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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo aplicar uma oficina de producéo artesanal de licor como
estratégia pedagdgica para o ensino de Quimica e para o desenvolvimento do empreendedorismo
entre estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) de uma comunidade quilombola do
municipio de Viana, Maranhdo. A pesquisa caracterizou-se como qualitativa, de natureza
aplicada, com delineamento de pesquisa-intervencdo. A intervencdo foi desenvolvida por meio
de uma oficina estruturada em quatro encontros, contemplando contetdos relacionados as
solugdes, concentracdo, solubilidade, funcdes organicas, controle de qualidade de alimentos e
boas préaticas de manipulacdo, articulados aos principios do empreendedorismo e da valorizacao
dos saberes tradicionais. A coleta de dados ocorreu mediante observacao participante, diario de
campo, registros fotograficos e aplicacdo de questionario semiestruturado. Os resultados
evidenciaram elevada aceitacdo da oficina, participacdo ativa dos estudantes e contribuicdo
significativa para a compreensdo dos contetdos de Quimica, além de favorecer reflexdes sobre o
aproveitamento sustentavel de frutas regionais, geracdo de renda e fortalecimento da identidade
cultural da comunidade. Conclui-se que a utilizacéo da producéo artesanal de licor como recurso
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didatico promoveu a contextualizacdo do ensino de Quimica, aproximando os conhecimentos
cientificos das experiéncias cotidianas dos estudantes e demonstrando o potencial das préaticas
pedagogicas contextualizadas para a aprendizagem significativa e para o desenvolvimento social
e econdmico em comunidades tradicionais.

Palavras-chave: Ensino de Quimica. Educacdo de Jovens e Adultos. Empreendedorismo.
Comunidade Quilombola. Producdo Artesanal de Licor.

ABSTRACT

This study aimed to implement an artisanal liqueur production workshop as a pedagogical
strategy for teaching Chemistry and fostering entrepreneurship among students in Youth and
Adult Education (YAE) from a quilombola community in the municipality of Viana, Maranhéo,
Brazil. The research adopted a qualitative approach, with an applied nature and an intervention
research design. The intervention consisted of a four-session workshop addressing concepts
related to solutions, concentration, solubility, organic functions, food quality control, and good
manufacturing practices, integrated with entrepreneurship and the appreciation of traditional
knowledge. Data were collected through participant observation, field notes, photographic
records, and a semi-structured questionnaire. The results showed a high level of acceptance of
the workshop, active student participation, and significant contributions to the understanding of
Chemistry concepts. Furthermore, the activities encouraged reflections on the sustainable use of
regional fruits, income generation, and the strengthening of the community's cultural identity. It
is concluded that the use of artisanal liqueur production as a teaching resource promoted the
contextualization of Chemistry education by connecting scientific knowledge with students'
everyday experiences, demonstrating the potential of contextualized pedagogical practices to
foster meaningful learning and support social and economic development in traditional
communities.

Keywords: Chemistry Teaching. Youth and Adult Education. Entrepreneurship. Quilombola
Community. Artisanal Liqueur Production.

RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo aplicar un taller de produccion artesanal de licor como
estrategia pedagdgica para la ensefianza de la Quimica y el desarrollo del emprendimiento entre
estudiantes de la Educacion de Jovenes y Adultos (EJA) de una comunidad quilombola del
municipio de Viana, Maranhdo, Brasil. La investigacion se caracterizé por un enfoque cualitativo,
de naturaleza aplicada y con disefio de investigacion-intervencion. La intervencion se desarrollo
mediante un taller organizado en cuatro encuentros, abordando contenidos relacionados con
soluciones, concentracion, solubilidad, funciones organicas, control de calidad de alimentos y
buenas préacticas de manipulacion, integrados con principios de emprendimiento y valorizacién
de los saberes tradicionales. La recoleccion de datos se realizo mediante observacion participante,
diario de campo, registros fotograficos y un cuestionario semiestructurado. Los resultados
evidenciaron una alta aceptacion del taller, participacion activa de los estudiantes y una
contribucion significativa a la comprensién de los contenidos de Quimica. Ademas, la actividad
promovio reflexiones sobre el aprovechamiento sostenible de frutas regionales, la generacion de
ingresos y el fortalecimiento de la identidad cultural de la comunidad. Se concluye que el uso de
la produccion artesanal de licor como recurso didactico favorecio la contextualizacion de la
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ensefianza de la Quimica, acercando el conocimiento cientifico a las experiencias cotidianas de
los estudiantes y demostrando el potencial de las practicas pedagogicas contextualizadas para el
aprendizaje significativo y el desarrollo social y econémico de las comunidades tradicionales.

Palabras clave: Ensefianza de la Quimica. Educacion de Jovenes y Adultos. Emprendimiento.
Comunidad Quilombola. Produccién Artesanal de Licor.
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INTRODUCAO

O ensino de Quimica desempenha papel importante na formacdo cientifica dos
estudantes, possibilitando a compreensdo de fendmenos naturais e de transformacdes da matéria
presentes em diferentes atividades humanas. Entretanto, essa disciplina ainda apresenta
dificuldades de aprendizagem, sobretudo quando os conteldos sdo abordados de forma
excessivamente tedrica e desvinculada das experiéncias cotidianas dos educandos.

Na Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), esse desafio torna-se ainda mais evidente,
considerando a diversidade de trajetorias escolares e 0s conhecimentos construidos ao longo das
vivéncias familiares, profissionais e comunitarias. Nesse contexto, torna-se necessaria a ado¢éo
de praticas pedagdgicas que articulem os conteddos cientificos aos saberes presentes na
comunidade, favorecendo uma aprendizagem contextualizada e significativa.

Na comunidade quilombola do municipio de Viana, Maranhéo, a producdo artesanal de
licor constitui uma préatica tradicional relacionada ao aproveitamento de frutas regionais e a
valorizacdo dos conhecimentos transmitidos entre geracdes. Além de representar importante
elemento da identidade cultural local, essa atividade envolve fendmenos quimicos como
dissolucdo, maceracdo, extracdo de compostos, concentracdo de solugdes e conservagdo de
alimentos, possibilitando a abordagem de contetidos previstos no curriculo da Educacéo Basica.

Diante desse cenario, questiona-se como uma oficina de producéo de licor pode contribuir
para o0 ensino de conceitos quimicos e para o desenvolvimento do empreendedorismo entre
estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos de uma comunidade quilombola. Assim, este
trabalho teve como objetivo desenvolver e analisar uma oficina de producdo de licor como
estratégia pedagogica para o ensino de Quimica e para o desenvolvimento do empreendedorismo

entre estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos de uma comunidade quilombola do municipio
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de Viana, Maranhao.

