona de Ur,
concluiu-se que o queijo se elaborou pela primaranesta area, a partir do leite de cabras e
vacas. Por meio de uma atividade nbmade pode-s& dize 0 queijo se originou da
fermentacdo do leite guardado em sacos. Ou segande o mesmo autor (1991, p.1)
representacdes nas paredes do tumulo de Rame$l8 €LQ) representam o leite sendo
transportado em sacos pelas cabras durante viagssisn 0 leite com o calor acabava
coagulando e a agitacao do animal provavelment@eama coalhada e separaria o soro. O
soro, por sua vez, constituiria uma bebida refrgecpara os viajantes, e a coalhada um
alimento de elevado valor protéico que suplememtagarne, que por sinal era muito escassa.
Também, segundo Scott (1991, p.2) existem refeaérad queijo nos tempos biblicos, em
aproximadamente 1017 a.C, no entanto as informag@emuito escassas.

Até o final do século XVIII, segundo Scott (19918)pos proprietarios de grandes terras
e em especial os monasteiros europeus, mantiverans ws métodos e as receitas de
elaboracédo do queijo que haviam sido passados de p@da filhas, por transmissao oral ou
pela prética. Isso, no entanto, conduziu a errastéepretacdo, e consequientemente originou
novas variedades de queijos. Este sistema de tiss&mé logicamente menos satisfatério
que os registros escritos mantidos pelos monjes.

Hoje se sabe que o comércio do queijo se espaltotogo o mundo e segundo Scott
(1991, p.3) foi de tal forma que na época o imparadmano Diocleciano teve que fixar um
preco maximo a este produto. Um dos motivos queulevexpansdo do comércio de queijo
foi & emigracéo das populacdes que levaram ediagpda producdo de queijo.

Esta migracdo geografica originou novas formas dmlygcdo de queijo e novas
variedades do produto, visto as diferencas climatgue determinam o tipo de animal a ser
criado, assim, por exemplo, nos paises montantsesasfundiu a cria de cabras e ovelhas.
Sendo assim, pode-se dizer que a regido é quenmiledeo tipo de animal a ser criado para a
producao de leite, bem como muitos nomes de qudgowvam da regido de onde foram
produzidos pela primeira vez. No entanto, as diigas linglisticas sdo responsaveis pelos
diferentes nomes dados aos queijos feitos de mato semelhante.

Os novos imigrantes adaptaram as praticas de elgdmide queijo as suas necessidades
e em alguns paises como Nova Zelandia o queijooch@gonstituir um dos principais artigos

de exportacdo. Em alguns casos os meétodos de dedoictiveram que adaptar-se as
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condi¢cdes do meio. Assim como o Cheddar de Novanda, ndo é exatamente igual ao
Cheddar inglés.

Hoje, a maior quantidade de queijos é fabricadartirmlo leite de vacas, mas segundo
Scott (1991, p.5) também, sédo usados leite de ayve#tbra e bufala.

Quanto ao estudo cientifico da pratica da elabordedqueijo, este comegou em 1557,
onde segundo Scott (1991, p.8) Tusser demonstrej&gse sabia muito a cerca da arte de
produzir queijos e inclusive as causas que proaualguns dos defeitos.

E quanto ao processo elaborativo do queijo, premsente é necessario a materia-
prima, ou seja, o leite, o qual deve ser de boddaae, que segundo Del Prato (2005, p.12)
“deve conter um elevado residuo seco, magro eipoptBem como deve ter caracteristicas
fisico-quimicas, pH e proporcao de célcio/nitrogémavoraveis. Deve ainda ter baixa carga
microbiana e ndo apresentar germes patogénicoaumgnnticos”.

Apds, feita esta selecdo do leite, este deve sgyutado para entdo ser transformado em
queijo. A coagulacao do leite, segundo Furtado319776) “pode ser feita por meio da acao
do coalho, por acidos lacticos ou outros acidos) bemo pelo suco de certas plantas, tais
como a figueira e a alcachofra, sendo necessano esies ultimos um grande numero de
horas para que se verifique o fendmeno”.

O leite coalhado transforma-se em massa porcel&oigsistente e elastica, formando
pela ruptura angulos de arestas vivas. A coalhadacstra de gosto franco, homogénea e se
prestando a fabricacdo de todos os tipos de qué&ijotado, 1973, p.76).

O coalho, por sua vez, segundo Sa (1962, p. 21L)r& substancia que se extrai do
estomago dos mamiferos durante o periodo de akg@miactea. Industrialmente € obtido do
estomago de vitelos e borregos mortos dentro daepa semana de nascidos”.

As principais enzimas do coalho ativas na coagualdgéleite segundo Del Prato (2005,
p.22) sdo a quimosina e a pepsina. A acdo do copltmvanto, € devida a acdo dessas
enzimas, especialmente, a enzima quimosima, quamastobre a caseina Kappa do leite,
transformando-a em para-caseina que se precipitdpsndispensavel a presenca de sais de
calcio para que o fendbmeno se manifeste.

A caseina do leite encontra-se sob a forma de-saldco, o qual sob a acdo do coalho
transforma-se em sal tri-calcio, pela combinacdn nova quantidade de calcio e, sob forma
de para-caseinato de calcio, perde o seu estanidala se precipita.

ApoOs a coagulacéo, o leite passa a ser um produtontinado queijo, o qual entéo é
prensado em formas e, portanto, adquire um forna&pois, entdo, o queijo deve ser

salgado, pois segundo Del Prato (2005, p.75),gasglda na remoc¢ao do soro, bem como
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para conservar 0 queijo desacelerando o desenwariinécido e bacteriano e para condensar
a coalhada favorecendo uma certa solubilizacdopdateinas e o fechamento da pasta em
uma massa homogénea. Além disse a salga servefgvaracer a formacdo da casca do

gueijo e para dar a este o0 gosto desejado, melimaqualidade nutritiva.

Depois de formado e salgado, o queijo deve mapoaum periodo que pode ser mais
ou menos longo segundo o tipo de queijo. A matarag@undo, Furtado (1973, p.107) “é
consequéncia de um longo e complexo processo femthen em parte de natureza
enzimatica e em parte de natureza microrganicatat@mdo-se uma série de transformacdes
guimicas, que dao aos produtos as caracteristimamais encontradas no comércio”. Os
agentes principais que atuam neste processo deat@by segundo Scott (1973, p.108) sdo
“agentes internos: quimicos (agua, gordura, acedsal) e bioldgicos (diastases, fermentos
organizados e mofos) e agentes externos: fisicasr(cumidade e aeracdo) e biologicos
(mofos, sacaromicetos e micodermas)”.

Sendo assim, pode-se dizer que cada grupo possuptatica e um modo de viver, e
dessa forma decisfes relativas a producéo de qugig muitas vezes parecem ser apenas
técnicas, produtivas, econdmicas ou administrativas verdade s&o condicionadas pelo
conjunto das relagdes culturais. Além disso, padéiger que o queijo € um produto que
pode ser estudado em sala de aula como forma elgrantsaber popular e saber cientifico,
visto que muitos sdo 0s conteudos na area da &i@ue podem ser estudados a partir das

etapas do fabrico do queijo.

3 METODOLOGIA

A metodologia inclui observacfes, um diario de carapentrevistas semi-estruturadas
realizadas com as pequenas produtoras de queosp ©bjetivo de resgatar o saber popular
que envolve a fabricacdo deste derivado do leitaeiona-lo aos saberes escolares.

As participantes desta pesquisa pertencem a tndgida diferentes, denominadas de
Familia A, Familia B e Familia C, que mantém rastil® nos municipios de Erechim e de
Paulo Bento, situados na Regido Norte do EstadRiddsrande do Sul. Quanto a interacao
com elas, esta ocorreu nos meses de marco e al2uQay.

Para o desenvolvimento da parte empirica foranizadibs recursos de “inspiracao
etnografica”, uma vez que néo se realizou uma etffiagou seja: o interesse nao estava em
descrever “o0 todo” da cultura destas familias {adbivalores, linguagem, crencas, relacdes

de parentesco). Tampouco se realizou um longo riergw trabalho de campo, pois o
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interesse se restringiu aos saberes que envolverodacdo de queijo e os significados que
representam para a vida dessas familias.

Para o registro das entrevistas foi utilizado umvgdor em audio. Tais entrevistas
foram baseadas em questdes que abordavam as ssgetiayas da elaboracdo de queijos:
preparagdo, coagulacdo, pasteurizacdo, salga eragé@u Bem como, nas mudancas
ocorridas com o tempo no processo de fabricacagudgo, assim como no significado que
esse produto representa na vida dessas familiammbén, nos relatos historicos que
envolvem os saberes que esses grupos detém suto@ugao de queijos.

Dos encontros com as familias resultou um diariocaaepo, no qual foram registrados
todos os movimentos, sentimentos, impressfes exéeft que foram Uteis para auxiliar na
preparacdo deste trabalho. No entanto, deve-sntalique as observacdes e impressoes a
respeito de determinados fatos relatados nestgoasifio narrativas do pesquisador, da
interpretacdo daquilo que se classificou como inambe e relevante para o trabalho desta

pesquisa.

4 ANALISE E INTERPRETACAO

A andlise das entrevistas constituiu-se num coajdettécnicas que visam interpretar o
conteudo das informacgdes obtidas, com base naqutinsp de CTS (Ciéncia, Tecnologia e

Sociedade), que segundo Santos e Schnetzler (189 p

CTS é caracterizado pela organizacdo conceitustagnem temas sociais,
pelo desenvolvimento de atitudes de julgamento, ygoa concepc¢do de
ciéncias voltada para o interesse social, visandgpoeeender as implicagcbes
sociais do conhecimento cientifico.

Nesse sentido, num primeiro momento, fez-se a icagédio das informacdes, o que
implicou no recorte das falas das entrevistadasieislades de registro, para uma posterior
categorizagao dessas unidades em temas que envGIv8m

Apresenta-se a seguir os resultados da analismimeglos em duas énfases: a descricao

das familias produtoras de queijo e a perspeci@recia, tecnologia e sociedade (CTS).

1.1 DESCRICAO DAS FAMILIAS PRODUTORAS DE QUEIJO EREVISTADAS

A Familia A € de descendéncia italiana e € compostdrés geracdes: sendo o casal,

trés filhos e cinco netos que residem na mesmaipdaue. No entanto, cada um dos filhos
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mora com sua familia em sua respectiva casa. Messim, todos os membros da familia A
trabalham juntos na propriedade e, desse modondaré dividida em partes iguais. Os
principais trabalhos que sédo desenvolvidos comdefale renda sdo provenientes da
agricultura e, em especial, do plantio de graosoc@uja, trigo e milho e também da criagcéo
de suinos e da queijaria, onde séo produzidosrde & cinco a quarenta queijos por dia.

A Familia B, do mesmo modo que a Familia A, é deeledéncia italiana e € composta,
também, por trés geracoes, residentes numa mesaaacavo, seu filho mais velho com sua
esposa e os dois filhos do casal. A renda dessiéidatepende da agricultura, da criacéo de
suinos, do aviario e do transporte de cargas quamfgpara outros agricultores da regiao.
Quanto a producéo de queijos, esta é feita soopewasumo da familia.

A Familia C, também de origem italiana, € compgstatrés pessoas que residiram por
quase cinquenta anos no interior do municipio dgoPBento/RS e hoje, moram na cidade de
Erechim/RS. A renda do casal é proveniente do dimida aposentadoria e dos dividendos da
producdo agricola, cuja terra é explorada por unseales cinco filhos. Atualmente, esta
familia reside na cidade; ndo possui mais vacasirks e ndo produz mais queijos. No
entanto, os saberes referentes a sua fabricacdim f@sgatados do mesmo modo, uma vez
gue o produto foi feito pela familia durante muito®s.

Desse modo, no decorrer do presente artigo seramndeados de Familia A, B ou C, 0s
participantes que forneceram depoimentos parapestguisa, de acordo com a tabela 1. E
preciso salientar que estas pessoas concordaranpagicipar da pesquisa e também
autorizaram que suas falas fossem publicadas.n&abe, ainda que os nomes apresentados

na tabela 1 e, no decorrer do artigo sao ficticios.

Familia | Nome Idade | Escolaridade
Malvina 73 32série Ensino Fundamental
Ana 46 62série Ensino Fundamental
A Paula 36 52 série Ensino Fundamenta
Roberta 32 52 série Ensino Fundamenta
Augusta 80 42 série Ensino Fundamenta
5 Angela 75 42 série Ensino Fundamental
Gema 73 52 série Ensino Fundamenta
¢ Inés 41 82 série Ensino Fundamental

Tabela 1: Dados das informantes - produtoras digoque
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Em relacdo a tabela acima, constata-se que aparagenas nomes femininos, pois
foram as mulheres de cada familia que participarais significativamente dos encontros
promovidos pelos autores desta pesquisa. Vericainda, que estas entrevistadas tém, no
maximo, o ensino fundamental, o que ocorre devidalta de oportunidade de frequentar
uma escola quando criancas e, também, pelo faterden do sexo feminino, uma vez que, de
acordo com seus relatos, na época em que eramsj@aenulher ndo era valorizada pelo
estudo que possuia e sim por ter uma familia & petaela. Desse modo, os depoimentos que
fardo parte deste artigo foram transmitidos poagssulheres, cujos saberes sdo provenientes

de uma educacéo nao-formal.

1.2 A PERSPECTIVA CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADETS)

As unidades de registro foram classificadas dedacoom a perspectiva de CTS, uma
vez que, de acordo com Chassot (2003, p. 47) “dctlm de ciéncias, cada vez mais, em
diferentes paises, tem buscado uma abordagemisaigiohar, na qual a ciéncia é estudada
de modo inter-relacionado com a tecnologia e asgade”.

Destacam-se, neste artigo, algumas relagbes nievsunées, feitas entre o saber popular
resgatado e 0s aspectos cientificos, tecnoldgisosiais.

ASPECTOS CIENTIFICOS

Quanto aos aspectos cientificos, apresenta-sestéquia elaboracdo do coalho, que é a
substéancia que vai provocar a coagulagcao do lait g posterior preparacao do queijo. Nesse
sentido, segue abaixo algumas frases das prod@ot@yistadas:

Antigamente, quando ndo compravamos o coalho, gormfo tinha no

mercado, nés faziamos ele em casa: quando se matayzorco, se tirava

do intestino dele, uma espécie de um limo, o quéihgpava bem com agua
e adicionava sal e depois de trés dias se cortavapedacinhos e o
colocava-o dentro de um litro com vinagre. Estagaim pronto o coalho
que era adicionado ao leite em pequenas quantiajidas em célices.
Faziamos dois queijos por semana para o consunfarddia e, entdo um

litro de coalho durava dois meses. Ah, toda vez igues usar o coalho
tinhamos que agita-lo bem para que ficasse bem génem (dona

Malvina).

Uma vez, nés faziamos o coalho em casa, quand@tseanum porco, se
retirava do intestino dele uma ‘pele escura’, nalgadiciondvamos agua e
sal e colocavamos dentro de um vidro por 15 diasaté fermentar. Estava
assim, pronto o coalho para ser usado na fabricacho queijo (dona
Gema).
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Dona Augusta, por sua vez diz que aprendeu corméeana década de 30 a produzir o

coalho da seguinte forma:

Do estbmago de terneiros retirava-se um “limo” noadjse adicionava sal;
depois, colocava-o dentro de um litro com vinagree&xava-se descansar
por cinco dias. Estava assim, pronto o coalho paex utilizado na
fabricac&o do queijo.
De acordo com dona Augusta, somente a partir ddsgassadgue o coalho passou a
ser comprado no comeércio local. Sabe-se que a gdiodindustrial do coalho para a
comercializacdo é feita, ainda nos dias atuaistanelo a enzima quimosina (também
conhecida como renina) do estdmago de terneirésreascidos. Enzima esta que, nas falas
das entrevistadas, se faz presente como uma dsgscias que compdem o “limo” ou a
“chamada pele escura”.

Enzimas, segundo Lehminger, Nilson e Cox (199%43) sao:

Os catalisadores das reacdes que ocorrem nos asstealdgicos. Elas tém
eficiéncia catalitica extraordinaria, em geral mumaior que aquela dos
catalisadores sintéticos, tem um alto grau de d&gpdade por seus
substratos, aceleram reac¢des quimicas especifiagda, funcionam em
solucdes aquosas e em condi¢des muito suaves gdersnra e pH. Poucos
catalisadores néo-biol6égicos mostram todas estgwipdades.

A enzima quimosina, por sua vez, é sintetizadaspedtulas do estbmago de bezerros
pré-ruminantes e o papel dela na digestdo é caagulaite no estbmago, processo de
consideravel importancia em animais jovens, umaqeez se o leite ndo for coagulado este
poderia fluir rapidamente do estdmago e perdesaibitidade de digestdo das proteinas.

Desse modo, no mamifero pré-ruminante, o leite, yporfendmeno de reflexo que
comanda o fechamento da cavidade do estomago, peksdolhoso e quarto estdémago.
Nessa ultima bolsa, o Unico e verdadeiro estomagoqdiatro reservatorios gastricos dos
bovinos, o leite € submetido, entre outras, a dedoma secrecdo enzimatica de proteases, a
pepsina e quimosina, denominadas de coalho, assmo @ producdo limitada de &cido
cloridrico (Scriban, 1985, p 239). A quimosina, tpato, converte eficientemente o leite no
seu estado liquido em uma solucdo semi-sdlida, ipedm que seja retida por longos
periodos de tempo no estbmago. A secrecdo da guiand@snaxima durante os primeiros dias
apos o nascimento e diminui depois, sendo compensadfeito pela pepsina, a maior
protease gastrica.

A quimosina € convencionalmente utilizada como sgele coagulacdo do leite na

industria leiteira para a fabricacdo de queijos toa qualidade, sabor e textuka entanto,
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outras fontes de coaguladores com a finalidade utbstisuir a quimosina foram e sao
pesquisados, devido ao aumento da produgcdo e condangueijos em nivel mundial e,
também, pela reduzida oferta de bezerros recénidoaséJm exemplo € o coalho de origem
microbiana, o qual é atualmente, utilizado paratergo de todos os queijos produzidos em
nivel mundial (Neelakantan et al, 1999). Cabe Hessque as condi¢des industriais para a
fabricacdo do queijo séo diferentes, de acordo aoemzima que estd sendo usada, seja a
renina de origem animal ou microbiana.

Portanto, ao confrontar a fala da dona Augusta eofiteratura, percebe-se que os
saberes populares que envolvem o preparo do queEsgo muito proximos dos
conhecimentos que a industria detém. Provavelmemiéps desses conhecimentos tiveram
sua origem no saber popular.

Segundo Furtado (1973, p.78), o coalho industralféito a partir do estbmago de
terneiros, do qual se retira os coaguladores, gagposteriormente, cortados em fragmentos
de alguns milimetros e deixados em repouso nunuig&wlde agua, cloreto de sédio (NaCl) e
acido borico (HBOs), destinados a evitarem a fermentacédo”. E no dassaber popular,
detido por dona Augusta, o coalho € produzido arphe coaguladores retirados do estdmago
de terneiros e, depois de lavados com agua e ogread pedacos, sdo adicionados sal (NaCl)
e vinagre, cujo principal componente é o acidoie@dCH;COOH). Tanto o &cido acético
quanto o acido bérico sédo acidos fracos e tem géfude conservar e evitar a fermentagédo do
coalho. No caso do saber popular o “acido acétcotilizado, muito provavelmente, por ser
de facil acesso e em muitos casos produzido pedgsigs familias (na forma de vinagre).

