Revista Brasileira de Educa¢ao do Campo

Brazilian Journal of Rural Education
ARTIGO/ARTICLE/ARTiCULO
DOI: http://dx.doi.org/10.20873 /uft.rbec.e13261

Técnicas de conservacdo de alimentos por salga como
pratica de saberes tradicionais da Comunidade
Murutinga, Abaetetuba — Para

Ana Paula Vilhena Fariasl, Yomara Pinheiro Piresz, Lourivaldo da Silva Santos3, Marcos César da Rocha
1Se2ru4ffo4, Manoel Ledo Lopes Janior®

Universidade Federal do Para - UFPA. Campus de Castanhal - Centro Multidisciplinar de Educagdo Continuada. Avenida
Maximiliano Porpino da Silva, 1000, Centro. Castanhal - PA. %5 Universidade Federal do Paré - UFPA.

Autor para correspondéncia/Author for correspondence: paulansfatima@gmail.com

RESUMO. Os conhecimentos tradicionais foram por bastante
tempo o Unico modo de ensino e fonte de renda para muitos
individuos, proporcionando a sobrevivéncia. Com o advir da
modernidade a técnica de salga de alimentos perdeu espacgo para
o sistema de refrigeracdo e congelamento de alimentos, porém
esses saberes sdo de suma importancia para manter viva a
cultura e identidade de comunidades, como a Murutinga, do
municipio de Abaetetuba, Pard. Esta producdo possui como
proposta conhecer o processo utilizado para salga dos alimentos,
além de analisar como esse conhecimento foi adquirido, e a sua
importancia para as futuras geracdes. Dentre os procedimentos
adotados, buscou-se relatos de moradores antigos descrevendo
0s métodos utilizados para conservacao alimentos como carne,
peixe e camardo por intermédio da salga, realizando
simultaneamente o estudo bibliografico a fim de abordar e
subsidiar a analise dos processos bioquimicos inerentes desses.
Os resultados mostram que ainda hd uma forte presenca desses
saberes tradicionais na localidade investigada, de modo que a
pratica da salga ainda vem sendo executada nesta, com énfase
também no empenho dos mais velhos em propagar essa pratica
para 0s jovens da comunidade.

Palavras-chave: saberes tradicionais, salga de alimentos,
educacédo do campo.
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Salt food conservation techniques as a practice of
traditional knowledge from the Community of Murutinga,
Abaetetuba — Para

ABSTRACT. Traditional knowledge has for a long time been
the only way of teaching that was a source of income for many
and provided for their survival. With the advent of modernity,
the technique of salting food has lost space for the food
refrigeration and freezing system, but this knowledge is of
paramount importance to keep alive the culture and identity of
communities, such as Murutinga, in the municipality of
Abaetetuba, Pard This production had as proposal to know the
process used for salting of the food besides analyzing how this
knowledge was acquired and its importance for future
generations. Among the procedures adopted, we sought reports
from former residents describing the methods used to conserve
foods such as meat, fish and shrimp through salting,
simultaneously carrying out a bibliographic study in order to
address and subsidize the analysis of their inherent biochemical
processes. The results show that there is still a strong presence
of this traditional knowledge in the locality investigated, so that
the practice of salting is still being carried out in this area, with
emphasis also on the efforts of the elders to spread this practice
to the young people of the community.

Keywords: traditional knowledge, food salting, rural education.

RBEC

| Tocantinépolis/Brasil | v.7 | e13261 | 10.20873/uft.rbec.c13261 | 2022 | ISSN:2525-4863 |

2



Farias, A. P. V., Pires, Y. P., Santos, L. S., Seruffo, M. C. R., & Lopes Junior, M. L. (2022). Técnicas de conservagio de alimentos por salga como pritica de

saberes tradicionais da Comunidade Murutinga, Abaetetnba — Para...

Las técnicas de conservacion de alimentos salados como
practica de conocimiento tradicional para la Comunidad
de Murutinga, Abaetetuba — Para

RESUMEN. Los conocimientos tradicionales han sido durante
mucho tiempo la Unica forma de ensefianza que fue una fuente
de ingresos para muchos y les permitié sobrevivir. Con el
advenimiento de la modernidad, la técnica de salazon de
alimentos ha perdido espacio para el sistema de refrigeracion y
congelacién de alimentos, pero este conocimiento es de suma
importancia para mantener viva la cultura e identidad de
comunidades, como Murutinga, en el municipio de Abaetetuba,
Para. Esta produccién tuvo como propuesta conocer el proceso
utilizado para la salazén de los alimentos ademas de analizar
como se adquirio este conocimiento y su importancia para las
generaciones futuras. Entre los procedimientos adoptados, se
buscaron informes de antiguos residentes que describan los
métodos utilizados para conservar alimentos como la carne, el
pescado y el camar6n mediante la salazon, realizando
simultaneamente un estudio bibliografico con el fin de abordar y
subsidiar el analisis de sus procesos bioquimicos inherentes. Los
resultados muestran que aln existe una fuerte presencia de este
conocimiento tradicional en la localidad investigada, por lo que
la practica de salazon aln se esta llevando a cabo en esta zona,
con énfasis también en los esfuerzos de los mayores por difundir
esta practica a los jovenes gente de la comunidad.

Palabras clave: conocimientos tradicionales, salazén de
alimentos, educacion rural.
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Introducéo

A alimentagdo é uma prética constante e necessaria do ser humano, devido ser a forma
de obtencdo de nutrientes para abastecimento e consequente manutencdo do bom
funcionamento de seu organismo. Nas comunidades distantes das regifes urbanas de
comercializacdo, é constante a pratica de compras, em grande quantidade, que corresponda a
varios dias, sem que seja necessario o deslocamento com frequéncia. Entretanto, essa préatica
requer um método eficaz de boa conservacdo desses alimentos para garantia da qualidade
alimentar.

Atualmente, com o advento da modernidade, a técnica de salga de alimentos perdeu
espaco para o sistema de refrigeracdo e congelamento de alimentos, porém ainda € utilizada
por familias camponesas como forma de expressar suas tradicbes ou habitos da comunidade.
Os processos e conhecimentos envolvidos nessa técnica de conservacdo de alimentos séo
repercutidos de geracdo em geracgdo, geralmente dos moradores mais antigos da familia e/ou
comunidade, para 0S mais novos.

O Programa Luz Para Todos (LPT) criado, em novembro de 2003, pelo entdo presidente
Lula, ja beneficiou cerca de 4 milhdes de domicilios no pais. Para o ano de 2020, segundo a
Portaria promovida pelo Ministro de Minas e Energia, Bento Albuquerque, publicada no dia
13 de setembro de 2019, no Diario Oficial da Unido (DOU), foram dispostos investimentos
elevados para continuidade do LPT, nos estados com maior quantitativo de pessoas sem
atendimento elétrico, dentre esses o Para.

Nesse contexto, projetou-se que com a disponibilidade de energia elétrica nas
comunidades do campo elas alcangariam um desenvolvimento social e econdmico
significativo, aléem de melhora na qualidade de vida, desenvolvimento educacional e
profissional. Assim, a superacdo de barreiras naturais se impde constantemente como
empecilho entre o cidaddo paraense, principalmente, para adentrar em localidades do campo,
como ramais e ribeirinhos, e 0 acesso ao bem publico essencial, que € a energia elétrica, capaz
de levar desenvolvimento, dignidade e humanidade a toda a populacéo do estado do Para.