REFERENCIAL TEORICO

A producéo artesanal de licores constitui um processo que envolve diferentes fendmenos
fisico-quimicos, tornando-se uma importante ferramenta para a contextualizacdo do ensino de
Quimica. Durante sua elaboracdo podem ser explorados conteddos relacionados as solugdes,
solubilidade, concentracdo, polaridade, difusdo, extracdo de compostos organicos, equilibrio
quimico, conservacao de alimentos e propriedades das funcdes organicas presentes nas frutas e
na solucdo hidroalcodlica. A maceracdo promove a transferéncia de pigmentos, aglcares, acidos
organicos e compostos volateis para o solvente, processo influenciado pelo teor alcodlico,
temperatura, tempo de contato e caracteristicas da matéria-prima (Venturini Filho, 2010).

Entre os compostos quimicos presentes na producdo de licores destacam-se os alcoois,
aldeidos, &cidos organicos e ésteres, substancias responsaveis por grande parte das caracteristicas
sensoriais da bebida. Os alcoois atuam como solventes na extracdo dos compostos aromaticos
presentes nas frutas, enquanto os aldeidos contribuem para a formacédo de aromas caracteristicos
durante o processo de maturagdo. Os ésteres, por sua vez, resultam da reacdo entre acidos
organicos e alcoois, conferindo ao licor aromas frutados e agradaveis, considerados importantes
indicadores de qualidade sensorial. Essas transformacgdes quimicas ocorrem gradualmente
durante a maturacdo da bebida e evidenciam a aplicacdo préatica das funcdes organicas estudadas
no ensino de Quimica (Aquarone; Borzani; Schmidell, 2001; Venturini Filho, 2010).

Outro parametro de grande relevancia é o potencial hidrogeniénico (pH), que influencia
diretamente a estabilidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial do licor. Valores adequados
de pH favorecem a conservacdo da bebida, reduzem o desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis e contribuem para a manutencdo da cor, do aroma e do sabor do produto final. Além
do pH, parametros como acidez titulavel, teor alcoolico, sélidos soltveis e concentracdo de
acucares sdo frequentemente utilizados para avaliar a qualidade dos licores, permitindo verificar
se 0 produto apresenta caracteristicas compativeis com os padrées de fabricacdo (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

O controle de qualidade constitui uma etapa indispensavel durante a producéo artesanal
de licores. Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), a avaliagéo fisico-quimica contempla analises

de teor alcodlico, pH, acidez, solidos sollveis, acglcares e caracteristicas organolépticas,
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enquanto Franco e Landgraf (2008) ressaltam que o controle microbioldgico assegura a
inocuidade do produto por meio da prevencao de contaminacgdes decorrentes de falhas durante a
manipulacdo e o armazenamento. Dessa forma, a producdo artesanal exige conhecimentos
relacionados a Quimica, a Microbiologia e a Tecnologia de Alimentos, ultrapassando o
conhecimento empirico tradicional.

A partir dessa perspectiva cientifica, os licores sdo definidos como bebidas alcodlicas
obtidas por meio da infusdo ou maceracdo de matérias-primas vegetais, como frutas, flores,
sementes, cascas, raizes, ervas e especiarias, em solucéo hidroalcodlica, seguida da adi¢do de
acucares ou outros agentes adocantes, conferindo ao produto caracteristicas especificas de aroma,
sabor, coloracdo e viscosidade (Venturini Filho, 2010). A elaboracdo da bebida compreende
etapas de selecéo e higienizacao da matéria-prima, preparo da solucdo hidroalcodlica, maceracao,
filtracdo, correcdo da dogura e maturacdo, processos que exigem controle das condigdes fisico-
quimicas para garantir estabilidade e qualidade do produto (Aquarone; Borzani; Schmidell,
2001).

Historicamente, a producdo de licores consolidou-se como uma pratica artesanal
transmitida entre geracdes e fortemente vinculada as caracteristicas culturais de diferentes
regides. No Brasil, essa tradicdo ganhou destaque principalmente em comunidades rurais e na
agricultura familiar, onde a fabricacdo artesanal passou a representar uma alternativa para o
aproveitamento de frutas regionais, agregacao de valor a producéo agricola e fortalecimento das
economias locais (Silva; Souza, 2017). Estudos desenvolvidos por Costa et al. (2014), Ferreira
et al. (2015) e Santos et al. (2018) demonstram que frutos como maracuja, caja e outras espécies
tropicais apresentam caracteristicas fisico-quimicas adequadas para a producdo de licores de
elevada qualidade, desde que respeitados fatores como tempo de maceragédo, concentragdo de
acucares, teor alcodlico e condi¢des de armazenamento.

Além de seus aspectos cientificos e tecnoldgicos, a producdo artesanal de licores
apresenta relevante importancia econdmica e social. O aproveitamento de excedentes da
producdo agricola reduz desperdicios, amplia a vida atil das frutas e promove a geragdo de
produtos de maior valor agregado. Oliveira et al. (2019) destacam que essa atividade representa
uma alternativa vidvel para agricultores familiares e pequenos produtores, favorecendo a geragdo
de renda, o empreendedorismo e a valorizacdo dos recursos naturais disponiveis nas
comunidades.

Sob a perspectiva educacional, a producdo artesanal de licor constitui uma estratégia
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didatica capaz de aproximar os conteudos de Quimica das experiéncias vivenciadas pelos
estudantes. Ao longo da oficina podem ser explorados conceitos relacionados as funcGes
organicas, pH, solucdes, concentracdo, solubilidade, equilibrio quimico, extracdo de compostos,
conservacéao de alimentos e controle de qualidade, favorecendo a compreensdo dos fenémenos

quimicos presentes no cotidiano.

Evolucdo Histérica da Producdo Artesanal de Licores e sua Importancia Cultural e

Socioecondmica

A produgcdo de bebidas alcodlicas acompanha a historia da humanidade desde as primeiras
civilizagdes, sendo inicialmente desenvolvida de forma empirica a partir da utilizacdo de frutos,
cereais, mel e outras matérias-primas naturais. Com o aperfeicoamento das técnicas de
conservacao e extracdo de compostos vegetais, diferentes povos passaram a elaborar preparagdes
aromaticas utilizando alcool, ervas, flores, cascas e especiarias, dando origem as primeiras
formulagcbes que posteriormente evoluiram para os licores conhecidos atualmente (Venturini
Filho, 2010).

O desenvolvimento das técnicas de producdo ocorreu de forma gradual, acompanhando a
evolucdo dos conhecimentos relacionados aos processos quimicos e biotecnoldgicos envolvidos
na elaboracdo dessas bebidas. Segundo Aquarone, Borzani e Schmidell (2001), o avango das
tecnologias de processamento de alimentos possibilitou maior controle das etapas de extracao,
conservacao e estabilizacdo dos compostos presentes nas matérias-primas vegetais, favorecendo
a obtencdo de produtos com melhores caracteristicas sensoriais e maior seguranca para O
consumo.

