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Resumo: O café, com suas diversas características sensoriais e sua produção associada a questões
geográficas, biológicas e químicas, oferece uma oportunidade única para aproximar os estudantes
dos conceitos teóricos e práticos das ciências. Além disso, ao abordar o impacto social e
ambiental da produção do café, o estudo visa promover a reflexão crítica dos alunos sobre o
papel desse produto no contexto global e local. O objetivo deste estudo é analisar como o café
pode ser utilizado como ferramenta pedagógica para integrar diferentes áreas do conhecimento,
proporcionando aos alunos uma aprendizagem ativa e envolvente. No que tange à metodologia,
trata-se de um estudo do tipo bibliográfico, que visa à revisão e análise crítica de fontes já
publicadas sobre o tema em questão. A pesquisa foi desenvolvida a partir da consulta a livros,
artigos científicos, dissertações, teses e outras publicações especializadas, com o objetivo de reunir
e sistematizar o conhecimento existente, contribuindo para a compreensão e aprofundamento
da temática proposta. A pesquisa realizada demonstrou que a utilização do café nas aulas de
ciências proporciona uma forma concreta e prática de integrar conceitos teóricos, além de ser
eficaz no desenvolvimento de uma aprendizagem interdisciplinar. O estudo também revela a
importância cultural do café, tanto como produto quanto como fenômeno social, sugerindo que
futuras pesquisas podem aprofundar o uso de temas cotidianos para a promoção de uma educação
mais reflexiva e conectada à realidade dos alunos.

Palavras-chave: ensino de ciências; café; análise sensorial.
Abstract: Coffee, with its diverse sensory characteristics and its production associated with
geographical, biological, and chemical issues, offers a unique opportunity to bring students
closer to both theoretical and practical concepts in science. Additionally, by addressing the social
and environmental impact of coffee production, the study aims to promote critical reflection
among students on the role of this product in the global and local context. The goal of this
study is to analyze how coffee can be used as a pedagogical tool to integrate different areas of
knowledge, providing students with active and engaging learning. Regarding the methodology,
this is a bibliographical study, focusing on the revision and critical analysis of already published
sources on the subject. The research was developed through consulting books, scientific articles,
dissertations, theses, and other specialized publications, aiming to gather and systematize the
existing knowledge, contributing to a deeper understanding of the proposed topic. The analysis
demonstrated that using coffee in science classes offers a concrete and practical way to integrate
theoretical concepts, as well as being effective in developing interdisciplinary learning. The
study also reveals the cultural importance of coffee, both as a product and a social phenomenon,
suggesting that future research could further explore the use of everyday topics to promote more
reflective education connected to students’ reality.

Keywords: science education; coffee; sensory analysis.
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1 INTRODUÇÃO
O café é uma das bebidas mais consumidas
no mundo e desempenha um papel impor-
tante na cultura de diversos países, sendo es-
pecialmente significativo em muitas regiões
produtoras (Santinato; Fernandes, 2019). Sua
popularidade não se deve apenas ao seu sa-
bor, mas também à complexidade de suas
características sensoriais, que variam con-
forme as condições de cultivo. Além disso,
entre os fatores que influenciam diretamente
as propriedades sensoriais do café, destacam-
se as seguintes características geográficas, a
saber: o clima, a altitude, o tipo de solo e a
quantidade de precipitação (Mesquita et al.,
2019).

O ensino de ciências, ao abordar o café
e suas características geográficas, também
pode ser uma oportunidade para discutir a im-
portância da sustentabilidade na agricultura.
Muitas regiões produtoras de café enfrentam
desafios relacionados ao uso excessivo de re-
cursos naturais, à preservação do solo e ao
impacto das mudanças climáticas. Ao relaci-
onar o cultivo do café com essas questões, os
estudantes podem adquirir uma visão crítica
e reflexiva sobre o papel da ciência na solu-
ção de problemas ambientais, ampliando sua
compreensão sobre a relevância de práticas
sustentáveis no cotidiano (Vargas, 2020).