Os conhecimentos tradicionais foram por bastante tempo o Unico ensino a ser
desenvolvido em comunidades camponesas. Eles eram propagados de maneira oral, em
pratica direta ou por orientacdo prévia, de modo que 0s mais novos reproduzissem
acertadamente 0s processos ou saberes. Essas praticas favoreciam mais que o individuo, mas
sim a comunidade na qual esse se insere, de modo a garantir que tal conhecimento nédo se

perca, sendo, portanto, uma dadiva e dever.
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A prética de propagacdo de saberes ndo-sistematizados é entendida como ensino néo-
formal, que é desenvolvido fora do ambiente considerado formal, a escola, realizando-se nas
casas, em meio a natureza ou ambos, de modo que se compreenda 0 mesmo em sua execucao,
mais que na sua teorizacdo ou cientificidade. Essa pratica educacional busca o
desenvolvimento de aptidfes nos individuos inerentes a facilitar e promover sua subsisténcia
e de seus familiares.

Chaui (2005) apresenta cultura como “o aprimoramento da natureza humana pela
educagdo”. Sendo assim, ¢ entendida como consequéncia dos conhecimentos adquiridos pelo
homem de acordo com as atividades desenvolvidas e repassadas por geraces. Esse carater
informal é comum de povos tradicionais e compde-se como parte importante de seu modo de
vida sendo, portanto, relevante para o estudo desses.

A perspectiva de abordagem territorial a ser adotada ¢ “historica, relacional e
pluridimensional” embasada nos principios do materialismo historico e dialético, envolvendo
“processos econdomicos, politicos e culturais”. Nesse sentido, sera proporcionado destaque as
relacBes existentes dentro das unidades familiares, bem como, 0s processos sociais e na
relacdo sociedade-natureza correlacionados (Dansero & Zobel, 2007).

A partir de vérios estudos de observacao e andlise social, Karl Marx e Friedrich Engels
(1998) orientam a compreensdo dos principios fundamentais da producdo camponesa, que
tangem as praticas tradicionais singulares destes povos, tais como, o cultivo da terra e sua
rotina alimentar que compreendem as geracfes de suas familias, produzindo diariamente,
mesmo que em pequena escala. Nesse viés, focando sua rotina diaria no “trabalho da familia
em busca do bem-estar dos seus e seguir persistindo no sonho de sua perpetuacdo bioldgica e
social”.

Grande parte das comunidades camponesas amazoOnidas foi originada de povos
tradicionais locais, como 0s indios, ou provenientes de outros paises, como 0S negros e
portugueses. A mistura de saberes desses povos acarretara, ao longo das geracdes, a
miscigenacao de racas, culturas e saberes que permeiam e ddo subsidios para as praticas
diérias dos camponeses, bem como, seus costumes alimentares, de caca e pesca, para trabalho
e/ou lazer.

O método de conservacdo de alimentos por meio da salga € um conhecimento
tradicional importante para as comunidades camponesas, pois, mesmo que muitas ja possuam
fornecimento de energia elétrica, ha as que ainda sofrem com falhas constantes e duradouras

desse servigo, gerando preocupagdo quanto a boa conservacgdo dos alimentos estocados. Para
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além dessa perspectiva, de modo amplo, a propagacao de saberes tradicionais € 0 modo mais
valido e eficaz para que eles ndo se percam com o passar das geracdes, mantendo-0s Vivos.

Com o fornecimento de energia elétrica a técnica de salga de alimentos, por exemplo,
perdeu espaco para o sistema de refrigeracdo e congelamento de alimentos, todavia ainda é
utilizada por familias camponesas como forma de expressar suas tradi¢cfes ou habitos da
comunidade. Os processos e conhecimentos envolvidos nessa técnica de conservagdo de
alimentos sdo repercutidos de geracdo em geracdo, geralmente dos moradores mais antigos,
da familia e/ou comunidade, para 0s mais novos.

A interagcdo humana com as tecnologias apresenta-se com vantagens e desvantagens, no
que diz respeito tanto ao desenvolvimento pessoal, quanto as influéncias sociais que estes
podem ocasionar. Com relacdo a interacdo ambiente fisico e on-line, Carr (2011) aborda que a
leitura, por exemplo, quando realizada diretamente de um livro concentra em si a atencdo do
individuo que a realiza, enquanto que, “em um ambiente virtual a mesma se realiza de forma
dispersa por se tratar de um ambiente de multiplas interagdes”.

Dessa maneira, € impréprio se posicionar em definitivo, mesmo para quem estuda ha
varios anos a tematica desenvolvimentista, a respeito do carater positivo ou negativo do
desenvolvimento tecnolégico no @mbito da comunicacdo. Dentre os pontos de destaque,
ganhos e perdas sdo enumeradas, mas o que é certo, € que a sociedade se altera lentamente,
perdendo e evoluindo num movimento quase imperceptivel, que vale a pena ser estudado.

Assim sendo, a pesquisa aqui descrita relata os métodos utilizados para conservacao de
alimentos como carne, peixe e camardo, por meio da salga, afim de que esses alimentos
possam manter-se aptos para consumo, por um intervalo de tempo consideravelmente maior
gue em seu estado natural.

As entrevistas realizadas ocorreram de acordo com as disponibilidades dos que se
propuseram a colaborar com a pesquisa, a maioria aos finais de semana. Através da
notificacdo para determinar um melhor horario, pois sabemos que as principais atividades
exercidas pelos entrevistados como pesca, agricultura e extrativismo acontecem no horéario
matutino.

A andlise e interpretacdo dos dados coletados ocorreram na finalizagdo da observacéao
dos entrevistados, e através das respostas colhidas no decorrer da pesquisa. Os dados aqui
dispostos foram obtidos por meio de entrevistas com individuos considerados pela
comunidade como sé&bios, os mais idosos, proporcionando a sistematizacdo desses

conhecimentos e propagando-os de modo que possam ser adotados por quaisquer individuos.
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A pratica da salga de alimentos enquanto atividade tradicional camponesa
Formulacéo da Educacio do Campo

Tendo historicamente seu inicio pelos camponeses franceses no desejo de apresentarem
um modo de ensino diferenciado para seus filhos, a Educacdo do Campo busca construir
conhecimentos conquistados e construidos a partir da problematizacdo de sua realidade, que
passa pela pesquisa e pelo olhar distanciado do pesquisador sobre o seu cotidiano. Assim “os
estudantes podem ser promotores de conhecimento e consequente transformacgdo do meio em
que esta inserido” (Cordeiro, Reis & Hage, 2011).

No Brasil, a proposta da Educacdo do Campo nasceu da luta pela terra e pela Reforma
Agréria. Entretanto, notou-se que essa era “uma demanda necessaria para alavancar o ensino
nacional”. Isto posto, a Educagdo do Campo nao poderia ficar restrita aos assentamentos
rurais. Portanto, tornou-se relevante para as regiées maltiplas, para comunidades compostas
por agricultura familiar (Pages, 2011).

O curso propde a formacdo de educadores engajados e atuantes, juntamente com 0s
moradores das comunidades, na realidade do campo. Por isso, partindo de uma viséo
generalista, 0 processo de ensino-aprendizagem que acontece em espacos e territorios
diferenciados e alternados configura-se como Alternancia. Trata-se de um tempo especifico
voltado para pesquisas, analises e praticas desenvolvidas e executadas fora do espago fisico da
instituicdo formadora, a universidade, de modo a favorecer e atuar em meio a comunidades e
movimentos.

