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Querido docente, pensando em promover a
diversificacdo no ensino de Quimica, essa
sequéncia didatica (SD) concentra a tematica
café, pois possui grande relevancia a ser
discutida com os alunos da educacao basica
na disciplina de Quimica.

Nessa SD ha sugestdes de textos, atividades
experimentais e videos que envolvem
conceitos quimicos e de outras disciplinas.
Em resumo, esse material é o resultado de
um estudo realizado pela professora de
Quimica, Jéssica Campos Silva, com
estudantes dos cursos técnicos integrados ao
ensino médio e Licenciatura em Quimica, no
Instituto Federal de Goids - campus
ltumbiara.

Esta SD é fruto da dissertacdo O CAFE
COMO TEMA GERADOR PARA O ENSINO
DE QUIMICA: DO LIVRO DIDATICO AO
DESENVOLVIMENTO DE UMA SEQUENCIA
DIDATICA, defendida em fevereiro/2024.



Esta sequéncia didatica foi elaborada a partir
da pesquisa realizada durante o Mestrado
Profissional, no PPGECM/UFU, apds analisar a
tematica café nos livros didaticos de Ciéncias
aprovados no PNLD de 2021, com o
propdsito de compartilhar saberes docentes,
acerca do ensino de Quimica, trazendo
atividades planejadas a partir da utilizacao de
um tema do cotidiano.

Zabala, diz que a sequéncia didatica é “um
conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realizacao
de certos objetivos educacionais, que tém um
principio e um fim conhecidos tanto pelos
professores como pelos alunos.”

Momento de despertar Atividade de pesquisa ou
a curiosidade do aluno pratica para aprofundamento
sobre o tema do conteudo
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expositivo verificagcao do
do conteudo aprendizado

Fonte: Zabala (1998).




As atividades aqui apresentadas estdo
organizadas em quatro momentos,
abordando a histéria do café e a sua
relacdo com questdes étnico-raciais e
histéria afro-brasileira, as relacdes com
outras  disciplinas (como  Geografia,
Biologia e Matematica), a abordagem de
conceitos quimicos relacionados ao café e
uma atividade pratica.

Espero que este produto educacional
contendo a sequéncia didatica, os
objetivos e as atividades, possibilite que
outras professoras e professores de
Quimica desenvolvam estratégias
metodoldgicas sobre a temdtica do café
em suas aulas, adequando-as as suas

necessidades e a realidade de suas salas
de aulas.




1° MOMENTO

Devera ser principiado o conhecimento da
Histéria do Café no mundo e no ensino com
a promulgacao da Lei 10.639 de 2003, de
acordo com a abordagem das relacdes
étnico-raciais.

2° MOMENTO

Partindo de andlises que envolvem a
Contextualizacao, Tecnologias e a
Interdisciplinaridade, devera ser trabalhado
temas do Ensino de Quimica, como
introducao, funcdes e reacdes organicas
com outras disciplinas: Geografia (regides
de cultivo, condicdes de plantio); Biologia
(botanica, morfologia da planta, tipo de
grao); Histdria, (ciclo do café no Brasil,
Cultura Afro-Brasileira); e Matematica
(cdlculos para o processo de plantio, de
torrefacdao e moagem).



3° MOMENTO

Com base nos conceitos quimicos
abordados no cotidiano, a fim de despertar
nos estudantes o interesse pelo tema
gerador, devera ser apresentado e
discutido produtos de pesquisas com essa
tematica, exemplo: o café como produto
nutracéutico para pesquisas na area da
medicina Xx processo quimico do café
(diferenca das reacdes cafeina x adenosina)
e finalizar com andlise de cafés produzidos
em Minas Gerais e Sao Paulo, ou seja,
verificar os ingredientes presentes e as
quantidades nutricionais na rotulagem.

4° MOMENTO

Em consonancia com as pesquisas
cientificas dessa tematica, deverda ser
proposto uma atividade pratica sobre:
analise sensorial x dois tipos de preparo do
café (bebida): coccao e percolacao.