O estudo das características geográficas
do café e sua aplicação no ensino de ciências
têm o potencial de transformar as aulas em
uma experiência de aprendizado mais signifi-
cativa. Ao explorar as variáveis geográficas
que impactam o sabor do café, os alunos têm
a oportunidade de se envolver em ativida-
des práticas que estimulam a observação, a
análise sensorial e a aplicação de conceitos
científicos. Esse tipo de abordagem não ape-
nas enriquece o aprendizado, mas também
contribui para a formação de cidadãos mais
conscientes sobre as questões ambientais, so-
ciais e econômicas que envolvem a produ-
ção de um dos produtos mais consumidos no
mundo.

Considerando-se, pois, que o tema sus-
cita amplas discussões, o presente estudo se
propôs a responder à seguinte problemática
de pesquisa: com base em evidências cien-
tíficas, como as características geográficas
das regiões produtoras de café influenciam
as propriedades sensoriais da bebida e como
essa relação pode ser aplicada no ensino de
ciências?

A relevância deste estudo está atrelada ao
potencial do café como um tema integrador,
capaz de conectar diferentes áreas do conhe-
cimento e aproximar os alunos de questões
práticas do seu dia a dia. Quando abordado
nas aulas de ciências, o café oferece uma ex-
celente oportunidade para explorar conceitos
de geografia, biologia e química de maneira
tangível, incentivando a curiosidade e o en-
volvimento dos estudantes.

Além disso, ao analisar os impactos ambi-
entais e sociais da produção do café, é possí-
vel proporcionar aos alunos um aprendizado
mais contextualizado, permitindo-lhes com-
preender de maneira mais profunda as impli-
cações locais e globais desse processo. Dessa
forma, o estudo do café se torna uma fer-
ramenta pedagógica poderosa, promovendo
um ensino dinâmico, reflexivo e alinhado
com as necessidades e desafios do mundo
contemporâneo.

Diante dos aspectos supracitados, o pre-
sente estudo tem como objetivo analisar, com
base em evidências científicas retiradas de
pesquisas bibliográficas, a relação entre as ca-
racterísticas geográficas dos grãos e suas pro-
priedades sensoriais, além de explorar como
essa conexão pode ser aplicada no ensino de
ciências.

2 PROCESSOS METODOLÓGICOS
No que tange à metodologia, trata-se de um
estudo do tipo bibliográfico, que visa a revi-
são e análise crítica de fontes já publicadas
sobre o tema em questão. A pesquisa foi
desenvolvida a partir da consulta a livros,
artigos científicos, dissertações, teses e ou-
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tras publicações especializadas, com o obje-
tivo de reunir e sistematizar o conhecimento
existente, contribuindo para a compreensão
e aprofundamento da temática proposta.

3 A ORIGEM DO CAFÉ: MITOS, TRA-DIÇÕES E O IMPACTO CULTURALAO LONGO DO TEMPO
A origem do café remonta a séculos atrás,
com histórias envoltas em mistério e tradi-
ção. Embora não se saiba ao certo quem foi
o primeiro a descobrir os efeitos estimulan-
tes do café, uma das lendas mais conheci-
das remonta à Etiópia, onde um pastor cha-
mado Kaldi teria notado que suas cabras fi-
cavam mais enérgicas após consumir frutos
vermelhos de um determinado arbusto. Cu-
rioso, Kaldi teria experimentado os frutos e
logo percebeu o mesmo efeito revigorante.
Esse evento é frequentemente citado como
o marco inicial da descoberta do café (Mes-
quita et al., 2019).

A partir da Etiópia, o café começou a
ser cultivado e difundido para outras regiões,
principalmente pela Península Arábica. No
século XV, o café já era cultivado em larga
escala no Iémen, onde era consumido em
forma de uma bebida quente, semelhante à
forma como o conhecemos hoje. O comércio
do café floresceu na região, e o seu consumo
se espalhou pelas cidades árabes, sendo es-
pecialmente popular entre os muçulmanos,
que apreciavam a bebida durante suas lon-
gas noites de orações. A bebida começou
a ser chamada de “qahwa” na língua árabe
(Oliveira et al., 2015).