Desse modo, € possivel evidenciar a importancialdeionar o saber popular do queijo
com o0s saberes escolares que compdem o curricutiédeias, uma vez que na area de
conhecimento da biologia e da quimica, muitos d@esutom relacdo a producdo de queijos
podem ser estudados, por exemplo, na quimica poéstadar: os acidos (acético e borico)
utilizados com a finalidade de conservacédo e cetbode sodio (NaCl) que possui a mesma
finalidade, incluindo a de intensificar o sabor gl@duto. Questdes interessantes também
podem ser levantadas tais como: Porque o queijoagct? Que substancia quimica é
responsavel pelo cheiro caracteristico do queijof€®©é o coalho? Do que é feito o coalho?

E importante destacar que muitos saberes populamesspecial os que se referem a
conservacado e/ou produgcdo de alimentos, geralndeitdos por populacbes mais idosas,
encontram-se em risco de extingdo, mesmo que, f@maltempo, ja tivessem sido
corrigueiros, numa época em que a eletricidadeend@@cessivel a uma parcela significativa

da populacgéo brasileira, ainda na primeira metadeédulo XX. O uso facilitado de produtos
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industrializados pelos grupos mais abonados lingsaes saberes a grupos periféricos e estes
também deixam de pratica-los, seja por ndo teregssaca matéria-prima, ou pelas

comodidades dos produtos industrializados (Vengtoa004, p.16).

ASPECTOS TECNOLOGICOS
Com relacdo aos aspectos tecnoldgicos, apreseatraadancas ocorridas no processo
produtivo do queijo, segundo o relato das prodstertrevistadas, comparando a época de

guando aprenderam a produzir queijos, até os tiasa

Quando ainda solteira faziamos queijo s6 para oscomo da familia, numa
panela em cima do fogdo. Os ingredientes que usdwamam apenas leite,
coalho e sal. O Leite era fervido a aproximadamet®C e o coalho era
feito em casa. A fase da cura era feita no solotdi se colocava o queijo
no sol até que ele ficasse bem corado e duro (§tadsina).

Uma vez, para produzirmos o queijo, usdvamos umelpano fogao,

faziamos um ou dois queijos por semana, a baseitéecku, coalho feito em
casa e sal. Hoje como produzimos em média de téntenco a quarenta
gueijos por dia, 0os quais sdo para a venda, tivequis aprimorar nossos
métodos conforme exigéncias da fiscalizacdo. Adgimos um tanque de
inox, temos ordenhas mecénicas e tivemos que pagsasteurizar o leite -
elevar sua temperatura a 60°C, usar corantes, fatmecloreto de célcio e
cloreto de sédio, tudo isso devido ao fato de quante a pasteurizacéo o
leite perde muitas bactérias/propriedades, as quais que ser repostas
(donaAna, Roberta e Paula).

Nas falas acima, pode-se perceber que a tecnodsgiaciada a producdo de queijos
modificou a maneira de elaborar o produto, viste,quuando as produtoras aprenderam a
fazer queijo em casa, utilizavam apenas o leitee@da a uma temperatura de 40°C, sal e
coalho. Mas, ao passarem a produzir queijos pavenaa, tiveram que se adaptar as
exigéncias legais, as quais para serem atendidesssiam de um aporte de recursos
tecnoldgicos (maquinario, sala especial para aciat#o, uso de aditivos, etc.).

Pelo que se pode perceber na fala acima, as pradute queijo associam a tecnologia a
etapa da pasteurizacdo, uma vez que esta ainda a@speoto novo para elas. Interessante
destacar que elas pasteurizam o leite, mas namgaiséficar sua finalidade. Também néo
sabem que a pasteurizacdo traz muitas melhoriageemos de produtividade, como a
destruicao de cerca de cem por cento dos microisrgas patogénicos e dos microrganismos
saprofitos ou banais e que ela resulta na padmfozao produto, na uniformidade da
producdo e em melhorias no rendimento (Tronco, 19984). Apenas associam a

pasteurizacdo ao aquecimento a 60°C, temperatilizadd e permitida para pequenos
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produtores de queijo. No entanto, Sa (196227) diz que a temperatura ideal para a
pasteurizacéo deve ser da ordem de 80 a 85°C.

Diz-se que é permitida a pasteurizacdo a 60°C pegaenos produtores de queijos,
pois, para atingir uma temperatura de 80°C ou n@&isgcessario equipamentos de alta
tecnologia, os quais possuem um custo elevado.,Lpgguenas queijarias ndo possuem
condi¢des para a aquisicdo de tais aparelhos sgmwmnao lhes é exigido, do contrério, elas
nao se manteriam financeiramente.

Sendo assim, evidencia-se que a tecnologia estaveadmais presente no cotidiano das
pessoas, mas que ela é utilizada, muitas vezes, usenmaior entendimento de seus
beneficios. No entanto, ndo se pode associar altega somente aos beneficios, uma vez
que se tém, também, os investimentos e, conseqiemnte, oS custos, como se pode

evidenciar na frase abaixo que transcreve umaléagrodutoras de queijo da familia A:

Hoje, temos uma queijaria com toda uma estrutura garresponde as
exigéncias legais... Resolvemos montar esta fabgoss, assim teriamos
uma renda a mais para a nossa familia e, entdo, poscos fomos
comprando 0s materiais necessarios e nos espaializcom cursos. Hoje,
no entanto, pensamos em vender a queijaria, poisares sdo poucos e as
exigéncias sdo muitas — toda hora vem um fiscal aqus pede alguma
coisa a mais, agora € essa historia da pasteuriaat@o o queijo deve ser
pasteurizado para ir para 0 mercado, o que exigesreampo de nds, tanto é
gue antes vinhamos para a queijaria as sete hoaasmianha e agora temos
que vir as cinco horas para dar inicio ao procedsdabrico de queijo. Pelo
gue estamos vendo, se vendermos o leite vai das whaheiro que
fabricarmos queijos, sem contar que o trabalho éaem comparavel.

Nesta fala, as produtoras deixam claro que a auestspecializacdo e a aquisicdo de
instrumentos de trabalho sdo de suma importancarpanter uma queijaria; destacam que a
pasteurizacdo € uma etapa nova para elas na elabata queijo e que exigiu investimentos.
Além disso, esta etapa tornou o processo de fgdicdo queijo mais demorado, uma vez
gue o leite deve ser aquecido a uma temperatuezrisuaguela quando ndo é pasteurizado.
Tronco (1999, p.34 e 35) afirma que a pasteurizag@oleite produz uma serie de
modificagbes fisico-quimicas e a destruicdo de ymage dos microrganismos. Este
tratamento térmico afeta também o tempo de coadmlgielo coalho, aumentando-o
consideravelmente, devido a desmineralizacdo prddwom a perda de célcio, o qual deve
ser reposto na forma de cloreto de calcio,@Dapara ndo prejudicar a posterior coagulacéo,
Ou Sseja, a pasteurizacdo, conseqientemente, &wvbemn, ao uso de aditivos e, portanto, gera

custos que antes ndo eram necessarios.
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ASPECTOS SOCIAIS

Nas falas das entrevistadas a seguir evidenciasedivisdo de tarefas entre os homens
e mulheres das familias. Louro (2005, p. 87) merecigue essa divisdo nos revela o quanto a
nossa sociedade € caracterizada pela diference, midttiplas sdo as praticas sociais, as
instituicbes e os discursos que cercam o0s sujgiasiuzindo e reproduzindo identidades,
distin¢cbes e desigualdades.

Para exemplificar essa divisdo de tarefas, ci@ssseguintes frases formuladas das falas

das produtoras de queijo:
Imagina s6 os homens fazer queijo! Eles tém ounagas! (dona Angela).
Os homens s6 ajudam fazer queijo quando realmeatisa (dona Gema).

Essas falas mostram que a producdo de queijo ad@lsob o dominio da esfera
feminina. Aos homens ndo cabe esta tarefa, poigndegas entrevistadas, a eles estéao
atribuidas outras fungdes, as quais na sua maxigam forca fisica.

Mas, apesar da producgéo de queijo ser realizadanplbreres, o mesmo n&o ocorre no
momento da comercializagéo, o que pode ser evigdncia frase de dona Gema:

No meu tempo de solteira, quando ainda morava cemsrpais, minha mae
era quem fazia o queijo e eu como filha mulherjuglava. Algumas vezes
nés, também, vendiamos os queijos para conhecigosigham la em casa
comprar, ou meu pai levava-os de carroca até aadédpara vendé-los no
mercado e o dinheiro da venda ficava para a maepcano meu enxoval.

Mesmo que a mulher esteja presente em todo o p@geedutivo da fabricacdo do
queijo, ndo cabe a ela “mexer com o dinheiro”, exgeiando a comercializagdo do produto é
realizada nos circulos de parentesco e vizinhaNea. demais situacdes € no dominio da
esfera masculina que se tomam as decisfes finascBiesse modo, no estudo de Heredia et
al. (1984, p. 39 e 40), percebe-se que toda transegmercial envolve pessoas estranhas e
logo requer a mediacdo do pai da familia. Assimmuther é excluida de todas as relagfes
mercantis em termos de modelo.

No entanto, enquanto isto parece ser um tanto tinjpara com estas mulheres
produtoras de queijo, ndo é assim que elas véegun8e dona Ana, o importante é a renda
que o queijo traz. Indiferente de quem faca a veaddinheiro é da mulher e assim elas se
tornam menos dependente dos homens e este ja Boues$o cultural natural que constitui o

modo de vida destas familias. Para Williams (200f)ltura é um sistema de significacdes
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mediante o qual necessariamente (se bem que ertos oneios) uma dada ordem social €
comunicada, reproduzida, vivenciada e estudada”.

Ademais, na seguinte frase da dona Malvina, taméépossivel perceber a divisdo de
tarefas entre géneros.

Eu ndo estudei mais, porque na minha época ndorepmrtante para a
mulher o estudo, os homens diziam que a mulhepreégsa estudar; o que

a mulher tinha que saber era cozinhar, limpar aacascuidar dos filhos e
do marido.

O fato da mulher néo ter tanto prestigio nos estufi@nto o homem, ja faz parte da
Historia da Ciéncia, na qual se evidengiaa participagdo menor de mulheres. Ainda nas
primeiras décadas do século 20, segundo Chas€# (268, 69 e 71)

a ciéncia estava culturalmente definida como umeica impropria para a
mulher. Houve aquelas que no século 19 publicarams srabalhos com
pseuddnimos masculinos ndo apenas para mereceasditosma Academia,
mas até para conseguirem que os mesmos fossemgulddi Sem falar das
inimeras mulheres que nos tempos tenebrosos eodotoda inquisicédo
foram queimadas vivas, pois estavam fazendo imgagies que, se aos
homens se dava o rétulo de cientista, as mulhaeeslito que tinham a
associacdo com o deménio.

Hoje, no entanto, temos um grande nimero de mewicigsando lugares nas escolas e
instituicbes de ensino superior, mas ainda sacetibégadas em relacdo aos meninos e de
acordo com Louro (2005 p. 89):

A rejeicdo e a nomeacdo diferenciada dos sujeiti@a/essam as mais
distintas disciplinas e praticas escolares. Elasse&estringem, certamente,
as categorias sexuais e de género, mas tambémxes®@idas em relagéo a
outras categorias sociais. Analises tém apontado gaoncepcdo de dois
mundos distintos (um mundo publico masculino e uonao doméstico

feminino), ou para a indicagéo de atividades “darésticas” de homens e
atividades de mulheres.

Sendo assim, pode-se dizer que ha a necessidadesddijetivar essa concepcao de
mundos distintos entre homens e mulheres, pois nasoquestdes culturais estejam sempre
presentes, hoje as oportunidades sédo oferecidaspdros 0S sexos.

5 CONCLUSAO

A interlocucdo com as familias entrevistadas cbaini para os resultados aqui

apresentados ao contarem suas histérias e suaséexfEs com a pratica da producédo de
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gueijos, uma vez que se analisou neste artigo esoletidos por elas, ditos populares, com
base nos aspectos cientificos, tecnoldgicos e isodieste sentido, finaliza-se este texto

destacando a importancia das relacoes feitas ersaber popular pesquisado e a perspectiva
de CTS para o curriculo escolar.

Primeiramente, pode-se dizer que a importanciaetacionar o saber popular do queijo
com 0s aspectos cientificos é que assim se estarils um ensino mais politico, mais cheio
de realidade e no qual se faca presente uma pladalicultural. Somado ao estudo e partindo
do saber popular, € importante proporcionar umiawo menos centrado em aspectos de
dominacédo e legitimagdo. De acordo com MoreiraleaSil995, p.28), “o curriculo € um
terreno de producdo e de politica cultural, no gqueamateriais existentes funcionam como
matéria-prima de criacao, recriacédo e, sobretuglgpdtestacao e transgressao”.

Com relacdo a importancia da analise entre o gadyemlar do queijo e 0s aspectos
tecnoldgicos € que, desse modo, € possivel rekcgaberes proprios de uma determinada
cultura com os conhecimentos formais que a indusgigiém. Constata-se que muitas dessas
técnicas utilizadas pelas industrias provém de anhecimento ndo formal e este também é
um modo de preservar saberes populares, dos qud@srae encontram em extingao.

E, a importancia em relacionar o saber popularwij@ com 0s aspectos sociais é que
desse modo, € possivel perceber as diferencagaisilel de género existentes nas familias
pesquisadas e compara-las aquelasadéedade. Percebe-se que muitas questbes hog aind
presentes na sociedade, como as diferencas emtenkcee mulheres, sdo oriundas da cultura
de um povo. Com isso, revisou-se posicionamen@sotno que diz respeito a vida
profissional, quanto a vida pessoal, uma vez ggenal pré-conceitos tidos como sdélidos,
cederam seus lugares a muitos questionamentos.

Portanto, pode-se dizer que mais do que ouvir uaticBio secular, passada de geracéo
a geracao, mais do que um simples queijo com eafsiitas proprias, ele € um produto de
uma cultura e de uma historia. E importante enteqde as praticas e os saberes ndo foram
abandonados, mas que, contudo, “as mudancas paregestituir mais adaptacdes a
modernidade do que alteracdes radicais” (Woortm2006 p. 120).

Neste sentido, cabe ainda ressaltar que a impat@las consideracdes feitas neste
artigo, ao relacionar saberes populares com o @ul&rtiéncias, é que esta é uma maneira de
se pensar um curriculo integrado, onde ciénciaotegia e sociedade andem juntas. Onde o
aluno ndo seja apenas mero receptor passivo daiamatém o professor um simples
transmissor, mas que os dois construam juntos urhecimento. Onde néo se considere

como importante e digno de fazer parte do currieslolar apenas 0s saberes que possuem
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validacdo académica, mas que sejam consideradubgma, 0s saberes populares, pois, a
partir deles, é possivel resignificar, ampliar onstruir conhecimentos.

Sendo assim, pode-se dizer que nao parece valigio gde os alunos estudem somente
o conhecimento cientifico, asséptico e descontéxan, deixando de lado outras formas de
construgdo do conhecimento, muito provavelmentegwados as suas raizes e culturas. Ha
multiplos saberes que estdo associados a diferentiesas e praticas sociais e que fazem
parte do nosso cotidiano. Portanto, o conhecimeopalar também poderia ser incorporado a
escola, assim como, como sugere Lopes (1998, p:é48)m a pluralidade de saberes que

precisamos aprender a conviver”.
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3 - O saber popular como uma alternativa tematica @wra a estruturacao

curricular do ensino de ciéncias.

Publicado nos anais do XIV ENEQ.

RESUMO

Este capitulo descreve a pesquisa realizada nogimios de Erechim e Paulo Bento na
regido norte do estado do Rio Grande do Sul, norgecdo ano de 2007, onde se resgatou o
saber popular que envolve o preparo do queijo chpeguenas produtoras deste derivado do
leite e com alunos do segundo ano do ensino médionth escola publica, visto que estes
alunos possuem aulas sobre a producdo de queijobjeflvo da pesquisa é investigar o0s
saberes envolvidos na elaboracédo do queijo e oslados aos conteudos que compdem 0s
curriculos de ciéncias. Para tanto, analisou-sdades coletados junto as produtoras e aos
alunos e elaborou-se uma oficina, a qual foi ttzddd com as mesmas turmas, propiciando,
ainda, a discusséo de aspectos cientificos, tegicoBe sociais que envolvem a producdo do
queijo.

Palavras Chave saber popular, curriculo de ciéncias.

1 INTRODUCAO

No intuito de trazer novas praticas investigatiess ensino de ciéncias, uma das
alternativas que se pode desencadear é traba®alber Popular, o qual pode-se dizer que é
uma possibilidade implicita de resgatar a ciénam @sta inserida na realidade fisica e social
vivenciada pelos estudantes. Tal idéia tem siderdifla por autores, como: Chassot (2003),
Lopes (1999), Garcia (1997).

Mas como trabalhar no ensino de ciéncias os salpeneslare8 Como os saberes
populares podem contribuir para um ensino de @énchais critico e mais cheio de
realidad® E como elaborar um curriculo de ciéncias menosadol para questdes de
dominacéo e legitimacéo?

Buscando responder tais questbes se desenvolvesgaiga que este capitulo descreve,
a qual visa investigar o saber popular do fabricaydeijo e relaciona-lo com os conteudos
gue compdem os curriculos de ciéncias na escoieab&&ara tanto se resgatou 0s saberes que
envolvem a produgcéo de queijos com produtoras db=igado do leite e com alunos do
ensino médio de uma escola publica. A partir ddssndos dados coletados elaborou-se uma
oficina para ser trabalhada com estes mesmos alangsal € o enfoque da analise deste

capitulo.
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Tal oficina teve por objetivo resignificar o conlmento dos alunos a cerca dos saberes
que envolvem a producdo do queijo, bem como relaci@spectos sociais, técnicos e
cientificos, visto que, primeiramente, segundo €btag2003, p. 47) “os curriculos de
ciéncias, cada vez mais, em diferentes paises t8oatlo uma abordagem interdisciplinar, na
qual a ciéncia € estudada de maneira inter-reladeonom a tecnologia e a sociedade”.

Além de que, esta € uma forma de apresentar umextoalizacdo sécio-histérica dos
saberes que envolvem o preparo do queijo, procardad sentido a relagcdo saber popular-
saber cientifico de modo que o aluno perceba ssel pa sociedade.

A oficina, também, teve o intuito de relacionaresals populares e saberes cientificos na
organizacdo do curriculo de ciéncias, pois acresitgue a partir dos saberes ditos triviais
dos alunos, pode-se ampliar ou construir outragpoeemsdes do conhecimento, assim como
diz Garcia (1997, p. 61) “ndo ha uma descontin@dadical entre os conceitos cientificos e
os cotidianos, na medida em que 0s conceitos fimstise elaboram sobre a base da
experiéncia anterior do sujeito, de seu conhecieatidiano”. Bem como, porque, na escola
a cultura dominante é transmitida como algo natusaberes que ndo possuem uma
legitimacdo académica ndo sdo, muitas vezes, @asdios relevantes ou valorizados para
serem trabalhados em sala de aula. E, também, g@opongitos sdo os contetdos que podem
ser estudados a partir do saber popular do fal@ayueijo, por exemplo, na area do
conhecimento quimico, pode-se estudar temas rekdos com conceitos fundamentais

como acidez, basicidade, pH, entre outros.