Um dos principios da alternancia é que “a vida ensina mais que a escola”, por isso, o
centro do processo ensino-aprendizagem € o aluno e a sua realidade. Nesse contexto, baseia-
se na experiéncia sdcio-profissional como principio e fundamento para o processo de ensinar,
assim como, o método da alternancia constitui-se no tripé acao-reflexdo-acdo ou prética-
teoria-pratica. Esse modelo defronta-se diretamente com a dualidade teoria-pratica que foi e
ainda embasa a formacéo professores e demais profissionais.

Assim, como 0 navegante necessita das aguas para exercer sua atividade profissional
embasado pelos saberes necessarios sobre este, segundo Mendes (2010) também o professor
necessita de uma pratica docente eficaz para atuar no seu dia a dia, com “metodologias de
ensino mais adequadas”, de forma a abordar com os educandos os conhecimentos formadores
competentemente e correspondentes a seu nivel de ensino.

Nessa perspectiva Paulo Freire (1996, p. 25) reafirma a preocupacdo em torno da

“formagdo dos educadores que modo que estes possam estabelecer na escola, a partir de seu
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projeto histérico, a reflexdo critica sobre a realidade, permitindo o cumprimento e a insercdo
de todos”. Nessa perspectiva, professor sera o facilitador da aprendizagem do aluno,
motivando e estimulando o aluno na busca do conhecimento a partir das suas necessidades.

A formacdo diferenciada proposta por essa formacdo docente viabiliza mais que a
assimilacdo de saberes confirmados, mas sim mescla-os com os conhecimentos diversos,
inclusive dos graduandos, para que esses sejam explorados em suas maltiplas formas. Sendo
assim, “a interdisciplinaridade e contextualizacdo sdo fundamentos metodologicos” desse
modo de ensino, favorecendo um processo mais abrangente que atenda as especificidades
defendidas pela Educacdo do Campo encontradas nas Diretrizes Operacionais de Educacao
Bésica para as escolas do Campo, nas Diretrizes Complementares e no Decreto n° 7.352/2010
(2010, 04 de novembro).

Para Frigotto (2001, p. 82) “a educagdo deve, cada vez mais, tornar-se formadora de
sujeitos autbnomos e protagonistas de cidadania ativa e articulada que promova e fomente
uma sociedade democrética e o desenvolvimento sustentavel”. Além disso, que reforce o ideal
de que essa educacdo, por ser béasica é voltada para a qualidade de vida social. Ela é
renovadora no sentido da emancipacdo humana, e a melhor preparacéo técnica para o mundo
da producéo no atual patamar cientifico tecnolégico.

Haja vista que o professor é formador, ndo apenas de cdpias de seus saberes, ele deve, a
partir da visdo da Educacdo do Campo, ser atuante dentro ou fora de uma sala de aula. Dessa
maneira, torna-se essencial que receba uma formacao preparatdria diferenciada tendo em vista
seu papel para além do profissional. Entdo, como agente mobilizador analisa e atua
diretamente, juntamente com a Comunidade, em prol de melhores condi¢cdes de vida para
todos.

O desenvolvimento profissional dos professores reflete proporcionalmente a formacao
na qual foi embasado. E importante entdo “valorizar paradigmas de formagdo que promovam
a preparagao de professores reflexivos”, que assumam a responsabilidade do seu préprio
desenvolvimento profissional e que participem como protagonistas na implementacdo de
politicas educativas (N6voa, 1995, p. 27).

A Otica de integracdo de conhecimentos cientificos e praticas cotidianas proporciona ao
educador esta presente ndo apenas no espaco fisico da escola, mas atuante tambem no dia a
dia do aluno a fim de que essa integracdo esteja em suas atividades diarias refletindo sobre

conhecimentos, tornando-se também um sujeito ativo de sua formagao. Assim, a formacéao de
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sala de aula expande-se e assenta-se igualmente em emocdes, sentimentos e paixdes,
reafirmando os contetidos curriculares no sentido de interminaveis.

A formacéo docente, logo, € essencial para que o futuro profissional da educacdo possa
conter norteadores que guiem sua atuacdo profissional. Estando em campo, é possivel
diagnosticar que ha diversos fatores que podem corromper a préatica educacional, e com isso 0
profissional se vé obrigado a adaptar-se aos modelos tradicionais de ensino, requerendo do

educador esfor¢os extras para incrementar sua pratica.

Pratica de saberes tradicionais

Os saberes tradicionais sdo praticas e/ou métodos geralmente desenvolvidos de modo
empirico, e sdo repassados de forma oral dos mais velhos para os mais novos, de dada
comunidade ou familia. Esses conhecimentos por um longo tempo forneceram bases para a
subsisténcia de muitos povos, tradicionais ou ndo. De maneira, mais sintetizada, Castelli e
Wilkinson (2013) afirmam que “o conhecimento das populagdes locais e indigenas ¢
cumulativo, empirico, possui carga tatica, se constréi socialmente e se expande oralmente
entre os membros da comunidade ou entre os membros de uma geracao a outra”.

E relevante enfatizar que, apesar dos saberes tradicionais, também chamados de
conhecimentos populares, surgirem de experiéncias circunstanciais, ou seja, ser caracterizados
como um conhecimento assistematico e ametddico, os mesmos ndo devem ser menosprezados
ou desvalorizados, pois “tal conhecimento pode ser considerado como a base do saber,
principalmente por ter surgido antes mesmo de a ciéncia existir” (Rampazzo, 2005).

Apesar de ser concebido de modo assistematico, e compreendido por muitos como
digno de desconfianca, por falta de constatacdo cientifica, os métodos tradicionais sdo
caracterizados como tdo simples em sua execugdo, quanto eficazes em seus resultados.
Geralmente quando se nota alguma oportunidade de aplicacdo desses conhecimentos 0s
individuos que ja realizaram ou vivenciaram na pratica tal saber e que, por indicacao e relato,
passa ao proximo sua experiéncia.

Para Marx (2004) “as necessidades do humano ndo advém apenas do estdmago, mas da
fantasia também”. Assim, ndo basta apenas uma realizagdo economica para uma satisfagdo
plena, a cultura, os saberes e os valores da comunidade camponesa, necessita de valorizacdo
igualmente.

Nessa ldgica, na busca por compreender os saberes populares de nossa comunidade, se

faz necessario a prudéncia em utilizar-se de método cientifico, no sentido que valorizem a
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cultura local. Dessa maneira, evitando posturas tradicionais da ciéncia que agridem e
silenciam os saberes de ribeirinhos, quilombolas, agricultores familiares e demais
camponeses.

Por conseguinte, 0 repasse desses saberes € considerado como um dever a ser cumprido
pelos ja favorecidos por eles, promovendo entdo a permanéncia desses nas geracoes futuras. A
“transmissdo dos saberes tradicionais sucede ao longo das geracdes a partir da oralidade na
vivéncia” dos mais velhos com o0s mais novos (Diegues, 1999).

Sao conhecimentos e praticas produzidos, na maioria das vezes, por “pessoas iletradas e
sem instrucdo escolar, todavia isso nao o invalida como forma de conhecimento”, porquanto
resultam de observacdes e experiéncias de pessoas tdo perspicazes, quanto aqueles que estéo
na academia (Elisabetsky, 2003).

As ancestralidades indigena, africana e europeia conferem a populacdo brasileira uma
mescla de conhecimentos transmitidos. Entretanto, a desconfianca em torno dos saberes
tradicionais gerou um habito de pesquisa-los sistematicamente, por suas propriedades, no caso
de alimento curativo, por exemplo, ou a base cientifica que os justificam, como a técnica de
salga neste trabalho abordado como modo de pesquisa e organizado de forma sistematizadora.

