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Rezumat. Activitatile extracurs reprezintd o componenta esentiald pentru educatia continua a studentilor
asigurand continuitatea procesului. Articolul prezintd activitatile desfasurate in cadrul sedintei cercului
,Botanistul”, cu tema ,,STE(A)M prin prisma arborelui de cafea”. Tematica selectatd si propusa pentru
discutii a inclus diverse subiecte din domeniile: Stiintd, Tehnologie, Inginerie, Arta si Matematica. Astfel,
studentii au aplicat abilitdtile dobandite anterior in aceste cinci domenii pentru a investiga mai multe aspecte
ale cafelei.

Cuvinte-cheie: activitate, extracurs, cercul ,,Botanistul”, cafea, studenti.

"STE(A)M THROUGH THE PRISM OF THE COFFEE TREE" —
EXTRACURRICULAR ACTIVITY WITHIN THE "BOTANIST" CIRCLE

Abstract. Extracurs activities are an essential component for the ongoing education of students, ensuring
the continuity of the process. The article presents the activities conducted during the "Botanist" circle
session, themed "STE(A)M through the lens of the coffee tree". The selected theme proposed for discussion
included various subjects from the fields of Science, Technology, Engineering, Arts, and Mathematics.
Thus, students applied their previously acquired skills in these five domains to explore multiple aspects of
coffee.

Key-words: activity, extracurs, the "Botanist" circle, coffee, students.

Introducere

Prevederile curriculare actuale, precum si tendintele mondiale in domeniul Stiintelor
educatiei solicita noi abordari, care sd urmareascd integrarea instruirii cu cercetarea,
aplicarea utild a cunostintelor in domeniile de activitate profesionala, precum si asigurarea

continuitdtii a procesului de formare profesionald continua in baza activitatilor cu caracter
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didact/autodidact [10]. Activitatile extracurs reprezintd o forma de organizare a procesului
de invatare a studentilor de la catedra Biologie Vegetala, facultatea Biologie si Chimie.

Activitatea extracurs se referd la orice activitate desfasurata in afara orelor din
programele de studiu a studentilor sau dincolo de timpul petrecut in institutia de
invatamant. Aceste activitati sunt diverse si pot fi organizate la nivel de universitate,
facultate, catedra, fie de alte organizatii, si au ca scop sd completeze educatia formala prin
oferirea unor experiente si oportunitdti suplimentare. Astfel, activitatile extracurs sunt o
parte integranta a procesului educational in invatamantul superior, care ajuta la asigurarea
continuitatii Invatarii cognitive pe tot parcursul vietii. Aceasta activitate oferd un mediu
propice pentru ca studentii sa-si dezvolte personalitatea si sa acumuleze cunostinte
valoroase pentru viitoarea sa carierd. O forma de activitate extracurs o reprezintd cercul.
Aceastd activitate motiveaza studentii sa dezvolte diverse abilitati si sd-si extinda
cunostintele, oferindu-le, n acelasi timp, o modalitate benefica de petrecere a timpului
liber [10].

In prezent, procesul educational este orientat spre invitarea inter- si transdisciplinara,
prin prisma proiectelor STE(A)M. Educatia STE(A)M tinde sa realizeze obiectivele unei
invatari eficiente, inovative si productive, racordate la competenta-cheie in domeniul
stiintei, tehnologiei, ingineriei si matematicii, precum si a competentei personale, sociale
si de a invata sd inveti. Astfel, proiectele STE(A)M sunt considerate activitati importante
de invatare activa a studentilor din cadrul facultatii Biologie si Chimie.

Motivul pentru care a fost selectatd aceasta tema, este faptul ca integreaza mai multe
discipline Intr-un singur context. Astfel, arborele de cafea a fost explorat din perspective
stiintifice (biologie, chimie — procesul de crestere si procesarea cafelei), tehnologice
(tehnici de cultivare, tehnologii de recoltare), inginerie (tehnici de optimizare a recoltelor),
matematica (analizd economica a productiei), si chiar artisticd (cultura si traditii legate de

cafea 1n diverse culturi).