Ao longo dos séculos, a producdo artesanal de licores deixou de possuir apenas finalidade
doméstica e passou a representar uma importante atividade econdmica em diversas regifes. Cada
comunidade desenvolveu receitas proprias utilizando frutas e ingredientes caracteristicos de seu
territorio, fortalecendo a identidade cultural e valorizando os recursos naturais disponiveis. Essa
diversidade contribuiu para a consolidagédo dos licores como produtos tradicionais, cuja
elaboracdo envolve conhecimentos transmitidos entre geragdes e estreita relagdo com o0s
costumes e praticas culturais locais (Venturini Filho, 2010).

No Brasil, a fabricacdo artesanal de licores ganhou maior expressividade em regides com

ampla disponibilidade de frutas tropicais, onde pequenos produtores passaram a transformar
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excedentes agricolas em produtos de maior valor agregado. De acordo com Silva e Souza (2017),
essa pratica contribui para o fortalecimento da agricultura familiar, reduz perdas p6s-colheita e
amplia as oportunidades de comercializacdo de produtos regionais, favorecendo o
desenvolvimento econdmico das comunidades rurais.

Pesquisas desenvolvidas por Lima e Oliveira (2016) e Oliveira et al. (2019) demonstram
que a producdo artesanal de licores representa uma alternativa sustentavel para o aproveitamento
de frutas nativas e excedentes da producdo agricola, promovendo a diversificacdo das atividades
produtivas e estimulando o empreendedorismo local. Além da geracéo de renda, essa atividade
fortalece a economia solidaria e incentiva a valorizagdo da biodiversidade regional,
especialmente em comunidades tradicionais que preservam conhecimentos relacionados ao
manejo dos recursos naturais.

Sob a perspectiva cientifica, a evolugédo historica da producdo de licores também esta
associada ao aprimoramento das técnicas de controle de qualidade. Estudos de Ferreira et al.
(2015) e Santos et al. (2018) evidenciam que a padronizacao das etapas de producéo, aliada ao
controle das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, possibilitou melhorar a estabilidade, a
seguranca microbioldgica e a aceitacdo dos produtos artesanais, aproximando o conhecimento
empirico dos principios cientificos da Quimica de Alimentos. Assim, a histéria dos licores
ultrapassa sua dimensé@o gastronémica, constituindo-se como importante elemento para integrar

ciéncia, cultura e educagdo em processos de ensino contextualizados.

A Producéo Artesanal de Licores de Frutas como Estratégia para o Ensino de Quimicae o

Desenvolvimento do Empreendedorismo

A producdo artesanal de licores de frutas constitui uma atividade que relne
conhecimentos cientificos, culturais e econdémicos, possibilitando o aproveitamento de matérias-
primas regionais e a valorizagdo dos saberes tradicionais presentes em diferentes comunidades.
Além de representar uma pratica produtiva amplamente difundida em &reas rurais, essa atividade
possibilita a compreensao de diversos fendmenos quimicos presentes no cotidiano, tornando-se
uma importante ferramenta para a contextualizacdo do ensino de Quimica (Silva; Souza, 2017).

O processo de elaboragdo do licor envolve uma série de etapas que permitem explorar
conceitos relacionados a composicdo da matéria, preparagdo de solucbes, concentracao,

solubilidade e extragdo de substancias. Inicialmente, ocorre a maceragdo da fruta em solugéo
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hidroalcoodlica, procedimento responsdvel pela transferéncia de compostos aromaéticos,
pigmentos e outras substdncias presentes na matéria-prima para 0 meio liquido. Segundo
Venturini Filho (2010), a eficiéncia desse processo depende de fatores como o teor alcodlico
utilizado, o tempo de contato entre 0s componentes e as caracteristicas fisico-quimicas da fruta
empregada.

Durante o periodo de maturacdo, diversas transformacdes contribuem para a estabilizagdo
da bebida e para o desenvolvimento de suas caracteristicas sensoriais. A interacdo entre 0s
compostos presentes na fruta, o alcool e os acucares favorecem a formacéao gradual de aromas e
sabores caracteristicos, além da reducédo de particulas em suspenséo e da melhoria da aparéncia
do produto final. Esses fenbmenos permitem abordar contetdos relacionados as misturas,
solucgdes, propriedades fisico-quimicas e transformacdes da matéria, aproximando 0s conceitos
tedricos das situacdes praticas observadas pelos estudantes (Ferreira et al., 2015).

ApoOs a etapa de maceracdo, realiza-se a filtragem e a adi¢do de aglcar para ajuste das
caracteristicas sensoriais da bebida. Conforme destacam Costa et al. (2014), a quantidade de
acucar empregada influéncia diretamente o sabor, a viscosidade e a aceitacdo do produto pelos
consumidores. Esse processo possibilita trabalhar conteddos relacionados a concentracdo de
solucdes e ao controle de variaveis experimentais, contribuindo para o desenvolvimento do
raciocinio cientifico e investigativo.

A qualidade do licor artesanal est4 diretamente associada ao controle das condicOes de
producdo e as praticas adequadas de higiene e conservacdo. Nesse contexto, os procedimentos
de manipulacdo, armazenamento e controle microbioldgico assumem papel fundamental para
garantir a seguranca alimentar e a estabilidade do produto. Franco e Landgraf (2008) ressaltam
que a adocdo de boas préaticas durante a producdo de alimentos reduz riscos de contaminacéo e
assegura melhores condi¢des para o consumo humano. Da mesma forma, o Instituto Adolfo Lutz
(2008) destaca a importancia das analises fisico-quimicas na avaliagdo da qualidade de bebidas
artesanais.

Além dos aspectos cientificos, a producdo artesanal de licores apresenta significativa
relevancia econdmica e social. O aproveitamento de frutas regionais permite transformar
produtos pereciveis em mercadorias com maior valor agregado, reduzindo desperdicios e
ampliando as possibilidades de geracdo de renda para pequenos produtores. Estudos
desenvolvidos por Oliveira et al. (2019) e Lima e Oliveira (2016) evidenciam que a fabricacéo

artesanal de licores constitui uma alternativa viavel para fortalecer o empreendedorismo local,
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especialmente em comunidades rurais que dispéem de abundéncia de recursos naturais e
conhecimentos tradicionais relacionados ao aproveitamento de frutas.

Dessa forma, a producdo artesanal de licores de frutas ultrapassa sua funcao tradicional
de elaboracéo de bebidas e passa a constituir uma importante estratégia pedagogica para o ensino
de Quimica. Ao articular conhecimentos cientificos, valorizagcdo cultural e educacdo
empreendedora, essa pratica favorece uma aprendizagem mais significativa, contextualizada e
socialmente relevante, especialmente em contextos educacionais voltados a Educacdo de Jovens

e Adultos e as comunidades tradicionais.

