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Introducéo

Em nosso dia-a-dia, somos, constantemente,
envolvidos em processos de dominacdo e de
subordinacdo sem, muitas vezes, darmo-nos conta.
Na escola, a cultura dominante é transmitida como
algo natural, legitimo, muitas vezes, proveniente de
uma tradicdo académica.

A escola, dificilmente, valoriza outro saber que
ndo seja validado pela Academia ou por instituicbes
de pesquisa, saberes estes, denominados
académicos. Ha propostas que discutem que €
funcdo da escola valorizar também o saber popular,
0 saber local, proprio da comunidade onde esta
inserida, ndo como algo inusitado ou folclérico, ou
ainda, para que este sirva, simplesmente, de ponte
para a aquisicdo do saber académico. E nesta
dimensao que esta inserido este trabalho.

Valorizar saberes populares e fazé-lo saber
escolar € um dos objetivos da disciplina Resgate
dos Saberes Populares, do curso de Quimica
Licenciatura da URI - CAMPUS de Erechim. O
presente trabalho € um recorte de uma pesquisa em
gue se estudou os saberes populares referentes a
producéo caseira de queijo.

Com o objetivo de enfatizar os saberes
populares relacionados com a quimica no processo
do fabrico de Queijos, destaca-se, neste trabalho, o
uso do coalho, produto quimico de acao
fundamental na producédo do queijo.

Resultados e Discussao

Os saberes referentes ao fabrico do queijo
foram pesquisados com uma familia de pequenos
produtores rurais, que residem na regido norte do
Rio Grande do Sul. A técnica utilizada por essa
familia foi/é passada de geracdo a geracdo, sendo
praticada até os dias atuais.

O queijo ja foi produzido com o coalho
preparado pela prépria familia. Sendo este
proveniente de enzima digestiva extraida do
estbmago dos mamiferos durante o periodo de
alimentacdo Lactea. Quimicamente, € uma enzima
chamada de renina ou quimosina.

Segundo os informantes desta pesquisa, do
estomago do porco ou de terneiros, retira-se um
“limo”, no qual adiciona-se sal. Depois coloca-o
dentro de um litro com vinho branco e deixa-0 cinco

29% Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

dias em descanso. Ficando, assim, pronto o coalho
para ser utilizado na fabrica¢do do queijo.

Do limo que se retira do estbmago de bovinos,
encontram-se enzimas: renina e pepsina, as quais
tem a propriedade de alterar as proteinas do leite e
transformé&-lo em uma coalhada. O coalho &,
portanto, um produto de extrema importancia, dando
ao queijo sua forma, sabor e consisténcia.

Quando se trabalhar na Escola Basica
saberes populares é possivel propiciar aos alunos e
alunas reflexdes sociais, culturais e da ordem
econdmica ao associar aspectos técnicos a
conhecimentos formais.

Valorizar, no curriculo de ciéncias, os saberes
populares que envolvem a producdo de queijos
possibilita, também, relacionar esse conhecimento
com as exigéncias de conteldos que compdem
esse curriculo. Assim, muitos conceitos podem ser
estudados como Func¢des Inorganicas e Organicas.

Conclusoes |

O desenvolvimento deste trabalho oportunizou
leituras, discussbes em sala de aula, onde
posicionamentos foram defendidos e, também,
revistos. Contribuiu ainda para um conhecimento
maior acerca da quimica envolvida na producgéo de
queijo.

Essa ¢é apenas uma maneira que
encontramos de valorizar saberes populares no
curriculo de ciéncias, assim como a fabricacdo de
queijo artesanal outros saberes, também, podem
ser estudados e valorizados.

Aqui abre-se um interessante campo para
pesquisas em educacdo, onde a ciéncia a ser
estudada integrasse com outras areas do saber em
busca de um ensino de ciéncias mais préximo do
cotidiano dos alunos e das alunas.
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