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INFORMACAO RESUMO

Recebido em: 28/08/2015 O presente trabalho é resultado das atividades do Grupo de Pesquisa em
':ZZ’;ZUZ’;’;‘:{EZ%Z}?OIG Religiosidades Aplicadas as Humanidades, o qual os membros autores s3o

participantes. Seu conteudo versa sobre o mingau preparado com a fruta amazonica
Document Object Identifier ~d0 mucajazeiro, utilizada como base alimentar da comunidade do Curial, marcada
10.18067/jbfs.v3i1.54 pela pobreza econ6mica de seus moradores que buscavam no fruto sua base
alimentar. Como também acentua possibilidades de preparo de produtos derivados
e sua aceitagdo no comércio local. Curiosamente ao mingau adicionam-se partes do
Ibfs@ifap.edu.br crustiaceo sarara como inibidor da consisténcia pegajosa do fruto. Por fim, este
ID JBFS2015054 trabalho apresenta como o mingau esta relacionado aos festejos de Sdo Joaquim,
padroeiro da referida comunidade, além de apontar possibilidades para o uso do
fruto em outras tecnologias de alimentos.
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fruit of mucaja, used as a food base of Curial community, marked by economic poverty of its residents seeking
fruit in their food base. But also accentuates preparation possibilities of derivatives and their acceptance in
the local market. Interestingly the porridge add up parts of crustacean heal as an inhibitor of sticky consistency
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INTRODUGCAO nos festejos de Sdo Joaquim, padroeiro da
comunidade  quilombola do  Curiad. Aos
pesquisadores o que provocou a curiosidade
epistemoldgica foi a percepgao das contribui¢es do
conhecimento empirico que identificou no sarard
um ingrediente capaz de neutralizar a viscosidade

Este estudo tem como objetivo resgatar os
conhecimentos tradicionais relativos ao fruto do
mucajazeiro e o seu uso no preparo do mingau de
mucaja e outros derivados, sendo o primeiro servido
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do fruto, sendo facil de ser encontrado na regido. O
sarara ou aratu (Armases benedicti) é um crustaceo
rico em fésforo e cdlcio que mede 1,8 cm de largura
e é encontrado em toda a orla de Macap4d, no Rio
Amazonas. A partir desta realidade cogitou-se a
possibilidade da fruta ser utilizada como fonte
alimentar em iogurtes, sorbets e geleias.

Do mucaja do Curial sabe-se que em um
periodo de escassez de recursos financeiros e
alimentos, o descontentamento entre os
provedores do lar era enorme, tanto que ao
contemplar o rumo da cidade de Macap3, referiam-
se a ela como “o lugar que Deus nos quer bem”, e
gue tinham no mingau de mucaja sua fonte para
combater a subnutricdo e agregar culturalmente as
familias da localidade.

Para o preparo do mingau do mucajd, por
exemplo, caminhavam alguns metros dentro da
ressaca criada pelo Rio Curiau até se chegar aos
mangues formados no delta com o Rio Amazonas
para capturar o sarara, pois, o uso de seus membros
no mingau é resultado do encontro de informagdes
repletas de manifestacdes religiosas, uma vez que as
pessoas caminham ao som de ladainhas e
jaculatérias.

Para reviver esta experiéncia fez-se

necessario percorrer os caminhos do mangue para
encontrar o crustaceo. Durante os anos de 2013 e
2014 o Rio Amazonas foi o cenario para a captura do
sararda ao som de cantos devocionais,
demonstrado na figura 1.

como

Figura 1. Estudante membro do GPRHUM!? coletando o
sarard no bairro Perpétuo Socorro, orla de Macapa-AP.
Figure 1. Student member of GPRHUM, collecting the
"Sarara" in the "Perpetuo Socorro" neighborhood, orla of
Macapa-AP, Brazil.
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E de facil localizagdo no vyoutube, o
internacionalmente premiado mingau de mucaja do
seu Vavd, cidadao de forte personalidade do
municipio paraense de Ourém, que ha anos ja vem
comercializando o referido produto nas pracas da
cidade ao entardecer. Porém, o seu Vava ndo
apresenta tracos de religiosidade no preparo, como
é no caso do Curial, assim como nado avalia o
potencial da fruta em outros produtos e sua
aceitagdo comercial em uma escala qui¢ad maior.

