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CONCEITOS A EXPLORAR

Sociabilidade e interacdo; identidade social.
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Etnografia.

P Expansdo maritima, colonialismo e imperialismo.
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i Globadlizacdo.
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Substancias.

uimica

Misturas.

COMPETENCIAS A DESENVOLVER

nfropo|og ia ! Proc{uzir novos disc~ursos sobre~os difeljentes realidades sociais, a
. partir de observacées e reflexdes realizadas (percebendo a
I etnografia como um recurso metodoldgico de registro e andlise).
Construir instrumentos para uma melhor compreenséo da vida
cotidiana, ampliando a “visGo de mundo” e o “horizonte de
expectativas”, nas relacdes interpessoais com os vdrios grupos sociais.

Compreender a sociedade, sua génese e transformagdo, e os
miltiplos fatores que nela intervém, como produtos da acdo humang;
a si mesmo como agente social; e os processos sociais como
orientadores da dindmica dos diferentes grupos de individuos.

1
i Construir a identidade pessoal e social na dimenséo histérica, a partir
 do reconhecimento do papel do individuo nos processos histéricos

i simultaneamente como sujeito e como produto dos mesmos.

istéria
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Tt . Reconhecer ou propor a investigagdo de um problema relacionado &
u 1 Quimica, selecionando procedimentos experimentais pertinentes.
. Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e
i rural.

INTERFACE COM OUTRAS DISCIPLINAS

| Agdo dos alcalsides sobre o organismo humano.

iologia  -fmmmomom-moeeeosTil

Plantas que sintetizam alcalides.

zc | Temperatura e pressdo criticas.
isica -

Mudancas de estado fisico.

Geopolitica histérica mundial e desenvolvimento econémico e
produtivo.

eografia

ingua
Portuguesa

Linguagem, cédigo e comunicagdo.
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SUGESTOES PARA
EXPLORAR O VIDEO

Antropologia

O video pode servir de eixo temdtico para trabalhar
diversos contetdos, como as sugestdes a seguir.

Sociabilidade: explore o cardter do café como
facilitador de interagdes que permitem, ao mesmo tem-
po, manter e atualizar valores culturais. Usando a
dindmica do debate, identifique com os alunos os es-
pagos de sociabilidade presentes em seu cotidiano e
os valores culturais acionados em cada contexto.

Componentes ritualisticos: discuta os hébitos desen-
volvidos em torno do preparo e do consumo do café
que permitem dar ordenamento e sentido aos fatos
da vida social. Oriente a utilizacdo do modelo
metodolégico da etnografia para a descrigdio do ritu-
al de preparagéo do café e das circunsténcias de con-

H istoria

Utilize o video como apoio para aprofundar a pers-
pectiva histérica, mediante a reconstituicdio da traje-
téria do café pelas diferentes sociedades, em épo-
cas diversas, desde sua origem até a atual
comercializagdo, delineando o trajeto de globa-
lizacdo da economia mundial. A colocacéio de Paul
Singer (Ver referéncia em “Consulte também”), que
situa os primeiros passos da revolugdo comercial
no fim da época medieval, pode servir de orienta-
cdio tedrica:

O atual processo de internacionalizagéo da
producdo mercantil, mediante a superagéo das
distancias e as barreiras politicas entre as na-
¢bes, comecou pelo menos desde a famosa vi-
agem de Marco Polo ao Extremo Oriente, no

Janecleide Moura de Aguiar

sumo (para receber uma visita ou para iniciar o dia,
depois das refeices principais etc.).

Identidade social: destaque a importancia do café na
construgdo da imagem do povo brasileiro aqui e no
exterior.

Questdes de género: explore o fato de na Europa
dos séculos 17 e 18 o consumo piblico do café ser
exclusivamente masculino, para discutir a discrimina-
¢do da mulher.

Tradigdo e modernidade: discuta o contraste dos ca-
fés cibernéticos, onde um hdbito eminentemente tradi-
cional abre espago para a sociabilidade virtual que é
a comunicacdio pela internet.

Denise Mattos Marino

século XIll. (p.14)

Segundo essa linha de raciocinio, as navegagdes
européias — que culminaram na interligacdo mariti-
ma entre os continentes e no incremento das trocas
comerciais — sdo encaradas como etapas do proces-
so de globalizagdio, que inclui como um de seus epi-
sédios a chegada dos portugueses ao Brasil e o siste-
ma de exploragdo colonial.

A trajetéria do café — ou seja, a difusdo de sua
produgdo e consumo pelo mundo - é similar & do
agtcar, do tabaco, do tomate, do arroz e das espe-
ciarias. Assim, a histéria da globalizacgo faz parte
da histéria da difusdo de produtos, técnicas, meios e
modos de produgdio, padrdes e valores, comporta-
mentos e crengas pelo mundo.



A cafeina e suas reacdes

Trajetéria do café

Etiopia —

Franca, Haiti, Guiana Francesa
(colénias francesas na América: séc. 18)

—

Brasil
(século 18)

Atividade

Proponha aos alunos a realizacdo de uma pesqui-
sa que explore os conceitos de revolucdo comercial
e expans@o maritima européia, assinalando em

uimica
O:s efeitos estimulantes da cafeina, a produgéo in-
dustrial do café e até mesmo o preparo tradicional

A s transformagdes provocadas pela torrefacdo

O processo de torrefagdio se presta a trabalhar o con-
ceito de reagéo quimica. Chame a atengéo para a di-
ferenca de coloracéio, de aroma e de sabor das se-
mentes forradas. A partir desses aspectos, explique a
transformagdo quimica que ocorre, identificando as
substancias implicadas e o produto da fransformagéio.

