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Resumo

Este estudo teve como objetivo geral identificar saberes populares da
producdo artesanal de vinagre de vinho, com o intuito de viabilizar acdes que
contribuam com um ensino de Quimica contextualizado. Com uma
abordagem quadlitativa e metodologia com “inspiracdo etnogrdfica”, com
agricultores da Regido Fronteira Noroeste do estado do Rio Grande do Sul,
Brasil, os discursos foram coletados por meio de enfrevistas com trés
agricultores e a andlise, realizada mediante a identificagcdo de categorias dos
saberes populares e suas relacdes com o0s saberes escolares e académicos.
Constatou-se que todos relatam o saber da producdo do vinagre de vinho,
oriundo da familia, como forma de reaproveitar cascas de uva e de vinhos. As
técnicas utilizadas pelos trés entrevistados foram muito semelhantes, sendo
possivel identificar a explicacdo de reagdes quimicas.
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Tema do Trabalho: 1. Investigaciéon e innovacion en la prdctica docente.

Objetivos

|ldentificar, no discurso de agricultores familiares da Regido Fronteira
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil, os saberes populares
envolvidos na producdo e na conservacdo do vinagre de vinho tinto artesanal
e discutir sobre a relev@ncia desses para as reflexdes sociais, culturais e de
ordem econdmica na elaboracdo de planos de aula, curriculos e projetos na
drea de Quimica no Ensino Médio.
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Para esta pesquisa, estamos considerando que as prdticas sociais
vivenciadas fazem parte da cultura pré-estabelecida e reconstruida no
decorrer do tempo e do espaco. Assim, relacdes entre saberes de diferentes
naturezas - popular, académico, escolar, por grupos sociais distintos,
possivelmente, dialoguem entre si.

Freire faz uso do termo saber da experiéncia feito ao se referir ao saber
popular. Os saberes populares sdo elaborados na experiéncia existencial, na
dialdgica da prdatica da vida comunitaria em que estdo inseridos, no circulo
dialégico homens-mulheres-mundo (FREIRE, 2005). O saber académico é o
saber produzido nas instituicbes académicas e centros de pesquisas. O saber
escolar é entendido como o saber que a escola produz e reproduz.

O processo de mediacdo diddtica implica na recontextualizacdo dos
discursos como parte do processo ensino-aprendizagem da Ciéncia. A
recontextualizacdo € o processo em que o discurso se desloca do seu
contexto original de producdo para outro contexto onde € modificado
(através de selecdo, simplificacdo, condensacdo e reelaboracdo) e
relacionado com outros discursos e depois € relocado (MAINARDES; STREMEL,
2010, p. 43). Assim, o principio recontextualizador “seletivamente, apropria,
reloca, refocaliza e relaciona outros discursos, para constituir sua propria
ordem e seus proprios ordenamentos” (BERNSTEIN, 1996, p. 259).

Chassot (2014, p. 77) discute sobre os novos rumos nas investigacoes do
ensino de ciéncia e propde que essas investigacdes deveriam ser
desenvolvidas segundo metodologias de pesquisa qualitativa, com énfase em
estudo de casos, por meio de observacdes, entrevistas e elaboracdo de textos
por parte dos alunos. Dessa maneira, ocorreria uma mudanca de paradigma
com o abandono de uma tradicdo do ensino de Ciéncias baseada na
transmissdo de conhecimentos cientificos prontos e verdadeiros para uma
abordagem construtivista (Ibidem, p. 77) em que os envolvidos no processo de
ensino-aprendizagem adotassem uma postura de construcdo e reconstrucdo
ativa do conhecimento.

Diversos autores posicionam-se na perspectiva da mudanca de
paradigma do ensino de Quimica baseado na participacdo atfiva do aluno
como investigador, problematizador, critico e autdbnomo no processo de
ensino-aprendizagem. Para isso, sdo necessdrias mudancas significativas na
estrutura da sala de aula de Quimica, consequentemente, na selecdo de
conteldos, metodologias e técnicas desenvolvidas pelo professor.

Metodologia

O universo de andlise da pesquisa foi a Regido Fronteira Noroeste
pertencente ao estado do Rio Grande do Sul, no Brasil, composta por 20
municipios. Os principais imigrantes que colonizaram a regido sdo de origem
polonesa, alema e italiana (CHRISTENSEN, 2008).