No século XVI, o café chegou ao Império
Otomano e se espalhou pela Turquia, onde
se tornou uma parte essencial da cultura. Du-
rante esse período, surgiram os primeiros
cafés públicos, conhecidos como “qahveh
khaneh”, que eram lugares de encontro para
discussões intelectuais e sociais. O café se
consolidava como um símbolo de sociabili-
dade, estimulando debates e interação cul-
tural entre as pessoas de diferentes classes

sociais. Esse hábito de tomar café em público
se espalhou rapidamente por outras partes da
Europa (Guguel; Relvas, 2019).

Com o passar dos séculos, a forma como
o café era preparado e consumido também
evoluiu. A introdução de métodos como o
coador, a cafeteira francesa e, mais tarde, a
máquina de expresso revolucionou a forma
de preparar a bebida, tornando-a mais aces-
sível e sofisticada (Alcântara, 2019). Nesse
contexto, o café deixou de ser apenas uma be-
bida utilitária para se tornar uma experiência
sensorial apreciada em diversos contextos
sociais. No século XX, o café também se tor-
nou um produto industrializado, com grandes
empresas e redes de cafeterias dominando o
mercado global (Mesquita et al., 2019).

O café tornou-se, ao longo do tempo, um
símbolo de sociabilidade, produtividade e
até mesmo de status. As redes de cafeterias,
como Starbucks e Dunkin’ Donuts, populari-
zaram o consumo de café em uma escala glo-
bal, criando novas formas de relacionamento
com a bebida. Além disso, o café começou a
ser mais valorizado por suas qualidades sen-
soriais, com uma crescente conscientização
sobre a origem dos grãos, o processo de torre-
fação e as características específicas de cada
tipo de café (Guguel; Relvas, 2019).

A história do café também está entrela-
çada com aspectos econômicos, sociais e cul-
turais. O comércio de café foi fundamen-
tal para o desenvolvimento de várias econo-
mias, especialmente nos países produtores da
América Latina, Ásia e África. No entanto,
a história do café também inclui questões
de exploração, como o uso de trabalho es-
cravo nas plantações de café nas Américas,
o que trouxe implicações complexas para o
comércio de café e suas repercussões históri-
cas. Hoje, o comércio de café continua sendo
uma das indústrias mais lucrativas do mundo
(Valverde, 2022).

De acordo com o BRASIL. Ministério
da Agricultura e Pecuária (2023), o Brasil,
atualmente, é o maior produtor de café do
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mundo, responsável por uma grande parte
da oferta global. A sua produção de café re-
monta ao século XVIII, quando as primeiras
plantações foram estabelecidas na região do
Rio de Janeiro (Albino, 2020).

Com o passar dos anos, o país se conso-
lidou como um dos principais exportadores
de café, com vastas plantações localizadas
principalmente nos estados de Minas Gerais,
Espírito Santo e São Paulo. As condições
climáticas ideais e a grande extensão territo-
rial do Brasil favoreceram o cultivo do café
em diversas regiões, o que contribui para a
grande diversidade de grãos produzidos no
país (Santinato; Fernandes, 2019).

Além doBrasil, a Colômbia é outro grande
produtor de café, conhecido mundialmente
por seus grãos de alta qualidade. A Colômbia
é famosa pela produção de café arábica, que
se caracteriza por seu sabor suave e aroma
agradável. A geografia montanhosa do país,
com altitudes elevadas e clima variado, cria
condições perfeitas para o cultivo de cafés de
excelente qualidade. A produção colombiana
de café tem sido reconhecida internacional-
mente, e o café colombiano se tornou um
símbolo de qualidade no mercado global. A
região de Antioquia, por exemplo, é uma das
principais áreas produtoras de café na Co-
lômbia, com pequenas fazendas familiares
que seguem práticas agrícolas sustentáveis
(Guguel; Relvas, 2019).

Outro país importante na produção de
café é a Etiópia, considerada o berço do café.
A Etiópia é conhecida por seu café arábica de
sabor distinto, com notas frutadas e florais,
que são altamente valorizadas por conhecedo-
res da bebida (Clemente et al., 2015). O café
etíope tem uma forte ligação cultural com o
povo etíope, sendo consumido de maneira
tradicional em cerimônias que envolvem a
preparação e degustação do grão (Rodrigues;
Dias, 2015). O clima tropical e as elevadas
altitudes das regiões montanhosas da Etiópia
proporcionam as condições ideais para o cul-
tivo do café, com características sensoriais
que variam de acordo com a região, o tipo de

solo e o processo de colheita (Pereira, 2018).