As etnociéncias sdo as areas de estudo que possuem por enfoque de pesquisa 0s saberes
tradicionais, na concep¢ao de Roué (1997) “etnociéncia/etnociéncias se referem as disciplinas
precedidas do prefixo etno... sendo utilizados em sentido amplo”. Nestes termos, seriam
empregadas a todos os estudos etnoldgicos ou interdisciplinares, na interface das ciéncias
humanas e da vida.

O desconhecido compunha ponto de partida para diversos estudos, o qual a procura por
esclarecimentos intrigou a humanidade. Segundo Morin (2005, p. 205) na teoria da
complexidade o conhecimento deve flertar com a incerteza, o que significaria dizer que “o
objetivo do conhecimento ndo € descobrir o segredo do mundo ou a equacdo-chave, mas
dialogar com o mundo”. Um diélogo possivel seria com os conhecimentos tradicionais, que se
encontram enraizados no mundo dos fenémenos.

Nessa linha, seria um didlogo com o proprio mundo, a partir da visdo de grupos
humanos tradicionais, apoiando-se em uma perspectiva metodoldgica da etnoecologia que
permite a inter-relacdo entre elementos cientificos e ndo cientificos. Logo, € de suma
importancia que a localidade que executa tais saberes tradicionais seja tanto comprometida
em ndo permitir que esses se percam, quanto levada em consideracdo em meio a pesquisa que

se realiza, como vemos a seguir.
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Meétodo de salga de alimentos

A humanidade como forma de viabilizar ou facilitar sua sobrevivéncia, ao longo de sua
evolucdo, criou e cria mecanismos que subsidiam sua alimentagdo como principio essencial
para a vida. Posto isto, 0s conhecimentos tradicionais de salga cumpriram por muito tempo
com o proposito de conservar, por bem mais tempo e de forma eficiente, os alimentos desses
pOVOS camponeses.

Os “processos de conservagdo de alimentos sdo baseados na eliminacao total ou parcial
dos agentes que alteram os produtos”, sejam os de natureza bioldgica (microrganismos),
sejam os de natureza quimica (enzimas). Consistem na aplicacdo de alguns principios fisicos
ou quimicos tais como: uso de altas e baixas temperaturas, eliminacdo de agua, aplicacdo de
aditivos conservantes, armazenamento em atmosfera controlada, uso de certas radiacdes e
filtracdo (Barufaldi & Oliveira, 1998).

Os diversos processos podem ser aplicados em extremos de escalas de tecnologia e
custos, com resultados bastante satisfatorios. Segundo Silva (2005) “a carne seca foi a
alternativa que os pecuaristas encontraram para driblar as dificuldades de fornecer carne as
capitais”, haja vista a distancia e dificuldades de transporte. Nesse contexto, muitas
localidades na regido da Amazonia ainda necessitam de mais de um dia de viagem para terem
acesso a centros de comércio urbanos.

A prética de conservacao pelo sal, segundo Vasconcelos e Artur Filho (2010), possui
“sua maior importancia na conservagdo de carnes, tais como charque, “jerked beef”, carne de
sol e pescados como bacalhau, entre outros”. Ademais, € um dos métodos mais antigos de
conservagdo, originario do tempo dos Romanos. Essa técnica consiste na adicdo de sal ao
alimento, expondo-0 a uma concentracdo elevada, cobrindo-o completamente, e com isso
diminuindo ou impedindo a decomposi¢do do alimento, quer por autolise, quer por acdo de
microrganismos.

O ato de secagem ocorre quando se retira agua dos alimentos, podendo acontecer por
aquecimento, fornecimento de calor ou por osmose, conforme o processo de salga. Os
pequenos organismos que estdo presentes no alimento necessitam de agua para suas
atividades metabolicas, ou seja, para sobreviver e para reproducdo. Retirando a agua desses
alimentos ocasionamos a diminui¢do da porcentagem desses organismos nos produtos, que
desejamos conservar, uma vez que, suas atividades sdo desfavorecidas pela auséncia de agua.
Do mesmo modo, é viavel utilizar o calor fornecido pelo sol para secar os alimentos, pois

proporcionard o aquecimento e consequente evaporacdo da agua presente na superficie do
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alimento. Na secagem, o homem percebeu que alguns frutos, mesmo depois de secos, ainda
eram comestiveis, e a carne durava mais tempo sem estragar.

Um dos fatores que influi no desenvolvimento de bactérias € a atividade de agua, que
nada mais € que a “dgua disponivel no alimento ¢ utilizada pelos microrganismos para o seu
crescimento”. Assim, a adi¢do de sal reduz a quantidade de agua disponivel, tornando mais
dificil o desenvolvimento bacteriano (Raimundo & Machado, 2017).

Pardi (1993) aborda que o sal “atua na solubiliza¢do das proteinas™ e essas, por sua vez,
desempenham diversas fun¢Ges no organismo como transporte, protecdo, catalise, dentre
outras. Silva (2000), por sua vez, apresenta o sal como “um produto de facil aplicagdo, porém
precisa se efetuar um esfregaco para que o sal consiga permear as membranas e alcancar o
tecido magro” haja vista sua estrutura celular fibrosa caracteristica.

O sal desidrata o alimento, ou seja, retira a 4gua da sua composicdo, por diferenca de
pressdo osmatica. A agua desloca-se do meio em que se encontra, em maior concentracdo no
alimento, para fora reduzindo assim sua atividade. Assim, permite a sua conservagédo, pois a
agua é uma enorme fonte de microrganismos. Por vezes, este processo € apenas preliminar ja
que, em seguida, efetua-se fumagem ou secagem do alimento como presunto, enchidos, etc.

A desidratacdo nesse caso ocorre por osmose, amplamente estudada em nivel
académico, é uma técnica que pode ser desempenhada com poucos artificios. O processo
acontece pela retirada de parte da adgua através da pressdo, que é produzida ao colocar o
alimento em contato direto com uma mistura hipertdnica de solutos, actcar ou sal, por
exemplo, diminuindo, desta maneira, a atividade de 4gua e aumentando a sua estabilidade, em
combinacdo com outros fatores como controle de pH, adicdo de aditivos quimicos
conservadores, etc.

Esse processo era frequentemente usado no passado, tanto para carnes, como para
peixes, todavia, com a inovacdo e o surgimento de outros métodos de conservacao, entrou um
pouco em desuso, dando lugar a congelacao ou a refrigeragdo. Os produtos submetidos a salga
foram, por um longo tempo, moedas de troca de barqueiros, mercadores intitulados viajantes,
gue levavam ou traziam esses produtos pelos rios da bacia amazoénica.

Diante disso, secar os alimentos melhora a possibilidade de dispor deles em boas
condigdes para consumo, por mais tempo, além de proporcionar um paladar diferenciado e a
alteracdo de seu peso devido a retirada de liquido. Com este método de conservagdo o custo
de transporte e de armazenamento diminui por ndo necessitar de resfriamento ou outros

conservantes quimicos, comumente utilizados nas industrias. Alguns alimentos ao serem
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secados por desidratacdo preservam suas propriedades nutricionais e caracteristicas fisicas,
como resisténcia, mantendo-se naturais ou com poucas alteracbes notdrias ao serem
submetidos ao processo de reposicdo de adgua. Assim sendo, este processo representa uma

forma viavel de conservacéo de alimentos para consumo humano.