Quanto ao mucaja, para conhecé-lo melhor, o
mesmo apresenta a seguinte taxonomia: Reino
Plantae, Divisdao Magnoliophyta, Classe Liliopsidae -
arecidae, Ordem Arecales, Familia Arecaceae,
Género  Acrocomia  aculeata e Espécie
Spermatophyta.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de mucaja foram colhidos na zona
rural de Macapa, compreendendo a vasta area de
preservacao ambiental do quilombo do Curiau. Na
residéncia dos membros do Grupo de Pesquisa. Os
frutos foram lavados, sanitizados com agua
clorada a 50 ppm por aproximadamente 10
minutos, enxaguados em agua corrente para a
retirada do excesso de sanitizante e secos.

Os produtos de mucaja como o iogurte, a
geleia e o sorbet foram avaliadas sensorialmente
por 100, 30 e 30 provadores respectivamente
selecionados aleatoriamente, ndo treinados, com
idades de 14 a 50 anos, constituidos por servidores
e discentes da rede publica do Amapd e do
Instituto Federal do Amapa (lfap), campus
Macapa.

Os testes utilizados na pesquisa foram: teste
de aceitagao e intencdo de compra.

No teste de aceitacdao das amostras dos
produtos derivados do mucajd, foi utilizado um
formulario, com escala hedbnica de 8 pontos
estruturados, variando de “ndo gostei, nem
desgostei” a “gostei muitissimo”, de acordo com a
metodologia proposta por Dutcosky.?

Para o teste de intencdo de consumo, foi
utilizado um formuldrio com escala verbal de 3
perguntas sendo elas: “compraria”’, “nao

compraria” e “talvez compraria”.

Para verificar a aceitacdo dos produtos,
foi realizado o céalculo do indice de
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Aceitabilidade (lIA), isto é, o numero de
respostas dadas dividido pelo numero de
provadores multiplicado por cem, dando a
porcentagem de cada um.

Com base nos estudos de Dutcosky? a
experimentacgao realizada, considerou
epistemologicamente que a atividade moderna
desenvolvida na cidade de Macapa pelo trabalho
organizado teve pouco impacto nas familias do
Curiaud. Pois, grande parte dos que desenvolvem
suas atividades na capital, procuram de alguma
forma conciliar seu tempo para poderem trabalhar
na agricultura e na pecuaria bubalina e frequentam
o Curiau apenas nos finais de semana para o lazer e
o descanso ou entdo para bailes e festas noturnas
com énfase na religiosidade de cada familia que é
devota de um santo do catolicismo popular e
sincrético. Essa devocdo se observa nas vdrias
imagens catodlicas romanas que tradicionalmente as
festejam com fé e veneragdo. Inclusive, e essa
vocacdo festeira da comunidade, foi o meio
encontrado  para preservar, através de
comemoracgodes religiosas, sua heranca africana, o
latim e os lacos de parentesco.

Marcadas pelo sincretismo  religioso,
comemoragdes conjugam elementos profanos, tais
como o Batuque e o Marabaixo, com rituais
religiosos, como as ladainhas em latim, a Procissdo
e a Folia®. Uma mostra desse sincretismo pode ser
vista na festa de S3o Joaquim, um dos padroeiros do
Curiau. Nesta festa, que ocorre ao longo dos dez
dias entre o dia 9 e 19 de agosto, as comunidades
que formam a Area de Prote¢do do Curiat retinem-
se para cantar as Ladainhas, caindo, pouco depois,
no ritmo quente dos tambores. E até pouco tempo
atrds, a comunidade conservava na igrejinha
dedicada ao santo, um Altar para celebracdo da
Santa Missa em Versus Dei, caido em desuso pela
aproximacdo com a cidade e a segunda
modernidade.