Educagdo em Comunidades Quilombolas e a Valorizacdo dos Saberes Tradicionais

As comunidades quilombolas constituem espacos de significativa riqueza historica,
cultural e social, marcados pela preservacéo de conhecimentos tradicionais construidos ao longo
de geracgdes. Esses territorios mantém estreita relacdo com o meio ambiente, com as praticas
produtivas locais e com formas préprias de organizacdo social, elementos que influenciam
diretamente os processos educativos desenvolvidos em seu interior. Nesse contexto, a escola
desempenha papel fundamental na valorizagdo da identidade cultural dos estudantes,
promovendo uma educacao que respeite os saberes comunitarios e estabeleca didlogo entre o
conhecimento cientifico e as experiéncias vivenciadas pela populagéo quilombola.

A educacdo escolar quilombola fundamenta-se no reconhecimento da diversidade cultural
e na construcdo de praticas pedagdgicas contextualizadas, capazes de considerar as
especificidades historicas, sociais e territoriais dessas comunidades. As Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo Escolar Quilombola estabelecem que o processo educativo deve
valorizar a memoria coletiva, as tradi¢cGes, os modos de vida e os conhecimentos produzidos
pelas comunidades, promovendo uma formacdo que fortaleca a identidade étnico-racial e o
exercicio da cidadania (Brasil, 2012).

No ambito da Educacéo de Jovens e Adultos (EJA), a contextualizagcdo dos contetdos
torna-se ainda mais relevante, pois 0s estudantes trazem consigo experiéncias de vida,
conhecimentos construidos no trabalho e praticas culturais que podem contribuir
significativamente para o processo de ensino e aprendizagem. Dessa forma, metodologias que
utilizam situacdes presentes no cotidiano dos educandos favorecem maior participacdo nas

atividades escolares e possibilitam relacionar os contetdos cientificos as realidades vivenciadas
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pelos estudantes.

Nesse cenario, a producdo artesanal de licor representa uma pratica tradicional presente
em muitas comunidades rurais e quilombolas, constituindo-se como um conhecimento
transmitido entre geracOes e relacionado ao aproveitamento sustentavel dos recursos naturais
disponiveis no territério. Ao incorporar essa préatica as aulas de Quimica, a escola estabelece uma
aproximacdo entre ciéncia e cultura, permitindo que os estudantes compreendam os fenémenos
quimicos presentes em atividades desenvolvidas pela prépria comunidade e reconhecam o valor

dos saberes tradicionais como parte do processo educativo.

METODOLOGIA

Caracterizacdo da Pesquisa

A presente pesquisa caracterizou-se como um estudo de abordagem qualitativa, de
natureza aplicada, com objetivos descritivos e delineamento do tipo pesquisa-intervencao.
Segundo Gil et al. (2002), a pesquisa qualitativa busca compreender os fenémenos sociais em
seus contextos naturais, valorizando a interpretacao das experiéncias, percepcdes e significados
atribuidos pelos participantes. Nesse sentido, optou-se por essa abordagem por possibilitar a
andlise das contribuicdes de uma oficina pedagdgica para o processo de ensino e aprendizagem
da Quimica em um contexto real de sala de aula.

Quanto a natureza, a investigacdo classificou-se como aplicada, por produzir
conhecimentos voltados a resolucdo de um problema pratico relacionado ao ensino de Quimica,
propondo uma estratégia metodol6gica capaz de contribuir para a aprendizagem dos estudantes
e para o desenvolvimento do empreendedorismo no ambiente escolar (Gil et al., 2002).

No que se refere aos objetivos, a pesquisa caracterizou-se como descritiva, uma vez que
descreveu e analisou o desenvolvimento da oficina, bem como as contribuigdes dessa estratégia
para a aprendizagem dos conteddos quimicos e para a valorizacdo dos saberes tradicionais da
comunidade (Gil; Vergara, 2015).

O delineamento metodoldgico correspondeu a pesquisa-intervencdo, visto que 0s
pesquisadores atuaram diretamente na realidade investigada por meio da realizacdo de uma
oficina pedagogica, acompanhando e analisando as mudancgas produzidas durante 0 processo

educativo. Conforme Ramos e Mazalo (2024), esse tipo de investigacdo possibilita compreender
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os fendmenos educacionais a partir da interacdo entre pesquisadores e participantes, favorecendo

a construcéo coletiva do conhecimento.

Local da Pesquisa e Participantes

A pesquisa foi desenvolvida em uma turma da Educacdo de Jovens e Adultos (EJA)
pertencente a uma comunidade quilombola localizada no municipio de Viana, Maranhdo. A
escolha do local justificou-se pela presenca de préaticas tradicionais relacionadas ao
aproveitamento de frutas regionais e pela relevancia sociocultural da producéo artesanal de licor

como atividade econémica desenvolvida na comunidade.

Procedimentos Metodologicos

A pesquisa foi desenvolvida por meio da realizagdo da oficina pedagdgica intitulada
"Producdo de Licor: uma estratégia para ensinar Quimica e Empreendedorismo”, estruturada em
quatro encontros presenciais, com duracdo aproximada de trés horas cada, totalizando doze horas
de atividades tedricas e praticas.

No primeiro encontro foram apresentados os fundamentos quimicos envolvidos na
producdo artesanal de licor, contemplando conceitos relacionados as solucdes, concentragéo,
dissolucdo, maceracdo, extracdo de compostos aromaticos, conservacdo e boas préaticas de
manipulacdo de alimentos. Nessa etapa também foram discutidas as possibilidades de geracao de
renda e empreendedorismo associadas a producéo artesanal.

No segundo encontro, os participantes realizaram a preparacdo dos licores utilizando
frutas regionais, alcool etilico, recipientes apropriados e demais materiais necessarios. Durante
essa atividade foram discutidos os fendmenos quimicos observados durante a maceracao, bem
como os fatores que interferiram na qualidade do produto.

ApOls essa etapa, 0s recipientes permaneceram em processo de maturacdo durante
aproximadamente trinta dias. Nesse periodo, os estudantes realizaram registros fotograficos e
anotacdes referentes as alteracGes observadas no produto, como coloragdo, aroma, transparéncia
e formacgéo de sedimentos.

No terceiro encontro realizou-se a filtragem do licor, seguida da preparacao da calda de

acucar e da finalizacdo da bebida. Nesse momento retomaram-se os conteudos relacionados as
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propriedades fisico-quimicas envolvidas no processo de producdo, estabelecendo relacbes entre
0s conhecimentos teoricos e os resultados observados durante a oficina.