A diversificação geográfica do cultivo de
café não se limita apenas ao Brasil, à Co-
lômbia e à Etiópia. Outros países, como Vi-
etnã, Honduras, Guatemala, México e Peru,
também desempenham papéis importantes
na produção de café no mercado global. O
Vietnã, por exemplo, é o segundo maior pro-
dutor de café do mundo, com uma produção
concentrada principalmente no café robusta,
que é mais resistente e tem um sabor mais
forte e amargo, utilizado em cafés instantâ-
neos e blends. Salienta-se que países como
Honduras e Guatemala são conhecidos pela
qualidade superior de seus cafés arábica, com
grãos cultivados em altitudes elevadas, resul-
tando em cafés com notas de acidez e sabor
mais complexos (Guguel; Relvas, 2019).

4 CARACTERÍSTICASGEOGRÁFICASE SUAS INFLUÊNCIAS NO CAFÉ
O café, uma das bebidas mais apreciadas no
mundo, carrega em seu sabor, aroma e quali-
dade as marcas das regiões onde é cultivado.
As características geográficas desempenham
um papel fundamental na formação do perfil
sensorial do café, transformando-o em uma
bebida única, com notas variadas que depen-
dem de uma combinação de fatores como
altitude, clima, solo, temperatura e precipita-
ção. Cada um desses elementos tem o poder
de influenciar diretamente a complexidade
do café, criando uma paleta de sabores que
torna a experiência de degustar uma xícara
de café ainda mais rica e intrigante (Martins,
2019).

A altitude é um dos principais fatores que
afetam o desenvolvimento dos grãos de café.
Quando cultivado em altitudes mais eleva-
das, o café tende a amadurecer de forma mais
lenta, o que favorece a concentração de açú-
cares e a formação de compostos aromáticos
mais complexos (Alves et al., 2022). Regiões
montanhosas, como a Etiópia, famosa por
seus cafés de sabor frutado e floral, mostram
como o café cultivado em altitudes mais al-
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tas pode resultar em bebidas com uma acidez
marcante e um equilíbrio delicado (PROCaf-
feinate, 2024). Altitudes elevadas também
proporcionam temperaturas mais amenas, o
que cria condições ideais para o amadure-
cimento do grão e para o desenvolvimento
de sabores mais refinados (Guguel; Relvas,
2019).

O clima tem uma influência igualmente
importante na produção de café. O café é
uma planta tropical que precisa de uma com-
binação de calor e umidade para crescer ade-
quadamente. No entanto, quando o clima se
torna excessivamente quente ou seco, o grão
tende a perder complexidade, resultando em
um sabor mais simples (Bertrand et al., 2021;
Ramalho et al., 2018). Em contrapartida, em
regiões onde a temperatura é amena, com
uma estação seca bem definida e chuvas re-
gulares, o café tende a apresentar sabores
mais equilibrados, com notas mais suaves e
menos agressivas. A estabilidade climática
é essencial para que o café se desenvolva
com características consistentes e agradáveis
(Santinato; Fernandes, 2019).

O solo onde o café é cultivado também
desempenha um papel crucial na formação
do perfil sensorial da bebida. Solos ricos em
minerais e nutrientes permitem que as plan-
tas se desenvolvam de forma saudável e que
os grãos adquiram características de sabor
mais refinadas. Solos vulcânicos, com sua
composição rica em matéria orgânica, são
especialmente valorizados pelos produtores
de cafés de especialidade, pois oferecem con-
dições ideais para a formação de grãos com
sabores mais intensos e complexos (Oriks
Coffee Roasters, 2025). O tipo de solo tam-
bém influencia a absorção de água pelas raí-
zes, o que afeta o desenvolvimento do grão
e, consequentemente, o sabor final (Alves,
2019).

A precipitação, ou a quantidade de chuva
que uma região recebe, também afeta a qua-
lidade do café. Durante o período de cresci-
mento da planta, o café precisa de chuvas re-
gulares para se desenvolver adequadamente.