2 METODOLOGIA DA PESQUISA

A pesquisa que o presente capitulo descreve fensel/ida mediante a realizacao de
entrevistas semi-estruturadas com produtoras dgogdes municipios de Erechim/RS e
Paulo Bento/RS. Nas entrevistas buscou-se resgmtsaberes que estas produtoras possuem
sobre a producdo deste derivado do leite. A andlese entrevistas foi conduzida pela
categorizacdo dos discursos das participantes dauga. Além disso, a pesquisa
desenvolveu-se a partir do trabalhou realizado doas turmas de alunos do segundo ano do
ensino médio de uma escola estadual do municipirdehim-RS, onde por meio de um
questionario sobre os saberes que envolvem a @@odde queijos, resgataram-se 0S
conhecimentos prévios de tais estudantes. Os proeptbs de andlise sdo semelhantes aos
das entrevistas. Estas turmas tém aulas tedripeitieas sobre a elaboracdo de queijos, além

disso, os alunos que compdem estas turmas sas, filacsua grande maioria, de agricultores
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gue também produzem queijos. Esta escola é de eéadgninternato e atende somente alunos
do sexo masculino.

Para a analise das entrevistas realizadas juntoraziitoras de queijo, fez-se uma
codificacdo das informacdes, o que implicou o recdas falas das entrevistadas em unidades
de registros, para uma posterior categorizacdoasegsidades em temas que envolvem
Ciéncia, Tecnologia e Sociedade. Para a analigpidstionario dos alunos, elaborou-se uma
tabela para cada questdo, onde as respostas fgapadas em termos percentuais por
semelhanca.

O desenvolvimento de uma oficina, elaborada arpdas andlises das entrevistas com
as produtoras de gueijo e do questionario aplieadoalunos, também, faz parte deste estudo
e € o enfoque principal deste capitulo. A oficioadrganizada considerando trés aspectos:
sociais, tecnoldgicos e cientificos, relacionadotema producdo de queijo. Sempre dentro de
cada aspecto, se relacionou respostas das proslutespostas dos alunos e informacdes
encontradas na literatura, ou seja, em todo momésrese a relacdo saber popular
(produtoras e alunos) versus saber cientificarlitea).

Para a apresentacdo da oficina utilizou-se a @ojede slides produzidos no programa
powerpoint. Os alunos foram continuamente quediiofia de modo que houvesse a
participacdo de todos e trocas de conhecimentosfidna foi registrada por meio de
gravacao em audio, teve duracdo de trés horasredidiada duas vezes, visto que eram duas

turmas.

3 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Tendo em vista que a oficina foi planejada a pddianalise das informacdes obtidas
junto as produtoras de queijo e aos alunos, e guesfruturada segundo a consideracédo de
aspectos sociais, cientificos e tecnoldgicos, aptasse, entdo, neste capitulo a analise da
realizag&o da oficina e dos resultados obtidos.

E importante aqui salientar que os nomes dadosogsijoras de queijo séo ficticios e
gque as mesmas autorizaram a transcricdo de swms fdsim como, 0s alunos ou seus
responsaveis autorizaram a transcricao de suasstaspdos questionarios, bem como de suas

falas da oficina.

ASPECTOS SOCIAIS

Com relag&o aos aspectos sociais foram discutglasguintes questoes:
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a. Aimportancia do estudo para a mulher.

Essa questéo foi abordada, visto que ficou clasofalas das produtoras de queijo, que
na sua juventude, décadas de 30 e 40 do séculadpassio era importante para a mulher o
estudo. Chassot (2003, p. 71) confirma isto qualzto

Poderiamos aditar ainda a recordacao das inumedasms que nos tempos
tenebrosos e dolorosos da Inquisicdo foram pam@gaefra, pois estavam
fazendo investigacdes, que, se aos homens daviulo de cientista, as
mulheres era interpretada a associagdo com o demoni

Hoje, no entanto, ainda existem discursos queiriegih o homem frente a mulher, mas
esta ja conquistou seu espaco na sociedade, tesidooportunidades de emprego e podendo
estudar e publicar suas pesquisas, hum contexi@ gggrofissional onde se tem minimizado
0S preconceitos ou as impossibilidades, diferemém@ortanto, dos anos em que se remetem
as entrevistadas.

Neste sentido, para discutir esta questéao, trarssae a seguinte fala de dona Malvina,

uma produtora de queijo do municipio de Paulo B&8o

Eu ndo estudei mais, porque na minha época nacirepmrtante para a
mulher o estudo, os homens diziam que a mulhempnégsava estudar, o
gue a mulher tinha que saber era cozinhar, limpaaaa e cuidar dos filhos
e do marido.

Para trabalhar essa fala com os alunos apresersarar® seguintes questionamentos:
Por que, que uma vez ndo era importante o estudcapaulher? Hoje € importante o estudo
para elas ou ndo? E por qué?

Os alunos, por sua vez, responderam que hoje étmmp® o estudo para a mulher, pois
ha mais oportunidades de emprego e porque elag esida vez mais buscando sua
independéncia. Justificativas, estas, que segua@uoos, ndo existiam em tempos remotos,
guando néo se considerava a importancia do esardoag mulheres.

Estas respostas evidenciam o que ja foi comentaddma, mas, além disso, é
importante considerar que elas foram dadas sonpemtalunos do sexo masculino e, este €
um fator importante, visto que se esta questa®fabsrta a rapazes das décadas de 30 ou 40
do século XX, as respostas muito provavelmentersediferentes, pois estavam inseridos
numa sociedade onde a figura masculina era o ¢emirgeja, era ao homem a quem cabia
ocupar cargos administrativos, politicos e econémia mulher bastava cuidar de seus filhos

e da casa.
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b. Divisdo de tarefas por sexo.
Esta questdo, também, foi colocada devido as degumlas das produtoras de queijo:

Imagina sé os homens fazer queijos! Nem pensas,téte outros afazeres!
(dona Angela, Erechim-RS)

Tive que aprender, pois dos nove irméos que sormpesias duas sdo
mulheres, e como o queijo era trabalho de mulhestava para eu e minha
irma ajudar a minha mée no fabrico. (dona Inés, IBadBento-RS)

Percebe-se nestas falas que a producdo do quaiecepser uma tarefa feminina,
existindo uma diviséo de tarefas entre homens @emes.

Para confrontar estas falas, apresentou-se aossatugrafico 1, elaborado a partir das
respostas da questdo 1 do questionario a eleadgplic

Questao 1: Vocé sabe produzir queijos? Com queandpu e com que idade?

Com quem/onde vocé aprendeu a produzir

queijos?
5% O casa/mae
7% | escola
47%
41% O casalescola
0O néo respondeu

Gréfico 1: Respostas dos alunos a questédo 1

No grafico observa-se que 95% dos alunos sabenuzrogueijo e que aprenderam na
escola (41%) ou em casa e na escola ao mesmo t@®¥goe ainda outros disseram que
aprenderam primeiramente em casa (47%) e maisiésp@ente com a mae. E interessante
ressaltar que 54% dos alunos chegam a escola coimea@mentos prévios a cerca da
producdo de queijo no seu cotidiano social. Emdango papel da mé&e neste processo de
aprendizagem de fazer queijo, infere-se que a&racgo dos pais desses alunos a tarefa de
fazer queijo era feminina, pois, o grafico mosiua 7%, ou seja, quase a metade dos alunos
aprendeu em casa, com a mae.

Neste sentido, perguntou-se aos alunos, vistoapestsdo do sexo masculino, como é
que eles enxergam a questao da producao de g@eimo um trabalho feminino? Como eles
se sentem ao trabalhar com o fabrico de queijosnal&? E se eles tém algum preconceito
com relacdo a esta atividade, em ter aulas teddacpsaticas sobre queijos? As respostas

obtidas, por sua vez, foram:
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N&o, ndo temos nenhum preconceito.
Fazemos o queijo como qualquer outra atividade pstg na escola.

Ainda hoje quem faz os queijos, na grande maid¥ia, mulher, mas, na
indUstria ndo, tem homens, também.

Temos que fazer queijo, porque faz parte da discipl

Percebe-se nestas respostas, que estes alunoseestdaima educacao voltada para a
desadjetivacédo da ciéncia como masculina, vistoetpgeestao tendo aulas sobre a fabricacao
de um produto que até algum tempo era considerldaspciedade uma tarefa feminina. No
entanto, mesmo que estes alunos participam deatdas tedricas e praticas sobre a
elaboracéo de queijos, denota-se em suas falagpnéoiarem muito as praticas assim como
pode ser visto na ultima transcricdo acima, quarsdon o verbo ter (“temos...”), o que deixa

transparecer uma obrigacdo em fazer a discipliéigcpr

c.  Aspectos tecnoldgicos e cientificos.

Dentro destes aspectos, trabalhou-se algumas eti@pasoducdo de queijos, como:
pasteurizacédo do leite, maturagdo, coagulacdoga.sBem como, efetuou-se discussdes de
algumas tematicas: aditivos utilizados na produgéoqueijos, pH, acidez, defeitos nos
queijos (sabor amargo; manchas; rachaduras e ibefpe algumas curiosidades (Por que das
variacdes na cor do leite?; Por que deve-se amorigdte apos a ordenha?; A estacdo do ano,
idade ou numero de crias influéncia no rendimerdgolaite produzido por uma vaca?;
Aspectos nutritivos do queijo e algumas de suasgéss). No entanto, neste artigo, dar-se-a
destaque aos temas pH, acidez e coalho.

Inicialmente foi perguntado aos alunos o que enmdéemdpor pH e por acidez. As
respostas obtidas foram poucas, curtas e podezes dinda, incompletas. Para o pH,

disseram apenas:
O pH é Potencial de Hidrogénio.
Para acidez definiram-na como:
Grande indice de bactérias.
Acido.

Presenca de hidrogénio.
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Sabor azedo.
pH abaixo de 7.

Posteriormente apresentou-se aos alunos as respostas produtoras de queijo deram
para o0 que € ou, 0 que entendem por pH e acidez.cBmo, as respostas que eles (os alunos)
deram no questionario. Logo em seguida, fez-se conaparacdo destas respostas com a
literatura. Tais transcricdes e citacdes podemistas a baixo, respectivamente:

Nunca medimos o pH ou a acidez, no entanto, sabguoesxiste um valor
ideal para estes, pois existe uma empresa que stas @ndlises aqui na
propriedade. (produtora de queijo - dona Ana, PaBénto/RS)

O pH varia de 5,5 a 6,5; pH de 4,5 a 6,5; pH de B 46°D (alunos — pH do
leite de vaca)

16 a 21°C; 16 a 21°D; Maior que 5; Menor que 5uals — acidez do leite
de vaca)

5,5 a 6,5 (apenas um aluno respondeu o pH do gueijo

O pH do leite de vaca pode variar entre 6,5 e @7aeidez entorno de 18°
Dornic. (Cichoski, Steffens, Bertoldi, 2005, p.2).

O pH do leite de vaca, pode variar entre 6,6 e $fdo, portanto, um pH
proximo a neutralidade. (Del Prato, 2005, p.5).

A acidez do leite de vaca pode variar de 3,3 a°SI#50. (A acidez se
exprime em grau SH (Soxhlet-Henkel) que correspomalenL de uma
solugdo N/4 de NaOH - soda caustica, necessarrasfgzer virar rosa 100
ml de leite, adicionados de 1 ml de uma solucamdlita 2% de
fenoftaleina. O grau SH se exprime normalmente cdmeio grau”

(°SH/50), que se refere a uma titulagdo de umataandse leite de 50 ml).
(Del Prato, 2005, p.5).

O pH oscila nos queijos acidos de 4,7 a 5,5 e @a 4nais de 7 nos queijos
maduros por fungos. (Scott, 1991, p. 270).

A acidez do queijo varia conforme o tipo de queijaria ainda num mesmo
tipo de queijo, durante as etapas do fabrico. Aimg@es na acidificacdo das
diversas fases do processo de elaboracdo do m#ijoevidas em parte a
seguintes causas: “a aptiddo do leite como meioculdvo para o
crescimento bacteriano; a qualidade do leite; eagio do periodo de
maturacao; a temperatura do leite; ao tamanho &@o durante o corte da
coalhada; ao esquema de temperaturas utilizadtenago transcorrido e a
temperatura do prensado. (Scott, 1991, p.101).
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Com base nos valores indicados pela literaturaleegse que as produtoras de queijo
nao possuem um conhecimento a cerca destes temagolvem pH e acidez. E os alunos,
por sua vez, mesmo tendo uma formacéo escolarapeundada a cerca destas questdes,
também, foram poucos os que responderam corretaniefdre-se com isso que estes alunos
ndo foram capazes de fazerem associac¢des da idiagpimica com a disciplina que envolve
a producao de queijos, visto que estes temas (ptldez) estdo presentes na producdo de
queijo, mas sao conceitos estudados na discipkngudimica. Além disso, muitas foram as
confusdes evidenciadas, como, por exemplo, dissquenpH é dado em graus Dornic, assim
como gque a acidez é dada em graus Celsius ou apamasnumero (maior ou menor que
cinco, por exemplo).

Neste sentido é que se evidencia a importanciardewriculo escolar em que haja a
interacdo entre diferentes saberes, bem como @iférentes disciplinas, para assim se fazer
um ensino, como aquele defendido por Chassot (2p(®8) “menos asséptico, menos
dogmatico, menos abstrato, menos a-histérico, esenreteador na avaliagcao”.

Com relacdo ao coalho evidencia-se uma aproximeég&osaberes, ou seja, as falas
foram muito proximas umas das outras, podendoze¥ due muitos dos conhecimentos que
a industria hoje detém, possui alguma relacdoasaberes populares, assim como pode-se

perceber na comparacéo abaixo.

Do estdmago de terneiros retirava-se um limo nol geaadicionava sal,
depois o colocava dentro de um litro com vinho magre e deixava-se
descansar por cinco dias. Estava assim, prontoahwopara ser utilizado
na fabricacdo do queijo (Produtora de queijo — dohkalvina, Paulo
Bento/RS).

Retirado de animais (alunos).
Feito a partir do rumem do gado, que é chamadoadgalante (alunos).

Do estbmago de terneiros, retiram-se coaguladooss, quais sao
posteriormente cortados em fragmentos de algurimetiios e deixados em
repouso numa solucéo de agua, cloreto de sddimle Bdrico, destinados a
evitarem a fermentacdo (Furtado, 1973, p.78).

Neste sentido, visto a aproximagdo dos saberes pessoas de diferentes niveis de
escolarizagdo, de cultura e de faixa etaria, épelssvidenciar a necessidade de se buscar um
ensino mais marcado pela historicidade, assim cugere Chassot (2003, p.99) “ao invés de

apresentarmos o0 conhecimento pronto, € precis@tegsgs rascunhos. Também €& preciso
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envolver alunos e alunas em atividades que busdjgagbes com seus passados proximo e
remoto”.

Portanto, a investigacdo de saberes populares lpode ao resgate de praticas em
extingdo, ou seja, de conhecimentos que estdo g@mrdalos ou esquecidos e que algumas
vezes podem ser utilizados como referéncia paraoidgem aos saberes cientificos. Neste
sentido, faz-se necessario a escola aprender azaalestes saberes ditos triviais, que sao
proprios da comunidade onde esta inserida, comte fdea conhecimentos que podem ser

levados a sala de aula.

4 CONCLUSAO

A analise aqui apresentada evidencia a necessilgage buscar um redimensionamento
para a estruturacdo curricular do ensino de ciéneiato que o saber que compdem estes
curriculos é aquele dito cientifico e, segundo alise aqui abordada o estudo somente a
partir deste saber ndo permite ao aluno fazerGetacom o seu cotidiano. Ja o estudo a partir
do saber popular possibilita resgatar os conhedoseprévios dos alunos e a partir dai
construir um novo significado para este conhecimenim conhecimento com mais
cientificidade. Além de que esta é uma maneirardegpvar e valorizar saberes préprios de
uma determinada cultura ou de uma determinada ddamala

Além disso, a elaboracéo de uma proposta, assim tmm oficina, que busca articular
conteudo e discussao de aspectos socio-cientipeosyite a promocao de debates em sala de
aula, nos quais os alunos trazem suas experiéuaidsanas possibilitando uma compreensao
critica de seu meio social e uma discussao deesmleratitudes frente ao desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.

Conclui-se, ainda, que ao relacionar saberes p@sula saberes cientificos nos
curriculos de ciéncias, se constitui uma alteragpara se fazer um ensino que busque cada
vez mais utilizar a ciéncia como um instrumentdedteira da realidade e facilitadora de uma
visao critica da mesma, onde se formam cidadacmes e comprometidos com a propria

transformacao da sociedade.
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publica do municipio de Erechim/RS sobre a relacasaber popular do

gueijo x saber cientifico no curriculo de ciéncias.

Publicado na Revista REI - Revista de
Educacdo do Instituto de Desenvolvimento
Educacional do Alto Uruguai. V.4, N.8,
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RESUMO

O presente capitulo descreve trés questdes apieasaalunos que compdem o segundo ano do
ensino médio de uma escola publica do municipiBrédehim, na regido norte do estado do Rio
Grande do Sul, ja que os mesmos possuem uma discgabre queijos. Tais questdes buscam
nos saberes que envolvem a fabricacdo do queigsiigar a relacdo deste saber popular com o
saber cientifico no curriculo de ciéncias por na&e concepcdes destes alunos sobre a relacdo
entre tais saberes e seus envolvimentos com &g producdo de queijos. A andlise das
respostas dadas pelos alunos sera objeto de esstdpartigo, sendo que a mesma foi realizada
pela categorizacdo segundo a semelhancga entresgsstas e sera apresentada por gréaficos,
tabelas ou transcricbes. Assim como, apresentames¢e capitulo algumas implicacbes
curriculares entre os saberes cientificos, popsikamscolares.

Palavras Chave:saber popular, saber cientifico, saber escolar.

1 INTRODUCAO

“A escola é uma instituicdo privilegiada, na medéa que possibilita o contato entre
atores com diferentes visbes de mundo, podendogw&mo Seu encontro e a troca de
significados e vivéncias” (Dauster, 2006, p.70).

Baseados nesta citacdo é que se descreve nestdocegsultados da pesquisa realizada
com alunos do segundo ano do ensino médio de uewaepublica do municipio de
Erechim/RS. Tal pesquisa, no intuito de promovaoea de significados e vivéncias (assim
como diz o autor acima) busca nos saberes quevemvd fabricacdo do queijo investigar a
relacdo entre este saber popular e o saber apentith curriculo de ciéncias por meio das
concepcoes e envolvimentos dos alunos envolvidets pesquisa sobre tais saberes.

Ademais, neste capitulo apresentam-se algumas cagpks curriculares entre o0s

seguintes saberes: cientificos, populares e essplsegundo a literatura especifica.
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2 METODOLOGIA

Descreve-se neste capitulo a analise das respiestads questdes, que fazem parte do
pré-questionario aplicado aos alunos, informantestad pesquisa, que compdem as duas
turmas de segundo ano do ensino médio de uma gaabliga localizada no municipio de
Erechim, regido norte do estado do Rio Grande doTais questdes foram respondidas em
sala de aula na presenca da autora desta dissertaca

Quanto a andlise das questdes, esta, foi desedasghediante a leitura de cada resposta
dada pelos alunos, as quais foram agrupadas p@llssema em relacdo a cada questao, e na
medida do possivel organizadas em tabelas e gsadf)ava uma melhor apresentacédo e
interpretacdo. Tal andlise seré descrita a segstercapitulo.

3 ANALISE E INTERPRETACAO

Para a andlise e interpretacdo dos dados, primaitamapresenta-se as trés questdes

que foram aplicadas aos alunos e depois seguea¥ysa descussao das respostas.

1.1 QUESTOES

1. Vocé sabe produzir queijos? Com quem aprendemejce idade?

2. Qual a sua concepcéo sobre a relacdo dos salmpekmnes que envolvem o fabrico de
queijos com o0s saberes cientificos ensinados em dmlaula, especialmente com os da
disciplina quimica?