As propostas descritas nos quatro
momentos pedagdgicos, sao etapas
relacionadas com o cotidiano do estudante
e possui relacao com outras disciplinas da
grade curricular do novo ensino médio.
Dessa forma, apresentando diferentes
situacdes e contevdos que podem ser
trabalhados em sala de aula, a referida SD
sintetizada, encontra-se discriminada a
partir da pagina dez.

PNLD

Programa Nacional do Livro e
do Material Didatico

Guia Digital - PNLD

Guia Digital do Plano Nacional do Livro e do Material
Didatico (PNLD)



1° MOMENTO

Considerando a possibilidade de
experimentacao e a busca por relacodes
com o cotidiano, o tema gerador escolhido
(café) é possivel de ser explorado, pois
representa um produto, que
historicamente, se faz presente no dia a dia
da populacao brasileira. Seguindo esse
contexto, o(a) professor(a) poderad
apresentar brevemente uma pequena
introducao sobre a histdéria e importancia
do café no mundo.

Lembre-se de dialogar com  seus
estudantes, fazendo perguntas sobre a
tematica, se conhecem a histdria, se
gostam da bebida, etc.

A ideia é buscar aproximacdes entre a histdria
do café e suas relacdes com a histdria e
cultura afro-brasileira, cumprindo a
legislagdo brasileira: %
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/

2003/110.639.htm



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.639.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.639.htm

Por exemplo, muitos sabem que o café veio
da Etidpia, no continente africano e que a
Europa foi responsavel em difundir o
consumo da bebida. Mas, o que poucos
sabem é que um pastor de cabras africano
(com a ajudinha de um monge) foi o grande
responsavel em descobrir o fruto para
uso/consumo.

Caso vocé nao conheca a histéria do café,
sugiro a leitura do artigo Elaboracdao de
uma __sequéncia didatica no ensino de
Quimica estruturada em uma metodologia
ativa com tema gerador: o café, e o video
A histéria do café e sua chegada no Brasil -
fontes de histédria.

E, caso queira compreender algumas
aproximacoes com as relacdes étnico-
raciais, sugiro a leitura dos artigos: A
Quimica do café e a lei 10.639/03: uma
atividade pratica de extracdao da cafeina a
partir de produtos naturais e, Educacao em
Ciéncias na_Escola Democrdtica e as
Relacdes Etnico-Raciais



https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/7253/6634/109080
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/7253/6634/109080
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/7253/6634/109080
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/7253/6634/109080
https://youtu.be/wXpdFNe4Ejw?si=i91iYdmeoRltcIJG
https://youtu.be/wXpdFNe4Ejw?si=i91iYdmeoRltcIJG
https://abpnrevista.org.br/site/article/view/410/364
https://abpnrevista.org.br/site/article/view/410/364
https://abpnrevista.org.br/site/article/view/410/364
https://abpnrevista.org.br/site/article/view/410/364
https://periodicos.ufmg.br/index.php/rbpec/article/view/13139/11886
https://periodicos.ufmg.br/index.php/rbpec/article/view/13139/11886
https://periodicos.ufmg.br/index.php/rbpec/article/view/13139/11886

ATIVIDADE O]

Em contextualizacdo com o primeiro
momento, o/a  professor/a  podera
apresentar as etapas do café e os alunos
deverao realizar em seu caderno um
fluxograma / linha do tempo da histéria do

cafe.

Linha do tempo do Cafe - ABIC - Associacao Brasileira da
Industria de Cafe

O café, utilizado como alimento cru, comeca a ser cultivado em grande
guantidade no Yémen. Tribos da Etiopia consomem a fruta macerada,
misturada com banha, como alimento. Descobre-se a infusdo de cafe. A...

Sugestao de fluxograma para as etapas do café:
https://www.abic.com.br/tudo-de-cafe/linha-do-tempo-do-cafe/



Foto 01 - Aplicacdo da SD - SECITEC.
Fonte: autora (2023).



2° MOMENTO

O(a) professor(a) poderd apresentar
brevemente temas que podem ser
trabalhados em parceria com outras
disciplinas, como por exemplo, detalhar a
composicao centesimal (porcentagem em
massa) dos componentes quimicos do
café, em especial, a cafeina.