Contudo, durante a colheita, é essencial que
haja uma estação seca para que os grãos ama-
dureçam de maneira uniforme. Regiões com
uma distribuição equilibrada de chuvas ao
longo do ano, como a Colômbia, são famo-
sas pela produção de cafés de alta qualidade.
Já em lugares com chuvas excessivas ou irre-
gulares, os grãos podem não amadurecer da
forma mais ideal, prejudicando o sabor e a
consistência do café (DaMatta et al., 2018).
As temperaturas diurnas e noturnas também
têm um impacto significativo no sabor do
café (Albino, 2020). Durante o dia, o calor
faz com que os grãos cresçam, mas à noite,
o frio contribui para a formação de compos-
tos que dão ao café sua acidez e complexi-
dade. Essa variação térmica, especialmente
em regiões de alta altitude, é responsável
pela formação de perfis sensoriais mais ricos
e complexos (Oliveira; Oliveira, 2012). O
café cultivado em regiões com esse contraste
entre o calor do dia e o frio da noite tende
a ter uma acidez mais pronunciada, com no-
tas florais, frutadas e até mesmo especiarias
(Antinel et al., 2014).

É fascinante como essas características
geográficas influenciam diretamente os sabo-
res que podemos identificar em um simples
gole de café. Cada região produtora oferece
algo único e especial. Por exemplo, o café
brasileiro é conhecido por seu corpo robusto
e sabor mais suave, resultado de um clima
tropical constante e solos variados. Em con-
trapartida, o café colombiano é reconhecido
mundialmente pela sua suavidade, acidez
equilibrada e notas de chocolate, algo que
reflete tanto a altitude quanto o clima ameno
das montanhas andinas. Já os cafés da Etió-
pia, considerados os mais antigos do mundo,
são conhecidos por seus sabores complexos
e frutas silvestres, que vêm de solos vulcâni-
cos e altitudes elevadas (Bhumiratana et al.,
2011).

Além dos fatores climáticos e geográfi-
cos, é importante ressaltar que o método de
cultivo e colheita também desempenha um
papel importante. Muitos produtores, especi-
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almente em países de café de especialidade,
empregam técnicas de cultivo sustentáveis
que preservam a saúde do solo e ajudam a
manter a biodiversidade. Em regiões de cul-
tivo mais tradicionais, o uso de sombra para
proteger as plantas do calor intenso também
afeta a qualidade dos grãos, permitindo que o
café amadureça lentamente, o que resulta em
sabores mais complexos e menos amargos. O
café de origem, quando produzido com tais
práticas, pode exibir uma gama de sabores
que reflete a harmonia entre a natureza e o
cultivo (Mesquita et al., 2019).

A interação entre os fatores geográficos
e os métodos de cultivo traz à tona uma rica
tapeçaria de sabores que fazem do café uma
experiência sensorial única. As condições cli-
máticas ideais para o cultivo de café variam
de região para região, mas sempre há uma
preocupação em manter o equilíbrio entre os
elementos naturais, como a água, o solo e
a temperatura. A crescente valorização do
café de origem, com seus perfis sensoriais
distintos, demonstra o interesse do consumi-
dor por produtos mais naturais e autênticos,
que refletem a história e as condições geo-
gráficas de onde foram cultivados (Valverde,
2022).

Essa diversidade de sabores é um convite
à exploração e ao aprendizado. Ao degus-
tar um café, não se trata apenas de saborear
uma bebida, mas de entender o ambiente e
a história que o moldaram. O café se torna
uma ponte entre as pessoas e as terras onde
é cultivado, criando uma conexão com as
comunidades que dedicam seu trabalho para
produzir cada grão com tanto cuidado e amor.
Cada xícara de café é uma expressão da terra,
do clima, do solo e do tempo, e ao apreciá-la,
pode-se perceber a complexidade e o encanto
das regiões onde esse grão tão especial é cul-
tivado (Santinato; Fernandes, 2019).