3. Cite outras atividades, além da producédo de cuegoe vocé faz na escola. E destas,
(incluindo o queijo) qual vocé mais gosta, por giefual vocé nao gosta, por que?

1.2 DISCUSSAO
Inicialmente, apresentam-se alguns dados a cercangolvimento, bem como do

significado da producao de queijos na vida dosaayrarticipantes da pesquisa aqui descrita.
Sendo assim, no grafico 1 evidencia-se que 63%s delbem produzir queijos e apenas 9%
ndo sabem. No entanto, infere-se que para os qporm@eram “ndo — ndo sei produzir
gueijos”, ndo quer dizer que eles ndo possuem merdanhecimento sobre este produto,
visto que na escola todos participam da disci@are queijos, a qual, € divida em tedrica e
pratica, além disso, estes alunos véem de famdjissna grande maioria, sdo do interior da
cidade de Erechim/RS, contexto rural onde é mwiown produzirem seu proprio queijo.

Neste sentido, pode-se dizer que estes 9% nao stzemqueijos sozinhos, ou seja, que
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precisam ainda de alguém experiente que os acompaalentanto, ndo quer dizer que nao
possuem conhecimentos a cerca da fabricacdo degjuei

Vocé sabe produzir queijos?

@ Sim
6%
22% B Néo
9% 63% O Mais ou menos

O N&o responde

o

Gréfico 1: Alunos que sabem produzir queijos

Outro dado interessante sobre o envolvimento desli@sos é a idade que eles
aprenderam a produzir queijos, alguns com apenaiso8, assim como pode ser visto no
grafico 2, o qual permite ainda discutir a questéoial e cultural do meio em que estes
jovens pertencem, onde no mundo de hoje ndo é maitmum encontrar individuos nessa
idade que sabem produzir queijos, e é isso 0 queanaadistingdo do grupo a que pertencem
estes alunos, é por meio disse que eles se re@mnhecse vém reconhecidos, ou seja,

constroem suas identidades sociais e culturais.

Com que idade vocé aprendeu a faz
gqueijos?

@ 17 anos
W 16 anos
O 15 anos
O 14 anos
W 13 anos
22% O 12 anos
W 10 anos

O 9 anos

12% 14%

H 8 anos

@ ndo respondqw

Gréfico 2: ldade que os alunos aprenderam a piogueijos

No gréafico 3 apresenta-se informacdes sobre comnguende estes alunos aprenderam
a produzir queijos.

43



Com quem/onde vocé aprendeu a produ:
gueijos?

50 @ casa/mae

7% B escola

47%
1% ’ 0 casalescola

O ndo respondeu

Grafico 3: Com quem ou Onde os alunos aprendenamduzir queijos

Observa-se pelo grafico 3, que 95% dos alunos téthecimentos sobre producdo de
queijo e que aprenderam na escola (41%) ou emecasaescola ao mesmo tempo (7%) e
ainda outros disseram que aprenderam primeirane@mteasa (47%) e mais especificamente
com a mée. E interessante ressaltar que 54% daossatihegam & escola com conhecimentos
prévios a cerca da producédo de queijo no seu antidsocial. Em funcdo do papel da mae
neste processo de aprendizagem de fazer queigpeiaé que até a geracdo dos pais desses
alunos a tarefa de fazer queijo era feminina, pogafico mostra que 47%, ou seja, quase a
metade dos alunos aprendeu em casa, com a mae.

Neste sentido e baseados em autores como Gomed) (R0 questiona, como pode a
escola, enquanto instituicdo social, ndo ser marqaat fatores presentes na sociedade
brasileira, como a exploracdo socio-econdmica, se8xi ou racismo, € que surgem
guestionamentos do tipo: Sera que os alunos gEtites da pesquisa, neste artigo descrita,
por serem todos do sexo masculino, ainda possueameeito de que fazer queijo € tarefa
feminina? Sera que eles participam da disciplinaesa producdo de queijos na escola por
gue gostam ou por que € obrigatério? Contudo, gsostas véem ao analisar a tabela 1, que

apresenta as respostas dos alunos a questao 3.
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Atividades extra-classe
desenvolvidas pelos
alunos na escola.

gostam.

Atividades que os alunos maig

gostam.

Atividades que os alunos menos

Producéo de mudas de | Fruticultura. 14 Produgédo de queijos. 5

arvores nativas —

florestamento.

Abate de frangos, suinos gTrabalhar com queijo. 5Bovinocultura. 1

gado.

Agroindustria. Abate de animais. Gosto de todas. 13

Fruticultura. Fruticultura e silvicultura. 1| Ir para a horta. P

Silvicultura. Bovinocultura e 1| Abates. 2
fruticultura.

Bovinocultura. Ir para a lavoura 4| Trabalhar com vegetais. 2

(trabalhar com maquina
tratores, semeadeiras,

\*4)

caminhdes).

Olericultura. Todas. BNao gosto de fazer plantédo 1
no estabulo.

Ordenha do leite. Bovinocultura. Olericultura. 3
Fazer queijo. Olericultura. Zlirar leite. 1
Jogos — lazer. Fazer a ordenha. Sdvicultura. 2
Plantar e colher gréos Estabulo e fruticultura. 1Limpar as bédias das vacas. 2
(lavoura).
Estabulo. Tratar as vacas e fazerja 1

ordenha.
Poda de pomares. Podar pomares. 1

Fruticultura, silvicultura ¢ 1
bovinocultura.

Silvicultura. 1
Fruticultura, silvicultura ¢ 1
estabulo.

Tabela 1: Preferéncias dos alunos sobre atividextes-classe

A primeira coluna da tabela 1, cita os trabalhosaeslasse que os alunos fazem na
escola. A segunda coluna e a terceira, sdo asstaspwestes alunos a questao 3, ou seja, aos
tipos de trabalho que mais gostam e os que merstangale realizar na escola. Os nimeros
presentes na tabela sdo referentes ao numero piestaEs iguais dadas pelos estudantes, por
exemplo, 14 alunos disseram que a fruticultura@efa que mais gostam de realizar. Além
disso, salienta-se que nem todos os 65 alunosmespm esta questao.

Quanto as justificativas, por gostarem ou nao deraenada atividade, os alunos

responderam o seguinte:

Gosto de fruticultura, pois se aprende diversasawisobre frutas.

Gosto da fruticultura, pois ela estd ganhando mdoca
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Gosto de trabalhar com as vacas, porque na minhsa ceiabalha-se
também com estas.

Gosto de fruticultura, bovinocultura e silvicultyrporque gosto de mexer
com plantas e animais.

Gosto de silvicultura, porque sempre se aprendsasonovas.
Gosto de silvicultura, porque gosto da natureza.

Gosto de olericultura, porque se aprende a fazerteh@wom matéria
organica.

Gosto de olericultura, porque aprendemos o0s valonedritivos das
hortalicas.

N&o gosto de olericultura, porque tem que plamtiface e fazer canteiros.
Gosto do estdbulo, porque gosto de animais.
N&o gosto de fazer queijo, porque nao gosto de moexe alimentos.

Infere-se, portanto, pela tabela 1 e pelas juatifias dos alunos, que eles néo
manifestam preconceitos em relacdo a trabalharprosiucdo de queijos, visto que aqueles
alunos que expressaram nao gostar de fazer quéig fazem relacdo com quem produz
(homem ou mulher) ou ao contexto de producédo. Nemt&édo, € que se pode dizer que a
educacdo que estes alunos estao tendo, estd sdtattapara uma desadjetivacédo da ciéncia
como masculina e, portanto, infere-se que estadoseducados diferentemente de seus pais,
e como afirma Sposito (2006, p. 102) “a resisténamaconflito entre as geracdes enriquecem
a vida social, porque oferecem novas alternativeasadizam a possibilidade da mudanca”.

Além da tabela 1 trazer respostas para os questamtas anteriormente referidos,
pode-se ainda obter respostas pela questdo 2dskas alunos, onde questiona-se sobre as
concepcoOes deles sobre a relagcdo dos saberes nespglee envolvem o fabrico de queijos
com os saberes cientificos ensinados em sala de egpecialmente com os da disciplina
quimica.

E importante aqui explicar que se confere uma érdiagisciplina quimica na quest&o 2,
pois no saber popular do queijo, muitos sdo osn&ssuque possuem relacdo com o0s
conteudos de quimica abordados na escola, comexparplo: pH, acidez, funcdes organicas

e inorganicas, assim como o coalho, que € um pragllimico muito importante na producéo
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de queijos. Além disso, a quimica € a area de cimeato que os autores deste artigo
possuem formacéo académica e atuacgéo profissional.

Feita esta colocacéao, retorna-se a analise dasstaspglaqueles alunos que responderam
a questdo 2. Algumas estdo de acordo com as elipasteontextuais em relacdo a pergunta,
outras, no entanto, ndo apresentam relacdes engs&ber popular do queijo e o saber
cientifico. Assim como se pode evidenciar na aeaibaixo:

Faco queijos sem me preocupar com os saberedfaient

Infere-se que este aluno aprendeu a fazer queijor@demaneira e quer continuar desta
maneira, sem receber contribuicbes de outras fodeasonhecimento. Aqui, portanto, se

evidencia a importancia do papel do professorprasemo sugere Dauster (2006, p.70):

A busca do entendimento da diferenca ja faz pateisfio do profissional
da educacdo, assim como a distancia que existe @niniverso escolar e a
realidade dos alunos. Mais do que nunca, cabe daed@logar e buscar
aproximar esses mundos distantes, contribuindo minuicdo das
desigualdades sociais.

Acho que ndo tem nada a ver a relacdo dessesember

Esta resposta é preocupante, visto que o alunope&iebe a relacdo da préatica da
producédo de queijos com os conteudos de ciénagasswem sala de aula.

Cada vez que faco o queijo, o faco com base numptpa ver aquele que
da mais certo.

Esta frase, também, ndo esta de acordo com o deppasa a questdo, visto que a
diferenca existente entre o saber popular e o sadetifico ndo diferencia, propriamente, o
modo de fazer queijo, mas sim o saber cientifiadap “queijeiro”, a compreender melhor o
processo e, nao fazer por fazer, ou seja, colaaha, por exemplo, pelo simples fato de que
tem que colocar, ou, de que sem ele o leite n&iassforma em queijo, mas para que saiba a
importancia do coalho, do que ele é feito e quenedades contém que fazem com que ele

dé tais efeitos no leite.

Um se encaixa no outro. Os saberes populares nempreeestao certos,
mas na sala de aula aprendemos os saberes ciestidicelacionamos com
0s populares.
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Infere-se nesta frase, que o aluno expressa, gqeabeses populares ndo possuem todo
um statusde produgcdo como os cientificos e por isso nenpseséo considerados corretos,
mas que na pratica funcionam. Assim como, afirmeci@g1997, p. 62) “no conhecimento

cotidiano se busca a utilidade e no cientificorteza”.

Penso que os saberes populares sao importantes, dagemos
seguir os cientificos, pois sdo mais pesquisados.
Infere-se novamente que o aluno vé o saber ciemtifbmo aquele que foi produzido e
validado numa comunidade de especialistas (ciagjigiara, entdo, ser dito cientifico e, além
disso, ele deixa claro que € preferivel seguir entdico, justamente por ter este

aprofundamento tedrico, no entanto, ndo despreader popular.

Os saberes populares estdo sendo mudados devidvangos da quimica.

Eu acho que os meus antepassados fabricavam quego® hoje, no
entanto, hoje, devido a tecnologia podemos fazeijapi diferentes, de
melhor qualidade, mas tudo é com base no passado.

Percebe-se nestas duas frases que os alunos vafnércia da quimica, bem como da
tecnologia na fabricacdo de queijos e se pode,demmbém, nos saberes populares em geral,
visto que na producao de queijo, por exemplo, raus@o as etapas que sofreram/sofrem
transformacdes devido ao avanco tecnolédgico, goolegexemplo, a etapa da pasteurizacao,
até alguns anos atras nem existia, hoje, no entsegoindo Sa (1962, p.227) “ela impdem-se

como primeira medida a tomar para fabricar bongagie

Conforme o que nos é passado, o queijo feito em 8@s esta dentro das
normas de higiene.

O aluno, quando diz nesta frase “conforme o queénpassado”, esta se referindo aos
seus professores, onde, infere-se que estes dizerastudantes que o queijo que fazem na
escola segue a legislacdo vigente para o fabriste ggoduto, no entanto, o queijo feito em
casa, para o consumo da familia, muito provaveleénteito a moda tradicional, ou seja,
numa panela, encima do fogdo, com sal, coalho te kienas, sendo este Ultimo nao
pasteurizado e, por isso é que o aluno na tradscacima diz que o queijo feito em casa nao
corresponde as normas de higiene, sendo assing diiéitente daquele feito na escola ou nas

induUstrias queijeiras, onde o leite deve ter unteguéncia e depois um tratamento térmico,
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bem como o seu manuseio deve ser feito com mugtartd, para entdo sim, ser destinado a
fabricacéo de queijos.

Com os saberes quimicos ensinados na aula, se dgneis facil como
produzir queijos e temas como: acidez e pH.

Na transcricdo acima, percebe-se a importancia @arendizado do aluno a relagéo
entre diferentes saberes. Pois quando se trabpreas com o saber cientifico as relagbes
ente conteldo e vida cotidiana tornam-se maisrdetaPor outro lado, quando se relacionam
saberes, assim como diz o aluno acima, se apremieitos quimicos e biolégicos, no caso
do saber do queijo, e se percebe sua utilidadeara-dia, ou seja, a ciéncia aprendida em

sala de aula ajuda o aluno a resignificar seusemmentos populares.
Temos que considerar os dois conhecimentos, osdoisnportantes.

A frase acima ressalta a necessidade de insericuroigulos escolares outros saberes
além dos que possuem validacdo académica, vista gseola esta cada vez mais formando
profissionais economicamente viaveis, ao invésatmdr cidadaos criticos e conscientes,
assim como coloca Modesto (2006, p. 79) “O conheotm a cultura, nada tem valor, se ndo
esta diretamente articulado a producdo. Tudo quedexa esta necessidativeser retirado

do curriculo escolar”,
No colégio esta sendo bom relacionar os saberes.

O aluno diz na frase acima que gosta de ter aolasrelacao de saberes e isso contribui
para justificar a importancia de estudar sabergmilpees na escola, ndo sé para sair um
pouco dos métodos tradicionais de ensino em gualpeem os saberes cientificos, mas
também para servir como uma alternativa frentezawascolar, a socializacéo e a construcao
do conhecimento, bem como, porque a escola, seglaister (2006, p,70) “é uma
instituicdo privilegiada, na medida em que possibib contato entre atores com diferentes
visdes de mundo, podendo promover o0 seu contatooeade significados e vivéncias”.

Além disso, esta frase do aluno refor¢ca a conclasdieriormente escrita de que estes
estudantes estdo tendo uma educacédo voltada palesajetivacdo da ciéncia como

masculina.

Os conhecimentos populares sao parecidos com otfaies.
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O aluno ao escrever esta frase, deixa claro quegdaros saberes populares séo muito
proximos dos cientificos. A diferenca, segundo @aft997, p. 66) € que:

0 conhecimento cotidiano € um saber prévio a ig8tbugque tem sentido
naquelas etapas da vida em que, todavia ndo seapats ao conhecimento
cientifico, idéia que sintoniza com a crenc¢a de gsabedoria prépria do
sentido comum € primitiva e pouco racional, em @EpUsicdo a um

conhecimento cientifico racional e mais evoluido.

Nesse sentido, Chassot (2003, p. 207), refere-seaher popular como aquele que
“detém, socialmente, o menor prestigio, isto &y@ mgsiste a menos co6digos”. Sendo assim, é
gue ressalta-se a importancia de resgatar e estgtiasaber no ambito escolar, para que 0s
alunos e alunas venham a confrontar-se com o s#ecionento popular e assim possam vir a
valoriza-lo como aquele validado pela academia, déntifico.

No entanto, o dominio do conhecimento cientificneéessario, principalmente, para
decodificar a retorica cientifica que age ideolagiente no dia-a-dia, bem como para se viver
melhor e para atuar politicamente no sentido decahetruir processos de opressao e

subordinacgéo, assim como afirma Lopes (1999, p. 108

Uma formacgdo em ciéncias no mundo de hoje, devritied pessoa, diante
da noticia de um avanco cientifico, avaliar searate real, apds descontar
0s exageros da midia. Exageros que constantemamiébaem, ao mesmo
tempo, para a mitificagdo e para aumentar o estraehto do publico em
relagdo a ciéncia. Mas deve também, permitir apné¢acdo do mundo e a
atuacdao critica sobre o0 mesmo, o que sé é poss\@mpreendemos que o
mundo exige uma racionalidade construida por nésgahtinua e plural e,
por isso mesmo, passivel de ser modificada.

Porém, trabalhar na escola a supervalorizacdo dibecomento cientifico, entendendo
este como o verdadeiro e, portanto, o legitimométanto inquietante, visto que nem todo
discurso cientifico € necessariamente verdaddién) do que esse conhecimento cientifico é
capaz de explicar uma série de questdes pertinantesundo, mas que, certamente, ndo é
capaz de solucionar todos os problemas.

E o saber escolar, por sua vez, neste capituloidefé definido segundo Correa ,
Cubero y Garcia (1994, apud Garcia 1997, p.76) gendo:

O conhecimento que se propdem e se elabora naagse® participando
das apropriacdes de outras formas de conhecimeietatifico, cotidiano,
filosofico, ideoldgico, etc) aparece como um coineato diferenciado e
peculiar, ajustado as caracteristicas prépriaodtegto escolar.
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Portanto, o saber escolar € aqui entendido conaber gjue a escola produz e reproduz.
No entanto a escola é muitas vezes vista comodefm@ de um conhecimento, que ela nédo
produziu e as vezes, como diz Chassot (2003, p.288n o entende, mas o corteja,
principalmente porque traz o rétulo da validacdadémica. Por outro lado ndo sabe explicar
0s saberes que sdo préprios da comunidade ondesstiéla e por isso 0s rejeita, até porque
estes ndo sao reconhecidos pela academia”.

Sendo assim, ndo parece valido exigir que os alenas alunas estudem alicercados
somente no conhecimento cientifico, deixando de ladtras formas de producdo do

conhecimento, muito provavelmente, vinculadas as sizes e as suas culturas.

4 CONCLUSAO

A andlise das informacdes coletadas nesta inveétigpermite concluir que os alunos
participantes da mesma estdo tendo uma educacBalaglara a igualdade entre géneros,
onde, a figura da mulher ndo seja mais relacioada certos tipos de trabalhos, como no
caso, com a producao de queijos.

Além disso, percebe-se que o conhecimento pesssabldnos estd sendo referéncia
para o conhecimento escolar, visto que a escolahada na pesquisa aqui descrita, tém no
curriculo do segundo ano do ensino médio uma diisaipue se relaciona com as atividades
do cotidiano dos alunos e, isso esta contribuindi@a @ resignificacdo do conhecimento
popular destes estudantes e, conseqientementegegat@lo a tdo almejada construcdo do
conhecimento cientifico. E, assim como, afirma &01(1993a, apud Garcia 1997, p.76) “o
conhecimento pessoal dos alunos deve ser um refgreontinuo ao conhecimento escolar,
pois desde um ponto de vista educativo, se trabdéisle e para o conhecimento que
possuem, geram e constroem os alunos”.

Ao finalizar, conclui-se que ao investigar o sapepular do queijo na pesquisa aqui
descrita, estudou-se conhecimentos que constituéticas politicas do grupo social a que os
alunos pertencem e valorizou-se suas diferentegimagrde expressao. Bem como, apontar, a
importancia de estudar o saber popular do quegon@o este, outros saberes populares € que
0S mesmos estdo constantemente envolvidos em poscede subordinacdo por néo
possuiremstatuscientifico e, assim, muitas vezes ndo sao probleathis nas discussées

curriculares.
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5 - Uma oficina como estratégia para resignificacados saberes populares

dos estudantes de uma escola publica do municipie &rechim/RS.