PESQUISA DE CAMPO

Nas festividades, onde o mingau era servido,
nao havia interesse lucrativo, mas este era servido
como uma forma simbdlica e cultural de
fraternidade e espiritualidade cristd. Segundo Dona
Minerva: “O homem deve agir racionalmente com a
natureza para aproveitar todos os recursos possiveis
extraidos sem agredi-la”.

O conhecimento tradicional é um sistema
integrado por crencas e praticas, caracteristicas de
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grupos culturais diferentes e povos tradicionais. E
estes, geralmente afirmam que a “natureza” para
eles ndo é somente um inventdrio de recursos
naturais, mas representa também as forgas

espirituais e césmicas que fazem da vida o que ela
24
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Figura 2. Da esquerda para direita: Wanne Araljo,
Marilda Leite, Minerva Leite e Lilian Carvalho
Figure 2. From left to right: Wanne Araujo, Marilda
Leite, Minerva Leite and Lilian Carvalho

i

Deste modo, tornou-se essencial a utilizacdo
para coleta de dados o método etnografico. Entre as
técnicas deste método citam-se: observagdo
participante, entrevistas formais e informais sendo
gravadas ou anotadas, sondagens e histdria de vida.
Como na fotografia acima, observa-se como as
mulheres do Curial socializam sua cultura, a bacia
apresentada é utilizada no preparo do mingau do
mucaja onde rezas envolvendo o magismo e o
animismo também estdo presentes, misturando-se
ao catolicismo romano. Isso comprova que o mais
proveitoso é combinar as diversas formas de coleta
de dados, de acordo com os interesses e a situagao
de campo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas pequenas entrevistas com a
familia de dona Minerva Leite Pereira®, contando
com sua experiéncia de vida. Conta-nos ela que “em
tempos de festanca a vizinhanga toda se relne e faz
o mingau de Mucaja sem fins lucrativos, pois é algo
que é servido desde muito tempo e vem sendo
repassado de geragdo em geragao”.
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E mister afirmar que as visitas de campo nos
deixaram um legado impar quanto ao conhecimento
de nossa cultura regional, assim como nos
possibilitou, no campo tedrico e pedagdgico, a
compreensdo da tematica da interdisciplinaridade e
da reflexdo critica, muitas vezes ndo compreendidas
em nossas praticas escolares.

A pesquisa sobre o mingau do mucaja abriu
novos horizontes para a formagao dos Técnicos em
Alimentos do IFAP, possibilitando mensurar o
conteudo de exceléncia ministrado em nossos
laboratdrios com a pesquisa e inovacdo de novas
fontes alimentares que necessitam da ciéncia e da
tecnologia para serem exploradas em prol da
sociedade macapaense.

£
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Figura 3. Fruta in natura, polpa, sarara e iogurte como
produto final.
Figure 3. Fruit in natura, pulp, "Sarard" and yogurt as a
final product

Uma destas possibilidades é a fabricacdo de
iogurtes, geleias, etc. feitos com o mucaja. Tal
experiéncia fora apresentada durante a | Mostra
Técnica e Tecnoldgica do IFAP de 23 a 26 de
setembro de 2014 na sede do SEBRAE Macap4, onde
o iogurte de mucaja teve boa aceitabilidade por
parte de quem visitou a feira, conforme demonstra-
se nos resultados estatisticos do Teste de
Aceitabilidade que aplicamos.
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Teste de Aceitabilidade do logurte de
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Estes graficos supra demostrados resultam da
avalia¢do de aceitabilidade do iogurte considerando
desde a aparéncia, o aroma, o sabor e a textura
culminando na aprovagao por parte dos visitantes
da Feira Cientifica em rela¢do ao produto.

Outra  oportunidade para verificacdo da
aceitabilidade dos derivados do mucaja se deu na
Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia no dia 20
de outubro de 2015, em uma analise sensorial dos
produtos geleia e sorbet com sessenta estudantes
dos cursos do ensino médio integrado do Campus
Macapd, sendo trinta avaliadores para cada
produto. Obtendo-se os seguintes resultados.