Acredita-se que a cor marrom seja resultante de
reacdes entre carboidratos e aminodcidos. Durante o
processo de torrefacdio formam-se outras moléculas,
responsdveis pelo aroma e pelo sabor.

A agéio estimulante do café é provocada pela cafei-
na, que age sobre o sistema nervoso central, inibin-
do o sono e diminuindo a sensagdio de fadiga.

Para compreender melhor esse componente, dis-
cuta os conceitos de solubilidade e coeficiente de

solubilidade.

Iémen e Peninsula Ardbica ———p

(século 6°)

4—

india
(século 16)

Timor, Sumatra, Java
(colénias holandesas no Pacifico: séc. 17)

Quénia, Tanzania
(de volta & Africa, no séc. 19)

um mapa-mundi os principais ferritérios explora-
dos, as nagdes que os reivindicaram, os produtos
encontrados, as rotas de comercializacdo etc.

José Carlos de A. Bianchi

da bebida permitem pér em pauta alguns contetdos
da érea de Quimica.

Composicdo quimica, em massa,

das sementes secas de café

(Os valores andem variar
em funcéio da qualidade do produto.)

Carboidratos 50%
Minerais 5%
Lipidios 8a18%
Cafeina 1a2%
Aminodcidos e proteinas | 13%

A tabela a seguir informa a respeito das unidades
de medida, da saturacdo e da variacéio da solubilida-
de com a temperatura. Além disso, ajuda a explicar o
processo doméstico de preparacdo do café em dgua
quente, bem como a mostrar a extragdo de componen-
tes de uma mistura pela agdo de solventes adequados.



Solubilidade da cafeina em dgua

Temperatura (°C) Sol;l;:llfggtage& ﬂ:gas

0 0,60
15 1,00
20 1,46
25 2,13
30 2,80
40 4,64
50 6,75
60 9,70
70 13,50
80 19,23

A partir da andlise desses dados, discuta os proces-
sos fisicos e quimicos presentes na industrializagdio
do café solivel (instanténeo) e do café descafeinado.

Café solivel

* As sementes do café séo torradas e moidas.

* A adigdo de dgua quente ao pé resultante da
primeira etapa produz um exirato concentrado.

* O extrato concentrado é submetido a acdo de ar
quente e seco, no interior de cones.

* O ar quente remove particulas do extrato, que se
depositam nas paredes dos cones: esse depésito séli-

Atividade

Desenvolva com os alunos a experiéncia de pre-
parar o café com a utilizacdo de dois coadores
diferentes: filtro de papel comum e filiro de
laboratério. Mostre como a filtracdo é mais ra-
pida no filtro comum, e o sabor da bebida re-
sultante é menos amargo. Explique que a di-
ferenca de sabor resulta do tempo transcorri-
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do é a parte soltvel do café.
* Ao ser dissolvido em dgua quente, esse pé reconstitui
a bebida, mas perde parte do aroma e do sabor.

Café descafeinado
A cafeina é treze vezes mais solGvel em cloroférmio
a 17° C quando comparada com a solubilidade em
dgua na mesma temperatura. O diclorometano (mui-
to téxico: seu emprego estd condicionado d total eli-
minagdo no produto final) é outro solvente que dis-
solve mais cafeina, em comparagdo com a dgua, a
mesma temperatura. Esses solventes foram utiliza-
dos no inicio do século 20 para extrair cafeina das
sementes verdes do café. Posteriormente foram aban-
donados, em favor da produgdo pelo método de ex-
tragdio com fluidos supercriticos.

O diéxido de carbono acima de 31,1°C e 73
atmosferas é um fluido supercritico, que tem como
propriedades dissolver e extrair a cafeina das semen-
tes verdes do café. Apés a operagdio de extracdio, as
sementes sdio submetidas aos processos de torrefacdio
e moagem, com baixissimos teores de cafeina. O mé-
todo é utilizado também na reducéio do teor de nico-
tina no tabaco e de gordura nas batatas fritas.

do no procedimento. Como é mais rdpida, a
primeira filtracdo retém os componentes amar-
gos do pé de café no filiro. No segundo proce-
dimento, mais lento, as substéncias amargas
dispdem de tempo suficiente para serem ex-
traidas pela agua quente, podendo assim pas-
sar pelo filtro.

DaMATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro,
Rocco, 1991.

ORTIZ, Renato. Cultura brasileira e identidade. Séo Paulo,
Brasiliense, 1994.

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizagéo. Rio de Janeiro,
Record, 2000.

SILVA, Sérgio. Expanséo cafeeira e origens da indUstria no Brasil.
Sé&o Paulo, Alfa-Omega, 1995.

SINGER, Paul. “A globalizagdo e o Brasil no fim do segundo
milénio”, Teoria e Debate. Sdo Paulo, Fundacdo Perseu
Abramo, ano 13, n. 44, abr./maio/jun. 2000.

SIMOES, Claudia Maria Oliveira (org.). Farmacognosia: da planta ao
medicamento. Porto Alegre/Florianépolis, UFRGS/UFSC, 1999.