Metodele si materialele aplicate

In Cadrul Catedrel Blologle E UNIVERSITATEA PEDAGOGICA DE STAT ,,ION CREANGA” DIN CHISINAU [ ome J

Facultatea de Biologie i Chimie m——
o . . . Catedra Biologle Vegetald
vegetala, facultatea Biologie si Cercul ,Botanistul”
Chimie, Universitatea Pedagogica | . ., .
avea loc t s CU
de Stat ,,Jon Creangd” din Chisindu STE(AIM prin prisma arborelul de cafoa”.
si-a desfasurat activitatea cercul - Sublects propuse pentru dscufl:

= Descrierea arborelui de cafea

» la origini antice la tehnologie moderni
preparare a cafelei

bauturi, deserturi si diverse preparate culinare

ele mai scumpe cafele din lume

ul cafeinei asupra performantei sportive

a in medicind

metologie

Botanistul. In legiturd cu acest

eveniment, a fost pregatit un aviz
(fig. 1) care a inclus detalii precum :

* Rec .u,..(umi.lp_.::c.-u
data’ Ora’ loca!:ia’ tema Si y !5 ||rl.nf||. ti despre cal

Coordonator: Lilia BRINZA, dr., conf. univ.

subiectele ce urmau sa fie abordate . . L. . o
Figura 1. Avizul sedintei cercului ,,Botanistul
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in cadrul cercului.

In cadrul activitatii extracurs au fost initiate discutii la tema: ,,STE(A)M prin prisma
arborelui de cafea”. Studentii din anii I, IT si III de studii, de la specialitatile: Biologie si
Chimie, Biologie, Ecologie, Chimie si Biologie, au fost implicati in activitatile cercului,

fiind ghidati de cadrele didactice ale catedrei.

Rezultate si discutii

Adoratd de arabi, sarbatoritd de turci si judecatd de papi, consumata cu frica,
curiozitate si fior, cafeaua continua si scrie paginile impresionantei sale povesti. In cadrul
sedintei cercului au fost discutate urmatoarele subiecte:

¢ Descrierea arborelui de cafea

Arborele de cafea face parte din genul Coffea, familia Rubiaceae. Acest gen include
atat specii de arbori, cat si arbusti tropicali. Botanistul suedez, Carolus Linnaeus, in secolul
al XVIII-lea a descris pentru prima data acest gen, dar pand in prezent, botanistii inca nu
sunt de acord cu privire la aceasta clasificare, din cauza variatiilor mari care apar in plantele
si semintele de cafea. Linnaeus a clasificat arborii si arbustii de cafea in familia Rubiaceae,
care cuprinde 4.500 de specii, dintre care 60 sunt Coffea spp. Speciile de cafea variaza de
la arbusti mici pana la arbori Inalti, iar nuantele frunzelor pot varia de la violet la galben,
cu toate acestea, verdele este culoarea predominanta.

Frunzele arborelui de cafea sunt verzi si lucioase. Florile cu miros puternic de
1asomie sau portocal, sunt albe si cresc sub formd de ciorchine. Fructele de cafea sunt
asemandtoare cu ciresele si au Tn compozitia sa aproximativ 68% pulpa, 6% tegument si
aproximativ 26% bob curat (seminte). Aceste fructe sunt acoperite de un tegument subtire
care trece de culoarea verde la rosu purpuriu, pe masurd ce se maturizeaza [3].

Semintele numite si ,,boabe de cafea”, in stare naturald au culoarea de un verde
deschis (Coffea arabica) si uneori galbuie (Coffea robusta), in functie de specie. La
recoltare, un arbore de cafea poate produce aproximativ 2,5 kg de fructe, din care, dupa
prelucrare, se pot obtine aproximativ 500 g de boabe de cafea verde sau 400 g de cafea
prdjita. Boabele contin 1,7-4,0% de cofeina.

Cele mai populare specii cultivate sunt Coffea arabica, C. liberica, C. excelsa, C.
robusta, etc. (fig. 2).