Teste de aceitabilidade do Sorbet de
Mucaja
40%
35%
30%
25%
20%
15%

10%
s |
0%

Q&

Inten¢do de compra do Sorbet de
Mucaja

100% 90%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

10%

Compraria

Nao compraria

Assim, verificou-se que os avaliadores tendo
familiaridade com o fruto, ndo vislumbravam as
possibilidades de produtos alimenticios derivados
do mesmo. Foi inusitado pelo fato de ser uma fruta
nativa pouco consumida pelas familias
macapaenses que residem na zona urbana. Pelo fato
da geleia e do iogurte serem mais conhecidos do
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publico, o sorbet foi uma grande novidade,
provocando um resultado diferenciado dos demais.

Também um dos produtos derivados do
mucaja, no caso a geleia, foi oportunizada para
apresentacdo e degustagdo durante o X Congresso
Norte Nordeste de Pesquisa e Inovagdao (CONNEPI),
gue ocorreu na cidade de Rio Branco-AC, no periodo
de 31 de novembro a 03 de dezembro de 2015. Este
fez parte da Mostra Tecnoldgica do Universo IF. Na
ocasido foi apresentada para degustacdo a frutae a
geleia, seguido de debates e discussGes a respeito
do mucajd e propostas futuras. Como por exemplo,
em conversa com Sr. Belchior de Oliveira Rocha,
presidente do CONIF (Conselho Nacional das
Instituicbes da Rede Federal de Educagdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica), houve a
orientac¢do para uma proposta da possivel analise do
valor nutricional do mucaja.

CONSIDERAGOES FINAIS

Como percebido, sdo de facil aceitacdo alguns
produtos derivados do mucaja, assim como tem sido
educativo aos estudantes a (re)descoberta das suas
raizes culturais, propondo uma identidade
comercial tipica de nossa regido. Em nossa avaliacao
da atividade foi cogitado a possibilidade dos
produtos derivados do mucaja aprovados no teste
de aceitabilidade de serem comercializados pelas
familias em suas préprias casas aos finais de semana
e feriados, uma vez que a APA do Curiau e seu
balneario sdo pontos turisticos de Macapa.

Por ser costume aos finais de semana as
familias quilombolas se sentarem na frente de suas
residéncias para comercializar bolos, tapiocas, sucos
e outras comidas tipicas, mercadologicamente, os
produtos derivados do mucajad podem criar uma
identidade local, a preservacdo ambiental da
palmeira, além do consumo saudavel e sustentavel
e da valorizagdo da cultura alimentar tradicional que
estdo ganhando espago nas pesquisas cientificas,
despertando interesse do Grupo de Pesquisa em
Religiosidades Aplicadas as Humanidades.

Os sabores proporcionados pelo mucaja e a
possibilidade de uma economia sustentavel e com
gualidade de vida serviram de motivagao inicial ao
presente trabalho, assim como todo escopo em
deixar com que a comunidade construisse sua
propria autonomia sempre foram uma constante
entre os membros do GPRHUM.
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Por fim, os trabalhos iniciados em meados de
2013 acerca desta possibilidade de atividade
tedrico-pratica envolvendo aspectos pedagdgicos
do ensino e da pesquisa na Rede Federal de
Educacdo Tecnoldgica, a qual o IFAP faz parte tem
sido sumamente importante na medida em que
possibilita ao corpo docente e ao corpo discente
uma aproximacdo com a religiosidade nas
comunidades tradicionais do Estado do Amapa
acambarcando visoes e interpretacoes
interdisciplinares trazendo comunidade para a
ciéncia e levando ciéncia para comunidade,
desenvolvendo habilidades e competéncias no
alunado envolvido e permitindo um legado
inquestiondvel as referidas comunidades do Curiaud

tanto no conhecimento como na potencialidade de
geracao de renda e educacdao ambiental.
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