Conhecendo a comunidade camponesa Murutinga

Historicamente o termo "camponés™ costumava se referir a uma dada populagcdo que
viveu no periodo medieval da humanidade. Esses povos nasciam, viviam, trabalhavam e
morriam em condicBes precarias nos feudos europeus, sendo explorados pelos senhores, que
exerciam dominancia, e aos quais estavam submetidos.

Em determinados reinos, como a Franca, tais condic¢des de vida da classe camponesa se
manteriam praticamente inalteraveis durante a maior parte da Era Moderna, melhorando
apenas ja na Era Contemporanea. Nos dias atuais, de modo mais generalizado, camponeses
sdo individuos que vivem em ambientes externos a regides urbanas podendo ser margens de
estradas ou rios, por exemplo.

Esses povos, em sua maioria, tendem praticar a caca e pesca, além de extrativismo e
rocados que fornecem alimento para sua subsisténcia e também fonte de renda por meio da
comercializagdo desses produtos naturais. Portanto, eles tendem a ter maior contato com a
natureza que individuos moradores de areas urbanas. Tal contato proporciona uma gama de
conhecimentos que regem suas vidas e, por diversas vezes, as salvam.

Pesquisas na area educacional demonstram um evidente desnivel quando comparada a
populagéo das cidades, com a populacdo camponesa, apontando relevante inferioridade para a
segunda. Revela-se assim a caréncia de politicas publicas para essas populacdes do campo.
Nesse aspecto, entre as dificuldades existentes destaca-se a locomocao para conclusdo dos
estudos, pois em varias localidades, a escola que funciona atende apenas até o ensino
fundamental menor.

A heterogeneidade dos camponeses ¢ indubitavel. Segundo Shanin (2005) “os
camponeses ndo podem ser, de fato, compreendidos ou mesmo adequadamente descritos sem
sua estrutura societaria mais geral” e o mesmo ¢ valido para o contexto histérico. Enfim, o
termo camponés pode e tem sido usado, como mistificagdo, promovendo essas caracteristicas
peculiares que devem ser motivos de orgulho para eles.

A comunidade Murutinga, de onde foi provido os conhecimentos investigados nessa

producdo, é pertencente ao municipio de Abaetetuba, que faz parte da Mesorregido do
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Nordeste Paraense e a Microrregido de Cameta. Os limites de Abaetetuba sdo os seguintes: ao
Norte - Rio Par& e municipio de Barcarena, Leste — Municipio de Moju, ao Sul — Municipios
de Igarapé- Miri em Moju, e Oeste- Municipios de lgarapé-Miri, Limoeiro do Ajuru e Muana

conforme demonstrado na imagem I, a seguir.

Figura 1 - Localizacdo geografica da Comunidade Murutinga.
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Fonte: Google Imagens, 2020.

A PA 151 divide 0 mesmo e o proporciona trafego intenso e constante. No percurso que
se realiza do referido municipio até o municipio de Igarapé-Miri, € de facil observacdo 0s
igarapes afluentes do Rio Itacuruca. Esses cursos de agua, anteriormente foram a estrada dos
moradores, e atualmente estdo sendo modificados de forma desmedida.

O municipio de Abaetetuba possui grande parte de seu territério composto por estradas,
as quais sao responsaveis por acolher a maioria da populacéo, e interligam o municipio com
outros, como Moju pela PA 409, e Barcarena e Igarapé-Miri pela PA 151. Desse modo, a
Comunidade do Murutinga faz parte da zona rural de Abaetetuba, localizada na PA 151,
atualmente intitulada Rodovia Jerénimo Rodrigues, em dire¢do ao municipio de Igarapé-Miri.

A respeito da vida em comunidades do campo, Nogueira (2014) afirma que “o
individuo deve se sentir como parte de algo maior”. Este sentimento de pertencimento deve
ser trabalhado desde cedo. Assim, o orgulho que a vida no campo oferece pode ser
caracterizado pela liberdade, afinal ndo ha a preocupacdo que é comum nas cidades, como a
incidéncia de roubos e outras situacdes.

Foi constatado que ha um baixo indice de escolaridade na localidade, principalmente
entre os moradores com mais de 40 anos de idade, o que se pode correlacionar com o grau de

ensino ofertado pelo municipio no lécus desse estudo, quando esses ainda eram criangas ou
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jovens. Desde 2016, devido ao inicio da atividade da Escola Estadual de Ensino Fundamental
e Médio do Campo, a comunidade atende adultos de varias outras localidades presentes no
decorrer da PA 151.

Outrossim, a pesca proporcionava alimento e renda para a populacdo local e assim
favorecia a populagdo que habita em torno desses cursos d’agua. Nesse cenario, os pescadores
e suas familias recorrem a estratégias para diversificarem suas fontes de renda,
empregando-se em atividades ndo-pesqueiras. Além disso, eles procuraram nos balnearios
uma alternativa de aumento na sua renda financeira.

Nessa perspectiva, o0 éxodo rural realizado em massa tem levado as pessoas que viviam
no campo para as cidades, processo que o Brasil viveu e ainda vive. Nesse contexto, inUmeros
jovens que sdo criados em sitios, depois migram para a cidade em busca de aprofundamento
nos estudos e, por consequéncia, melhores condic6es de vida.

A liberdade é uma grande caracteristica da vida no campo. Segundo Sa (2005, p. 247)
“as relagdes que entornam o ser humano influenciando-o direta e imediatamente aproximar-se
de seu proprio interesse e bem-estar, porém estido perdendo a capacidade de pertencimento”.
Nessa perspectiva, é lastimavel observar o desmerecimento com que, initerruptamente, a
populagdo dos centros urbanos trata os moradores da zona rural, desvalorizando-os como
pessoas e como profissionais, ocasionando cenarios vergonhosos.

Quando se observa a realidade diaria da populacdo camponesa, uma das caracteristicas
gue mais provoca preocupacdo é a questdo da dificuldade de deslocamento para os centros
urbanos, tanto em questdo ao tempo, quanto ao meio de transporte utilizado para tal percurso.

Considerando essa problemética cotidiana e limitante, esses povos desenvolveram
técnicas de conservacdo de alimentos, tendo como finalidade a reducdo da necessidade de
viagens para compra de produtos alimenticios ausentes na localidade, ou até mesmo dos

produtos por eles cacados ou criados.

Metodologia

O presente trabalho foi inicialmente construido a partir de visitas ha Comunidade, em
especial para os entrevistados, tendo em vista que eles detinham conhecimento e também a
pratica do saber tradicional de salga de alimentos. Esses conhecimentos foram sistematizados
e embasaram a constru¢do de um questionario norteador para entrevistas, através do qual
procurou compreender a relacdo escola, familia e movimentos sociais, na Comunidade do

Murutinga, Abaetetuba, Para.
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No total, foram entrevistadas trés pessoas, uma senhora, Dona I, com idade de 72 anos,
dona de casa e agente de salde aposentada. O segundo entrevistado, Senhor J, ex-viajante,
cacador, extrativista, criador e professor de nivel fundamental, atualmente aposentado
também, com 70 anos de vida. Por fim, o jovem B, estudante de ensino médio, com 24 anos
de idade.