C. arabica, cultivatd in America Centrala si de Sud, precum si in Africa, este cea mai
raspanditd si mai apreciata specie de cafea din lume. Are o aroma delicata si rafinata, cu
accent de fructe. Planta este mai vulnerabila la boli si ddunatori, comparativ cu alte specii
si necesita anumite conditii climatice pentru a-si atinge potentialul maxim de dezvoltare.

C. robusta este cultivatd in principal Tn Africa si Asia. Are o aromd intensa,
evidentiind note de ciocolatd si nuci. Specia C. robusta este mai rezistentd la boli si

daunatori comparativ cu C. arabica, si poate fi cultivatd in conditii mai dificile.
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Figura 2. Specii de cafea cultivate: 1 — C. arabica; 2 — C. liberica;

3 - C. robusta; 4 — C. excelsa

C. liberica creste predominant in Africa de Vest si este recunoscutd pentru gustul sau
puternic si distinctiv. C. liberica este de asemenea mai rezistenta la boli si daunatori decat
Arabica, dar totusi este mai putin cultivatd comparativ cu C. arabica si C. robusta.

C. excelsa este cultivatd in Asia si are un gust mai putin intens decat C. robusta, cu
arome de flori si fructe exotice. C. excelsa, la fel, este mai rezistenta la boli si ddunatori
decat C. arabica, dar este foarte putin cultivata.

% O scurta calatorie prin istoria cafelei

Consumata pentru cresterea nivelului de energie sau de placere, cafeaua a devenit una
din cele mai populare bauturi ai zilelor noastre [4]. Cafeaua are o istorie fascinanta ce se
intinde pe mai multe secole si este strans legatd de evolutia sociald, economica si culturald
a numeroase regiuni. De la prima sa descoperire In Africa sipana la distribuirea in Orientul
Mijlociu, Europa si apoi in toata lumea, cafeaua a avut un impact deosebit asupra culturii,
economiei si obiceiurilor de consum. A fost descoperitd in jurul anului 1400 si era
cunoscuta initial sub numele de ,,vinul arabilor”. In acele vremuri cafeaua a fost adoptata
de multi pelerini si a servit ca pretext pentru socializare in localurile publice [21].

Exista mai multe legende si mituri fascinante despre descoperirea cafelei, care au fost
transmise de-a lungul secolelor si care au adaugat un aer misterios istoriei acestei bauturi.
Iata cateva dintre cele mai faimoase legende si mituri despre cum a fost descoperita cafeaua

(fig. 3).

Figura 3. Secvente din cadrul sedintei cercului ,,Botanistul”

Legenda pastorului etiopian si descoperirea cafelei. O legenda populara despre

descoperirea cafelei relateaza povestea pastorului etiopian Kaldi, care a observat efectele
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stimulatoare ale cafelei pe animalele sale, in special, pe capre. Curios sa afle de ce se
intampla acest lucru, Kaldi a incercat si el fructele de cafea si a experimentat aceleasi efecte
revigorante. Astfel a fost descoperita cafeaua, iar povestea s-a raspandit rapid in regiune.

Mitul descoperirii de catre pasarile migratoare. Un alt mit sugereaza ca fructele de
cafea au fost descoperite de pasarile migratoare, care le-au folosit pentru a obtine energie
si a zbura pe distante lungi in timpul migratiei, contribuind astfel la raspandirea culturii de
cafea in Intreaga lume.

Legenda descoperirii accidentale a procesului de prdjire — o poveste, potrivit careia
procesul de prajire a boabelor de cafea a fost descoperit n mod accidental. Se spune, cd un
comerciant de cafea arab a uitat sa-si duca boabele de cafea la piatd, iar acestea au devenit
necomestibile dupi ce au stat un timp indelungat in depozit. In incercarea de a le salva,
comerciantul a decis sd le prajeascd, sperand cd vor deveni din nou comestibile. Prin
surprindere, a observat ca boabele de cafea prajite emanau un parfum minunat si aveau un
gust delicios. Astfel, procesul de prajire al boabelor de cafea a devenit un pas important in
productia de cafea.