RESUMO

Este capitulo descreve a analise de questdes queen fparte dos dois questionarios
intermediados pela oficina, sendo os mesmos aplcads alunos do segundo ano do ensino
médio de uma escola publica do municipio de Erechitnado ao Norte do Rio Grande do
Sul. Para tanto, primeiramente, aplicou-se o pestpnario com questdes relacionadas aos
saberes que envolvem o fabrico de queijos. Apdsefdizada a analise dos dados deste teste
e, entdo, pensou-se uma oficina no intuito de rategs aspectos sociais, cientificos e
tecnologicos que cercam a producdo de queijos,doeno aclarar inadequacdes evidenciadas
nas respostas dos alunos ao pré-questionario npmrcontribuir para a resignificacdo do
conhecimento. Para evidenciar esta aprendizagemaphcado aos alunos um pés-teste que
abordava um contetudo semelhante aquele das questfEsno pré e discutidas na oficina.
Tais evidéncias serdo aspectos de discussao agstela.

Palavras Chave:questionarios, oficina, alunos, queijo.

1 INTRODUCAO

Atualmente o poder inequivoco da ciéncia é quaseniestavel, produzindo muitas
vezes discursos incompreensiveis e inacessive@ax parte da populagéo, fazendo com que
grande parte desta acredite, sem contestar, vebidaque € dito ser cientifico.

Neste sentido é que se faz necessaria uma educagianinimize a linguagem
hermética da ciéncia e que a faca inteligivel parandividuos. Baseando-se nisto € que neste
capitulo propde-se analisar as questdes aplicaddsaa turmas de alunos do ensino médio de
uma escola estadual do municipio de Erechim/RS daestdes sdo referentes aos saberes
que envolvem a producéo de queijos, visto que wsoal que responderam estas questdes
possuem aulas sobre a produgdo deste derivadoitdpdem como a maioria € filho de
agricultores que também fazem queijo em casa. @tiobj destas questdes € relacionar
saberes populares aos saberes cientificos que eomp$ curriculos escolares de ciéncias,
para assim, se fazer um ensino ndo asseptico, afariaizado e nem descontextualizado,

mas que seja ensinado a partir do saber populguei.

2 METODOLOGIA

Para o desenvolvimento desta pesquisa foram ap#cddis questionarios aos alunos
informantes desta pesquisa. Tais questionariosvefiados aos saberes que envolvem a
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producdo de queijos. Primeiramente, entdo, aplkeows pré-questiondrio no intuito de
resgatar os conhecimentos prévios dos alunos a deste saber. Apds, foi feita a analise dos
dados e entdo, elaborou-se uma oficina no intwteethcionar aspectos sociais, cientificos e
tecnolégicos que cercam a producdo de queijos, bemo de aclarar inconsisténcias
evidenciadas nas respostas dos alunos ao préan#sti e, portanto, contribuir para a
resignificacdo do conhecimento. Para evidenciapasndizagens dos estudantes foi aplicado
0 pos-questionario.

O pré-questionario era composto por nove questéssritivas, as quais, cada aluno,
individualmente, respondeu em sala de aula e rseipga de uma professora, a qual € a autora
desta dissertacdo. Este teste teve duracdo demBosii 0 equivalente a um periodo de aula
conforme a distribuicdo horaria da escola regente.

O poés-questionario, por sua vez, desenvolveu-sene de numa técnica diferente da
aplicada no pré-questionario, ou seja, no pésséeaso de um jogo, chamado Bingo-Teste, 0
qual é composto por 20 questdes, cada qual comespactiva resposta, que normalmente é
apenas uma palavra. Para este jogo, faz-se airmdss@io 0 uso de uma tabela (de duas
colunas e 10 linhas) para cada participante (aludefdo assim, cada aluno numerou uma
das colunas da tabela com numeros aleatérios d@ Bepois, iniciou-se o0 sorteio das
guestbes. Quando um numero era sorteado, aqueldgaptt que tinha tal nUmero deveria
responder na linha correspondente ao mesmo. E ,desam sendo sorteadas as questdes até
que um dos alunos preenchesse primeiro a sua tapplartanto, seria o vencedor do jogo.
Este teste, assim como o pré-questionario, tevagéarde 45 minutos e foi realizado em sala
de aula, novamente na presenca da mesma profeasqual foi também, a responsével pelo
sorteio das questdes, bem como pelo controle do jog

A analise dos dados obtidos das respostas dossafwsoquestionarios foi desenvolvida
mediante a comparacdo das respostas dadas nosigréelem as dos pos-teste, e as
apresentadas pela literatura especifica. Para, taglacionou-se questdes que continham
semelhanca de um questionario com o outro e assiobteve 0s seguintes temas: etapas da
elaboracéo de queijos; pH e acidez; queijo versfmstds; queijo versus aspectos nutritivos e

leite versus rendimento.

3 ANALISE E INTERPRETACAO

A analise e interpretacdo dos questionarios sedd apresentadas segundo a

classificagdo dos temas, conforme segue abaixoa Rada tema, apresenta-se,
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respectivamente: a questao do pré-questionario respestas dos alunos a esta questéo;

Q

guestdo do pdOs-questiondrio e suas respostas gattes alunos e, por fim, a analise das

questbes, com base na comparacédo das respostsmus e as apresentadas pela literatura.

1.1 ETAPAS DA ELABORACAO DE QUEIJOS

Este tema abrange as seguintes etapas da elaba®gfiteijos, cada qual com suas

respectivas questdes relacionadas:

a.
b.

C.

Sele¢do = pré-questionario, questao 2-a com Pd&siqoario, questédo 15.

Pasteurizagédo = Pré-questionario, questao 2-b dmg&estiondrio questdes 1, 10 e 13.

Coagulacao =

questionario, questao 5 com Pds-questionario gee019 e 20.

Salga e Maturagdo = Pré-questionario, questdes 2-€.

a. Selecao = Pré-questionario: 2-a com Pds-questiwio: 15

Pré-questionario, questdao 2-c comqBéstionario questdo 8 e Pré-

Quadro 1: Pré-questionario, questdo 2-a: Na pradugiqueijos, existem algumas etapas

fundamentais, escreva 0 que vocé sabe a respefieleigio.

Respostas corretas

n° de respostas

n° de respostas

\°24

Leite de boa qualidade e boa higiene 9 13,84%

Leite de boa qualidade 27 41,54%

Leite limpo, cor normal, cheiro normal e ser

residuos de antibidtico; vacas sadias 3 4,61%

O leite bem conservado e sem impurezas 4 6,15%

Leite de boa aparéncia 2 3,09%

Leite de fonte segura, sem falsificacdo ou

adulteracao 12 18,46%
Total de acertos 57 87,69%

Respostas erradas

n° de respostaj

.

5 Nn° de respostas %

O queijo tem que ser bom 1 1,53%
O leite deve ser pasteurizado 2 3,09%
Total de erros 3 4,62%

Nao respondidas 5 7,69%

Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

55



Quadro 2: Pds-questionario, questdo 15: O que skvieito com o leite logo apds a ordenha,
para que oS microorganismos nao se desenvolvam grodZogquem um aumento da acidez do

leite?

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas%
Amorné-lo ou resfria-lo 29 85,30%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas’e
Nao respondeu n° de respostas n° de respostas em %
5 14,70%
Total 34 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Andlise:

Evidencia-se um alto indice de acertos no pré-guresio, o que permite concluir que
os alunos tinham um bom conhecimento sobre a elalecdo do leite para o fabrico de
queijos. As respostas corretas, no entanto, na®aséelaboradas, mas possuem as palavras
chaves segundo o que Del Prato (2005, p.12) caasteno um bom leite do ponto de vista
tecnologico para a producdo de queijos. “Deve camtecontetdo elevado em residuo seco,
magro, gordo e protéico; caracteristicas fisicanigds, pH e proporcao de calcio/nitrogénio
favoraveis; baixa carga microbiana e auséncia deagepatogénicos”. Este mesmo autor, diz
ainda que o melhor leite para fazer queijo é adusfe e refrigerado em modo correto.

O leite para o fabrico de um bom queijo deve asetaamornado ou resfriado logo apés
a ordenha, pois segundo Tronco (1999, p.10) “@ letém ordenhado possui sempre um
determinado numero de microrganismos e se houvemrdicdes de tempo e temperatura
estes microrganismos fermentam o aclUcar do le#tetode) produzindo acido lactico e
fazendo com que a acidez aumente”. Baseados néstaacao € que considerou-se certas as
respostas dos alunos a questdo 15 do pos-quesijoagidenciando-se, mais uma vez o

conhecimento destes alunos sobre a etapa da sdedéite para o fabrico de queijos.

b. Pasteurizacdo = Pré-questionario: 2-b com Pos-qationario: 1, 10 e 13

Quadro 3: Pré-questionario, questao 2-b: Na pramwugh queijos, existem algumas etapas

fundamentais, escreva o que vocé sabe a respeftastiaurizacao.
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Respostas corretas n° de respostas  n° de respos$tas
Temperatura de 70° para matar germes 2 3,08%
Maior conservacéao do leite. E aquecido o leite
em altas temperaturas 8 12,30%
N&o é necessaria, mas ajuda na eliminacéaa dos
germes 2 3,08%
Aquecer o leite até uma temperatura de 609C 5 7,70%
Processo lento 2 3,08%

Total de acertos 19 29,24%

Respostas erradas n° de respostas  n° de respostas %
Retirar a nata 3 4,62%
O leite ndo coagula se estiver pasteurizado 2 3,08%
Temperatura de 36°C para a pasteurizacdo|do
leite 6 9,23%
Deve ser feita 1 1,53%
Aquecer o leite até uma temperatura de 429C
em banho-maria 2 3,08%
Importante na conservacao do leite 2 3,08%
E a pasta que se forma quando se coloca
coalho 1 1,53%
Esterilizagéo do leite 2 3,08%

Total de erros 19 29,23%
Nao respondidas 27 41,53%
Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 4: Pos-questionario, questdo 1. Etapa deeerse ao aquecimento do leite, para

eliminar determinados microorganismos no leite cru.

Respostas corretas n° de respostas n° de resposas%
Pasteurizacao 22 100%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostase
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas em %
Total 22 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa
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calcio, que influencia na coagulagéo, assim estajige ser reposto na forma de........ ?

Quadro 5: Pés-questionario, questdo 10: Durantasteprizacdo o leite tem uma perda de

Respostas corretas n° de respostas n° de resposas%
Cloreto de célcio 12 50%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas%
Ver respostas na analise 6 25,00%
Nao respondeu n° de respostas n° de respostas em %
6 25,00%
Total 24 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 6: Pés-questionario, questao 13: Cite urefima da pasteurizacao.

Respostas corretas

n° de respostas

n° de resposias%

Ver respostas na andlise

22

100%

Respostas erradas

n° de respostas

n° de respostas’e

N&o respondeu

n° de respostas

n° de respostas em

Total

22

100%

%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Andlise:

S&o consideradas respostas corretas na questédo prB-questionario, as respostas que
apresentam palavras chaves do conceito de pasigiwifaguecimento, eliminacdo de germes
ou bactérias), mesmo que nenhuma apresente unuaganfiento maior sobre esta etapa, a

qual segundo a literatura abaixo é:

a pasteurizacdo para o fabrico de queijo costum#eia a temperaturas
superiores as utilizadas no leite para consumasEssnperaturas podem
ser da ordem de 80 a 85°C. O aumento da temper@zraumentar o
rendimento do queijo porque, ocasiona uma preci@itaparcial de
lactoalbumina e lactoglobumina, que comegam a damga uma
temperatura superior a 70°C. A 80° ela pode séa jdrdem dos 15%. Esta
incorporacdo das referidas proteinas no queijoviamagens, em primeiro
lugar, porque faz aumentar o rendimento industléaleite em queijo; em
segundo, porque sendo proteinas de um extraoralimégresse nutritivo, a
sua incorporacdo ir4 valorizar o queijo sob est@de vista. (S4, 1962,
p.227)

E, segundo Tronco (1999, p.34) existem dois timopasteurizacdo: a rapida e a lenta.
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Pasteurizagdo rapida: é a mais utilizada na mai@sandustrias. Utiliza-se
um equipamento chamado de pasteurizador de pl@céste € aquecido
com vapor ou outras formas de calor, 72 a 75°Ap@egundos.

Pasteurizacdo lenta: ainda é permitida para pequenpaeijarias.
Normalmente se utilizam tanques com camisa de v@pgitacdo constante
de forma que se aquece o leite de 63°C a 65°C @aniButos. Esta €
também a unica forma que se pode fazer a paste@ioizzaseira do leite
utilizando-se um banho-maria.

Além disso, Tronco (1999, p.34) cita os objetives#ficios da pasteurizacao do leite
para o fabrico do queijo: “Destruicdo de microofgaros patogénicos (100%); destruicdo de
microrganismos saprofitos ou banais (99%); pademd@ia do produto; uniformidade de
partidas de producao; melhorias no rendimento”.

No entanto, a pasteurizacdo afeta o tempo de a@Eulpelo coalho, aumentando-o
consideravelmente. Isto ocorre devido a desmizagidio produzida com a perda de calcio.
Na rotina para sanar este problema utiliza-se etdade célcio ao leite para elaboragcédo de
gueijos (Tronco, 1999, p.35).

Ademais, quanto a questédo 2-b do pré-questiongsim;lui-se ainda que a percentagem
de erro somada as questbes nao respondidas € @aneaguanto as respostas erradas, estas
Sao preocupantes, visto que, elas nao tém relégd@ma com o conceito de pasteurizacgao.

E, em relacdo a questdo 10 do pds-questionaridicaese 50% de acerto nas respostas
dos alunos, 25% de erro e 25% né&o responderamséaqués respostas erradas, assim foram
consideradas, pois elas ndo condizem com o gqueeratlira acima apresenta, ou seja, as
respostas dos alunos ao invés de ser “cloretold@’cdoram: Cloretos, nitratos, nitrato de K
(potassio) ou de Ca (célcio), cloreto de Na (sédipasteurizacdo. Sendo assim, ao analisar
tais respostas dadas como erradas dos alunosspameicluir que eles fizeram confusdes ou
nao lembravam exatamente que € o cloreto de cdlm@odeve ser usado para “substituir’ o
calcio do leite, pois as respostas que deram s@m @xcecdo da resposta pasteurizagéo)
compostos quimicos, assim como é o cloreto deccalci

E por fim, quanto a questdo 13 do pds-questiorgvigdencia-se 100% de acerto, o que
permite em relacdo a esta questédo dizer que haueeresignificacdo do conhecimento dos

alunos.

c. Coagulacéo: Prée-questionario: 2-c com Pés-questiario: 8; Pré-questionario: 5

com Pés-questionario: 2, 19 e 20
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Pré-questionario: 2-c com Pds-questionario: 8:

Quadro 7: Pré-questionario, questao 2-c: Na pramugh queijos, existem algumas etapas

fundamentais, escreva o que vocé sabe a respeituadalacao.

Respostas corretas

n° de respostas n° de respostas

\°24

E feita com coalho liquido ou em p6 33 50,77%

E fundamental e deve ser feita com cuidado para

se obter um queijo de qualidade 4 6,15%

Colocar o coalho e deixa-lo por 45 minutos ou

até o ponto de corte 6 9,23%
Total de acertos 43 66,15%

Respostas erradas

n° de respostas

n° de respostas

E a fervura do leite 5 7,70%
Para fazer o queijo, ndo pode usar leite

pasteurizado 1 1,54%

Feita num tanque de aquecimento 2 3,07%

Observar o ponto de corte 1 1,54%

Total de erros 9 13,85%

Nao respondidas 13 20%

Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

%

Quadro 8: Pés-questionario, questao 8: Quais sdoisgipos de coagulacdo mais comuns?

Respostas corretas n° de respostas n° de resposas%

Acida e enzimética 12 60%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostasie

Quimica e acética 1 5,00%
Resp. parte da questao n° de respostas n° de redpsem %
Ou s0 acética ou s6 enzimatica 6 30,00%
Nao respondeu n° de respostas n° de respostas em
1 5,00%
Total 20 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

%
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Andlise:

Primeiramente, quanto ao pré-questionario, evidesei qgue as respostas corretas nao
possuem um aprofundamento a respeito do que é&alagao, segundo 0 que apresenta Tronco
(1999, p. 20, 23 e 24)

a coagulacdo é o fendbmeno fundamental para obtessndgerentes tipos de
queijo. Os componentes do leite fundamentais paeaogorra a coagulacao
sdo as proteinas e o calcio. A temperatura recadwehgara acao do coalho é
de 30 a 35°C. Na auséncia de calcio a coagulagioaudre. Os coagulantes
usados nas industrias sdo muito varidveis em seerpooagulante e na
velocidade de coagulacdo. As caracteristicas déhamm dependerdo das
caracteristicas do coalho usado. Os leites pohresé&cio e fésforo em
relacdo a sua quantidade de proteinas sdo de agaguénta.

No entanto, tais respostas sdo consideradas ®rre@s apresentam elementos que
caracterizam o conceito de coagulacéo.

Quanto as respostas consideradas erradas no @tegaeo, estas nao condizem com o
conceito de coagulacdo. Por exemplo, a respostad@jeque ndo deve ser usado leite
pasteurizado para o fabrico de queijo, € incorrptaneiramente, porque ndo tem relacéo
alguma com a pergunta, depois porque € possivel, fEizer queijos a partir do leite
pasteurizado, tanto € que hoje nas grandes qasijarietapa da pasteurizacao é indispenséavel,
ja que elimina quase 100% dos microorganismos @jéesis para a elaboracao do queijo.

Quanto ao poOs-questionario a resposta considerad@ta € coagulacdo acida e

enzimatica, que segundo Tronco (1998, p.10 e biem ser explicadas como:

Coagulagéo acida é o resultado da adi¢éo de scolztégue fazem baixar o
pH do leite (aumentando a acidez) ou pela ferméntae microorganismos,
resultando na producao de acido lactico ou outrimda que, em contato com
o leite, provocam a precipitagdo ou a coagulacaandsmo. Coagulagéo
enzimatica é a mais comum e, geralmente, € obttta yso do coalho. O
coalho é um elemento de origem animal, extraidesidmago dos mamiferos
durante o periodo de alimentacdo lactea. Quimictenmed uma enzima
chamada de renina ou quimosina.

Portanto, ao comparar os resultados do pré-quésiioicom o pos, conclui-se que a
margem de questbes ndo respondidas no pos-testiel,deem como a de erros e a de acertos,
para estas ultimas, no entanto, deve-se somarcarpagem de “respostas parte da questao”, a
qual refere-se a aqueles alunos que nao respon@erado, mas que também ndo deram toda a
resposta. Sendo assim, se considerarmos 50% dgmstas parte da questdo”, para acertos e
50% para erros, temos uma percentagem de 75% (60586} de acertos no pos-teste e 20%

(5% + 15%) de erro. Deve-se ainda salientar a graifdrenca de alunos que nao responderam
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as questdes: no pos-teste apenas um aluno namdespga no pré-teste 13 alunos ou 20% da
turma ndo respondeu a questdo. Sendo assim, padedair que houve uma resignificacdo do

conhecimento destes alunos.