As entrevistas foram realizadas de forma a abordar qual a percepgéo dos entrevistados
com relacdo a esse conhecimento tradicional, no passado, presente e futuro da comunidade.
Do mesmo modo, por meio deste buscou-se elucidar o passo a passo da realizacdo das
préaticas de salga, bem como, as dificuldades enfrentadas atualmente na comunidade em
relacdo a propagacio dessa tradicdo pelos moradores locais. E mister ressaltar que nessa
producdo ndo serd abordado o nome dos entrevistados, como uma forma de preserva-los,

assim eles serdo citados por meio de pseuddnimos.

Concepgdes e praticas de estudo

Esta producdo baseou-se na obtencéo e andlise dos dados coletados, com o intuito de
aprofundar os conhecimentos acerca da Comunidade do Campo Murutinga, devido ser
propicio trabalhar junto aos grupos sociais populares por aproximar, de forma investigativa e
ativa, o pesquisador da localidade investigada.

Godoy (2005) declara que a pesquisa qualitativa “visa a descri¢cdo, compreensao e
interpretacdo do fendbmeno em estudo”. Essa metodologia de compreensdo “fornece analise
mais detalhada sobre investigacdes, habitos, atitudes e tendéncias de comportamentos” que
favorecem pesquisas com caracterizacdo social por proporcionar amplitude de caracterizagdo
(Lakatos & Marconi, 2005, p. 269).

Para tanto, foram realizadas entrevistas semiestruturadas, pesquisa bibliografica
constante, observacdo e registro da realidade local. No primeiro momento, elaborou-se um
plano de pesquisa que fosse norteador, e com isso proporcionasse foco na tematica abordada e
contribuisse para o alcance dos objetivos propostos.

Nesse Viés, 0s aspectos observados e compreendidos como relevantes foram registrados
no caderno de campo, uma espécie de diario que possui por finalidade armazenar
pensamentos, colocacgdes, aspectos e até mesmo sentimento dos pesquisadores no desenvolver
de sua préatica investigativa. A observacao e retratacdo da realidade proporcionam dados
relevantes tanto para a caracterizacdo, como para a analise no decorrer do estudo social por

permitir acesso ao contexto em que se realiza.
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A pesquisa bibliogréfica fomenta teoricamente o desenvolvimento da anélise de forma a
proporcionar um diélogo sisteméatico dos conteldos abordados, sendo assim favorece as
ponderacbes em torno das tematicas abordadas. A estratégia de pesquisa com palavras-chave,
por exemplo, “estabelece areas tematicas distintas e complementares™ que possibilitem que a
pesquisa feita seja abrangente, bem como varios ramos, garantindo a profundidade e a
especializacdo da pesquisa (Filho, 2009).

A técnica utilizada para o desenvolvimento desta pesquisa foi as entrevistas abertas, que
permitiram principalmente explorar caracteristicas ou ambientes, sendo também,
frequentemente destinadas a caracterizardo desses espacos para detalhar questbes e
formulacdo mais precisas dos conceitos relacionados. Em relagdo a sua estruturagdo, o
entrevistador introduz o tema e o entrevistado tem liberdade para discorrer sobre o que se
pretende pesquisar/estudar.

Outrossim, 0 uso da entrevista do tipo aberta pelo pesquisador viabiliza “obter o maior
numero possivel de informagdes sobre determinado tema”, segundo a visdo do entrevistado, e
também para obter um maior detalhamento do assunto em questdo. Ela € utilizada geralmente
na descricdo de casos individuais, na compreensdo de especificidades culturais para
determinados grupos e para comparabilidade de diversos casos (Minayo, 2006).

Por meio de tais procedimentos, depreendeu-se as concepcdes atribuidas acerca do
saber tradicional aqui trabalhado, a salga de alimentos, bem como os aspectos mais relevantes
dessa tematica, e 0 modo como a comunidade usufruia dessa pratica no passado e como lida

atualmente, sendo 0s mesmos pressupostos expostos nos topicos a sequir.

Discusséao e analise
Como comegou

Os saberes tradicionais sdo conhecimentos que foram produzidos em tempos passados
e, quase que constantemente, ndo se sabe delimitar ao certo onde, como ou quem o produziu
pela primeira vez. Entretanto, entenderemos aqui como origem 0s primeiros contatos dos
entrevistados com a pratica de salga de alimentos. Sendo assim, questionou-se quem
apresentou essa pratica e a forma como se deu esse repasse educacional.

O Senhor J disse “desde pequeno como o peixe salgado que meu pai trazia das viagens,
em manta, sabe, e a carne que mamae fazia”. Ainda segundo o mesmo “as criancas largavam
do peito pra comer acai com charqueada e peixe desfiadinhos”, faz-se necessario enfatizar que

essas comidas passavam por um processo de dessalga, para diminuir a intensidade prépria do
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sal. Por sua vez, Dona | afirma ter incrementado a alimentacdo de seus cinco filhos, a partir
dos primeiros anos de vida, fazendo, por exemplo, “sopinhas da carne dessalgada”.

De acordo com o caderno de Atencdo Baésica intitulado Saude da Crianca: nutricdo
infantil aleitamento materno e alimentacdo complementar, do Ministério da Satde, “os pais
sdo responsaveis pelo que é oferecido a criancga, e a crianga é responsavel por quanto e quando
comer”. Essa posi¢ao ¢ pertinente, desde que os alimentos ndo oferecam riscos nutricionais ou
de salde as criancas (Caderno de Atencéo Basica, 2009).

Prosseguindo na linha do primeiro contato, o jovem B conta que “comia alimentos
conservados pela salga antes mesmo de saber o nome deles, e que eles s&o um saber
tradicional, e foi entdo que me interessei em aprender como fazer”, ou seja, o processo de
producdo desses. Observar atitudes de outros individuos deve ser um dos modos mais
conhecidos, e na maioria das vezes, despretensioso de aprendizado desempenhado na micro
sociedade composta pelos membros de uma familia.

O ensino dessa préatica para todos os trés entrevistados desenvolveu-se de forma oral,
durante o processo de preparacdo dos alimentos, sendo esse antes, durante e depois do
processo pronto, ja que had um tempo estimado de preparo de mais de trinta horas, dependendo
do produto que recebe a salga. Dessa maneira, a educagdo enquanto pratica “é um fenomeno
que ocorre na, ¢ pela a sociedade, podendo ser formal ou nao”, ela é uma pratica humana
essencial, para a existéncia tanto do ser humano de modo particular quanto sociedade
(Libénio, 1994).

O processo de ensino-aprendizagem geralmente requer disponibilidade proposital de
ambos os envolvidos, o educador em transmitir saberes, e o educando em compreender e
validar para si o que lhe ¢ ensinado. Freitag (2005) expde que o “individuo que originalmente
apresentava uma natureza egoista, depois de educado, adquire uma segunda natureza, que
possibilita a viver em sociedade dando prioridade as necessidades do todo, antes das
necessidades pessoais”.

Enquanto educadores devemos ser comprometidos com a aprendizagem das pessoas,
adequando métodos incessantemente cada vez mais relacionados a realidade do publico que
estamos trabalhando, inserindo no curriculo a realidade do aluno, como destaca o grande
pensador Paulo Freire (1999, p. 153) “ndo ha razdo para se envergonhar por desconhecer algo,
testemunhar a abertura dos outros, a disponibilidade curiosa a vida, a seus desafios, sdo

saberes necessarios a pratica educativa”.
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A pratica da salga

Descrever o conhecimento tradicional € uma maneira de melhor compreendé-lo. Desta
forma, pediu-se que os entrevistados relatassem, com o maximo possivel de detalhes, como
ocorre o processo de salga de alimento, na sua comunidade. E certo que o ideal seria observar
na prética esses procedimentos e registra-los, contudo, os entrevistados aconselharam, devido
ao periodo de inverno amazonida atual, ndo realizar essa préatica para ndo correr o risco de
perder a viabilidade do alimento.