Cultivarea si comertul cafelei au Inceput in Peninsula Arabica si, in secolul al XVI-
lea, era deja cunoscuta in Persia, Egipt, Siria si Turcia. Turcii otomani au introdus cafeaua
in Constantinopol. Istoricii cred ca cafenelele care au aparut rapid in Constantinopol au
fost primele din aceastd parte a lumii, devenind rapid puncte fierbinti pentru discutii si
dezbateri politice. Astfel, localurile de cafea au fost denumite in curdnd Scoli ale
Inteleptilor.

in Europa, cafeaua a fost introdusa pentru prima dati in Venetia in a doua jumitate a
secolului la XVI-lea si s-a extins apoi 1n alte parti ale continentului. Prima cafenea a aparut
in Roma in anul 1645. Secolul al XVII-lea a fost o epoca de aur a cafelei in toata Europa.
Cafenelele au devenit rapid centre de activitate sociala in marile orase din Arabia, Italia,
Anglia, Austria, Franta, Germania si Olanda.

Desi adorata de multi consumatori de pe tot globul, lucrurile n-au mers intotdeauna
bine. Clerul local a condamnat cafeaua cand a venit la Venetia in 1615, numind-o ,,inventia
amard a lui Satana”.

In New York, mania cafelei devenise atat de intensi incat, in 1668, cafeaua depasise
berea, fiind bautura preferatda pentru micul dejun.

La sfarsitul anilor 1800, cafeaua s-a transformat intr-o marfa la nivel mondial, asa ca
antreprenorii au inceput sa caute noi modalitati de a profita de pe urma ei [21].

% Evolutia aparatelor de cafea: de la origini antice la tehnologie moderna

Cafetiera noastra zilnicd, sursa dragostei si energiei pentru multi, este rezultatul unei
evolutii fascinante care se intinde pe parcursul mai multor secole. De la metodele primitive
de preparare, la tehnologia moderna, aparatul de cafea a parcurs un drum lung, influentat

de cultura, inovatia si preferintele consumatorilor. Cafetiera n-a aparut brusc, aceasta a
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avut origini umile in secolul al IX-lea in Etiopia. Primele metode de preparare a cafelei nu
implicau aparate specifice. La Inceput, cafeaua era pregdtitd ca o bauturd infuzata,
utilizdndu-se boabele de cafea crude. Procesul implica plasarea cafelei in apa fierbinte,
intr-un saculet de in, si lasat sd se infuzeze pana cand se obtinea intensitatea dorita.

In secolul al XV-lea, Persia a adus o varianta timpurie a cafelei concentrate sub forma
de sirop, oferind astfel un gust intens. Cu toate acestea, metoda de preparare si-a facut drum
pana in Turcia, unde au aparut primele ibricuri si cafetiere. In secolul al XVIII-lea, Jean-
Baptiste de Belloy a revolutionat procesul de preparare cu inventarea primului ibric cu
filtru, numit ,,Cafetic¢re a piston”. Acesta a fost un pas major in evolutia aparatelor de cafea.

Cu trecerea timpului, oamenii au cdutat modalitati de a obtine cafea cu arome si
consistentd superioare. In secolul al XIX-lea, au fost dezvoltate primele masini de espresso.
Angelo Moriondo a patentat o astfel de masind in 1884, deschizand drumul pentru
prepararea espresso-ului autentic sub presiune (fig. 4). Insa aceste prime prototipuri erau

folosite in principal in scopuri comerciale si nu pentru uz casnic.