Pré-questionario: 5 com Pds-questionario: 2, 19 €2

Quadro 9: Pré-questionario, questdo 5. Com basgueovocé sabe a respeito do coalho,
responda:
a) Qual é a funcao dele no queijo? Explique quimimte como ele age.

b) Como era/é feito o coalho caseiro?

n° de respostas n° de respostas

\"2)

Respostas corretas

Coagula a caseina do leite 2 3,08%

Coagular o leite 25 38,46%

Dar consisténcia ao leite para a producéo de queijo 3 4,61%

Coagular o leite, fazendo que fique particulas que

depois se juntam e formam o queijo 4 6,15%
Total de acertos 34 52,30%

Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %

Separar o0s nutrientes e proteinas da agua, contida 7
no leite 10,77%
Fazer a fermentacéo. Ele age por meio de bactérias 5 7,70%
Total de erros 12 18,47%
N&o respondidas 19 29,23%
Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisestiiq 5-a

Respostas corretas

n° de respostas n° de respostas

\"2)

Retirado de animais 1 1,54%

Retirado de bovinos 6 9,23%)

Era feito de batatinha e agua 3,08%

Feito a partir do rumem do gado, que é chamagdo 2

de coagulante 3,08%
Total de acertos 11 16,93%

Respostas erradas

n° de respostas

n° de respostas %

Total de erros
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N&o respondidas 54 83,07%

Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisastiq 5-b

Quadro 10: Pds-questionario, questdo 2: E feit@réirpde coaguladores de terneiros. Sua

acao na producao de queijos é fundamental, poi®paca coagulacdo do leite.

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas
Coalho 11 78,58%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Coagulante; limo do rumem 2 14,28%
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas %
1 7,14%
Total 20 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 11: Pos-questionario, questédo 19: O coajasabre a caseina K, fazendo com que as

caseinas alfa e beta fiqguem livre a acdo do.que. € um elemento quimico.

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas
Calcio 24 92,30%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Coagulante; propriedades 2 7,70%
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas %
Total 26 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 12: Pos-questionario, questao 20: O cogbiopicamente € uma enzima chamada

Respostas corretas n° de respostas n° de respo$tas
Renina ou Quimosina 13 41,94%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Coagulante; coalho; albumina 17 54,84%
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas %
1 3,22%
Total 31 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa
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Andlise:
Com relagdo a agéo do coalho na formacédo do qB#jmos diz que:

O coalho possui uma enzima que se chama Lab quegar@ coagulacao do
leite, estado em que, no estdbmago dos animaisjisa a sua digestao.
Como todas as enzimas, a sua acdo estd sujeitaservahcia de

temperaturas ideais. As baixas temperaturas imatiea coalho, e as
temperaturas superiores a 45°C destroem-no. A tanopa ideal para a
coagulacéo do leite é entre 28 e 37°C. (....) raféé coalho animal em todo
o mundo é cada vez maior, havendo por esse motiva grande

preocupacdo em encontrar substitutos que possamitegsas propriedades
que se desejam dar aos varios tipos de queijos pEstura tem sido feita no
reino vegetal e é assim que existem ja hoje algubstitutos de natureza
microbiana que procuram preencher aquelas necdssidg@a, 1962, p. 212)

A coagulacdo pelo coalho s6 tem lugar em preseogasdis de célcio. A
caseina encontra-se no leite sob a forma de fosférao de cdélcio,
parecendo que a coagulacéo pelo coalho tera limarion calcio que tendo
uma funcédo &cida livre ir4 por meio dessa funggarise a outra molécula
igual, provocando a coagulagdo. O fosfocaseinatoatigo transforma-se,
pela acdo da enzima coagulante, em fosfoparactsei@aalcio. (Sa, 1962,
p. 212)

Assim como, segundo Tronco (1999, p.20, 22 e 28)te apresenta caseinas, as quais
sao sensiveis ao calcio: alfa e beta, ou, insesskappa. No leite normal as caseinas alfa e
beta se encontram protegidas pela caseina kappacoéendo, portanto, a coagulacdo. Ao
adicionar o coalho ao leite, este tem como fung@ativar a agdo protetora da kappa-caseina,
deixando as caseinas alfa e beta desprotegidasgmdo, assim, a coagulacao.

Quanto a producdo e definicdo do coalho, Del Red105, p. 22) diz que:

O coalho é um produto extraido do quarto estdbmagadimais ruminantes.
Por definicdo ele é um complexo enzimatico de caigdo variavel

segundo a preparacdo. As principais enzimas dbeadivo nacoagulacéo
do leite sdo a quimosina e a pepsina.

Bem como, Furtado (1973, p.78) explica que a prédulg coalho é feita: “do estbmago
de terneiros, retira-se coaguladores, os quaigsaieriormente cortados em fragmentos de
alguns milimetros e deixados em repouso numa swldedagua, cloreto de sddio e acido
borico, destinados a evitarem a fermentacéo”.

E, segundo, Tronco (1998, p.10 e 11) “o coalho édalemento de origem animal,
extraido do estbmago dos mamiferos durante o mededlimentacao lactea. Quimicamente,

€ uma enzima chamada de renina ou quimosina”.
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Ou ainda, Rossetti (2004, p. 43) define o coalhmacama “enzima segregada pelo
estbmago dos animais que mamam. Industrialmerdealo, sob a forma liquida ou em po,
€ apenas a enzima segregada pelo quarto estbmagateles novos, incorporadas a um
veiculo apropriado”.

Baseados, nas respostas apresentadas pela ldaexainona € que considerou-se errada ou
certa as respostas dos alunos as questbes agaadasal Sendo assim, pode-se concluir que
houve a resignificacdo do conhecimento dos alujosjue, evidencia-se no pré-teste um
grande numero de alunos que ndo responderam agquesho contrario no pos-teste, onde
foram poucos os que ndo responderam as questdaigme disso, nota-se um aumento da
percentagem de acertos.

d. Salga e Maturacédo: Pré-questionario: 2-d e 2-e

Quadro 13: Pré-questionario, questdo 2-d: Na p@aule queijos, existem algumas etapas

fundamentais, escreva o que vocé sabe a respefalga.

Respostas corretas n° de respostas  n° de respostas
E feita na salmoura ou na massa 4 6,15%
O que da gosto ao queijo - adicdo de sal 16 24,61%
Pode-se colocar o sal na salmoura ou no proprio
leite 2 3,08%
A salga é depois da coagulacéo, quando se gorta
a massa com liras e retira-se o soro para se
adicionar o sal 3 4,61%
A salga é feita na massa 1 1,54%
A salga é feita na salmoura 8 12.31%
Varia do gosto, tipo e tamanho do queijo 3 4,61%
A salga é feita quando o queijo ja esta prontg
(por fora, na casca) 4 6,15%
E feita na salmoura ou no queijo depois de
pronto 4 6,15%
E fundamental 1 1,54%
Pode-se colocar o sal na salmoura ou na
coagulagéo 2 3,08%
A salga se faz na coalhada e a quantidade de sal
varia com o tipo de queijo 1 1,54%
Pode-se colocar o sal na coagulacao ou depois
de pronto o queijo 2 3,08%
Tempero dado ao queijo para um bom sabor (e
uma boa conservacao 2 3,08%
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Feita quando a coalhada é retirada 1 1,54%
Total de acertos 54 83,08%

Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Sal que vai no queijo para este ficar mais duro 1 1,54%
Total de erros 1 1,54%
N&o respondidas 10 15,38%
Total 65 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 14: Pré-questionario, questao 2-e: Na pémlde queijos, existem algumas etapas

fundamentais, escreva o que vocé sabe a respédilattaacao.

Respostas corretas n° de respostasn® de respostas %
Tempo necessario para o queijo ficar bom
para 0 consumo 22 30,77%
O queijo fica na camera fria. 12 15,38%
Deve ser feita em local protegido (fresco, sem
insetos) e deve-se virar 0 queijo diariamente 6 9,23%
Para o queijo ficar duro e sem soro e quanto
maior o tempo de maturacdo, mais duro o
gueijo fica. 3 4,61%
Varia com o tipo de queijo 2 3,08%
O queijo deve ficar 15 dias na maturagéo para
ser comercializado 2 3,08%
Na maturacao pode-se adicionar temperos ao
gueijo 2 3,08%
Manter o queijo nesse periodo fora do sol 1 1,54%
Tempo para que o queijo figue bem seco 1 1,54%
Tempo para que saia todo o soro e para que o
gueijo adquira formato 1 1,54%
Total de acertos 52 80,00%
N&o respondidas 13 20,00%
Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Andlise:
Esta analise é sobre duas questbes do pré-quastioas quais ndo sao referentes a
mesma etapa da producao de queijos, pois 0 p@srastcontinha questdes que poderiam ser

relacionadas a salga ou maturacéo (etapas aqusadead). Um dos motivos disso é porque
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evidenciou-se no pré-teste um grande indice deosce, portanto, entende-se que os alunos
ja possuem um conhecimento correto em relaca@a etstpas da fabricacdo de queijos.
Sendo assim, segundo Sa (1962, p.249) “a safgactano principal finalidade dar
melhor gosto ao queijo. Secundariamente, servelpardar melhor conservacdo. Por outro
lado, o sal ajuda um pouco a dessorar a massa, povocar fendbmenos de osmose entre 0s

granulos da massa e 0s seus espacos interstiédidsthais, Sa (1962, p.250) diz que:

0 momento e o0 processo de salga variam muito segusitipos de queijos.
Assim, por exemplo, nos queijos frescos a salggité ho momento de se
retirar & coalhada dos panos de dessoramentocedaerae espalhando o sal
por toda a massa. Em outros tipos de queijos a galgita em varias etapas
do processo do fabrico do queijo. Noutros, aindsgl@ adicionado somente
na massa, antes de ser colocada nas formas, aaqdansal ndo deve
exceder 3% da quantidade de massa. Tem queijosagsaga é feita
somente a seco (friccionar as superficies do quegém-fabricado com sal
refinado e seco). E ainda, a salga mais utilizaglquéla feita na salmoura a
10 ou 12°C, sendo a duracdo da imersao varidvelocpeso do queijo, em
geral desde 24 a 36 horas, até oito dias.

7

E, quanto a maturacdo, segundo Furtado (19786p.esta € consequéncia de um
longo e complexo processo fermentativo, em parteatareza enzimatica e em parte de
natureza microrganica, constatando-se uma serigadsformacfes quimicas, que dao aos

produtos as caracteristicas normais encontradesmércio”.

1.2 pH E ACIDEZ:

Para descrever este tema, serdo analisadas astssgjiestdes: Pré-questionario: 4 e 6-
d com Pds-questionario: 3, 4, 7 e 14.

Quadro 15: Pré-questionario, questdo 4: Vocé sabkéao pH e a acidez ideal do leite de

vaca e se estes valores influenciam para a obtate@oieijos de boa qualidade? E qual € o

pH e a acidez do queijo?
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Leite
n° de respostas n°de |respostas
pH respostas % acidez respostas %
- - - 16 a 21°D 5 7,69%
Total de acertos - - Total de acertos 5 7,69%
16° Dornic 1 1,54% 16 a 21°C 1 1,54%
55a6,5 1 1,54% 1,3 1 1,54%
5e6 3 4,61% 16 a 21 1 1,54%
45a5,5 1 1,54% 5 1 1,54%
S5a’7 1 1,54% maior de 5 1 1,54%
menor de 5 1 1,54%
Total de erros 7 10,77% | Total de erros 6 9,24%
Nao respondida 58 89,23% | Nao respondida 54 83,07%
Total 65 100,00% Total 65 100,00%
Queijo
n° de respostas n°de  respostas
pH respostas % acidez respostas %
55a6,5 1 1,54% - - -
Total de acertos 1 1,54% | Total de acertos - -
Total de erros - - Total de erros - -
N&o respondidas 64 98,46% |Nao respondidas 65 100%
Total 65 100,00% Total 65 100,00%
Respondeu apena
que influéncia 6
Respondeu que
nao influéncia 1

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 16: Pré-questionario, questao 6-d: Escraysgeo/océ sabe quanto as variacdes de pH

nos queijos:

Os alunos nao responderam corretamente esta questéseja, ndo escreveram sobre as
variacbes de pH nos queijos, apenas deram valassgén como pode ser visto no quadro

abaixo:

Respostas corretas

n° de respostas

n° de resposas%

Respostas erradas

n° de respostas

n° de respostasi%

pHde5a6,de6a7oupH=5

3

4,62%

Nao respondeu

n° de respostas

n° de respostas em
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62

95,38%

Total de resp. da questao 65

100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 17: Pos-questionario, questdo 3: Qual é @ pHacidez
queijos de boa qualidade?

ideal do leite para se obter

Respostas corretas n° de respostas n° de resposas%
pH=6,5a6,7 e acidez = 18°D 18 81,82%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostasie
Resp. parte da questao n° de respostas n° de redpsEem %
Ou sO pH ou s6 acidez 4 18,18%
Nao respondeu n° de respostas n° de respostas em %
Total de resp. da questao 22 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 18: Pés-questionario, questao 4: Qual éaaorente o pH do queijo?

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas
pH=5,7 7 46,67%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas %
8 53,33%
Total 15 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 19: Pos-questionario, questao 7: A

fosfatos, caseina, didoxido de carbono e citratos.

...... do leite é devida a presenca de albumina,

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas
Acidez 15 88,24%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Acida e alcalina 1 5,88%
N&o respondeu n° de respostas n° de respostas %
1 5,88%
Total 17 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

69



Quadro 20: Pés-questionario, questao 14: Considerartemperatura de 25°C, o valor de pH

5 indica uma solugéo.......

Respostas corretas n° de respostas n° de resposAs%
Acida 11 84,60%
Respostas erradas n° de respostas n° de respostase

Acida e alcalina 1 7,70%
Nao respondeu n° de respostas n° de respostas em %
1 7,70%
Total de resp. da questao 13 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Analise:

Pelas respostas obtidas no pré-questionario, pegghue estes alunos ndo conseguem
relacionar o contetdo sobre pH e acidez visto seiglina quimica, com o pH e acidez que
fazem parte da préatica do fabrico do queijo. Aléissa, parece que o aprendizado que
possuem sobre estes conceitos ndo esta claro, agstmnfusées que fazem quando, por
exemplo, relacionam a acidez do leite com °C, qu@egundo, Tronco (1999, p.9) a acidez é
dada em graus Dornic (°D), “o leite de vaca dewver® acidez em torno de 18° Dornic”. Ou,
segundo Del Prato (2005, p.4 e 5):

a acidez do leite de vaca pode variar de 3,3 @3:H50. (A acidez se
exprime em grau SH (Soxhlet-Henkel) que correspomalenL de uma
solugdo N/4 de NaOH - soda caustica, necessarrasf@zer virar rosa 100
mL de leite, adicionados de 1 mL de uma solucamddita 2% de
fenoftaleina. O grau SH se exprime normalmente comio grau (°SH/50),
gue se refere a uma titulagdo de uma amostratdadiei50 mL).

E importante, aqui, ainda, dizer que a acidez de &devida a presenca de albumina
(uma proteina encontrada no leite = lactoalbumin@dfatos (P@?), caseina (principal
proteina, cerca de 80% do leite da vaca. Ela ndguta com o calor, ela é precipitada pelos
acidos ou pela renina, enzima do coalho. A casaléta de ser usada para a producdo dos
derivados do leite, € também na producdo de piéstedesivos, industria farmacéutica, e
outros), diéxido de carbono (G)Ce citratos.

Assim como, a acidez do leite, a acidez do quédmbém, pode ser dada em °D ou
°SH. No entanto, a acidez do queijo segundo Ste#tl(, p.101):

varia conforme o tipo de queijo e varia ainda nuasmo tipo de queijo,
durante as etapas do fabrico. As variacdes nafigeicho das diversas fases
do processo de elaboracdo do queijo sdo devidapagte a seguintes
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causas: a aptiddo do leite como meio de cultivoa parcrescimento
bacteriano; a qualidade do leite; a duracdo doo@eride maturacdo; a
temperatura do leite; ao tamanho do grdo duranterte da coalhada; ao
esquema de temperaturas utilizado; ao tempo traidece a temperatura do
prensado.

Ja ao se falar em pH, este € dado conforme a edegdl, a qual vai de 1 a 6, sendo
esta faixa considerada pH acido e de 8 a 14 pHddsavendo ainda o pH neutro que € igual
a 7. Neste sentido, Del Prato (2005, p.2), afirme ‘@ pH do leite de vaca pode variar entre
6,6 e 6,7, sendo, portanto, um pH proximo a nedadé”.

A mesma escala de pH é usada para se determirdrdo pueijo, onde segundo Scott
(1991, p. 270) este oscila nos queijos acidos dea),5 e de 4,9 a mais de 7 nos queijos
maduros por fungos. E segundo esse autor, o plhpairida, durante as etapas do fabrico de
um mesmo queijo, influenciando na etapa seguintarg, ainda, para cada variedade de
queijo.

Sendo assim, ao comparar o pré-questionario cogsppode-se dizer que houve uma
resignificacdo do conhecimento destes alunos, giséono pos o indice de respostas corretas

aumentou consideravelmente, ndo havendo mais ded@ntre pH e acidez.

1.3 QUEIJO VERSUS DEFEITOS

Para descrever este tema, serdo analisadas adeguédb do pré-questionario com a
questdo 5 do pés-questionario. Também, as questdedo pré-questionario, com a 12 do
pos-questionario e as questdes 6-e do pré-questipnéam a 11 e 18 do pds. Serdo, também,

descritas as questdes 6-a do pré-questionariodog6s-questionario.

Pré-questionario: 6-b e PGs-questionério: 5:

Quadro 1: Pré-questionario, questao 6-b: Escrevgue® vocé sabe quanto as seguintes

variacfes nos queijos: b- Rachaduras.

Respostas corretas n° de respostas n° de respostas
Muito calor 1 1,54%
Restos de soro na massa 1 1,54%
Total de acertos 2 3,08%

Respostas erradas n° de respostas n° de respostas %
Queijo muito curado 4 6,15%
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Leite muito gorduroso 2 3,08%
Excesso de agua 2 3,08%
Excesso ou deficiéncia de coalho 6,15%
Leite de ma qualidade e o queijo mal feito 1,54%
Falta no queijo de produtos necessarios 1 1,54%
Total de erros 14 21,54%

N&o respondidas 49 75,38%

Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 2: Pés-questionario, questao 5: Cite umsacque leva as rachaduras nos queijos.

Respostas corretas

n° de respostas

n° de resposas%

ver na analise

27

84,37%

Respostas erradas

n° de respostas

n° de respostas%e

Excesso de coalho; queijo mal prensado

5

15,63%

N&o respondeu

n° de respostas

n° de respostas emn

Total

32

100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Anélise:

%

Ao analisar a questdo do pré-teste evidencia-se ajgens alunos ndo tém um

conhecimento correto em relacdo as causas dasdtmalBanos queijos, ou outros ainda néo

tém nenhum conhecimento a respeito. No entanteg-pedlizer que os alunos construiram

um conhecimento a cerca deste defeito, visto o muahe respostas corretas no pos-teste, ou

seja, suas respostas, vao de encontro com o qiteratura apresenta. Assim, segundo,

Tronco (1999, p. 49):

As rachaduras nos queijos sdo, quase sempre, eaugad mudancas
bruscas de temperatura durante o processo dedeboiou demasiada perda
de soro da coalhada por uma acgéo lenta e forteaoidi uma coagulacéo
rapida. Correntes de ar nos locais onde os qusijosieixados para maturar
também podem produzir estes tipos de defeitos. €&ecamento ou
arrefecimento excessivo da coalhada pode conduazsta defeito nos
queijos. E comum também o enrugamento da supedisigueijos que fica
com fendas tendentes a separar-se. Isto ocorrmai@ia das vezes, nos
queijos que ficaram com grande quantidade de sEirdor no interior da
massa. O excesso de umidade do local de cura auvagab pode causar

este tipo de problema.
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Pré-questionario: 6-c e Pds-questionario: 12:

Quadro 3: Pré-questionario, questdo 6-c: Escrevgu® vocé sabe quanto as seguintes

variagcdes nos queijos: c- Inchacdes.