No quarto encontro ocorreu a socializacdo dos resultados obtidos pelos grupos, a
apresentacao dos produtos confeccionados e a discusséo sobre empreendedorismo, precificacao,
elaboracdo de rétulos e comercializacdo do licor artesanal, integrando os conhecimentos

cientificos aos principios da educacdo empreendedora.

Instrumentos de Coleta de Dados

A coleta de dados foi realizada por meio da observacao participante, registro fotografico
em diario de campo, das atividades desenvolvidas durante a oficina e aplicacdo de um
questionario semiestruturado ao término das atividades.

A observagéo participante permitiu acompanhar o envolvimento dos estudantes durante
todas as etapas da oficina, registrando aspectos relacionados a participacéo, interacdo, resolucdo
de problemas e construcdo dos conhecimentos cientificos. O diario de campo foi utilizado para
sistematizar as observacoes realizadas pelos pesquisadores ao longo da intervencao pedagdgica.

O questionario semiestruturado possibilitou identificar a percepcdo dos participantes
acerca da oficina, da aprendizagem dos contetdos quimicos e das contribuicGes da atividade para
0 desenvolvimento do empreendedorismo e para a valorizagdo dos saberes tradicionais da
comunidade.

Segundo Marconi et al. (2002), a utilizacdo de diferentes instrumentos de coleta de dados
favorece uma andlise mais abrangente do fenémeno investigado, proporcionando maior

confiabilidade aos resultados obtidos.

Procedimentos de Analise dos Dados

Os dados obtidos durante a pesquisa foram organizados, sistematizados e analisados por
meio da Analise de Contelido proposta por Bardin (2016), contemplando as etapas de pré-analise,
exploracdo do material, categorizacao e interpretagéo dos resultados.

As informacdes provenientes dos questionarios, dos registros de observacédo e dos diarios
de campo foram agrupadas em categorias tematicas relacionadas ao ensino de Quimica, a

contextualizacdo da aprendizagem, ao empreendedorismo e a valorizacdo dos saberes
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tradicionais, permitindo compreender as contribuicGes da oficina para o processo educativo.
Conforme Ramos e Mazalo (2024), a andlise qualitativa possibilita interpretar os
significados atribuidos pelos participantes as experiéncias vivenciadas, favorecendo a

compreensdo dos fendmenos educacionais em sua complexidade.

Aspectos Eticos

A pesquisa respeitou os principios éticos que regulamentam investigacfes envolvendo
seres humanos. Todos os participantes foram informados acerca dos objetivos da pesquisa, dos
procedimentos adotados e da garantia de confidencialidade das informacgdes obtidas. A
participacao ocorreu de forma voluntaria, mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), assegurando aos participantes o direito de desistir da pesquisa a qualquer
momento, sem qualquer prejuizo. Os dados coletados foram utilizados exclusivamente para fins
académicos, preservando o anonimato dos participantes e garantindo o sigilo das informacdes

produzidas durante o estudo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A oficina pedagogica "Producdo de Licor: uma estratégia para ensinar Quimica e
Empreendedorismo” foi desenvolvida conforme o planejamento metodoldgico proposto,
envolvendo estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos pertencentes a uma comunidade
quilombola do municipio de Viana-MA. As atividades foram conduzidas de forma prética e
participativa, permitindo que os estudantes acompanhassem todas as etapas do processo de
producdo artesanal do licor, desde o preparo dos ingredientes até a finalizacdo do produto.

Inicialmente, observou-se a organizacdo do ambiente de trabalho e a preparacdo dos
materiais necessarios para a realizacdo da oficina. A utilizacdo de equipamentos de protecao
individual, como toucas descartaveis, bem como a organizacdo dos utensilios empregados
durante a producéo, evidenciou a preocupagdo com as boas praticas de manipulacgao de alimentos,
aspecto importante tanto para a qualidade do produto quanto para a compreensdo dos conteidos
relacionados ao controle higiénico-sanitario. Essa etapa possibilitou discutir procedimentos de
seguranca, higiene e controle de qualidade, contetdos frequentemente abordados na Quimica de
Alimentos (Instituto Adolfo Lutz, 2008; Franco; Landgraf, 2008).
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Durante a execuc¢do das atividades praticas, os estudantes participaram diretamente das
diferentes etapas da producdo artesanal do licor, incluindo o preparo da calda de agUcar, a
manipulagdo das frutas, a mistura dos ingredientes e o envase do produto final. As fotografias
registraram momentos nos quais 0s participantes executaram os procedimentos, observaram as
transformacdes ocorridas durante o aquecimento da solucdo acucarada e acompanharam o
processo de preparacdo da bebida. Essas atividades favoreceram a visualizagdo de fendmenos
relacionados a dissolucéo, concentracdo de solucdes, transferéncia de calor, homogeneizacédo das
misturas e preparo de solucdes hidroalcodlicas, permitindo associar os contetdos tedricos as
situagdes vivenciadas durante a oficina (Venturini Filho, 2010).

Também foi possivel identificar a integracdo entre os conhecimentos cientificos e o0s
saberes tradicionais da comunidade. A utilizacdo de frutas regionais e a producdo artesanal do
licor aproximaram os contetdos da Quimica das praticas ja conhecidas pelos estudantes,
estabelecendo relagcdes entre o conhecimento escolar e a realidade local. Essa aproximacéo
reforgou a proposta de contextualizacdo do ensino, permitindo que conceitos cientificos fossem
discutidos a partir de situagdes concretas presentes no cotidiano da comunidade quilombola.

A mediacdo docente mostrou-se essencial para relacionar cada etapa da producédo
artesanal aos conceitos quimicos envolvidos, transformando uma atividade tradicional em uma
oportunidade de aprendizagem cientifica.

Ao término da oficina realizou-se a socializagdo das atividades desenvolvidas, registrada
pela fotografia coletiva dos participantes. Esse momento representou o encerramento da
intervencdo pedagdgica e simbolizou o envolvimento do grupo durante todas as etapas da oficina.
Além da producao do licor, a atividade promoveu a integracao entre os participantes e fortaleceu
o carater colaborativo da proposta, aspectos que constituem importantes elementos em praticas

educativas contextualizadas.
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Figura 1 - Registro das etapas de desenvolvimento da oficina de produgdo artesanal de licor com estudantes da
Educacao de Jovens e Adultos em comunidade quilombola de Viana-MA.
"“‘;\' § = ; S

Fonte: elaborado pelos autores (2026).

Avaliacdo da Oficina de Producéo de Licor

A avaliacdo da oficina foi realizada por meio da aplicagdo de um questionario composto
por perguntas objetivas e discursivas, respondido por 11 participantes da comunidade
quilombola. Os resultados possibilitaram compreender a percepc¢do dos participantes acerca da
metodologia empregada, da aprendizagem dos contetidos de Quimica, da valorizagdo dos saberes
tradicionais e do potencial da producéo artesanal de licor como alternativa de geracéo de renda.