Figura 4. Masina de cafea proiectata de: 1 — Angel Moriondo;
2 — Desiderio Pavoni

In 1901, Luigi Bezzera a creat o masini de espresso semiautomati. Motivul pentru
care Bezzera ar fi inventat acest aparat, consta in reducerea timpului petrecut in pauza de
cafea de catre angajatii sai. Functionarea masinii presupunea, ca o cantitate anumitd de
cafea sa fie pastratd intr-un compartiment special, prevazut cu o valva ce se deschidea,
permitand aburului sa preseze apa fierbinte, care trecea prin cafea. Masina functiona rapid
si putea produce o mie de cesti de cafea pe ora, dar gustul cafelei era afectat de aburul sub
presiune, modificandu-l in mod neplacut. Bezzera a denumit aparatul sau ,,masina de
preparat cafea rapida”.

Aparatul a fost ulterior imbunatatit de Desiderio Pavoni (fig. 4). Aceste masini au
devenit populare in cafenele si au transformat modul in care cafeaua era preparata si servita.
in acelasi timp, in 1908, Melitta Bentz a inventat filtrul de hartie, oferind o modalitate
simpla si eficientd de a prepara cafea filtratd si inlocuind bucatele de panza, cunoscute sub

numele de ,,buzunare”.
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Figura 5. Masina espresso inventata de Eric Favre:

1 — sistemul Nespresso; 2 — capsule

Cu trecerea timpului, aparatul de cafea a continuat sa evolueze. Au aparut masini de
espresso pentru uz casnic, facilitind pregatirea espresso-ului la domiciliu. In anii 1970 si
1980, Eric Favre a inventat sistemul Nespresso, care a adus conceptul de espresso cu
capsule, renumit pentru simplitatea si consistenta sa. Aparatul de espresso a devenit din ce
in ce mai automatizat, cu masini care pot macina boabele, extrage espresso si produce
diverse bauturi cu cafea la apasarea unui buton. In era tehnologiei moderne, aparatele de
cafea au evoluat spre modele cu conectivitate la internet, ecrane tactile si personalizare a
bauturilor de cafea [22].

Evolutia aparatelor de cafea a fost una constantd, reflectand pasiunea oamenilor
pentru cafea de calitate si dorinta de a face procesul de preparare mai simplu si mai comod.
De la metodele primitive ale trecutului la tehnologia moderna, aparatul de cafea a
transformat simpla bautura intr-o arta si o experienta personalizata pentru iubitorii de cafea
din intreaga lume. Cu inovatii tehnologice in continuare, viitorul aparatelor de cafea ar
putea aduce noi surprize si inovatii pentru entuziastii cafelei.

% Modalitati preferate de preparare a cafelei

Cele mai populare metode de pregatire a cafelei variaza, oferind o paletd bogata de
arome si experiente pentru fiecare iubitor de cafea. Metodele cele mai frecvent utilizate
pentru a prepara cafeaua (fig. 6):

n @
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L

Figura 6. Modalitati de preparare a cafelei, la: 1 — ibric; 2 — filtru;
3 — espressor; 4 — aparat in forma de ,,V”; 5 — aeropress
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e Cafeaua la ibric — este una dintre cele mai vechi metode de preparare a cafelei din
lume, aparuta in Peninsula Araba si folositd pana astazi sub forma binecunoscuta de cafea
la nisip;

e Cafea marghiloman sau cafeaua cu alcool — a aparut dupa Primul Razboi Mondial
si a fost creata de romani. Povestea spune ca Alexandru Marghiloman ar fi cerut o cafea
cand se afla la vanatoare, iar valetul sau fiind nepregatit a improvizat, folosind coniac in
loc de apa. Aceasta cafea este o variatie a cafelei turcesti, fiartd cu rom sau coniac, de
asemenea intr-un ibric asezat pe o tava cu nisip;

e Cafeaua la filtru — o metoda simpla si rapida, populara, atat in America de Nord,
dar si in restul lumii pentru comoditatea si rapiditatea prepararii. Pentru a prepara aceasta
bautura este nevoie de o cafetiera cu filtru care incdlzeste apa ce trece prin cafea sub forma
de picaturi, iar filtrul retine zatul si uleiul din cafea;

e Cafea espresso - metoda de a face cafea sub presiune cu ajutorul aparatului numit
espressor. Cafeaua espresso a aparut in Italia.