Respostas corretas n° de respostas | n° de respostas %

ver na analise 1 1,53%

Total de acertos 1 1,53%

Respostas erradas n° de respostas | n° de respostas %

Queijo mal prensado 2 3,09%
Muito calor; falta de camera fria 4 6,15%
Fermentacéo 1 1,53%
Ficou ar no queijo 2 3,09%
Bactéria que ficou com soro 1 1,53%
O queijo foi prensado sem ter um peso id 2 3,09%
Queijo feito a partir de leite muito gordurc 1 1,53%
Total de erros 13 20,01%

N&o respondidas 51 78,46%

Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 4: Poés-questionario, questdo 12: Para eptablemas como inchacbes e

estufamentos nos queijos, é importante adicionaP ..

Respostas corretas n° de resposta;| n° de respostas %
Nitrato de sodio ou de
potassio 20 80%
Respostas erradas n° de resposta| n° de respostas %
Sal 1 4,00%
Respondeu parte da
questao n° de resposta| n° de respostas %
Nao respondeu n° de resposta| n° de respostas %
4 16,00%
Total 25 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Analise:
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Conclui-se que houve uma resignificacdo do conhamdion ou, pode-se dizer, uma
construcéo, visto que no pré-teste, apenas umslakifos respondeu corretamente a questao
e, no poés-teste, dos 25 que responderam, 80% racert&sta correcdo das respostas foi
baseada no que Tronco (1999, p. 50) diz a resgkisoinchacbes ou estufamentos nos

gueijos:

[...] deve-se esclarecer que existem, basicamedots,tipos de inchagdes:
uma que pode ocorrer logo apds a elaboracdo dgogoei durante os

primeiros dias, conhecida como inchacdo precoamjte que sO aparece
depois de um periodo de maturacdo, a chamada #whagdia. Ambas

provocam defeitos graves nos queijos, conhecidosestafamento ou

inchacdo, e quando muito intensa a contaminacade pucorrer até

rompimento ou rachaduras dos queijos. Estes dwis tile estufamento se
devem a grupos diferentes de microorganismos qudernpo estar

contaminando o leite por falta de higiene duranteordenha dos

equipamentos ou do ordenhador e podem ainda segmente de silagens
mal fermentadas ou do solo. Para evitar este defeitideal seria a
pasteurizacao do leite e 0 uso de pequenas quaesidie nitrato de sédio ou
potassio.

Pré-questionario: 6-e e Pds-questionario: 11 e 18:

Quadro 5: Pré-questionario, questao 6-e: Escrevgue vocé sabe quanto as seguintes

variagcdes nos queijos: e- Cor do leite: Por que,\@uia de branca a amarelada?

Respostas corretas n° de resposta| n° de respostas %
Depende do clima 1 1,54%
Total de acertos 1 1,54%
] Respostas erradas n° de resposta| n° de respostas %
E devida ao periodo de lactacéo da vaca 3 4,60%
E devida a gordura 4 6,15%
E devida da acidez 2 3,08%
Cor branca é normal e amarela é leite colostro 2 3,08%
A cor do leite depende da quantia de coalho 2 3,08%
Cor branca é leite menos gorduroso do que a cor 2
amarela 3,08%
A cor do leite depende da raga da vaca. 1 1,54%
Porque o queijo comeca a ser curado 1 1,54%
A cor depende do tipo de queijo e da salga 1 1,54%
Total de erros 18 27,69%
N&o respondidas 46 70,77%
Total 65 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa
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Quadro 6: Pds-questionario, questao 11: Sdo wdkaara melhorar a cor do queijo?

Respostas corretas

n° de resposta

n° de respostas %

Corantes

18

100%

Respostas erradas

n° de resposta

n° de respostas %

Nao respondeu

n° de resposta

n° de respostas %

Total

18

100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 7: Pés-questionario, questao 18: A cor id® ilgfluencia ou ndo na cor do queijo?

Respostas corretas

n° de respostas

n° de respostas %

Sim

24

100%

Respostas erradas

n° de resposta:

n° de respostas %

N&o respondeu

n° de respostas

n° de respostas %

Total

24

100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Andlise:

Mesmo que as questdes ndo tém 0 mesmo grau de@gigas respostas, pode-se dizer
que ocorreu a resignificacdo do conhecimento doeoal uma vez que houve 100% de
acertos no pos-teste e apenas 1,54% de acertog-tesfe. Esta correcéo foi baseada no que

a literatura afirma:

No leite existem duas cores que sdo importantegjuass sdo devidas a
riboflavina que se encontra principalmente no sor@o caroteno que € o
pigmento carotendide presente na gordura. A rikiofta quando se encontra
dissolvida, possui uma cor amarelo-esverdeadodigante que é o que da
certa tonalidade esverdeada a coalhada. A maite gdasta cor se perde no
soro. De todas as maneiras a riboflavina ndo dnntrile uma forma
importante para a cor do queijo. A cor amareloAmrdéntenso devido aos
pigmentos carotenoides € muito mais importanteoAdo leite de verdo é
muito diferente da de inverno. O queijeiro trataygee de manter no queijo
a mesma tonalidade de cor ao longo do ano e, poytadiciona ao leite de
inverno o corante a base de beta-caro{&aott 1991, p. 116).
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Sendo assim, pode-se dizer que a cor do leiteeinéia na cor do queijo. Assim, nos
leites excessivamente brancos, a adicdo de cagdntportante para se obter um queijo mais
amarelado.

E ainda, segundo CNA, SEBRAE E SENAR (1998, p. 28)yvariacdes nas cores do
leite podem ser devidas a acado de microorganisfosdeites coloridos por agdo microbiana
sdo raros. Ja foram observadas coloracdo azul,Ppeudomonas syncianae; coloracéo
amarelada, por Pseudomonas synxantha e coloracéoneltiada, por Pseudomonas

marcescens”.

Pré-questionario: 6-a e PGs-questionério: 6:

Quadro 8: Pré-questionario, questdo 6-a: Escrevgue vocé sabe quanto as seguintes

variagcbes nos queijos: a- Manchas.

Respostas corretas n° de respostas| n° de respostas 9
Acao dos fungos 5 7,69%
Quando exposto ao ambiente, 0 queijo pode apre 1
manchas de mofo 1,54%
Devida a secagem 1 1,54%
Leite de ma qualidade 1 1,54%
Total de acertos 8 12,31%
Respostas erradas n° de resposta:| n° de respostas 9
Soro acumulado na regidao da mancha 1 1,54%
Falta de higiene 1 1,54%
Muita umidade 1 1,54%
Mé& homogeneizacao do leite 1 1,54%
Depende do jeito que o queijo é feito e da quadéd 1
de coalho 1,54%
Total de erros 5 7,69%
N&o respondeu 52 80,00%
Total 6E 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa
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Quadro 9: Pés-questionario, questao 6: Cite umsacque leva ao sabor amargo nos queijos.

Respostas corretas | n° de respostas | n°® de respostas em ¢
Ver na andlise 11 73.33%

Respostas erradas | n° de respostas| n° de respostas em ¢
Sal; pH baixo ou

(=]

(=]

temperatura desuniform 3 20,00%
N&o respondeu n° de respostas| n°® de respostas em €p
1 6,67%
Total 15 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Analise:

As guestdes 6-a do pré-questionario e 6 do pas,aglisadas, ndo tratam do mesmo
assunto, visto que a questao 6-a, nao tem no ptEsttma questao a que possa ser comparada
e vice-versa. No entanto, tais questdes estdo andscneste tema, por estas tratarem dos
defeitos dos queijos, tépico visto na oficina tthhda com os alunos e discutido neste
capitulo. No entanto, péde-se analisar as quest@®® uma segundo o que a literatura
apresenta.

Sendo assim, as manchas nos queijos sdo devetamd® Scott (1991, p. 281), “a
contaminacgéao do leite ou da coalhada, ou ainda,dqedigual maturacdo das mesmas antes do
queijo ser prensado”.

Quanto ao sabor amargo nos queijos, segundo Furth®@63, p. 134), “isto é
consequéncia da acdo de microorganismos, tais coBtaphylococcus mastitis,
Chlorobacterium lactis, Tyrethrix geniculatus, padsbém ser devido ao excesso de coalho
ou a alimentacao defeituosa das vacas”. Ou airg@nslo Tronco (1999, p. 48), este defeito
nos queijos “é devido, na maioria das vezes, asemo processo de elaboracéo,
principalmente por trabalhos incorretos com a cuddh retencdo de soro ou mexedura muito
prolongada. Pode haver, também, erros de modificdedtemperatura, excesso de coalho,

alimentacéo das vacas, mau uso do sal e acidezte0 |
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1.4 QUEIJO VERSUS ASPECTOS NUTRITIVOS:

Para descrever este tema, serdo analisadas aSegu@&stlo pré-questionario com as

questdo 9 e 17 do pds-questionario.

Pré-questionario: 7 e Pds-questionario: 9 e 17

Quadro 10: Pré-questionario, questao 7: Para voaEé&ja importancia do queijo em relacéo

a aspectos econdmicos, afetivos e nutricionais?

Econémico Nutritivo Afetivo
Respostas n° de n° de Respostas n° de n° de Respostas n° de n° de
respostag respostas respostag respostag respostag respostas
em % em % em %
Lucros / renda 11 16,92%| Alimento 12| 18,46%| Produzir de 1 1,54%
saudavel e forma
nutritivo higiénica
Exige muito 1 1,54%| Apresenta: 1 1,54%| Ajuda a ter 1 1,54%
trabalho Vitaminas e mais
sais conhecimento
minerais,
caseina,
albumina e
matéria
gorda
E um produto 2|  3,08%| Importante 1| 1,54%
muito caro, que para a
nem todos alimentacédo
podem comprar humana
Gera empregos 1 1,54%| Apresenta 1 1,54%
muita
gordura
Rende mais 7| 10,76%| Rico em: 3 4,61%
vender o queijd sais minerai$
do que o leite e vitaminas
E bem 2| 3,08%| Tém 9| 13,85%
comercializado nutrientes e
pois é saudave| sais
minerais,
como o
calcio que
ajuda a
fortificar os
0SS0S
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E uma boa 13| 20,00%| Saudavel: 1 1,54%
forma de renda nao tem
para a familia tantos
rural conservantes

como em

outros

derivados dg

leite
Facil de fazer, 4 6,15%| Faz parte da 2 3,08%
sem muito alimentacdo
custo e tem
grande
mercado
consumidor
Nao é muito 3 4,61%
caro
Nao é caro, 1 1,54%
mas exige
muita mao-de-
obra

20| 30,78%| Nao 35| 53,84%| Nao 63| 96,92%

N3o responde respondeu respondeu
Total 65| 100,00%| Total 65| 100,00%/| Total 65| 100,00%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 11: Pds-questionario, questao 9: Quais sdsaid mais importantes existentes no

queijo, que sao benéficos para os dentes, parssos e para o sangue?

Respostas corretas n° de respostas| n° de respostas %

Fosforo, calcio e ferro 24 82.76%
Respostas erradas n° de respostas| n° de respostas %

Calcio e enzimas; cloreto de calcio 2 6,90%
Respondeu parte da questao n° de respostas| n° de respostas %

Fosforo, ou calcio, ou ferro 3 10,34%
N&o respondeu n° de respostas| n° de respostas %

Total 29 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Quadro 12: Pd4s-questionario, questdo 17: Algumasgas possuem certas restricdbes ao

queijo, cite uma dessas restricoes.
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Respostas corretas n° de respostas| n° de respostas %
Ver na andlise 22 81,48%
Respostas erradas n° de respostas| n° de respostas %
* 5 18,52%
Respondeu parte da questao n° de respostas| n° de respostas %
N&o respondeu n° de respostas| n° de respostas %
Total de resp. da questao 27 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

* Sal para hipertensos; s6 a mulher faz queijo; sawgolesterol; digestivo; tipo ricota € bom

para a coagulacdo do sangue.

Andlise:

Primeiramente, em relacdo a questao do pré-quéastiomao considerou-se como certa
ou errada as respostas dos alunos, visto que anperg de cunho pessoal.

No aspecto econdmico, as respostas apresentadssgb@hos possuem um consenso,
com excecdo das que dizent tim produto muito caro, que nem todos podem carhpra
“Nao é muito carb Segundo Del Prato (2005, p. Xll), “abrir uma mueijaria ndo € téao
facil: as dificuldades burocraticas a superar aétas e tais de colocar a prova, mas se busca-
se supera-las, podem ser interessantes e conveni&empre que, naturalmente, se saiba o
que fazer, como fazer e como vender o queijo”.abnt 0 queijo € um produto que possui
um valor agregado conforme o tipo e onde é faboicB®br exemplo, se for feito em casa,
para a revenda, tera um custo menor do que acigeniima queijaria, pois, como diz Del
Prato, para abrir uma indastria de laticinios n&odacil, exige investimentos.

Do ponto de vista nutritivo, conforme Del Prato@230p. 115), “o queijo € o alimento
natural mais concentrado de que o homem dispdeaderdas substancias nutritivas do leite
das quais conserva substancialmente o valor alarient

O queijo, de acordo com a variedade e o tipo deazemamento, tem uma vida util de 4
a 5 dias ou de 5 a 10 anos (Scott, 1991, p. vi&ifigla em Scott (1991, cap. 3), Ié-se que, nos
alimentos, sdo necessarios, além da agua, 4 teostdentes: gordura, proteina, carboidrato
e sal. Hoje, além disso, a ciéncia da nutricdoidens importante também, as vitaminas e os
minerais.

Nesse sentido, pode-se dizer que o gqueijo € umeatonmque constitui uma fonte
protéica muito adequada, ja que contém todos osad@midos essenciais, sendo sua principal
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proteina a caseina. Ademais, 0 queijo contém qladds apreciaveis de minerais e sais,

sendo 0s mais importantes o sal de célcio, fosdate ferro. Por essa razéo € que se diz que o
queijo faz bem para os 0ssos, para os dentes eopsaague, respectivamente. O queijo

apresenta, também, as vitaminas essenciais, excdip a qual € destruida durante a

elaboracgéo do queijo.

Além disso, Scott (1991, cap. 3) diz que para agdd humana existem dois aspectos
quanto a utilizacdo de alimentos: “0 alimento deweporcionar ao corpo 0S materiais
precisos para 0 crescimento e para a restauracéotedalos corporais e deve, ainda,
proporcionar ao corpo o combustivel que restaugaesgia consumida na atividade fisica”.
Em relacdo ao primeiro, 0 queijo constitui uma déontuito apropriada de proteinas para o
crescimento e restauracdo dos tecidos. Quanto mad®, como 0 queijo tem proteinas,
gordura e carboidratos, estes sao capazes de gimpora energia hecessaria para o corpo.

No entanto, 0s queijos apresentam algumas redropde, segundo Scott (1991, p. 22),
sdo: a coalhada fresca, a qual contém lactosernppee pode levar a reagdes alérgicas para
pessoas susceptiveis; 0s queijos madurados, quamplevar a transtornos intestinais em
algumas pessoas e que também podem elevar a parssdal de pessoas deficientes em
monoaminooxidasa (enzima que destréi a tiraminaegmte nos alimentos), a qual esta
presente nos queijos madurados e exerce um efditoudante sobre o sistema simpatico,
provocando o0 aumento da pressao; o queijo tiposrenatipo ricota sdo recomendados para
pessoas com problema de colesterol.

Baseados nas afirmacfes de Scott, pode-se comsuderatas as respostas dos alunos
guanto aos aspectos nutritivos.

E, em relagdo aos aspectos afetivos, segundo 63, ([{19207), fazer queijo

[..] € um mister que vem desde o0s tempos mais toand\s inlmeras
citagbes que se encontram através dos documenissantggos deixados
pelo homem em todas as épocas da sua evolucaddaisiémonstram com
clareza que o queijo foi, em todos os tempos um alsentos mais
apetitosos.

Sendo assim, pode-se dizer que a fabricacdo dpy@sn sendo passada de geracao a
geracdo, onde muitas sdo as recordactes e, tarabénudificacdes nas etapas do processo,
principalmente pela influencia da tecnologia. Ndaeto, as respostas dos alunos néo
condizem com o esperado para este aspecto, oupsdfafato da maioria destes alunos
produzirem queijos em casa e na escola, esperaygesegles demonstrassem, nesta questéo, o
que sentem ou o que recordam quando falam soboelagéo de queijos.
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Quanto as questdes do pdOs-questionario, evideaciars grande numero de acertos,
segundo o que a literatura acima apresenta. Sexstn,gode-se dizer que a oficina contribui
para a resignificacdo do conhecimento dos aluaog,¢ as citacdes da literatura postas nesta
analise foram, também, citadas na oficina, o quatanprovavelmente, fez com os alunos

respondessem corretamente as questées 9 e 17-thsfs

1.5 LEITE VERSUS RENDIMENTO:

Para descrever este tema, serdo analisadas a®$epu8stlo pré-questionario com a

questado 16 do pds-questionario.

Pré-questionario: 3 e Pés-questionario: 16:

Quadro 13: Pré-questionario, questado 3: Quanteradimento do leite de uma vaca, responda
0 que Vocé sabe:

a) A estacao do ano influéncia no rendimento de?ebe sim, explique.

b) A idade e quantidade de crias de uma vaca amneenha quantidade de leite por ela

produzida?

Influéncia Justificativa para sim
Sim Nao |Mudancas na temperatura faz com que a vaca prooezas.
n° respostas 64 1 O frio diminui a producdo de leite, pois levgueima das pastagens.

Nn° resp. %| 98,46%| 1,54%| A estacdo do ano influéncia nas pastagens.
Muito calor ou muito frio deixa a vaca estressafiEzecom que ela
diminua a producéo de leite.

No inverno d4 mais leite porque tem mais pastodeger

No verdo da mais leite, pois da mais pastos.

Se o frio chega de repente, a producgéo diminwe,&egar calmo nédo
interfere.

Quando a temperatura abaixa, a vaca diminui sudupém e também
cai a gordura do leite.

No inverno tem menos alimento, pois o frio matpastagens, assim &
producéo de leite é maior no verao.
Com a mudanca de temperatura as vacas ficam coessse diminuem
a producéo do leite.

No inverno a vaca da mais leite, pois no veradtas eemperaturas
dificultam o crescimento dos pastos.

Tem vacas que gostam do verao e outras do inver@®no inverno
elas tém gque serem mantidas também com racéo.

No inverno o animal precisa se aquecer, assim gugordura e ai

diminui a gordura do leite e também diminui o leite

Porque certas estacfes do ano tém mais pasto tfas.ou
Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisestiq 3-a
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Interfere

Justificativa para sim

O pico da producédo de leite de uma vaca é a pr®® cria até a 72,

Sim Nao |depois diminui.
Da 22 a 92 cria a vaca aumenta a producéao dodeite)? em diante ela
n° respostas 61 2 | diminui.

n°resp. % | 93,86%3,07%

Quanto mais velha a vaca, menor a producéo de leite

N&o respondeu

n°respostas 2

n°resp. % | 3,07%

Depois da 42 cria o rendimento da vaca cai bastante

Quando a vaca esta para secar, o leite diminugsma acontece quand
vaca tem muitas crias.

Com mais de 10 crias a tendéncia é baixar a péodu

Quanto mais velha ou maior o nimero de crias devata, menor € a su
producéo de leite.

la

Da 12 a 22 cria a producao do leite sobe, da 2&satdciona e da 72 a 108
cai.

