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RESUMO

O presente trabalho centra — se em descrever uma proposta de ensino por projetos, desenvolvida no
curso de quimica Licenciatura, ofertado pela Universidade Federal de Pernambuco — UFPE, Campus
Agreste — CA. A importancia de se trabalhar com ensino por projetos é discutida neste trabalho com
enfoque na interdisciplinaridade para promover uma aprendizagem significativa por parte dos alunos,
pois, em muitos casos, o docente ndo consegue alcangar a compreensdo do seu aluno pelo simples fato
de determinadas metodologias, a expositiva como exemplo, ndo contemplar de forma favoravel a
significacdo do conhecimento para o aluno. Portanto, temos no ensino por projeto um recurso que
pode nos ajudar a alcancar o cotidiano do aluno com temas proximos a sua realidade, rompendo com a
fragmentacdo do ensino e trazendo ao aluno a possibilidade de criar significados da aprendizagem para
sua realidade de vida.

Palavras-chave: Projeto de Ensino, Aprendizagem, Interdisciplinaridade.

INTRODUCAO

O café é uma das principais bebidas consumidas em todo Brasil. Sua presenca no
cotidiano do brasileiro é evidente, logo, o aluno tem contato quase que diario com o café.
Vale ressaltar algumas excecbes por questdes especificas, como o ndo gostar, até relacdes
com a salde, mas mesmo nesses casos 0 contato com o café ocorre, pois aléem de ser uma das
principais bebidas consumidas no Brasil, historicamente e socialmente o café faz parte da
cultura do povo brasileiro (ARRUDA, 2009).

A Associacdo Brasileira da Industria de Café (ABIC) traz como dado de consumo o
equivalente a 4,27 kg de café torrado/habitante, correspondendo a 70 litros por pessoa. Além
do alto consumo, o mercado brasileiro possui uma grande demanda de producéo e exportacéo,

sendo responsavel por 14% da producéo mundial (ABIC, 2018).
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Mas, mediante a tais fatores, o café em seu consumo exacerbado pode se tornar

prejudicial a saude, pois a cafeina em excesso contribui negativamente para o metabolismo do
corpo humano, afetando as dimensdes fisicas e neurologicas (SANTOS, 2013).

Portanto, o café torna-se uma tematica que pode ser abordada para aproximar 0S
conceitos estudados na escola da vida cotidiana do aluno, porque, relaciona a quimica com
sua aplicacdo direta a vida social e o contexto do aluno, fazendo — o tomar decisdes coerentes
diante do conhecimento construido sobre o café, suas propriedades, beneficios e maleficios,
contribuindo para a sua formacéo de vida.

Portanto, o objetivo desta proposta de ensino por projeto € promover a aprendizagem
de conceitos através da Quimica do café, a partir de uma abordagem interdisciplinar,
envolvendo a Historia e a Biologia, levando os alunos a compreender os fatores relacionados

ao uso do café pela sociedade brasileira.

METODOLOGIA

A proposta para o desenvolvimento de um projeto de ensino surgiu na disciplina de
Metodologia do Ensino de Quimica Ill, ofertada no sétimo periodo do curso de Quimica
Licenciatura da Universidade Federal de Pernambuco - UFPE, Campus Agreste - CA.

A proposta dada pela docente da disciplina foi que cada aluno desenvolvesse um
projeto de ensino, focado no ensino médio, para apresentarmos no final da disciplina como
parte da avaliacdo, com o objetivo de vivenciamos a elaboracdo da perspectiva do ensino por
projetos. Portanto, este trabalho centra — se em descrever a proposta do projeto de ensino
desenvolvido como atividade na disciplina acima citada.

Antes da construcdo da proposta foram realizadas leituras e discussfes de textos sobre
0 ensino por projetos na perspectiva de diferentes tedricos como Dewey e Hernandez. Além
disso, fomos apresentados a como devemos proceder para elaborar um projeto de ensino, seus

elementos constituintes e a relagcdo necessaria entre 0s mesmos.