e Cafea V60 — o metoda de preparare a cafelei este recent aparuta. A fost inventata
de firma Hario, origine japoneza, in jurul anilor 2000. Termenul de cafea V60, vine de la
forma instrumentului necesar pentru crearea sa: un tip anume de cana in forma de ,,V”, cu
un unghi de 60 de grade. Mecanismul de realizare a acestei cafele este simplu, in cana
gduritd in forma de ,,V”, care se numeste dripper, se pune un filtru de hartie in care se asaza
cafeaua macinatd. Peste aceasta se toarnd apa fierbinte si astfel are loc extragerea cafelei.

e Cafea la aeropress - este o tehnica de preparare, la fel, recent inventatd. Acest
mod prezintd o tehnica de preparare manuala, similard cu cea a espressorului, care
utilizeaza presiunea pentru a extrage cafeaua fara a necesita electricitate.

¢ Cafeaua in bauturi, deserturi si diverse preparate culinare

Cafeaua poate fi integrata intr-o varietate de bduturi, oferind o aroma distincta si

bogata. Unele exemple de bauturi in care cafeaua joacd un rol esential (fig. 7):

Figura 7. Bauturi cu cafea; 1 — cappucino; 2 — latte; 3 — americano; 4 — frappe

e Espresso - o bautura de cafea concentrata, preparata prin trecerea apei fierbinti sub
presiune prin boabele macinate de cafea. Este baza multor alte bauturi de cafea;
e Cappuccino — este o combinatie echilibratd de espresso, lapte spumat si lapte

aburit. Stratul de spuma din lapte adauga o texturd bogata si cremoasa;
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e Latte — consta in espresso amestecat cu o cantitate mai mare de lapte spuma. Este
mai bland decat cappuccino si are o consistentd mai moale;

e Americano — este obtinut prin diluarea unui espresso cu apa fierbinte, oferind o
bautura mai slaba decat espresso-ul clasic;

e Frappe — este o bauturd racoritoare de cafea, obtinutd prin amestecarea cafelei

instant cu gheata si lapte, adesea Tmpreuna cu siropuri sau indulcitori.

Printre deserturile cu cafea se regasesc (fig. 8.):

Figura. 8. Deserturi cu cafea: 1 — tiramisu; 2 — panna cota;
3 —inghetata; 4 — prajitura; 5 — tarta

o Tiramisu — este un desert italian clasic, in care straturi de biscuiti Savoiardi sunt
inmuiati intr-un amestec de cafea si lichior, alternand cu straturi de crema mascarpone;

e Mocha Brownies — desert, In care se adduga cafea si ciocolatd, pentru a crea o
explozie de arome;

e Coffee Panna Cotta — desert italian delicat, aromatizat cu cafea si servit adesea cu
un strat subtire de caramel;

e Coffee Ice Cream — inghetata cu arome intense de cafea, Incorporata intr-o crema
fina;

e Coffee Cheesecake — prajitura cu cafea, adesea fiind completata cu un strat de
ciocolata sau caramel,;

e Coffee Tarts — tartd cu cafea, umplutd cu o crema delicioasa de cafea, uneori
decorata cu ciocolata sau fructe pentru un plus de savoare.

+¢ Topul celor mai scumpe tipuri de cafea din lume

Pretul si calitatea cafelei sunt determinate de locul unde este cultivata, de modul de
pastrare si de procesul de prdjire al boabelor. Printre cele mai scumpe tipuri de cafea din
lume, se regasesc urmatoarele (fig. 9):

o Cafeaua,,Sfanta Helena” este comercializata la pretul de 79 dolari pentru fiecare
450 de grame. Napoleon Bonaparte era un admirator pasionat al cafelei si a promovat
cultivarea acesteia pe insula Sfanta Elena, situatd in mijlocul Oceanului Atlantic, la
aproximativ 1.200 de mile de coasta vestica a Africii. Transportul costisitor este unul dintre
factorii care contribuie la pretul ridicat al cafelei. Cu toate acestea, pasionatii acestui brand
sunt dispusi sa plateascd pretul mare, deoarece bautura de inalta calitate are o aroma de
caramel, parfumata cu note de citrice.
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Figura 9. Varietati de cafea la pret ridicat: 1 — Sfinta Helena; 2 — Kopi Luwak;