Figura 2 — Distribuicdo da idade dos participantes

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).

O grupo participante apresentou ampla diversidade etaria, variando entre 18 e 63 anos.
Observou-se predominancia de adultos de meia-idade, com concentragédo de participantes entre
47 e 49 anos, engquanto as demais idades apareceram com apenas um representante cada. Esse
perfil mostra que a oficina conseguiu envolver diferentes geragcbes da comunidade, aspecto
relevante para iniciativas de Educacdo do Campo e Educacdo Quilombola, nas quais a troca de
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experiéncias entre jovens e adultos favorece a circulacdo de conhecimentos cientificos e
tradicionais.

Esse perfil confirma uma das principais caracteristicas da EJA: a diversidade etaria e de
trajetdrias de vida dos estudantes. Diferentemente do ensino regular, essa modalidade relne
sujeitos com experiéncias pessoais, profissionais e culturais distintas, o que amplia as
possibilidades de aprendizagem colaborativa e favorece a construcdo coletiva do conhecimento.
Nesse contexto, a interacdo entre diferentes geracGes permitiu que os participantes
compartilhassem experiéncias relacionadas ao uso de frutas regionais, as praticas tradicionais de
preparo de alimentos e aos conhecimentos acumulados ao longo da vida, enriquecendo as
discussdes desenvolvidas durante a oficina.

No contexto da comunidade quilombola, essa diversidade assume importancia ainda
maior, pois 0s participantes mais experientes desempenham papel fundamental na preservacao e
transmisséo dos saberes tradicionais, enquanto 0s mais jovens estabelecem conexdes entre esses
conhecimentos e os contetdos cientificos trabalhados na escola. As Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Escolar Quilombola (Brasil, 2012) destacam que 0 processo
educativo deve reconhecer e valorizar os conhecimentos produzidos pelas comunidades,
promovendo o dialogo entre a cultura local e os conhecimentos cientificos.

Sob a perspectiva pedagdgica, a composicdo heterogénea da turma favoreceu a
contextualizacdo dos contetdos de Quimica, permitindo que fendmenos como dissolucéo,
concentracdo, maceracdo, formacdo de solugdes e conservacdo dos alimentos fossem discutidos
a partir de experiéncias concretas vivenciadas pelos proprios estudantes. Essa aproximacao entre
ciéncia e cotidiano vai ao encontro da perspectiva defendida por Chassot (2018), ao afirmar que
0 ensino de Quimica torna-se mais valioso quando possibilita aos estudantes interpretar os

fendmenos presentes em sua realidade.

Figura 3 — Avaliacdo da oficina de producao de licor

) Excelente
()Boa

() Regular
() Ruim

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).
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Conforme apresentado na Figura 2, a avaliacdo geral da oficina foi amplamente positiva.
Dos 11 participantes, 63,6% classificou a atividade como excelente, enquanto 36,4% a avaliaram
como boa, ndo sendo registradas avaliacGes nas categorias regular ou ruim. Esses resultados
evidenciam elevado grau de satisfacdo dos participantes com a proposta pedagogica
desenvolvida, indicando que a oficina atendeu as expectativas da comunidade quanto a
organizacao, aos contetidos abordados e a forma de conducéo das atividades.

A elevada aprovacdo da oficina pode ser atribuida a utilizacdo de uma metodologia
fundamentada na experimentacéo e na contextualizacdo dos conteidos de Quimica, aproximando
0s conceitos cientificos da realidade vivenciada pelos estudantes. Ao utilizar a producéo artesanal
de licor, prética ja presente no cotidiano da comunidade quilombola, a oficina favoreceu a
compreensdo dos conteddos por meio de situacdes concretas, tornando o processo de ensino
satisfatorio. Conforme Chassot (2018), o ensino de Quimica torna-se mais efetivo quando os
contetidos deixam de ser apresentados apenas de forma abstrata e passam a ser relacionados aos
fendmenos observados no cotidiano dos estudantes.

No contexto da Educacao Escolar Quilombola, a elevada aceitacdo da oficina também
evidencia a importancia de praticas pedagdgicas que dialoguem com os saberes tradicionais da
comunidade. As Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Escolar Quilombola (Brasil,
2012) orientam que 0 ensino considere os conhecimentos historicamente produzidos pelos povos
quilombolas, fortalecendo sua identidade cultural e promovendo uma educacéo contextualizada.
Nesse sentido, a utilizacdo da producdo artesanal de licor como recurso didatico permitiu integrar
ciéncia, cultura e empreendedorismo, valorizando praticas ja conhecidas pelos participantes e

atribuindo novos significados aos contetdos da Quimica.

Figura 4 — Contribuicdo da oficina para a compreenséo dos contetdos de Quimica

@ A oficina ajudou vocé a compreender
melhor os conteldos de Quimica?

@ () Sim, muito

() Sim, um pouco
@ () Pouco
@ () Nao ajudou

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).

Em relacdo a aprendizagem dos contetdos cientificos, 54,5% dos participantes afirmaram
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que a oficina contribuiu muito para compreender melhor os conteidos de Quimica, enquanto
45,5% responderam que contribuiu um pouco. Nenhum participante afirmou que a oficina
contribuiu pouco ou que ndo auxiliou na aprendizagem.

Os resultados evidenciam o potencial das atividades experimentais para 0 ensino de
Quimica quando contextualizadas a realidade dos estudantes. A producdo artesanal de licor
possibilitou a compreensdo prética de conceitos como solugdes, solubilidade, concentragéo,
extracdo de compostos, pH e formacdo de eésteres, tornando conteudos abstratos mais
significativos e proximos do cotidiano da comunidade.

Segundo Chassot (2018), o ensino de Quimica torna-se mais significativo quando
possibilita ao estudante interpretar os fen6menos presentes em sua realidade, compreendendo a
ciéncia como parte de sua vida cotidiana. Nessa perspectiva, a producdo artesanal de licor
constituiu um recurso pedagogico capaz de estabelecer relacdes entre os contetdos cientificos e
0s conhecimentos tradicionais da comunidade quilombola, tornando o processo de aprendizagem
mais préximo das experiéncias vivenciadas pelos participantes.

Os resultados também corroboram as contribui¢es das metodologias ativas para o ensino
de Ciéncias. Ao manipular os ingredientes, acompanhar as transformacdes fisico-quimicas e
discutir os procedimentos realizados durante a oficina, 0s estudantes assumiram papel
protagonista no processo de constru¢do do conhecimento. Para Freire (1996), a aprendizagem
ocorre de forma mais efetiva quando os educandos participam ativamente do processo educativo
e estabelecem relacBes entre o conhecimento escolar e sua propria realidade, superando praticas
centradas apenas na transmisséo de conteldos.