DESENVOLVIMENTO

Como discutido na introducdo deste projeto, o café € uma das principais bebidas do
brasileiro. Sua chegada ao Brasil se deu por volta de 1717 segundo registros histéricos, e sua

cultura, trazida pelo Sargento — mor Francisco de Mello Palheta, que iniciou uma pequena
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plantacdo no estado do Para, expandido posteriormente para 0 Maranh&o e regido Sudeste e
Sul (MISTRO, 2012).
O nome café, segundo o pesquisador cientifico do Instituto Agronémico de Sao Paulo
(IAC - APTA) Jalio Cesar Mistro (2012), vem do arabe “qahwa” que significa vinho. Tal

associacao se deu porque 0s povos antigos relacionavam o café, presente na cultura arabe,

com o vinho, bebida ingerida demasiadamente em tempos antigos. Por conta disto, o café era
conhecido como vinho arabe, e seu uso na cultura arabe se deu por conta de sua descoberta na
regido da Etiopia, que posteriormente foi levado a Arabia.

Souza et al. (2004) discute em uma publicacdo da Embrapa (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria) sobre os diferentes tipos de café, em termos de espécie, e quais 0s
mais comerciaveis em producdo e escala mundial. Segundo pesquisador, o café pertence a
familia Rubiaceae e género Coffea, a qual possui cerca de 90 espécies remanescentes, onde 25
espécies sdo de uso industrial e comercial. Apesar dessas 25 espécies serem exploradas,
apenas quatro destas sdo alvos de ambicbes comerciais, sendo elas a Coffea ardbica
popularmente conhecida como café ardbica, Coffea canéfora conhecido como café robusta, e
em menor escala temos as espécies Coffea liberica e Coffea dewevrei, derivando os cafés
libérica e excelsa.

A maior producdo de café no mundo em termos percentuais é dada pela produgédo do
café arébica, correspondendo a 70% dos setores industriais e comerciais. O cultivo do café
arabica foi originado nas regides das terras altas da Etidpia, antiga regido da Abissinia, e
atualmente ¢ cultivado no continente Americano, Africano e Asiatico, sendo uma “[...] bebida
de qualidade superior, de aroma marcante e sabor adocidado, sendo largamente difundida no
mundo, consumida pura ou em misturas com outras espécies de cafés” (SOUZA et al., 2004,
p.11).

Ja o café robusta, segundo lugar em escala de producdo e comércio mundial, é
originado das nativas florestas baixas da Africa equatorial, localizadas na bacia do rio Congo
e hoje cultivado em alguns paises da Africa Central e Ocidental, no Sudeste da Asia e
América do Sul. A utilizagdo principal do café robusta se d& na fabricacdo de café sollvel,

pois, sua utilizacdo é essencialmente centrada no preparo de misturas junto ao café arébica,

compondo até 30% do produto final da mistura. Tal fator é dado gracas a maior presenca de
solidos do café robusta, solidos esses que sdo solUveis e responsaveis pelo seu maior
rendimento (SOUZA et al., 2004).

Na perspectiva de producdo mundial, de acordo com os dados publicados em marco

deste ano pela Organizacgéo Internacional do Café (OIC), a produ¢do mundial de café no ano
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2017/18 correspondeu a estimativa de 159,66 milhdes de sacas, das quais cerca de 51 milhdes

de sacas foram produzidas pelo Brasil, que lidera o mercado mundial de producgéo cafeeira
com 31,9% da producéo total. Outros paises como Vietna, Coldmbia, Indonésia, Honduras,
Etiopia, India, Uganda, Peru e México também sdo produtores em alto escala, os quais
também contribuiram para o alcance desta estimativa de aproximadamente 160 milhGes de
sacas. Atualmente, o Brasil faz parte da (OIC), instituicdo com sede em Londres formada por
76 paises produtores e consumidores de café, que administra o Acordo Internacional do Café
(AIC), acordo esse que relaciona questbes, projetos e programas referentes ao mercado
internacional (OIC, 2018).

O ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicou em nota que o pais
alcangou cerca US$ 5,2 bilhGes no ano de 2017, sendo o café o quinto produto na pauta de
exportacdo. Os estados destaques na producdo do café, no pais sdo Minas Gerais, Sdo Paulo,
Espirito Santo, Bahia, Ronddnia, Parana, Rio de Janeiro, Goias, Mato Grosso, Amazonas e
Pard, distribuidos entre mini e pequenos produtores, correspondendo a um total de 300 mil
produtores que ocupam uma area de dois milhdes de hectares em territorio nacional
(BRASIL, 2018).

A producdo da espécie do café ardbica se concentra nos estados de Minas Gerais
(maior produtor), Sdo Paulo, Espirito Santo e Bahia, sendo os responséaveis por 85% da
producdo nacional da espécie, de acordo com a Conab (Companhia Nacional de
Abastecimento) (BRASIL, 2018).

Diante do toda essa discussao, fica evidente em termos de economia, que o café é
extremamente importante para o pais. Mas, 0 Sseu consumo gera muitos debates e
questionamentos, com relacdo aos seus efeitos no organismo humano. Arruda et al. (2009)
traz uma série de indagacdes referente aos beneficios e maleficios do uso do café. A autora
cita que pesquisas atuais trazem o café como uma bebida energética, que torna o cérebro mais
ativo, diminuindo a incidéncia de apatia e depressdo, sendo um estimulante para a memoria e
concentracdo, mas tais beneficios sdo ativos a quantidade de no maximo quatro xicaras de
café por dia (ARRUDA, 2009). Tal abordagem sobre os efeitos do café no organismo humano

é dada a0 composto mais evidente em sua composicdo, a CAFEINA.

A cafeina ¢ um composto quimico presente em diversas bebidas como café, cacau, cha
verde, erva mate, guarand, refrigerantes (em especial a coca cola), energéticos, chocolates e
até em medicamentos. Amplamente consumido, o composto apresenta como féormula quimica
CgH10N4O,, participante do grupo alcaloide das xantinas e nomeado quimicamente como

1,3,7-trimetilxantina (SILVA et al., 2018).
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De acordo com Santos (2013), apesar da famosa funcao da cafeina de manter acordado

e atento o individuo que a ingere, a mesma possui outras fungdes ndo tdo populares que se
desencadeiam ao longo do tempo, sem efeito imediato, resultando tanto em beneficios como
maléficos. De acordo com o mesmo autor citado acima, os efeitos fisiologicos da cafeina no
organismo humano ¢ objetivo de diversos estudos em vdrias partes do mundo, mas a funcao
mais conhecida ¢ sua ativagdo e estimulo ao sistema nervoso central (SNC). Como ja
comentando, a cafeina ¢ participante do grupo alcaloide. Componentes deste grupo
apresentam um grande estimulo ao SNC, e a cafeina apresenta um estimulo de forma forte e
acentuada, sendo até considerada uma droga pelo seu efeito dependente gerado.

A principal atuagdo da cafeina no SNC ¢ bloquear o efeito de adenosina, substancia
responsdvel por diminuir as descargas nervosas espontaneas, impedindo a acdo de
neurotransmissores, que levam ao sono (SANTOS, 2013). A a¢do inibidora do café age nos
receptores de adenosina, mas ndo somente neles € sim, em outras zonas do nosso organismo,
levando — nos a um alto grau de adrenalina. Este fator explica o fato da aceleragdo dos
batimentos cardiacos e a contracdo muscular porque “a pressdo sanguinea aumenta ou diminui
devido a contragdo ou dilatagdo dos vasos ¢ artérias, mas esses outros sintomas sao
normalmente efeitos colaterais” (SANTOS, 2013, p. 17). Abaixo segue a estrutura da cafeina

mais sua a¢ao com a adenosina:

Figura 1- Estrutura da cafeina (esquerda) e da adenosina (direita)
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Fonte: Blog Eu amo Café.