3 — Hacienda la Esmeralda; 4 — Finca el Injerto; 5 — Black Ivory

e Cafeaua ,, Kopi Luwak” — 160 dolari pentru fiecare 450 de grame. Este o cafea cu
totul speciald, cultivata in insulele Java, Sumatra, Bali, Filipine si Indonezia. Cafeaua este
produsa cu ,,ajutorul” zibetelor de palmier, numite si pisici indoneziene. Aceste animale
consuma fructele de cafea care se fermenteaza in timpul digestiei. Apoi boabele de cafea
sunt eliminate in fecalele lor, de unde ulterior sunt colectate si procesate. Aroma distinctiva
si delicioasa a acestei cafele provine de la enzimele eliberate in timpul digestiei zibetelor.
Animalul selecteaza boabele cele mai bune, iar enzima din stomacul sdu ajutd la
diminuarea gustului amar al cafelei.

o Cafeava ,,Hacienda la Esmeralda” crescutd pe versantii Muntelui Baru din
Panama, sub umbra arborilor de guava, are un pret de 350 dolari pentru fiecare 450 de
grame. Aceastd delicatesd rard oferd o experientd deosebitd pentru pasionati, datoritd
gustului sdu extraordinar si aromei bogate.

o Cafeaua , Finca el Injerto” este o cafea exotica din Guatemala, la un pret de 500
dolari pentru 450 de grame. Este scumpa pentru ca este pregatita din boabe rare, mici si
care se culeg manual. Dupd aceastd etapd, cafeaua este uscata complet la soare si apoi
ambalatd In pungi de pergament pentru a fi protejata impotriva umiditatii. Ulterior cafeaua
uscatd este sortatd si macinatd manual. Desi este costisitoare, ramane a fi preferatd de
pasionatii adevarati ai cafelei din toatd lumea.

e Cafeaua , Black Ivory”, produsa in nordul Thailandei, costd 150 dolari pentru 35
grame. Similar cafelei procesate de zibete, aceasta este ,,preparata” de elefantii thailandezi,
care consuma boabele de cafea Arabica si le proceseaza in timpul digestiei. Aciditatea din
stomacul lor descompune proteinele din boabele de cafea verde si ofera bauturii o aroma
robusta si distinctiva. Aceasta cafea este scumpa si rara din cauza disponibilitatii limitate
a boabelor. Pentru o ceasca de cafea Black Ivory, consumata doar la cateva hoteluri de 5
stele din lume, se plateste aproximativ 50 de dolari, ceea ce o face 1n prezent cea mai

scumpa cafea din lume [23].
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¢ Impactul cafeinei asupra performantei sportive

Cafeina, numitda si 1,3,7-trimethyl-2,6- =
purindiona (fig. 10), unul dintre cei mai vechi
stimulatori naturali folositi de om, este un
alcaloid din grupa purinelor, care se gaseste in
cafea, ceai, cacao etc. Mai multe studii sugereaza :

ca cafeina actioneaza la nivelul mai multor

elemente ale activitatii fizice, inclusiv anduranta e g 6 e
s1 forta musculara. Figura 10. Formula cafeinei

Conform Administratiei pentru Alimente si Medicamente din SUA, cafeina este
clasificata drept ,,0 substantd alimentard cu multiple intrebuintari si recunoscuta ca fiind
sigurd”. Cea mai importanta sursa de cafeind din lume este consumul de cafea. Continutul
acesteia depinde de tipul de cafea si de modul de preparare [11].