Outro aspecto relevante refere-se ao fato de que nenhum participante avaliou a
contribuigéo da oficina como insuficiente. Esse resultado demonstra que, independentemente da
intensidade percebida da aprendizagem, todos reconheceram que a atividade favoreceu a

compreensdo dos conteddos de Quimica.
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Figura 5 — Percepcdo sobre a producéo artesanal de licor como oportunidade de geracdo de renda

@ ()Sim
® () Talvez
() Nzo

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).

Os resultados confirmam que a oficina promoveu reflexdes sobre empreendedorismo,
valorizagdo dos recursos naturais e desenvolvimento da economia local. A predominéncia de
respostas afirmativas evidencia que a proposta ampliou a percepcdo dos participantes sobre o
potencial produtivo de seu territdrio, integrando conhecimentos cientificos a aspectos como
producdo, qualidade, precificacdo e comercializacdo do licor artesanal.

De acordo com Oliveira et al. (2019), a producéo artesanal de licores representa uma
alternativa vidvel para pequenos produtores e agricultores familiares, pois possibilita o
aproveitamento de excedentes da producdo agricola, reduz perdas pds-colheita e promove a
agregacdo de valor as frutas regionais. De maneira semelhante, Silva e Souza (2017) destacam
que a fabricacdo de licores artesanais fortalece o empreendedorismo rural e favorece o
desenvolvimento econdmico das comunidades, especialmente quando associada a valorizacéo
dos conhecimentos tradicionais e a utilizacao sustentavel dos recursos locais.

Na comunidade quilombola, o empreendedorismo baseado nos saberes tradicionais
fortalece a autonomia econémica e preserva a identidade cultural. A producdo artesanal de licor,
transmitida entre geracdes, quando articulada ao ensino de Quimica, favorece a compreensao
cientifica dos processos e amplia as possibilidades de inovacao. As respostas "talvez" indicam
que, além do dominio técnico, persistem desafios relacionados ao acesso a recursos financeiros,

mercado consumidor, regularizacdo sanitaria, embalagens e comercializagéo.
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Figura 6 — Avaliacdo da metodologia utilizada durante a oficina

() Excelente
()Boa

() Regular
() Ruim

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).

A elevada aprovacdo da metodologia esta relacionada a utilizacdo de uma proposta
fundamentada na experimentacdo e na contextualizacdo dos conteudos cientificos, permitindo
que os estudantes participassem ativamente de todas as etapas da producdo do licor. Ao
manipular os materiais, realizar os procedimentos experimentais e observar as transformacdes
fisico-quimicas ocorridas durante a oficina, os participantes deixaram de ocupar uma posi¢do
exclusivamente receptiva e passaram a atuar como sujeitos do processo de aprendizagem.
Segundo Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2018), o ensino de Ciéncias torna-se mais
significativo quando organiza situacGes que desafiam os estudantes a interpretar fenébmenos
presentes em seu cotidiano, favorecendo a construcdo do conhecimento por meio da
problematizacédo e da investigagéo.

Outro aspecto que contribuiu para a avaliacdo positiva da metodologia foi a articulacédo
entre teoria e pratica. Os conteudos relacionados as solugbes, concentracdo, solubilidade,
maceracao, controle de pH, func¢des organicas e controle de qualidade deixaram de ser abordados
apenas em nivel conceitual e passaram a ser observados durante a elaboracdo do licor artesanal.
Conforme Carvalho (2018), as atividades experimentais favorecem a aprendizagem quando
ultrapassam a simples execucdo de procedimentos e estimulam a observacdo, a formulacéo de
hipdteses, a interpretacdo dos resultados e a discussdao dos fendémenos cientificos.

A metodologia também possibilitou um ambiente de aprendizagem colaborativa, no qual
0s participantes compartilnaram experiéncias, discutiram procedimentos e solucionaram
coletivamente as dificuldades encontradas durante a oficina. Essa dindmica favoreceu o
desenvolvimento da autonomia, da cooperacéo e do protagonismo dos estudantes. Moran (2018)
destaca que metodologias ativas possibilitam maior envolvimento dos educandos ao coloca-los
como participantes efetivos do processo educativo, estimulando a construgdo coletiva do

conhecimento e tornando a aprendizagem mais significativa.
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Figura 7 — Valorizacdo dos conhecimentos e da cultura quilombola

® () Sim, muito
@ () Sim, um pouco
() Pouco

® () Nao

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2026).

Esse resultado estd em consonéncia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Escolar Quilombola (Brasil, 2012), que orientam a construgdo de préaticas pedagogicas
comprometidas com a valorizacao da historia, da cultura, da memoria coletiva, dos territorios e
dos conhecimentos produzidos pelas comunidades quilombolas. Segundo esse documento, a
escola deve promover processos educativos que respeitem as especificidades socioculturais
dessas populacGes, fortalecendo sua identidade e reconhecendo os saberes tradicionais como
parte integrante do curriculo.

Nessa perspectiva, Munanga (2006) destaca que a valorizacdo das préticas culturais afro-
brasileiras constitui elemento essencial para o fortalecimento da identidade das comunidades
quilombolas, contribuindo para o reconhecimento de sua historia e de seus modos préprios de
produzir conhecimento. Ao incorporar uma pratica tradicional da comunidade ao ensino de
Quimica, a oficina rompeu com uma visdo fragmentada da ciéncia e demonstrou que 0s
conhecimentos cientificos podem complementar, explicar e valorizar préaticas desenvolvidas
historicamente pelos préprios moradores.

Sob a perspectiva do ensino de Ciéncias, essa integracdo entre cultura e conhecimento
cientifico favorece processos de aprendizagem mais significativos. Conforme Delizoicov,
Angotti e Pernambuco (2018), o ensino contextualizado aproxima os conteudos escolares da
realidade dos estudantes, permitindo que os conceitos cientificos sejam compreendidos a partir
de problemas, situacfes e experiéncias presentes em seu cotidiano. Nesse sentido, a produgdo
artesanal de licor constituiu uma situacdo concreta que possibilitou discutir conteddos
relacionados as solucdes, fungdes organicas, controle de qualidade, pH e transformagdes fisico-

quimicas, sem desconsiderar 0s conhecimentos tradicionalmente utilizados pela comunidade.
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Aprendizagens Construidas durante a Oficina

Quando questionados sobre o aprendizado mais importante adquirido durante a oficina,
as respostas permitiram identificar quatro categorias principais: empreendedorismo e geracéo de
renda, aprendizagem dos contetdos de Quimica, compreensdo do processo de producdo e
valorizacdo das matérias-primas regionais.