Santos (2013) também discute a relacdo da semelhanca estrutural da cafeina com a
teofilina e seu uso no tratamento asmatico. A Unica diferenga estrutural entre ambos os
compostos estd no grupo metil, presente na estrutura da cafeina, no lugar do hidrogénio na
estrutura da teofilina, como ¢ possivel vé pela representacdo da estrutura abaixo. Mas mesmo

diante de tal semelhanga estrutural, devido ao efeito estimulante da cafeina ao SNC, o

emprego da mesma no tratamento ¢ pouco usual. Devido a isto, a teofilina ¢ mais usual e

empregada, agindo como bronco dilatador e relaxante do tecido bronquico (SANTOS, 2013).
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Figura 2 — Estrutura da Teofilina
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Fonte: Wikipédia
Outro fator a destacar, é o aproveitamento do café para os outros setores, além do
consumo. Duran et al. (2016) afirma que o processamento pos colheita do café gera um
quantitativo consideravel de residuos, sendo esses residuos direcionados ao reaproveitado, ja

que 50% dos frutos de café ndo sao utilizados e podem representar

um risco maior para 0 meio ambiente, jA que a polpa resultante deste processo
contém taninos,cafeina e polifendis, e a 4gua de lavagem (para a remogdo da
mucilagem) esta carregada de matéria organica, representando uma alta demanda de
oxigénio, que pode ameacar a vida aquética no caso de ser despejada diretamente
nos rios. Além disso, o alto teor de agucares, proteinas e minerais criam um meio
propicio para o crescimento de micro-organismos, que contribuem para o problema
ambiental. (DURAN et.al, 2016, p.123)

A figura abaixo traz um esquema informativo, onde, nos mostra quais setores da industria

trabalham com os subprodutos gerados a partir dos residuos de café:

Figura 3 — Esquema de distribuicdo do reaproveitamento dos residuos do fruto café.
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Fonte: Duran et al.

Portanto, a partir desta abordagem e discussao, o estudo do café e sua aplicagdo na

vida dos alunos é de grande importancia, levando os alunos a partir do conhecimento, a uma

maior criticidade nas tomadas de decisdes, como também a uma reflexdo mais profunda
guanto ao assunto abordado. Mas, como discutir um assunto tdo importante, mas a0 mesmo
tempo tdo complexo, com os alunos de ensino médio? Temos como resposta o auxilio do

Ensino por Projetos como abordagem metodologica e pedagogica, a fim de relacionar a
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interdisciplinaridade do tema central, com a aplicabilidade cotidiana e atual do assunto

abordado.

Filho, Nufiez e Ramalho (2004) asseguram que 0 ensino por projetos é uma proposta
pedagdgica que visa relacionar a interdisciplinaridade ou disciplinaridade, com objetivo de se
promover situagdes problematizadoras que se enquadram no perfil e contexto de vida do
aluno, proporcionando questionamentos e reflexdes e, promovendo uma aprendizagem efetiva
e significativa.

Partindo desta tonica, temos no projeto de ensino a viabilizacdo da autonomia
mediante a descentralizacdo do saber e maior participa¢do ativa do aluno nos processos que
incorporam o projeto, desde a selecdo da tematica até a efetivagdo de sua conclusdo, pois “[...]
tratar do conteudo de ensino de forma contextualizada significa aproveitar ao maximo as
relacdes existentes entre os conteidos e o contexto pessoal ou social do aluno” (FILHO;
NUNEZ; RAMANHO, 2004, p.270), ou seja, por meio do ensino por projetos é possivel
aproximar o contetdo a realidade do aluno, fazendo que o mesmo tenha mais interesse e
curiosidade, onde, através destes fatores busque o conhecimento fazendo relacdes com sua
realidade, sendo o protagonista de sua formacdo. O papel do professor tambem é
ressignificado na perspectiva do ensino por projetos, porque sua agdo mediadora sera uma das
formas de se colocar no processo de construcéo e reconstrucdo dos saberes.