Vocé pode comecar a aula explicando
que o café é o segundo produto mais
importante para a economia mundial e a
segunda bebida mais consumida, atras
apenas da dgua. Na sequéncia, pode
perguntar aos estudantes sobre o habito
de consumo de suas familias e perguntar
se eles/as conhecem as etapas do
cultivo do café, suas relacdes com clima,
tipo de solo... até a chegada as
residéncias.



A figura a seguir apresenta, de forma
resumida, todo o processo produtivo, da
fazenda até a xicara. Todas essas fases
exigem cuidado para que o produto final
chegue com a qualidade desejada, de
forma que atenda as expectativas dos
mais variados paladares.

DA FAZENDA A XICARA

Vocé pode clicar na figura para
ter acesso a versao ampliada.

No site https://www.3coracoes.com.br/do-grao-
a-xicara/ vocé pode encontrar explicacdes
detalhadas que podem te ajudar nesta aula.


https://www.mexidodeideias.com.br/wp-content/uploads/2013/08/infografico-2-da-fazenda-a-xicara.jpg

ATIVIDADE 02

O café é uma bebida que apresenta muitos
sabores e aromas e sua qualidade possui
sete tipos de classificacdes. Nesta atividade
o(a) professor(a) podera apresentar cada
uma dessas etapas e relacionda-las com uma
planta de café exibindo as principais
estruturas: raiz, ramo (caule) ortotrépico,
ramo plagiotrépico (produtivo), folhas,
flores e frutos (drupa).

Na préoxima pagina, hda sugestao de uma
imagem que pode ser vutilizada para as
explicacdes. Neste momento, é possivel
resgatar os conhecimentos bioldgicos dos
estudantes e associa-los na interpretacao e
discussao.



SEQUENCIA DIDATICA

Gema cabega-de- Gemas seriadas

série \
s ' Ramo plagiotrépico (primério)
Ramo plagiotropico originado de uma gema
(secundario) originado ' cabeca-de-séne

de uma gema seriada



https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/3988570/mod_resource/content/1/4a-Morfologia-%20Metabolismo%20CN-Poda-17.pdf

Para auxilio na atividade 2, o desenho
esquematico demonstrado na figura da
pagina anterior sera de suma importancia
para as classificacdes existentes da planta
de café. Os/As estudantes, com registros
no caderno, deverao sinalizar as etapas da
raiz em interdisciplinaridade com ovutras
disciplinas, por exemplo, na biologia ele
consegue visualizar: raiz do tipo pivotante,
ramos  ortotrépico e  plagiotrépico
(produtivo), folhas opostas e coriaceas,
flores hermafroditas, frutos do tipo drupa
no estddio de colheita (cereja), na
geografia ele consegue pesquisar o tipo de
solo que admite essa planta, etc. Vocé,
professor(a) pode buscar outras
interpretacdes e associagcdes para ampliar a
analise.




3° MOMENTO

O(a) professor(a) podera apresentar
brevemente temas para pesquisas para
os/as estudantes. Exemplo: o café como
produto nutracéutico para pesquisas na
area da medicina x processo quimico do
café (diferenca das reacdes cafeina x
adenosina), ou seja, mostrar como a acao
da cafeina no organismo estd relacionada
ao fato de sua caracteristica/estrutura
quimica ser semelhante a adenosina
(substancia responsdvel por diminuir as
descargas nervosas espontaneas, o que
pode induzir ao sono devido a lenta
liberacao de outros neurotransmissores).
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Sugestdo de leitura: Beneficios do café na
saude: mito ou realidade?


https://doi.org/10.1590/S0100-40422009000800031
https://doi.org/10.1590/S0100-40422009000800031
https://doi.org/10.1590/S0100-40422009000800031
https://doi.org/10.1590/S0100-40422009000800031
https://doi.org/10.1590/S0100-40422009000800031

ATIVIDADE 03

O composto mais conhecido do café é a
cafeina. Por isso, neste terceiro momento
o(a) professor(a) podera explicar as
quantidades, produtos, forma pura isolada,
a nomenclatura oficial da cafeina e outros
exemplos e discussdes que podem ser
relacionados ao café.