A crescente demanda por cafés especi-
ais e a conscientização sobre as origens do
produto têm destacado a importância das ca-
racterísticas geográficas na definição dos sa-
bores do café. Hoje, o café vai além de uma

simples bebida: ele se tornou uma maneira
de explorar o mundo, suas diversas regiões e
as pessoas que o cultivam (Silva et al., 2020).
Desse modo, com consumidores cada vez
mais exigentes, os produtores estão constan-
temente inovando em práticas agrícolas e de
processamento, com o objetivo de preservar
e aprimorar as qualidades que refletem a ri-
queza geográfica de cada terra produtora. As-
sim, cada xícara de café não representa ape-
nas um sabor ou aroma, mas também carrega
em si uma história e uma geografia únicas, o
que faz deste produto uma experiência apre-
ciada globalmente, conectando as pessoas ao
redor do mundo a partir da compreensão das
origens e contextos que o moldam (Santos,
O. et al., 2022).

5 CAFÉ E O CONHECIMENTO: A IN-TERAÇÃODAANÁLISESENSORIALCOM O ENSINO DE CIÊNCIAS
A análise sensorial do café é uma prática fun-
damental para a apreciação e compreensão
das suas qualidades. Para entender melhor a
bebida que muitos consomem diariamente, é
necessário avaliar as características que de-
finem o café: sabor, aroma, acidez, corpo e
amargor. Esses aspectos são os pilares da
análise sensorial e podem ser observados por
meio de métodos científicos que ajudam a
identificar as diferenças entre os cafés de
diversas origens. Ao abordar o sabor, por
exemplo, é possível distinguir as nuances de
doçura, acidez e amargor, que juntas formam
uma complexa harmonia no café. O aroma,
por sua vez, também revela muitas informa-
ções sobre a qualidade do grão e os proces-
sos pelos quais ele passou, como a torrefação
(Ferreira, 2018).

Durante a análise sensorial, o corpo do
café, que se refere à sua textura e sensação na
boca, é outra característica importante a ser
considerada. Alguns cafés, especialmente
aqueles cultivados em altitudes mais eleva-
das, tendem a ter um corpo mais leve, en-
quanto os cafés provenientes de outras re-
giões podem ter um corpo mais denso e en-



8 v.12 n.1 2026

corpado (Figueiredo et al., 2018). O amar-
gor, por outro lado, está relacionado à inten-
sidade da torrefação e aos compostos presen-
tes no grão, como os ácidos fenólicos, que
podem ser mais pronunciados dependendo
do processo de preparação e do tipo de grão
utilizado (Sitter et al., 2020). Esses fatores
se combinam para formar um perfil senso-
rial único, e os estudantes podem aprender
a identificá-los por meio da experimentação
prática (Silva et al., 2020).

Ao integrar a análise sensorial ao ensino
de ciências, é possível criar uma abordagem
interdisciplinar, conectando conceitos de bi-
ologia, química e física com a experiência
cotidiana do café. No campo da biologia, os
alunos podem estudar a origem do café, as
condições ambientais necessárias para o seu
cultivo e as diferentes variedades de grãos
(Rodrigues; Dias, 2015). Já a química entra
em cena ao explorar os compostos presentes
no café, como a cafeína, os ácidos e os açúca-
res, que são liberados durante o processo de
torrefação e extração. A física, por sua vez,
pode ser aplicada na análise dos processos
de extração de compostos do café, como a
interação entre a água e o pó durante a pre-
paração, que afeta diretamente o sabor e o
corpo da bebida (Pereira, 2018).

No estudo de Bastos e Amauro (2017),
os autores propõem uma abordagem inter-
disciplinar que integra a Química e a His-
tória Afro-Brasileira no ensino de ciências.
A pesquisa visa proporcionar uma experi-
ência prática aos alunos, utilizando a extra-
ção de cafeína de produtos naturais, como o
café, para explorar tanto conceitos científicos
quanto históricos e culturais. Essa aborda-
gem é fundamentada pela Lei 10.639/03, que
torna obrigatório o ensino da História e Cul-
tura Afro-Brasileira nas escolas, integrando
aspectos sociais e culturais ao aprendizado
técnico da química (BRASIL, 2003).

Ao propor essa atividade, Bastos eAmauro
(2017) destacam a importância de contextua-
lizar o ensino de química, permitindo que os
alunos compreendam os processos químicos

e suas implicações sociais e culturais. Por
meio da análise do café, que tem forte rela-
ção com a formação da sociedade brasileira
e a contribuição histórica da população ne-
gra no cultivo da bebida, a pesquisa busca
não apenas ensinar os alunos sobre as rea-
ções químicas, mas também promover uma
reflexão crítica sobre a história e a cultura
brasileira. Dessa forma, o estudo contribui
para a construção de um ensino mais cons-
ciente e integrador, promovendo a educação
científica e social de maneira interligada.