Primeiramente, serd apresentado o processo da salga da carne, descrita pelo Senhor J
como sua preferida, por sua variedade de aplicacfes na culinéria local. Para a preparacdo
seleciona-se um pedaco de carne, sendo o tipo de carne irrelevante, pois o resultado final
depende mesmo é da boa execucdo da salga. Entdo, abre-se a carne como um bife grande,
formando uma manta para aumentar a superficie de exposicédo, ndo deixando que fique muito
fina para ndo rasgar quando for pendurada.

O Senhor J relata durante a execugdo que “o sal ¢ passado exageradamente deixando
branco”, assim cria-se uma crosta em torno de todo o pedaco de carne, de modo analogo ao
demonstrado na imagem 2. Feito isso “os pedacos de carne eram colocados nos paneiros”
e/ou em recipientes grandes, antigamente rasas tecidas de material vegetal, hoje em depdsitos
de pléastico. A cada dia esse recipiente é aberto e retira-se 0 excesso de agua, que € liberada
dos pedacos de carne salgados. Estando concluido o processo quando ja ndo houver

precipitado no fundo do recipiente.

Figura 2 - Corte e salga de carne bovina realizado pelo senhor J.

Fonte: Autores, 2020.
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Para o processo de preparo da carne de sol, conforme o préprio nome sugere, esta tem
contato direto com o sol por dias, adquirindo coloragdo escura, com relativa perda de gordura
e um processo de maturacdo' particular. Essa prética, todavia, ndo é muito viavel, pois,
segundo o entrevistado, “a chuva ndo avisa o horario que vem entdo a gente tem que ficar
vigiando direto para ndo molhar”, haja vista que o clima da regido é instavel.

O método ensinado pelo entrevistado, entretanto, se realiza sem exposi¢do solar,
obtendo como resultado uma carne com aspecto esbranquicado, correspondente ao
visualizado na figura 3 a seguir, com proporcdo de gordura bem préxima do que se tinha no
inicio do processo. “Aqui na regido e vizinhanga chamamos de carne de salga e charqueada,
no sertdo tem carne de sol, mas € porque tem pouca chuva 1a”, explica o Senhor J sobre o

nome da pratica de conservacao descrita.

Figura 3 - Pesas de carne bovinas ap6s o processo de salga.

Fonte: Autores, 2020.

O processo de salga de peixes, possui como referéncia o pirarucu, apresentado na
imagem 4 abaixo, por ser mais encontrado e reconhecido. Apos ter passado por essa pratica
conservadora, ndo se apresenta muito diferente do que acontece com a carne. Segundo 0
relato de Dona I “o peixe precisa estar aberto em filés para facilitar o contato com o sal, se
conseguir fazer pode tirar as espinhas”. E necessario se atentar, pois 0 corte nio pode ser

muito fino devido a necessidade de manuseio sem que esse se desmanche.
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Figura 4 - Pesa de pirarucu ap6s o processo de salga.

Fonte: Autores, 2020.

Vale ressaltar que os moradores mais antigos da Comunidade Murutinga relatam que a
atividade pesqueira, a mais popular intitulada tapagem, era frequente e muito satisfatéria no
igarape, de mesmo nome, e que demarca a localidade. Reunindo familias para realizar a
pratica que consiste em fechar, com ripas, ramas e galhos de arvores, por um curto periodo de
tempo, o cdrrego de agua que ao vazar impede o trafego dos peixes, permitindo sua selecdo e
captura por paneiros e sacas.

A espécie “tambaqui” e muitos outros peixes eram obtidos do Igarapé Murutinga, e
distribuidos entre as poucas familias que moravam na comunidade na época. Atualmente, a
pratica da pesca no local é inexistente, devido a infima presenca de pescado no local. Além
disso, as alteragdes que o corrego sofreu ao longo de seu trajeto o transformou em éarea de
lazer revestida de areia, que alterou as propriedades bioquimicas do mesmo.

Diferentemente da carne, 0 peixe precisa ser exposto ao sol com intuito de auxiliar na
perda de dgua. Apds a salga, os filés de peixe devem ser levados para uma espécie de estufa
artesanal, construida para que o peixe fiqgue amplamente aberto em uma superficie plana,
geralmente de madeira, com uma cobertura, podendo ser de lona ou palha, de modo a impedir
0 contato direto do sol no peixe.

A cobertura deve ser propicia para que haja uma elevacao de temperatura na superficie
do filé de pescado suficiente para que a agua ali presente evapore, porém nao se pode permitir
gue o alimento passe pelo processo de cozimento. Caso ndo seja tomado esse cuidado, a

entrevistada enfatiza que a carne do peixe cozinhard, e o processo nao serd bem-sucedido.

| RBEC | Tocantinpolis/Brasil | v.7 | e13261 | 10.20873/uft.rbec.e13261 | 2022 [ ISSN: 2525-4863 |
21




Farias, A. P. V., Pires, Y. P., Santos, L. S., Seruffo, M. C. R., & Lopes Junior, M. L. (2022). Técnicas de conservagio de alimentos por salga como pratica de
saberes tradicionais da Comunidade Murutinga, Abaetetuba — Pari...

O camardo amazdnida, aludido “de &4gua doce”, muito consumido pelos povos
camponeses Amazonidas, pode passar por essa pratica de salga para favorecer sua
conservacdo. Décadas atras, este produto também era obtido em quantidade significativa no
igarapé da comunidade, fazendo-se uso do matapi, que € uma armadilha para capturar
camardo, possui uma forma cilindrica, é tecido com matéria prima vegetal e trancado de
maneira que permite a passagem da agua, e impede a saida do crustéaceo.

Desta forma, para consumir o camardo, nos dias atuais, Dona I conta que “compra na
feira ainda ‘verde’, de preferéncia ainda vivo, sabe, logo apds a captura, ou ja frito quando
ndo tenho tempo”. Ela afirma que “se salga enquanto fritura”. Assim, os camardes frescos séo
adicionados em uma panela com suco de liméo e sal, aquecida em fogo alto até dourar sua

casca, sinalizando que esta seco, exemplificado na imagem 5 na préxima pagina.

-_—

Figura 5 - Fritura do camar&o no fogo a lenha realizado pela Dona I.

Fonte: Autores, 2020.

O uso do fogo no processo de desidratacdo do camarao se faz necessario, uma vez que,
se trata de um produto de perecibilidade alta. Por isso, se este passasse pela pratica de
secagem ao sol, que requer dias, ndo teria a possibilidade de consumo, pois estaria estragado.
A chama do fogdo a lenha, mais utilizado ao realizar essa pratica na localidade, substitui o
calor que seria fornecido naturalmente pelo sol, acelerando o processo.

A grande maioria dos alimentos sofre deterioracdo com bastante facilidade e, diante
desse problema, surgiram algumas técnicas de conservacdo dos alimentos, dentre as quais a
secagem é uma das mais utilizadas. As vantagens da secagem sdo vérias, podemos citar a
melhor conservacdo do produto e a reducdo do seu peso, com a consequente reducéo do custo

de transporte e de armazenamento, em rela¢do aos produtos enlatados e congelados.
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Com a secagem, ao diminuirmos a quantidade de &gua, estaremos ndo s6 reduzindo o
peso, mas também criando condi¢bes desfavoraveis para o crescimento microbiano no
produto. Alguns alimentos, quando submetidos a secagem, conservam bastante intactas suas
caracteristicas fisicas e nutritivas, ademais retornam ao aspecto natural ou sofrem poucas
alteracfes quando reconstituidos em agua. Assim, este processo representa uma forma viavel
de conservacéo de alimentos para consumo humano.