Para que pudéssemos identificar como os vinagres de vinho tinto
artesanais foram produzidos, escolnemos a entrevista como instrumento para a



Revista Tecné, Episteme vy Didaxis. Afo 2018. NUmero
Extraordindrio. ISSN impreso: 0121-3814, ISSN web: 2323-0126
Memorias, Octavo Congreso Internacional de formacién de

& Profesores de Ciencias para la Construccidn de Sociedades
Sustentables. Octubre 10, 11 Y 12 de 2018, Bogotd

coleta de dados. A partir da andlise do teor de dcido acético de 16 amostras
de vinagre artesanal desta regido (VENQUIARUTO et al., 2017) elegemos trés
municipios da regido para focalizar nossa investigacdo. A escolha dos
municipios se deu a partir da identificacdo dos resultados das amostras, sendo
que 1) teor de dcido dentro dos par@metros exigidos por lei; 2) teor acima dos
par@metros; e 3) teor abaixo dos estabelecidos em lei. Assim, localizamos, por
meio de contato com sindicatos e associacdes de frabalhadores rurais, os
produtores dessas amostras.

Os saberes estudados relacionados com a producdo de vinagre foram
selecionados a partir das conversas com estes agricultores familiares. As
entrevistas foram conduzidas diretamente nas propriedades rurais. Para melhor
conduzir as enfrevistas foram elaboradas algumas perguntas conforme os
topicos: 1) fransferéncia do saber na familia; 2) os processos de producdo e
conservacdo do vinagre; 3) utilizacdo do vinagre produzido; e 4) outfras
praticas do dia-a-dia relevantes para os processos de producdo, conservacdo
e utilizacdo do vinagre.

Em conformidade com a eticidade da pesquisa, os agricultores serdo
identificados como E, que caracteriza o entrevistado, e os nUmero 1, 2 e 3,
para diferencid-los. As entrevistas foram gravadas e transcritas para fins de
andlise.

A interpretacdo dos dados seguiu a orientacdo de Angrosino (2009, p.
92), que sugere o gerenciamento de dados, a leitura panordmica e o
esclarecimento de categorias como etapas para a pesquisa. Assim, procurou-
se atentar as falas das depoentes, limitando-se a quatro aspectos: 1) o
significado da producdo do vinagre para o grupo pesquisado; 2) técnicas e
procedimentos utilizados para a producdo do vinagre artesanal; 3) o processo
fermentativo e, 4) origem dos saberes populares para producdo dos vinagres
artesanais. E preciso destacar que antes mesmo da coleta de dados, j& fora
feita uma opcdo: a pretensdo de relacionar os saberes que envolvem a
fabricacdo do vinagre com a educacdo em Quimica.

Resultados

Percebeu-se que o significado da prdtica que envolve a producdo do
vinagre € o mesmo para o grupo pesquisado. Os enfrevistados responderam
que o vinagre é produzido visando o reaproveitamento de uvas e vinhos que
ndo estdo com a qualidade desejada para consumo nos domicilios familiares.

Da mesma forma, foi ressaltado que antigamente o vinagre era feito
para a venda, o que agregava renda para a familia, mas nos dias atuais o
vinagre estd sendo produzido para consumo familiar:

Hd& alguns anos nossa familia fazia vinagre de vinho pra vender,
mas hoje em dia quase todo mundo ja faz (...) entdo o vinagre
produzido € para consumo familiar {...) (E1).



Revista Tecné, Episteme vy Didaxis. Afo 2018.

Extraordindrio. ISSN impreso: 0121-3814, ISSN web: 2323-0126
Memorias, Octavo Congreso Internacional de formacién de
& Profesores de Ciencias para la Construccidn de Sociedades

Sustentables. Octubre 10, 11 Y 12 de 2018, Bogotd

Os enftrevistados afimaram que as técnicas para a producdo do
vinagre e a importéncia delas foram ensinadas pelos pais, avds ou familiares,
enfatizando a origem do saber disseminado:

Aprendi a fazer vinagre com minha made, j& que a gente era
meio pobre, e dai a gente pegava tudo que era sauddvel, a
md&e nos ensinava fazer, continuar depois fazendo, pra ninguém
desaprender, né. E dai a minha mde que me ensinou e eu peguei
dela e fuiindo (ET).

Percebe-se a relev@ncia do saber repassado de pai para filho, aos
demais integrantes das familias, pois os pais eram os detentores do
conhecimento, da técnica empregada, da receita a ser seguida, e com o
objetivo de transmitir esta sabedoria, ensinavam os filhos. Portanto, esse saber
familiar torna-se saber da comunidade, ensinado de geracdo para geracado,
ou seja, denomina-se educacdo popular quando transferido entre grupos ou
pessoas (CEOLIN; CHASSOT; NOGAROQO, 2015, p. 21).

Ainda sobre o significado da producdo dos vinagres, os entrevistados
afirmaram que ndo consomem vinagre industrializado, apenas o produzido em
suas residéncias.

