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A Aldeia Jaguapiru possui uma populagdo de 17 mil indigenas das etnias Guarani Nhandeva,
Kaiowa, Terena e Mesti¢os, que vivem dentro de uma 4area de 3600 ha. Devido a falta de alimentos
a Escola Municipal Tengatui Marangatu deu inicio a um projeto intitulado “Rog¢a Organica”, que
dentro de um sistema de consorciado/policultivo de producdo Agroecoldgica busca além de
fornecer a producdo para a merenda escolar e organizar um banco de sementes, também fornecer
produtos para a comunidade e objetiva resgatar praticas de cultivo tradicional enriquecendo o
ensino-aprendizagem dos alunos. Diversos sdo os alimentos produzidos como por exemplo
variedades de mandioca ¢ de milho, circuma, hortali¢as, arroz, amendoim, entre outros. Na
disciplina de Analise de Alimentos, do Curso de Engenharia de Aquicultura, foram utilizadas
amostras de alimentos da Roga Organica para trabalhar com os alunos assuntos relacionados a
bromatologia. A disciplina € tedrico-pratica, assim, no laboratorio foi possivel realizar as analises
praticas, utilizando também estas amostras. Inicialmente os alimentos foram detalhados e feita uma
descricdo de onde foram produzidos e um breve relato da Aldeia e da Escola Estadual Tengatui,
apresentando o Projeto de produgdo de alimentos e um pouco da cultura indigena. Em seguida
realizou-se a amostragem de laboratério, com moagem grossa e fina, utilizando moedor tipo
martelo e também triturador tipo mixer, andlise de pré-secagem, utilizando estufa de ventilagdo
forcada, secagem definitiva, utilizando estufa calibrada em 110 graus Celsius por 20h, matéria
mineral, utilizando mufla a 550 graus Celsius, extrato etéreo, utilizando Soxlet, proteina bruta, por
meio de determinagdo de nitrogénio e conversdo para proteina bruta, fibra em detergente neutro
utilizando método Van Soest e energia bruta em calorimetro. Nos resultados, destaca-se a circuma
que ¢ um ingrediente que pode ser utilizado como aditivo nas ragdes, como fonte alternativa aos
corantes e principalmente como bioativo imunoldgico em peixes, melhorando a saude dos animais.
Para a circuma foram encontrados valores de 68,89% de umidade, 10,38% de matéria mineral, 11%
de proteina bruta, 15,64% de extrato etéreo, 38,80% de FDN, 31,91% de FDA. O milho preto
(crioulo) apresentou valores de 13,21% de umidade, 6,60% de matéria mineral, e por uma possivel
contamina¢cdo na amostra devido ao manuseio no laboratorio durante as fases da obtencdo dos
valores de proteina bruta, este valor ficou fora do padrao de 8,5 a 9% de PB, sendo que apresentou
3,02% de proteina bruta, 50,87% de FDN e 51,79% de FDA. O estudo destes alimentos
provenientes de um Projeto de uma Escola Publica da Aldeia Jaguapiru trard outros resultados
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muito além de dados técnicos-cientificos, pois favoreceu reflexdes para além dos muros da
Universidade, possibilitou certa proximidade entre diferentes povos, diferentes universos, diferentes
culturas, fato que contribui para a formagdo de profissionais mais humanos, respeitosos,
protagonistas e pro ativos.