Com mais de 8 crias a vaca pode ser descartada.

Da 22 a 72 cria a lactacdo é maior.

Comeca com baixa producédo; da 32 a 52 cria aureafgpois baixa a

producao de leite da vaca.

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisastiq 3-b

Quadro 15: Pds-questionario, questdo 16: Cite uar fasponsavel pela quantidade de leite

produzida por uma vaca.

Respostas corretas | n° de resposta| n° de respostas %

ver na andlise 16 84.21%

Respostas erradas | n° de resposta| n° de respostas %

N&o respondeu n° de resposta| n° de respostas %
3 15,79%
Total 19 100%

Fonte: Respostas dos alunos participantes da pesquisa

Analise:

Evidencia-se uma confuséo nas respostas dos adonoe-teste, questdo 3-a, onde uns

dizem que é no verdo que as vacas dao mais leiter@s dizem que é no inverno. O mesmo

evidencia-se na 3-b, onde ndo ha um consenso agéoeh que idade e/ou numero de crias as

vacas dao mais leite. No entanto, tanto na 3-aytquaa 3-b, os alunos dizem que sim, em

relacdo a influéncia da estacio do ano, bem conmiimero de crias e a idade do animal na

producéo de leite, 0 que estd de acordo com o tiesadura apresenta:
Segundo CNA, SEBRAE e SENAR (1998, p. 12), exigteasérie de fatores que

podem modificar a composi¢cao dos elementos dq ki@ qualidade e sua quantidade. Entre
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os fatores responsaveis pela quantidade do lgiterp ser citados: “estacao do ano; idade do
animal e n° de crias; doencas do Ubere e do anmargd; do animal, nimero de ordenhas
diarias; fase do periodo de lactacéo; estado mndatda vaca; alimentacdo e temperatura
ambiental”.

Assim como afirma Del Prato (2005, p. 1 e 2):

[...] o leite é um liquido muito complexo que pade caracterizado pela sua
heterogeneidade fisica e quimica; pela variabiéddd composicdo (em

funcdo da espécie, do animal, do periodo de lagtalzialimentacao, etc.);

complexidade (elevado grau de organizagao, elahoragnteracao entre os
componentes); instabilidade, seja das fases ogaoponentes e equilibrio

dos varios componentes.

Em relacdo ao pos-teste, primeiramente, € impertaatientar que a maioria das
respostas dadas pelos alunos constitui fatoredositaa oficina, ou seja, além dos fatores
apontados aos alunos na questdo 3-a e b do peé-fesim apresentados aos alunos, na
oficina, novos fatores. Sendo assim, e, como 0 ninde respostas corretas € grande

(84,21%), pode-se dizer que houve a resignificagéoonhecimento dos alunos.

4 CONCLUSAO

A pesquisa descrita neste capitulo propiciou qual@sos olhassem os conteudos de
ciéncias que constituem o seu curriculo escolaues figessem relacbes destes com seus
cotidianos. Assim, por exemplo, puderam percebermgupratica da fabricacdo de queijos ha
saberes envolvidos que estdo inseridos nos corgadel@uimica, quando estudam pH ou
acidez. Ou ainda, que o coalho, um produto de metremportancia para a elaboragcédo do
queijo, pode ser estudado tanto na biologia, \gsi® ele € oriundo do estdbmago de bezerros
recém nascidos, e que contém enzimas, as quaishgtos de estudo desta ciéncia, bem
como, ha quimica, qguando se podem estudar as assjue dardo origem ao coalho.

Ademais, esta pesquisa, propiciou aos alunos uithaé & suas origens, onde puderam
rejeitar preconceitos que cercam os saberes peguhdasto que segundo Chassot (2008, p.11)
estes possuem um rotulo pejorativo, ou seja, urhemmento considerado por muitos sem
serventia.

Além disso, se conclui da pesquisa descrita nedigoaque o0s objetivos foram
atingidos, ou seja, os alunos resignificaram sewmshe@cimentos sobre o0s saberes que

envolvem a producdo de queijos. O que pode sep wias analises de cada questdo aqui
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apresentadas, onde se percebe que os alunos rquggimnario obtiveram um indice de

acerto maior, bem como o numero de questdes ngormdislas decaiu consideravelmente.
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6 - Algumas reflexdes advindas das relacdes entrg saberes investigados

nesta pesquisa

S6 tenho uma certeza: as minhas
muitas incertezas.
llya Prigogine

A reflexdo de llya Prigogine da a dimenséo do quasise curso de mestrado me fez
crescer. Hoje ndo enxergo mais o mundo com a masmgiilidade de antes, sei que isso é
bom, mas agora tudo me inquieta!

Considero esse capitulo como o gesto de olhartpEsae perceber o percurso e o que
nele se aprendeu. Assim, faco o exercicio de rasgat processo vivido os elementos que
possam contribuir para uma sintese.

Adentrando no texto produzido para essa investmagéomo alguns pontos que
considero importantes, que merecem aqui seremcaelsts. No primeiro capitulo, apresentei
os problemas de pesquigzomo trabalhar no ensino de ciéncias, e em espeodiansino de
quimica, o saber popular do quej@€omo os saberes populares, e em especial do saber
gueijo, podem contribuir para o ensino de ciénélass quais penso ter respondido ao longo
desse trabalho. No entanto, € oportuno mencionaragousca por um ensino mais politico,
mais cheio de realidade em que se faca presenteplumsgdidade cultural, € o mais recente
desafio ap0s a realizacdo de um curso de mestrado.

O capitulo dois, descreve a pesquisa realizada jastprodutoras de queijo, onde no
titulo “A experiéncia de produtoras de queijo como um sabe por-se a escuta ao modo de
fazer pesque’, me coloco como pesquisadora-ouvinte, ou sejapwavir 0os saberes, as
histérias e a cultura dagquelas mulheres produtatas queijo, proporcionou-me um
aprendizado, do qual a escola tem muito a apremgassar a problematiza-lo no curriculo.
No entanto, sei que na tentativa de tornar os eal¥ um pequeno grupo de agricultoras,
sobre a pratica da producdo de queijos, em sabscefares, possivelmente ficaram brechas
para outras interpretacdes, mas, foi grande oaldseqcertar.

O capitulo trés, por sua vez, apresentou a ofrgabizada na escola, onde relacionou-se
0s saberes populares resgatados junto as produtmmas os conhecimentos prévios dos
alunos sobre a fabricacédo de queijos e os sabemificos dados pela literatura especifica.

Este texto foi relevante, visto que mostrou clarame importancia de se trabalhar saberes
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populares em sala de aula, bem como a importaecee dazer a relagédo ciéncia-tecnologia-
sociedade.

O capitulo quatro foi sobre a analise de trés esstlo pré-questionario que buscam
resgatar a concepcdo, bem como o envolvimento Wo®saenvolvidos na pesquisa aqui
descrita sobre a relacdo entre o saber popularcquea o fabrico de queijos e o saber
cientifico no curriculo de ciéncias. Neste texticpbeu-se que estes estudantes estdo sendo
capazes de fazer tal relacdo e que a mesma eskd isgportante para romper com o certo
preconceito que existe de homens ndo produzirefjoguassim como esta contribuindo para
preservar e valorizar saberes populares e asslorjza, também, a cultura do grupo a que
estes alunos pertencem, jA que os mesmos vém deasaque, também, sdo produtoras de
queijos.

Por ultimo, o capitulo cinco descreveu a analiseqiestionarios aplicados aos alunos,
aonde ao relacionar pré-questionario com pos-quesib, percebeu-se que os estudantes
resignificaram seus conhecimentos com relacdo ast@es que envolvem a producdo de
queijos, atingindo, assim, o grande objetivo de&isquisa, bem como permitiu, mais uma
vez, ressaltar a importancia de se trabalhar ssiperailares no ensino de ciéncias.

Quanto ao tema central desta dissertacéo, esteot®m recorte a valorizacao de saberes
populares no curriculo escolar de ciéncias. Ao nzdo estes saberes estd se propiciando
outra visao aos alunos e alunas, bem como a todadvelos com a educacdo em que as
relacdes de poder entre saberes populares, escelamdémicos, sdo consideradas, mas que
€ importante ao menos tentarmos nos despirmos s mifalsos conceitos que ha muitos
anos vém dando sustentacdo ao mundo em que vivemos.

Assim como, se propdem ao estudar saberes poputpresos saberes proximos da
escola, como no caso, 0 saber do queijo descrista ndissertacdo, sejam insiridos no
curriculo escolar, visto que dessa forma, os cdaedlitos cientificos possam chegar mais
préximos da realidade dos estudantes, ao mesmatempque, 0 saber popular possa ser
resignificado e assim se dar a construcéo do cankato cientifico.

Esta pesquisa aqui descrita, também, permite aoservexisténcia de uma nitida
fronteira entre saberes populares e 0 ensino deiagdesenvolvido nas escolas, bem como a
diversidade cultural existente na sala de aulad&em termo cultura, nesta dissertagcéo
entendido segundo a definicdo de Williams (20003)).como “um sistema de significagbes
mediante o qual necessariamente (se bem que eritos oneios) uma dada ordem social €
comunicada, reproduzida, vivenciada e estudadaaifa, segundo Silva (2002, p. 134) que

define cultura “como um campo de producdo de sgadbs, no qual os diferentes grupos
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sociais, situados em posi¢des diferentes de phdem pela imposi¢cdo de seus significados a
sociedade mais ampla”. Assim, a cultura, é vistaccam jogo de poder, em que nao se
define simplesmente a forma que o0 mundo deve &s,também a forma que os individuos e
0S grupos devem ser.

Neste sentido pode-se dizer que a principal furd@aescola € ensinar e transmitir
conhecimentos e cultura, e que o curriculo, pastadgveria ser um encontro de saberes tanto
populares quanto académicos e ndo mais ser concebmo um rol de coisas a serem
transmitidas e absorvidas com passividade, assimo @mloca Moreira e Silva (1994, p.28)
ele deve ser “um terreno de producdo e de poldit@ral no qual os materiais existentes
funcionam como matéria-prima de criacdo, recriagdosobretudo, de contestacdo e
transgressao”.

No entanto, sabe-se que o curriculo escolar € didona regras, a regulamentos
proprios de instituicdes, ele € um campo de praalegde criacdo de significados. O curriculo
€ um espaco de poder que inclui os processos dmalgio centrados na economia, na etnia,
na raca, no género e na sexualidade. O curriculstidd a nossa identidade, ou seja, 0 que
pensamos, 0 que somos, ou ainda, o que nos torsréesim, como diz Berticelli (2005,
p.160):

Curriculo é lugar de representacdo simbolica, ¢g@sséo, jogo de poder
multicultural, lugar de escolhas, inclusées e es@hs, produto de uma
I6gica explicita muitas vezes e, outras, resul@delama logica clandestina,

gue nem sempre € a expressdo da vontade de umo.sojas imposicao do
préprio ato discursivo.

Contudo, concluo essa dissertacdo com a expectdivaum futuro em que as
instituicbes de ensino passem a problematizar esy@@ariculos os saberes de grupos menos
privilegiados, suas culturas e suas historias, gssan alcancarmos a tdo almejada construcao
do conhecimento cientifico e a formacdo de cidad&wsprometidos com uma sociedade
mais justa, onde ndo haja mais lugar para situat®e®minacdo e legitimagcdo. Assim como,
espero que este trabalho possa trazer contribupgiastodos que buscam fazer um ensino de

ciéncias melhor.
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Entrevista com Produtoras de Queijos

QUESTOES ORIENTADORAS:

1. Nome dos integrantes da familia entrevistada, igagscolaridade:

2. Quantas pessoas na familia sabem fazer quUeiftesde que idade aprenderam a produzi-

los?
3. Com quem aprendeu a produzir que?j@sinteresse em aprender foi 8eu

4. Ainda hoje vocés fazem os queijos da mesma maoeir® aprenderamSe nao, o que

mudou? Por qué?

5. Quanto tempo um queijo leva para ficar pronto @aconsumido quando comparado

com antigamente?
6. Que tipos de queijos vocés fabricam

7. Quantos queijos fazem em média por semana e sdas os did® Estes sdo para o
consumo da familia ou também como renda? E antig@nfabricavam queijos sO para o

consumo da familiaQuais séo as formas de renda da familia?
8. O que levou vocés a produzirem queljos

9. Qual é o custo e o lucro para a elaboracédo de wijogavaliando os cuidados e custos
com as vacas (alimentacédo da vaca, quantas vezia adirado o leite, veterinario,...) € com
toda a estrutura (maquinario, estrebaria, salas;idoario)? E quanto ao rendimento das

vacas, se a idade interf@re

10.Quanto a influéncia da acidez e pH do leite e dapératura - que meses do ano o
rendimento do leite é maior, por que? E quantdlaéncia do tipo de coalho: liquido ou p6

na qualidade do queijo? Como é feito o controlaaidez e pH do leife

11.0 que vocés sabem a respeito do coalhastéria/elaboragdo — quando ndo era comprado

como faziam)

12.Qual é a validade de um quélj& quando o queijo ndo é consumido a tempo, o que é

feito com el@
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13.Quem produz os queijos nesta familia: mulheres @mems ou os ddtsSempre foi
assin? E quem vende os queijos (mulher ou hon®B88us compradores sdo fiRxoSomo
vocés transportam hoje o queijo para vendé-lo eocara antigamente? O dinheiro do queijo
fica para quem (homem ou mulher) e € utilizado paraprar o que Além de usar o queijo

para consumi-lin natura que outras utilidades ele tem?
14.Quanto as sobras do fabrico de queijo o que €Xeito
15. Além do queijo qual outro derivado do leite vocésdpizen?

16.Por que do: Sabor amargo, das Manchas, das Raeladas Inchacbes e da Variacao de

pH em alguns queij@<E por que, que nem todos os leites apresentambaamca?

17.Qual a importancia do Queijo para a fanfili@elacbes com aspectos econdmicos,

nutricionais afetivos).
18.Qual é para vocés a funcao primordial do queijarda vez e de hope

19. Historia da familia entrevistada: Como chegou a é&stalidade? Quem da familia foi o

primeiro a aqui chegar? Como era este local?
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Pré-questionario: “Saberes que alunos do segundo amlo Ensino Médio
de uma escola publica do municipio de Erechim/RS psuem em

relacdo a producéo de queijos”.

QUESTOES:
1. Vocé sabe produzir queijos? Com quem aprendeu eqoendade?

2. Na producao de queijos, existem algumas etapasufoewctais, escreva o que vocé sabe a

respeito de cada uma:

a) Selecao c) Coagulacdo e) Maturagéo (cura)

b) Pasteurizacao d) Salga
3. Quanto ao rendimento do leite de uma vaca, respogda vocé sabe:

a) A estacdo do ano influéncia no rendimento do Iese®im, explique.
b) A idade e quantidade de crias de uma vaca interiarguantidade de leite por ela

produzida?

4. Vocé sabe qual € o pH e a acidez ideal do leiteada e se estes valores influenciam para

a obtencao de queijos de boa qualidade? E qupHeena acidez do queijo?
5. Com base no que vocé sabe a respeito do coallponices

a) Qual é a funcao dele no queijo? Explique quimicameamo ele age.

b) Como era/é feito o coalho caseiro?

6. Escreva o que vocé sabe quanto as seguintes \&ginQ8 queijos:

a) Manchas: d) Variacdes de pH:
b) Rachaduras: e) Cor do leite: Por que, que varia de
c) Inchacdes: branca a amarelada?

7. Para vocé qual é a importancia do queijo em relacaspectos econémicos, afetivos e

nutricionais?

8. Como vocé relaciona os saberes populares que emvodvfabrico de queijos com os

saberes cientificos ensinados na sala de aulaialspente com os da disciplina quimica?

9. Cite outras atividades, além da producdo de queijos vocé faz na escola. E destas,
(incluindo o queijo) qual vocé mais gosta, por giéjual vocé ndo gosta, por qué?
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Pds-questionario: “Resignificacdo dos saberes dokiaos do segundo ano
do Ensino Médio de uma escola publica do municipide Erechim/RS em

relacdo aos saberes que cercam a producéo de qusijo

QUESTOES:

1. Etapa que refere-se ao aquecimento do leite, fiaren@r determinados microorganismos

no leite cru.

2. E feito a partir de coaguladores de terneiros. 8¢&o na producdo de queijos é
fundamental, pois provoca a coagulagéo do leite.

3. Qual é o pH e a acidez ideal do leite de vacas@bter queijos de boa qualidade?
4. Qual é normalmente o pH do queijo?

5. Cite uma causa que leva as rachaduras nos queijos.

6. Cite uma causa que leva ao sabor amargo nos queijos

7. A do leite € devida a presenca daralba, fosfatos, caseina, diéxido de carbono

e citratos.
8. Quais séo os dois tipos de coagulagao?

9. Quais sao 0s sais mais importantes existentes gipgque sdo benéficos para os dentes,

para 0s 0Ss0s e para o sangue?

10.Durante a pasteurizacéo o leite tem uma perda ld®cque influencia na coagulacéo,

assim este tem que ser reposto na forma de........ ?
11. S&o utilizados para melhorar a cor do queijo.

12.Para evitar problemas como inchacdes e estufameagogueijos, € importante adicionar

13. Cite um beneficio da pasteurizacgéo.
14.Considerando a temperatura de 25°C, o valor de ipdi& uma solugéo.......

15.0 que deve ser feito com o leite logo apods a or@gpdra que 0S microorganismos nao se

desenvolvam e ndo provoquem um aumento da acidezte®

16. Cite um fator responsavel pela quantidade de pedduzida por uma vaca.
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17.Algumas pessoas possuem certas restricdes ao,qeijama dessas restri¢coes.

18. A cor do leite influencia ou ndo na cor do queijo?

19.0 coalho age sobre a caseina K, fazendo com qoasatnhas alfa e beta fiquem livre a

acao do....... , que é um elemento quimico.

RESPOSTAS:

1. Pasteurizacao

2. Coalho

3. pH=6,5a6,7 e acidez = 18°D
4. 5,7

5. Mudancas bruscas de temperatura ou

Coagulacao rapida.

6. Erros na temperatura (elevada ou muito
baixa); Excesso de coalho; O leite ja vir
amargo, devido a alimentacdo da vaca;
Mau uso do sal (excesso ou insuficiéncia)

ou devido a Acidez do leite
7. Acidez
acida ou

8. Coagulacao coagulacéo

enzimatica.

9. Fosforo, calcio e ferro.
10.Cloreto de calcio.

11.Corantes.

12. Nitrato de sddio ou de potassio.

13.Destruicao de

(100%);
microrganismos
(99%);

microorganismos
patogénicos Destruicdo de
saprofitos ou banais

Padronizacdo do  produto;

Uniformidade na producgéo; Melhorias no

rendimento.
14.Acida
15. Amorna-lo ou resfria-lo.

16.Estacéo do ano; Idade do animal; n° de
crias; Doencas do Ubere e do animal;
Raca do animal; Numero de ordenhas
diarias; Fase do periodo de lactacao;
Estado nutricional da vaca; alimentacéo;

Temperatura ambiental.

17.Reacbes alérgicas, transtornos

intestinais ou elevacao da pressao arterial.
18.Sim
19.célcio

20.Renina ou quimosina.
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GRADE DE RESPOSTAS DO BINGO-TESTE.

ORIENTACAO: Numerar a primeira coluna escolhendmarbs de 1 a 20. Voceé é
gue determina quais 0s numeros, nao sendo necessgtiir a sequéncia dos
mesmos. Quando a pergunta correspondente ao ngueermcé escolheu for lida,
vocé devera respondé-la na coluna de respostasl@ald nimero da questao.

NO

RESPOSTAS

NUMERO DE ACERTOS.
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