A producdo do vinagre na regido pesquisada ocorre pelo
reaproveitamento das cascas de uvas e de vinhos que ndo ficaram com a
qualidade desejada para consumo, o E1 ensina a fazer vinagre a partir das
cascas da uva:

Em primeiro lugar eu pego dgua, pego um vidro médio com
dgua, cheio, pego as cascas e coloco-as dentro, com melado.
Deixo neste vidro entre 9 a 15 dias, s& que cada dia tem que
remexer pra dar certo.... Tu tem que mexer cada dia ele porque
send@o ele vai por cima, ele vem subindo, sabe.

Percebe-se que na referida técnica, o entrevistado utiliza as cascas de
uvas para a producdo do vinagre. Junto a estas cascas é adicionado dgua e
melado. De forma parecida, o E2 ensina a preparar o vinagre que € produzido
na sua propriedade:

(...) botar 4 litros de dgua e 1 quilo de acucar cada, pra tantos
litros, né. Se tu que fazer 200 litros ai bota 4 quilos de acucar
cada, e bota a casca junto e vai mexendo até que fica vinagre.
Nd&o fica forte na hora, mas depois ele vem. Normalmente
demora enfre 8 a 15 dias para virar vinagre.
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O E2 descreve uma técnica muito semelhante ao E1, também utilizando
a uva e sua casca. Salienta-se que o tempo necessdrio para que ocorra a
reacdo de acetificacdo é muito similar.

O E3 faz mencdo em utilizar o vinho velho para preparar o vinagre:

Quando eu percebo que ndo se pode mais tomar o vinho,
quando ele jd@ comeca a ficar azedo, eu ftiro ele da garrafa e
deixo num outro vidro sem tampa, e fico cuidando ali até ele
azedar todo (...) Para isso tem que ficar mexendo, até que forma
uma casquinha branca por cima. Dai pode ver que tad bom.

ldentifica-se a utilizacdo de técnicas variadas para a producdo do
vinagre. H& uma preocupacdo em ndo desperdicar alimentos,
comportamento que faz parte da cultura local. Observou-se esta tendéncia,
pois vdrios alimentos produzidos na propriedade rural sdo reaproveitados ou
sdo envolvidos com algum processo de conservacdo, como por exemplo, a
producdo de conservas e outros produtos elaborados artesanalmente:

(...) eu peguei isso tudo da horta, né, rabanete e coisa. Eles
ficam um pouquinho mais escuro, assim, que nem o chuchu,
porque isso penetra, sabe, mas o gosto ndo muda nada. E a
cebola fica mais escura, mais escurinha (ET).

Ao concluir a fase de preparacdo do vinagre, os entrevistados utilizam
a mesma forma para determinar o fim do processo de acetificacdo. De
acordo com E1 e E3, “ele cria uma casquinha branca por cima”. Salienta-se
gue esta casquinha branca é um filme gelatinoso, uma pequena pelicula
produzida pelas bactérias acéticas.

O vinagre € formado por intermédio da fermentacdo, onde ocorre um
processo de oxidacdo do etanol e formacdo de dcido acético com consumo
de O2, ocorrendo liberacdo de grandes quantidades de energia. Esse € um
processo anaerdbico de producdo de energia realizado por diversos
microrganismos. Nesse processo, a glicose é convertida em piruvato na
glicdlise. Em seguida, o piruvato é descarboxilado, formando acetaldeido,
que é reduzido pelo NADH, gerando etanol. Esse mesmo etanol € convertido
(Figura 1), por bactérias dos géneros Acetobacter e Gluconobacter, em
dcido acético, num processo aerdbico (na presenca de Oz, como depois de
abrir a garrafa de vinho).



Revista Tecné, Episteme vy Didaxis. Afo 2018. NUmero
Extraordindrio. ISSN impreso: 0121-3814, ISSN web: 2323-0126
Memorias, Octavo Congreso Internacional de formacién de

& Profesores de Ciencias para la Construccidn de Sociedades
Sustentables. Octubre 10, 11 Y 12 de 2018, Bogotd

Figura 1 — Conversdo do etanol
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Fonte: Elaboracdo propria

Conclusoes

Por intermédio das observacodes realizadas e pelas andlises das
entfrevistas, percebeu-se que a producdo do vinagre para O grupo
pesquisado vai além de questdes relacionadas ao reaproveitamento de
matéria prima disponivel na propriedade rural, ele faz parte de uma tradicdo
cultural. Os saberes adquiridos com a vivéncia cofidiana foram transmitidos
de geracdo a geracdo no grupo pesquisado. Salienta-se que sGdo motivos de
orgulho para as familias que dominam esta técnica, em especial de origem
italiana.

Apesar do vinagre ser amplamente utilizado na condimentacdo de
saladas na mesa do agricultor campesino, outra forma de utilizacdo da
iguaria € no tempero da carne de porco para producdo de salame, na
maturacdo de queijo coalho, na conservacdo de vegetais e ovos na forma
de “conservas”.
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