Com base nesse conhecimento, os estu-
dantes podem realizar atividades práticas que
envolvam a classificação de diferentes tipos
de café. Por exemplo, uma atividade simples
seria pedir aos alunos para degustarem ca-
fés de diferentes origens e descreverem suas
percepções sensoriais. Eles poderiam iden-
tificar o sabor, o aroma, o corpo e a acidez,
utilizando uma ficha de avaliação sensorial.
Por meio desse exercício, os alunos não só
desenvolvem habilidades de observação e
descrição, mas também compreendem como
fatores como a altitude, o tipo de solo e o
clima influenciam diretamente as caracterís-
ticas sensoriais do café (Pereira, 2018).

Além disso, os conceitos químicos po-
dem ser explorados por meio da análise dos
compostos que contribuem para as notas aro-
máticas e gustativas do café. A química dos
compostos do café, como os ácidos clorogêni-
cos, pode ser apresentada de forma acessível
aos alunos, explicando como esses compos-
tos são modificados durante a torrefação e
a extração. As atividades podem incluir a
medição do pH do café em diferentes está-
gios de preparação, para observar como o pH
influencia a acidez e o sabor da bebida. Esse
tipo de atividade permite que os alunos apli-
quem conhecimentos de química de maneira
prática e divertida, além de relacioná-los ao
cotidiano (Silva, 2024).

No aspecto pedagógico, o café pode ser
uma ferramenta poderosa para ensinar ciên-
cias, pois ele conecta diferentes áreas do co-
nhecimento e proporciona aos alunos uma
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experiência sensorial enriquecedora. Uma
das propostas pedagógicas poderia ser a rea-
lização de experimentos que envolvem a ex-
tração de compostos do café, utilizando mé-
todos diferentes, como o método de prensa
francesa, a cafeteira italiana ou o método de
gotejamento. Com isso, os estudantes pode-
riam comparar como cada método de preparo
influencia o sabor e as propriedades físicas
do café. Esse tipo de experimentação tam-
bém pode ser associado a discussões sobre a
temperatura da água, a pressão e o tempo de
contato com o pó de café, permitindo que os
alunos compreendam os princípios da física
por trás do processo de preparação (Santos,
O. et al., 2022).

Outra atividade interessante poderia ser
a análise das reações químicas que ocorrem
durante o processo de torrefação do café. A
torrefação é um dos momentos mais impor-
tantes na formação do sabor do café, e os
estudantes podem aprender sobre as reações
de Maillard e a caramelização, que são res-
ponsáveis pela criação de novos compostos
aromáticos (Thermal [...], 2023). Esses pro-
cessos químicos podem ser ilustrados por
meio de experimentos simples que mostram
como o calor afeta os grãos de café e altera
suas propriedades sensoriais. Ao conectar
a teoria científica com a prática, os alunos
conseguem visualizar como os conceitos de
química e física se aplicam diretamente ao
café (Siqueira, 2018).

Além das atividades experimentais, as
degustações de café podem ser uma exce-
lente maneira de estimular a curiosidade dos
alunos e promover o debate sobre as carac-
terísticas sensoriais do café. Por meio da
degustação de diferentes tipos de café, os
estudantes podem aprender a identificar os
fatores que influenciam o sabor e o aroma,
como a variedade do grão, o processo de tor-
refação e ométodo de preparo. As discussões
sobre as preferências pessoais de cada aluno
também podem ser enriquecedoras, pois per-
mitem que eles compartilhem suas experiên-
cias e percepções sensoriais, desenvolvendo

habilidades de comunicação e análise crítica
(Vargas, 2020).

Silva (2024), em sua dissertação, desen-
volveu uma sequência didática, a qual visa
integrar o conteúdo químico com questões
culturais, sociais e históricas, utilizando o
café como ferramenta pedagógica. A pes-
quisa evidenciou a importância de aproximar
os estudantes da realidade, mostrando como
a ciência pode ser aplicada em situações do
dia a dia, ao mesmo tempo que explora a his-
tória e a cultura que envolvem o cultivo e
consumo do café.