A interdisciplinaridade é outra caracteristica do ensino por projetos. Como discutido
anteriormente, os fatores que relacionam o café, seu uso e intervencao na sociedade brasileira,
vao além dos fenbmenos quimicos e bioguimicos, sendo também sociais, histéricos e
econdmicos. A abordagem metodoldgica tratada neste texto defende a desconstrugdo da
fragmentacdo do ensino, porque no contexto real de vida, o aluno encontrara um conjunto
complexo de informacBes que envolvem a relacdo das ciéncias e ndo, a quimica, historia,
biologia ou sociologia de maneira isolada e compactada, por isso temos que “o trabalho com
projetos vai além da “interdisciplinaridade”; na verdade, é um trabalho global, em que os
saberes sd0 construidos e sistematizados [...]” (FILHO; NUNEZ; RAMALHO, 2004, p. 272).

Além da proposta central do projeto de ensino discutida acima, outros objetivos

podem ser vinculados com a proposta metodoldgica, como por exemplo, o desenvolvimento

de habilidades como o ato de pesquisar, a criticidade, leitura, posicionamento diante de
situacOes problemas, tomada de deciséo, participacdo em grupo, entre outras habilidades que
0 projeto de ensino desenvolve, além da constru¢do do conhecimento valido e aplicado para a
vida (FILHO; NUNEZ; RAMALHO, 2004).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente projeto de ensino se centra na cafeina, composto presente no café. A
proposta pode ser desenvolvida num periodo de mais ou menos um més e meio, podendo ser
prorrogado, esta divide - se em: Introducdo ao contexto histdrico do café e sua producdo no
Brasil por meio de pesquisas, aula no laboratério de quimica para realizagdo da pratica do
isolamento da cafeina e calculo de sua concentragao nos compostos estudados, aula sobre a
acdo da cafeina no corpo humano e por fim, apresentacdo dos dados extraidos da aula pratica
e sua relagcdo com a acdo do teor de cafeina (seus beneficios e maleficios) no corpo humano. A
carga horéria ¢ de aproximadamente 08 Horas/Aulas, incluindo as aulas em laboratorio.

O inicio do projeto se dara com uma roda de discussdo dos professores das disciplinas
Histéria, Quimica e Biologia com os alunos da turma a fim de responder ao seguinte
questionamento? Quais as relagoes do café com as disciplinas de Historia, Quimica e
Biologia? A partir deste questionamento os alunos responderdo a tal indaga¢do relacionando
com suas experiéncias e vivéncias do dia a dia. Apos o didlogo introdutorio, os professores
podem relacionar o tema com as trés disciplinas a partir da seguinte pergunta: Qual o
impacto que o consumo do café causa na esfera social, econdomica, cultural e fisica? Este
primeiro momento tera total participacao dos alunos ao se colocarem diante das indagagoes.
Este momento computard a primeira aula do projeto (50 minutos).

Em seguida serd solicitado aos alunos a realizagdo de uma pesquisa sobre aspectos
histéricos da producdo de café no Brasil para posterior discussdo em sala de aula, esta
atividade pode ser desenvolvida no laboratorio de informatica da escola. E importante
destacar que os alunos sejam orientados a como realizar a pesquisa e os cuidados na escolha
de sites confiaveis.