Os/As os estudantes deverdao verificar os
ingredientes presentes e as quantidades
nutricionais na rotulagem em cafés
comercializados no Brasil, exemplo: café
produzido em Minas Gerais x café
produzido em S3ao Paulo.
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4° MOMENTO

Andlise sensorial €& o procedimento
cientifico usado para medir, analisar,
interpretar reacdes das caracteristica
organolépticas dos alimentos e dos
materiais: como sao percebidas pelos
drgaos da visao, audicao, olfato, tato e
gustacdao. A andlise sensorial foi definida
como disciplina cientifica em 1975 pelo
instituto IFT (Institute of Food Science and
Technology).




Partindo desse contexto, o(a) professor(a)
poderd encerrar o quarto momento da SD
com uma proposta de atividade de analise
sensorial com duas marcas diferentes de
café (aquelas exploradas no terceiro
momento, quando analisamos os roétulos).
Nesta atividade, os/as estudantes deverao
analisar e informar quais das amostras
possui uma  caracteristica especifica
definida, a partir das extracdes de café
(percolacao e coccao) com o teste de
comparacao pareada.

;

Foto 2 - Aplicacao da SD - SECITEC.
Fonte: autora (2023).



Teste de diferenca
Comparacao pareada

O objetivo do teste é identificar se uma
amostra apresenta certo atributo sensorial
em maior intensidade que a outra amostra.
Por exemplo: verificar qual amostra € mais
doce ou mais acida, mais aromatica ou mais
amarga, mais salgada, etc.

Este teste é direcional, porque chama a
atenciao do(a) julgador(a) para um
determinado atributo sensorial (docura,
acidez, salgado etc.), por isso a conclusao
sobre a diferenca serd apenas para aquele
atributo especifico que foi solicitado.

Na préxima pagina sao apresentadas duas
fotos da realizacao do quarto momento na

SECITEC 2023 no IFG - campus ltumbiara /
Goias.



OFICINA

O TEMA ¢ :
INTERDISCJPLINAR’?EE

1DE

NO '
CE;;lHG DE QUIMICA Em
AS CIENCIAS DA NATUREZA

Foto 3 - Apreséntaéo dos cafés analisados - SECITEC.
Fonte: autora (2023).

Foto 4 - Realizacdo do Teste - SECITEC.
Fonte: autora (2023).



ATIVIDADE 04

Em consonancia com as pesquisas
cientificas dessa tematica, o(a) professor(a)
podera preparar com a turma duas
amostras de café por dois métodos: coccao
e percolacao. Na sequéncia, a turma realiza
a anadlise sensorial das duas marcas e dos
dois processos, pelo teste de Comparacao
Pareada. Como ja explicado, esse teste
avalia um determinado atributo sensorial
(docura, acidez, etc.), ou seja, consiste na
apresentacdao de duas amostras e o(a)
provador(a) (estudante) deverd dizer qual
das duas tem maior intensidade de uma
caracteristica bem definida.

Na proxima pdagina sao apresentadas
imagens e as referéncias de como
realizar a extracao e o teste.



Formas de Extracdao do café:

Percolacao: método bastante conhecido,
onde a dgua quente é despejada sobre o café
moido em um filtro de papel ou pano,
permitindo que a gravidade faca a agua passar
pelo café e filtrando o liquido resultante

Coccao: o café moido é misturado com agua
em uma chaleira e levado a fervura. Apds a
fervura, o café é deixado em repouso antes de
servir ou pode ser filtrado, como na percolacao.



SEQUENCIA DIDATICA

Teste de comparacao pareada

Avalie as duas amostras codificadas e assinale a amostra mais amarga.

Amostras Assinale a mais amarga

435 [ ]
670 [ ]
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Espero que essa Sequéncia Didatica possa
contribuir com suas aulas e despertar o
interesse dos/das estudantes com temas
do cotidiano.

Caso se interesse por conhecer mais
sobre a dissertacao que analisa esta SD,
com todas as referéncias, anadlises e
discussdes, consulte o repositério da
biblioteca digital da UFU
(https://repositorio.ufu.br/) a
dissertaciao: O CAFE COMO TEMA
GERADOR PARA O ENSINO DE QUIMICA:
DO LIVRO DIDATICO AO
DESENVOLVIMENTO DE UMA SEQUENCIA
DIDATICA.