Essas atividades sensoriais também ofe-
recem uma oportunidade para os alunos refle-
tirem sobre as implicações culturais do café,
já que essa bebida é consumida de diferen-
tes maneiras em várias partes do mundo. Ao
discutir a origem do café, o cultivo em di-
ferentes países e a influência do clima e do
solo na qualidade do grão, os alunos podem
explorar questões geográficas e ambientais.
Além disso, ao trabalhar com os diferentes
tipos de café, os estudantes podem apren-
der sobre as práticas agrícolas sustentáveis
e os desafios enfrentados pelos produtores
de café, tornando o ensino mais inclusivo
e conectando o conteúdo à realidade global
(Silva et al., 2020).

Em sala de aula, os alunos podem tam-
bém realizar um estudo comparativo entre
cafés de diferentes origens, como o Brasil, a
Colômbia e a Etiópia. A partir desse estudo,
eles poderiam discutir as diferenças nos sa-
bores e nos métodos de cultivo, refletindo
sobre como as características geográficas in-
fluenciam a qualidade do café. Essa atividade
pode ser acompanhada de uma pesquisa so-
bre a história do café e as particularidades de
cada região produtora, enriquecendo ainda
mais o conhecimento dos alunos sobre o con-
texto global dessa bebida (Santos, V. E. D.
et al., 2020).

Nas ideias de Silva (2024), ao integrar o
café ao ensino de ciências, os professores têm
a chance de promover um aprendizado mais
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interativo e significativo. O café não é ape-
nas uma bebida apreciada por milhões de pes-
soas no mundo, mas também um elemento
cultural e científico que pode ser utilizado
para explorar conceitos de biologia, química,
física e geografia de maneira interdiscipli-
nar. Essa abordagem humaniza o ensino e
torna os conceitos científicos mais acessíveis
e interessantes para os alunos, incentivando-
os a explorar o mundo ao seu redor de uma
maneira mais curiosa e reflexiva. O café, por-
tanto, se torna uma ferramenta pedagógica
que conecta o conhecimento científico com
a experiência cotidiana, proporcionando aos
alunos uma maneira envolvente de aprender.

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O objetivo deste estudo foi alcançar uma
compreensão aprofundada da análise senso-
rial do café e explorar como ela pode ser
integrada ao ensino de ciências. A partir dos
resultados obtidos, foi possível perceber que
a análise sensorial do café, com seu foco em
características como sabor, aroma, acidez e
corpo, oferece um excelente ponto de partida
para ensinar conceitos científicos de maneira
prática e envolvente. O estudo demonstrou
que é viável utilizar o café como ferramenta
pedagógica, promovendo uma conexão entre
a teoria científica e a experiência sensorial, o
que favorece o aprendizado interdisciplinar
dos estudantes.

Portanto, pode-se afirmar que o objetivo
foi alcançado, pois o café, além de sua impor-
tância cultural e econômica, revelou-se uma
valiosa ferramenta no ensino de ciências. Por
meio de atividades práticas que envolvem a
análise sensorial, é possível ensinar conceitos
de química, biologia e geografia, proporcio-
nando aos alunos uma vivência direta com
os conteúdos estudados. Esse processo faci-
lita a compreensão de fenômenos naturais,
como a química dos compostos presentes no
café e como as condições ambientais afetam
o cultivo e as características sensoriais da
bebida.

Destaca-se que, para futuras pesquisas,
seria interessante explorar a aplicação de ati-
vidades sensoriais em outras áreas do en-
sino, como a física e a matemática, por exem-
plo, investigando como esses princípios po-
dem ser abordados de forma prática e lúdica.
Além disso, seria relevante estudar a eficácia
dessas abordagens pedagógicas em diferen-
tes faixas etárias e contextos educacionais,
bem como desenvolver métodos de avaliação
que possam mensurar o impacto da análise
sensorial na compreensão dos alunos. Essa
linha de pesquisa pode contribuir para o de-
senvolvimento de novas práticas de ensino
que integrem mais eficazmente teoria e prá-
tica, além de estimular o interesse dos alunos
pelos conceitos científicos.
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