A categoria mais recorrente relacionou-se as possibilidades de geracdo de renda
proporcionadas pela producao artesanal de licor. Respostas como "Aprender que posso vender™,
"Que eu posso vender o licor” e "Aprendi que a producdo pode ajudar na geragdo de renda"
demonstram que a oficina ampliou a percepc¢éo dos participantes acerca do potencial econémico
da atividade desenvolvida.

Esse resultado encontra respaldo em Oliveira et al. (2019), que destacam a producao
artesanal de licor como alternativa para agregacdo de valor as frutas regionais, reduzindo
desperdicios e criando oportunidades de comercializacdo para pequenos produtores. Da mesma
forma, 0 SEBRAE (2020) ressalta que a agroindustria artesanal representa importante estratégia
para fortalecimento da economia rural, especialmente quando utiliza matérias-primas produzidas
na propria comunidade.

Outra categoria identificada refere-se a aprendizagem dos contetdos cientificos. Alguns
participantes afirmaram ter compreendido melhor a aplicacdo da Quimica no cotidiano, como
evidenciado nas respostas "Aprendi que quimica é boa" e "Aprendi como a Quimica pode ser
aplicada na vida cotidiana”. Essas respostas indicam que a oficina favoreceu a aproximacao
entre 0s conceitos cientificos e situacdes concretas vivenciadas pelos estudantes, permitindo
compreender que fenbmenos quimicos estdo presentes em atividades tradicionalmente
desenvolvidas na comunidade.

Também foram observadas respostas relacionadas a compreensdo do proprio processo
produtivo. Aspectos como a necessidade de medir corretamente os ingredientes e respeitar o
tempo de maceracdo foram frequentemente mencionados pelos participantes. Essas observacoes
demonstram que a oficina possibilitou compreender fatores que influenciam diretamente a
qualidade do licor, como concentracdo das solugdes, controle das proporcdes e tempo adequado
de preparo. Segundo Damodaran, Parkin e Fennema (2018), esses parametros interferem nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto, sendo essenciais para obtencéo de bebidas

estaveis e de qualidade.
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Outra aprendizagem identificada refere-se ao aproveitamento das frutas regionais. Ao
reconhecer que diferentes frutos podem ser utilizados na producdo artesanal de licor, os
participantes passaram a perceber novas possibilidades de utilizacdo dos recursos disponiveis na
comunidade. Estudos realizados por Ferreira et al. (2015), Garcia et al. (2015) e Costa et al.
(2014) demonstram que diversas frutas tropicais apresentam potencial tecnoldgico para
elaboracdo de licores com elevada qualidade fisico-quimica e sensorial, reforcando sua

importancia para a diversificacdo da producao artesanal.

Interesse em Participar de Novas Oficinas

As respostas referentes ao interesse em participar novamente de oficinas semelhantes
demonstraram elevada aceitacdo da proposta pedagdgica. A maioria dos participantes afirmou
que participaria novamente da atividade, justificando o interesse pela oportunidade de ampliar os
conhecimentos adquiridos durante a oficina. Comentarios como "Sim, para aprender mais",
"Sim, porque eu aprendi muito” e "Gostaria que tivesse mais encontros” evidenciam que a
experiéncia despertou motivacdo para a continuidade das atividades educativas.

Além do interesse pela continuidade da aprendizagem, alguns participantes sugeriram o
desenvolvimento de novas experiéncias préaticas, utilizando maior diversidade de frutas e
ampliando o numero de encontros da oficina. Essas sugestdes demonstram que os estudantes
reconheceram o potencial da metodologia empregada e manifestaram interesse em aprofundar os
conhecimentos relacionados tanto a producdo artesanal quanto aos contetdos cientificos

envolvidos no processo.

CONCLUSAO

O presente estudo teve como objetivo desenvolver e analisar uma oficina de producéo
artesanal de licor como estratégia pedagdgica para o ensino de Quimica e para o desenvolvimento
do empreendedorismo entre estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos de uma comunidade
quilombola do municipio de Viana-MA. A partir dos resultados obtidos, verificou-se que a
proposta alcangou seus objetivos ao promover a articulacdo entre os conhecimentos cientificos,
os saberes tradicionais da comunidade e a educacdo empreendedora, demonstrando que praticas

contextualizadas podem contribuir significativamente para uma aprendizagem mais significativa.
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A realizacdo da oficina evidenciou que a utilizacdo da producdo artesanal de licor
favoreceu a compreensdo de diferentes contetudos da Quimica, permitindo que os participantes
relacionassem conceitos como solucdes, solubilidade, concentracdo, maceracéo, controle de pH,
funcbes organicas e controle de qualidade dos alimentos as atividades desenvolvidas durante a
pratica. A experimentacdo possibilitou aproximar os conteldos cientificos da realidade
vivenciada pelos estudantes, tornando o processo de ensino participativo e contextualizado.

Os resultados obtidos por meio dos questionarios demonstraram elevado nivel de
satisfacdo dos participantes com a metodologia utilizada, bem como reconheceram sua
contribuicdo para a aprendizagem dos contetdos cientificos.

Outro aspecto relevante identificado ao longo da pesquisa refere-se a valorizacdo da
cultura quilombola e dos conhecimentos tradicionalmente produzidos pela comunidade. A
utilizacdo de uma pratica cultural ja conhecida pelos participantes fortaleceu o didlogo entre os
saberes populares e o0 conhecimento cientifico, promovendo o reconhecimento das experiéncias
construidas ao longo das gerac@es e reforcando a importancia de uma educagdo comprometida
com a identidade cultural dos estudantes.

A pesquisa também demonstrou que estratégias pedagdgicas fundamentadas na
contextualizacdo e na experimentacdo constituem importantes alternativas para o ensino de
Quimica, especialmente na Educacdo de Jovens e Adultos. Ao utilizar situacBes presentes no
cotidiano da comunidade como ponto de partida para a construcéo dos conhecimentos cientificos,
a oficina favoreceu maior participacdo dos estudantes, estimulou a aprendizagem colaborativa e
ampliou o interesse pelos contedidos abordados.

Embora os resultados tenham sido positivos, reconhece-se que o estudo apresenta
limitacBes relacionadas ao numero de participantes e ao fato de a intervengdo ter sido
desenvolvida em uma Unica comunidade quilombola, o que ndo permite generalizacdes para
outros contextos. Entretanto, essas limita¢cdes ndo comprometem a relevancia dos achados, que
poderdo subsidiar novas investigacOes e inspirar outras praticas pedagogicas voltadas ao ensino
de Quimica em contextos socioculturais diversos.

Conclui-se que a producao artesanal de licor constitui uma estratégia pedagogica viavel,
inovadora e socialmente relevante para o ensino de Quimica, capaz de integrar ciéncia, cultura,
sustentabilidade e empreendedorismo em uma pratica educativa contextualizada e comprometida

com a formacao integral dos estudantes.
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