Na segunda aula (50 minutos), propde — se a realizagdo de uma acao interdisciplinar
com o professor de historia, que trard uma discussao sobre a historia do café no Brasil, assim
como seu impacto socioecondmico no atual contexto brasileiro. Na terceira aula (50 minutos)

pode-se realizar uma discussao sobre os diferentes tipos de café, dando destaque a cafeina e

relacionando a presenca desta substancia em outros produtos como a coca — cola e o cha
preto. Logo apds, pode-se realizar um debate com a seguinte inquietagdo: Quais desses
produtos possuem maior teor de cafeina? A partir desta inquietacdo, busca-se estimular a

curiosidade sobre o percentual de cafeina presente no café e em cada amostra apresentada.
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Na quarta aula (50 minutos) os alunos irdo ao laboratério de quimica para realizar a

extracdo da cafeina de amostras de caf€, coca — cola e cha preto, durante a aula eles deverao
anotar todos os dados extraidos da pratica, a fim de apresentar suas consideragdes apos a
atividade, durante esta etapa podem ser discutidos conceitos como misturas, processo de
separagdo das misturas, solubilidade e propriedades organolépticas.

Na quinta aula (50 minutos), os alunos discutiriam sobre o reaproveitamento dos
frutos do café a partir dos residuos gerados pds-colheitas, € como o mercado industrial trata
esses residuos, partindo da leitura do artigo Café: Aspectos Gerais e seu Aproveitamento
para além da Bebida, da Revista Quimica Virtual publicada no Ano/2016, sobre autoria de
Duran, Tsukui, Santos, Martinez, Bizzo ¢ Rezende, pesquisadores do Instituo de Quimica da
Universidade Federal do Rio de Janeiro. A discussao se centrara nas paginas 122 a 128 do
artigo.

Na sexta aula do projeto (50 minutos), a proposta é se trabalhar junto ao professor de
Biologia a acdo da cafeina no corpo humano, mas o professor apenas trabalharia sua acéo,
sem se posicionar com relacdo ao seu beneficio ou maleficio, pois, tal parte deveria ser
trabalhada pelos alunos mais adiante. Na sétima aula (50 minutos), os alunos se reuniriam a
fim de discutirem todo o conhecimento construido, com o propdsito de iniciar a elaboragdo da
apresentacdo dos dados e respostas as indagacoes: Quais os beneficios e maleficios do café?
Qual teor maximo de cafeina é benéfico ao organismo humano? Qual é o impacto social
gerado com relacdo ao uso cultural e econdmico do café? E qual a importancia
econdmica e ambiental do seu reaproveitamento?

Na conclusao do projeto, os alunos apresentariam as respostas a essas indagacoes,
relacionando com os dados da sintese da cafeina, somado aos conhecimentos construidos nas
aulas da primeira, segunda, terceira e quarta semana. As apresentagdes ocorreriam em duas

aulas (100 minutos) da quinta semana do projeto.

CONSIDERACOES FINAIS

O principal resultado esperado deste projeto de ensino é a promocéao de conhecimento

significativo e pratico para a vida dos discentes, promovendo mudancas na sua realidade
cotidiana, resultando consequentemente em melhores tomadas de decisdes e criticidade ao
trata do assunto abordado.

Como resultados secundarios, espera — se que o aluno desenvolva maior autonomia no

seu processo formativo, como ja discutido, através do ensino por participagdo, colaboracao e
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atividade (no sentido mais puro da palavra). A habilidade de pesquisa, leitura e selecdo
criteriosa de informacdo sistematizada também é um dos resultados esperados deste projeto,
além do desenvolvimento da participacdo em grupo, expressao e comunicacdo em publico, ja
que um dos meios avaliativos é por meio da contribuicdo do aluno ao se colocar diante das
discussOes dos textos e inquietagcdes em sala.

Por fim, esperamos que este projeto auxilie na desfragmentacdo do ensino, na
colaboracdo dos professores das disciplinas participantes do projeto, como também na
construcdo efetiva do conhecimento entre professores (mediador) e alunos (protagonista da

sua formagé&o).
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