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RESUMO: As bebidas fermentadas tradicionais como o caxiri, o taruba e a tiborna sdo mais do que alimentos na
cultura Munduruku; representam formas de resisténcia, espiritualidade e identidade coletiva. Esta pesquisa
investigou o significado cultural dessas bebidas na comunidade indigena Munduruku da aldeia Agaizal, situada
no Planalto Santareno, em Santarém (PA). A pesquisa, de abordagem qualitativa, envolveu entrevistas abertas e
participagdo ativa na producéo artesanal das bebidas sob a orientagdo de mestres tradicionais. Os resultados
apontam que essas bebidas sdo utilizadas em rituais, festividades, praticas espirituais e no cotidiano, fortalecendo
lagos intergeracionais e saberes ancestrais. Além disso, analisou-se 0s processos quimicos de fermentacdo
envolvidos em sua produgdo. Concluiu-se que o resgate e valorizacdo dessas praticas constituem formas de
resisténcia cultural frente as transformagdes sociotecnoldgicas contemporaneas.

PALAVRAS-CHAVE: Bebidas fermentadas tradicionais; Cultura Munduruku; Patrimdnio imaterial; Fermentacéo artesanal.

INTRODUCAO

Na rica diversidade cultural da Amazdnia, as praticas alimentares e rituais das comunidades indigenas
revelam saberes milenares profundamente enraizados na relagdo com a natureza. Entre essas tradi¢Oes, as bebidas
fermentadas ocupam lugar de destaque, especialmente entre os Munduruku da aldeia Acaizal, localizada no
municipio de Santarém, no estado do Pard. Dentre as bebidas mais emblematicas estdo o caxiri, a tiborna e o
tarubd — preparacdes que vdo muito além da nutri¢do, sendo expressdes de identidade cultural, espiritualidade e
coletividade.

O caxiri, bebida feita a partir da mandioca, € uma das mais conhecidas e consumidas entre os Munduruku.
O processo de producéao envolve a fermentacdo do liquido extraido da mandioca cozida, muitas vezes misturado
com outras partes da planta. Apds ser ralado e espremido, o tucupi é fervido e, em alguns casos, ado¢ado ou
enriquecido com outros ingredientes naturais. A fermentacdo acontece de forma espontanea, gracas a acéo de
microrganismos presentes no ambiente e nos utensilios tradicionais utilizados na preparacéo.

Outra bebida tradicional € a tiborna, também feita a base de mandioca, mas com uma preparacao distinta.
O termo “tiborna” ¢ utilizado para descrever um tipo de mingau ou bebida espessa, que pode ser consumido em
diferentes estagios da fermentacdo. Embora nao seja exclusivamente alcoodlica, a tiborna pode desenvolver leves
teores alcodlicos dependendo do tempo de fermentacédo e dos ingredientes adicionados.
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Ja o taruba é uma bebida fermentada geralmente feita a partir da mandioca. Seu preparo envolve a
trituracdo e cozimento do ingrediente base, seguido de um periodo de repouso em potes de barro ou cabacas, onde
ocorre a fermentacdo natural. O resultado é uma bebida de sabor forte e marcante, que pode variar em textura e
teor alcodlico conforme a duragdo da fermentag&o.

Em um contexto de crescente valoriza¢do dos saberes indigenas, reconhecer a importancia das bebidas
fermentadas tradicionais é também valorizar a biodiversidade da Amazbdnia e os conhecimentos que dela
emergem. O caxiri, a tiborna e o taruba, na aldeia Acaizal, sdo muito mais do que bebidas: sdo simbolos vivos da
resisténcia e da riqueza cultural dos povos originarios do Brasil.

METODOLOGIA

A pesquisa possui abordagem qualitativa, com base em entrevistas semiestruturadas realizadas com
membros da comunidade, especialmente ancidos e mestres do saber tradicional. Também foi adotada a observacéo
participante durante a producdo das bebidas, o que possibilitou o registro de técnicas, crencas e narrativas. O
estudo ainda dialoga com referenciais da etnociéncia e da educacao intercultural indigena.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As bebidas possuem valor simbolico e espiritual. Segundo relatos dos comunitarios, sdo consideradas
"bebidas de forca" e estdo relacionadas a conexdo com os ancestrais. Elas sdo utilizadas em rituais de cura,
defumacao, reunides e manifestacGes culturais, e sdo vistas como instrumentos de fortalecimento espiritual e
resgate das memorias coletivas. Certas regras e tabus — como abstinéncia sexual antes da preparacao do taruba
— reforgam o carater sagrado dessas praticas.

Tradicdo na Producéo: Ciéncia e Cultura
O Caxiri
Produzido com frutas ou raizes locais como maracuja, gengibre, acai ou muruci, o caxiri € cozido com
acucar e fermentado por cerca de 15 dias. Possui sabor suave e teor alcoélico moderado.

O Taruba
Feito a partir da mandioca, envolve um processo que inclui prensagem, producéo de beiju e fermentacéo
prolongada. Sua preparacdo exige cuidado espiritual e é associada a rituais de prote¢do e fortalecimento. O taruba
apresenta sabor acido e é altamente valorizado pelos comunitarios.

A Tiborna
Mistura de batata-doce e massa de mandioca, a tiborna também envolve a producédo de beiju, seguido da
mistura com o suco da batata-doce. Fermentada naturalmente, € uma bebida tradicionalmente levada a roca e
valorizada como elemento de encontro entre geragoes.

A Dimensdo Quimica da Fermentacao
Do ponto de vista quimico, as trés bebidas passam por fermentacao alcodlica, em que leveduras, principalmente
do género Saccharomyces, transformam carboidratos (amido e agucares) em etanol € COs..

Educacao Comunitéria e Resisténcia Cultural
A retomada das bebidas fermentadas como elementos culturais intensificou-se a partir dos anos 2000, com
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o fortalecimento dos movimentos indigenas do Baixo Tapajos. A escola indigena Wapurum Tip incorporou esses
saberes ao curriculo por meio das disciplinas Notério Saber e Lingua Materna. Ainda assim, ha desafios, como o
distanciamento da juventude em razdo do uso excessivo de tecnologia e a perda gradual do interesse pelos saberes
tradicionais.

Figura 1 — Processos de producéo das bebidas na aldeia Acaizal, e exposicao das bebidas durante os jogos
indigenas no IFPA-Campus Santarém.
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CONCLUSOES

As bebidas fermentadas tradicionais — caxiri, taruba e tiborna — transcendem a fung&o alimentar, sendo veiculos
de memoria, espiritualidade, educacdo e resisténcia. Sua producdo artesanal carrega um conhecimento
intergeracional, e sua valorizagéo é essencial para o fortalecimento da identidade Munduruku. O reconhecimento
desses saberes como patriménio imaterial é urgente frente as transformacdes sociais e culturais em curso.
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