Segundo Lopes (2007) uma técnica “muito estudada em nivel académico, mas pouco
posta em pratica, ¢ a desidratagdo osmotica”, relatada anteriormente. Ela consiste na remocéo
parcial de agua pela pressdo ocasionada quando se coloca o produto em contato com uma
solucdo hipertonica de solutos, podendo ser agucar ou sal, diminuindo assim a atividade de
agua e aumentando a sua estabilidade, em combinacdo com outros fatores como controle de
pH, adicdo de aditivos quimicos conservadores, etc.

Devido a diferenca de concentracdo entre o agente osmético e a carne vermelha, por
exemplo, sdo criados dois fluxos simultdneos em contracorrente, através das paredes
celulares: um da agua que sai da carne para a solucdo, o mais importante do ponto de vista da
desidratacdo, e outro de soluto, sal ou acUcar da solucao para a carne. Visivelmente € possivel
observar alteracdo na coloracdo da &gua, tornando-se turva e esbranquicada, e da carne, que
ao perder salinidade, toma uma aparéncia escurecida.

O processo reverso ocorre na imagem 6, a seguir, apresentando uma peca de carne em
dessalga, ou seja, quando a concentracdo de sal da carne é reduzida na agua em que encontra-
se submersa e, em contrapartida a agua adentra as fibras da carne. Dona I sugere que “troque a
agua pelo menos uma vez a cada 3 horas, por meio dia ou pela noite inteira, assim vai ficar

bom para cortar e temperar como quiser”.

Figura 6 - Carne salgada bovina de molho em &gua para a dessalga e posterior consumo.

Fonte: Autores, 2020.
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Desse modo, fica explicito que por mais que 0s entrevistados ndo notem, suas praticas
tradicionais de desidratacdo de alimentos, por meio do sal, sdo baseadas em conhecimentos
cientificos, os quais compdem a vida académica e subsidiam pesquisas. Esses dois modos de

saberes ndo devem disputar entre si, mas sim buscar favorecer a sociedade.

Sobre a propagacéo do conhecimento de salga

Uma preocupacdo que os moradores mais antigos das comunidades camponesas
demonstram em relagfo ao futuro é a respeito das tradicdes e sua possivel extingdo. A vista
disso, os entrevistados foram questionados quanto importancia desses saberes tradicionais
para a comunidade Murutinga e se ha a pretensdo de manté-los vivos entre os moradores mais
jovens.

O Jovem B descreve os saberes tradicionais como ‘“habitos de antigamente que as
pessoas tinham que fazer por necessidade, hoje ndo sdo tdo necessarios”. Porém, ele também
declara seu apreco pelo produto resultante da pratica com notavel satisfagdo ao afirmar “gosto
da carne seca (nome dado a carne que passa pela salga) em feijoada ou assada”.

A Dona I conta que “desde crianga aprendi com minha mae a fazer isso (se referindo a
pratica da salga), comecei sé passando o sal na carne, depois de grandinha passei a cortar e
fazer as trocas de paneiros”. Afirma, ao mesmo tempo, que sempre que procurada, na medida
do possivel, e do interesse dos parentes e amigos, ensina 0 passo-a-passo.

“Ensino no momento em que fago a salga, porque nio tem erro, e todo ¢ bem facinho”
garante Dona I. De tal modo, demonstra que na pratica do dia-a-dia € mais favoravel ensinar o
processo para manter a atencdo, e tirar as davidas, procurando ter o acompanhamento deles
também durante a continuidade do processo e, por fim, o resultado final.

Kimura (2008) afirma que “as praticas sociais se referem as atividades que cada um
realiza na sociedade na qual vivemos, o que significa tratar-se de uma ampla rede de
interagdes de que participamos”. A partir disso denota-se que educagdo, enquanto pratica
formadora objetiva ou indireta, tende a se desenvolver na e para a sociedade, permitindo
concluir que toda pratica educativa é uma préatica social.

Para o Senhor J “a juventude de hoje ndo se interessa nessas coisas... estdo sempre com
pressa e preferem comprar pronto”. Essa pratica, entretanto, ¢ valiosa para a Comunidade
Murutinga e para 0s conhecimentos tradicionais. Por se tratar de alimento, fundamental para a
vida, além de ser apetitoso, h4 poucos individuos que apresentam uma certa “for¢a de vontade

de aprender”, segundo o entrevistado.
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A respeito da relagdo essencial entre os seres humanos e 0 meio onde vivem, Boff
(1999) sugere a fenomenologia do cuidado, descrita como “a maneira pela qual qualquer
realidade se torna um fendmeno para a consciéncia e molda a pratica”. Refor¢ando, portanto,
que ndo se trata de pensar e falar sobre o cuidado de forma indireta e impessoal, mas sim a
partir do cuidado como é vivido e possivel de se estruturar nos seres humanos, como a
consciéncia de zelo.

As praticas tradicionais que envolvem alimentacdo, para além da cultura, influenciam
diretamente no modo de vida, nutricdo e consequente salde dos que as praticam. Na
comunidade estudada o costume € consumir os produtos da salga, seja carne, peixe ou
camardo, acompanhados de acai em natura, despolpado manualmente, com pouco acréscimo
de 4gua, junto com farrinha de mandioca, chamada de farrinha d’agua.

Posto isto, finalizada a refeicdo segue-se para um descanso acrescido de embalos em
rede que, por ndo ser muito compativel com a programacéo de trabalho semanal, tornou-se
uma pratica de fins de semana e feriados. Nesses momentos reunia-se as familias e com a
mesa posta troca-se experiéncias e acontecimentos cotidianos, aprofundando, assim, os lacos

afetivos que esses alimentos proporcionam.

Consideracoes finais

Diante disso, constatou-se por meio desta producdo a importancia que os saberes
tradicionais possuiram, e possuem para a Comunidade Murutinga, reforcando a necessidade
de continuar a executéa-los, seja por puro apreco pelo sabor diferenciado que os alimentos
adquirem com esse processo, ou pela consciéncia de que ndo se pode perdé-los.

Outrossim, possibilitou-se sistematizar esses conhecimentos tdo ricos de sabedoria e
poucos formais. Todavia, como explicito anteriormente, possuem fundamentacdo cientifica
conceitual que explica o que acontece com os alimentos em contato com grande quantidade
de sal. Estes sdo os alicerces dos processos de producdo de alimentos em larga escala,
industrializados, cuja pretenséo é de longos periodos de durabilidade.

Nesse contexto, o decifrar de como acontece o método de salga, em seus detalhes,
propicia a resguarda desses conhecimentos empiricos, e proporciona ao individuo, que tiver
acesso a essa producdo, reproduzir, com grandes chances sucesso, esses processos de
conservagao com carnes, peixes e 0 camardo de agua doce.

Logo, esta pesquisa proporcionou a busca dos saberes tradicionais que estdo presentes

na técnica de salga de alimentos da Comunidade Murutinga. Desse modo, reavivando a
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valorizagdo dessa tradicdo na referida localidade e incentivando os que deles sdo

conhecedores a manterem viva essa préatica tdo eficaz e saborosa.
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