Sportivii folosesc cafeina in mod intentionat pentru a imbunatati performanta [6].
Diverse cercetari aratd cd sportivii care consumd cafea inainte de competitii pot
experimenta o crestere a vitezei si a rezistentei, si se pot recupera mai rapid decat cei care
nu beneficiazd de acest impuls suplimentar. Aceste beneficii au fost remarcate in cazul
sportivilor de anduranta (triatleti, ciclisti si maratoni), sportivilor de joc (jucatori de tenis,
volei si handbal) si sportivilor de fortd (halterofili) [2].

In principal, cafeina influenteazi performanta in exercitiile de anduranti prin
interactiunea sa cu receptorii de adenozina din creier, determindnd o crestere a productiei
de adrenalina. Acest lucru stimuleaza productia de energie si imbunatateste fluxul sanguin
catre muschi si inimd. O doza eficienta de cafeina pentru a imbunatati performanta este
intre 3 si 6 miligrame pe kilogram de greutate corporald, administratd cu aproximativ 60
de minute inainte de exercitiu [7].

Beneficiile cafelei pentru sportivi includ:

e Promovarea vigilentei — consumul moderat de cafeind inainte sau in timpul
exercitiilor fizice poate favoriza cresterea energiei, dispozitiei, timpului de reactie si a
memoriei;

e Imbundtdtirea performantei - mai multe studii, inclusiv cele concentrate pe
exercitil de rezistentd si sdrituri, precum si pe cronometrarea a 5 km de ciclism, au
demonstrat ca cafeina poate imbunatati performanta atat in cazul consumatorilor obisnuiti,
cat si al celor sporadici;

e Hidratarea - desi cafeina poate avea efecte diuretice usoare, consumul de cafea
poate contribui la aportul zilnic de lichide in organism;

o Cresterea vitezei de alergare — cercetarile aratd cd consumul unei cesti de cafea
inainte de alergare poate imbunatati timpul cu pana la 2%.
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+ Cafeaua in medicina

Cunostintele stiintifice despre cafeina, recunoscutd ca stimulent cortical, sunt relativ
noi si au inceput sa fie obtinute incepand cu anul 1820, cand a fost extrasa din boabele de
cafea. Se utilizeaza in terapia adjuvanta a unor afectiuni cutanate si este considerata a fi o
substantd activa, la nivel dermic, actiondnd prin mecanisme celulare si moleculare
complexe, unele dintre ele fiind cunoscute, altele inca se afla in cercetare. Studii recente,
aratd ca consumul unei cesti de cafea pe zi poate avea efecte semnificative In diminuarea
stresului zilnic si in combaterea depresiei. Astfel, cafeina stimuleaza sistemul nervos
central si actioneaza ca un antidepresiv, prin cresterea serotoninei si a dopaminei [8].

Cafeaua este bogatd in antioxidanti [12] si contine minerale precum crom si
magneziu, iar consumul crescut de Mg a fost asociat cu scaderea riscului de diabet de tip
2. Intr-un studiu efectuat pe o perioadi de circa 8 ani, s-a observat, cd consumul de cafea
este asociat cu un risc mai mic de dezvoltare a diabetului de tip 2, prin reducerea deteriorarii
metabolismului glucozei [15].

Unele studii sugereaza, ca consumul de cafea ar putea avea beneficii potentiale pentru
sdnatate, inclusiv prevenirea mai multor afectiuni cronice si degenerative, precum
cancerul, bolile cardiovasculare, diabetul si boala Parkinson. Cafeina si polifenolii reduc
inflamatia si scad deteriorarea celulelor nervoase — in special in hipocampus si cortex, zone
ale creierului implicate in memorie [5].

Alte sttudii recente au indicat ca consumul de cafea ar putea reduce riscul de formare
a calculilor biliari, avand un efect protector impotriva acestei afectiuni. Deci, persoanele
care consuma zilnic 2-3 cesti de cafea prezinta un risc redus de a dezvolta astfel de calculi.
Acest efect ar putea fi explicat de faptul ca cafeina, o forma de metilxantina, stimuleaza
productia de acid biliar, prevenind cristalizarea colesterolului si formarea calculilor [14].

In pofida efectelor benefice, consumul excesiv de cafea poate avea consecinte
negative asupra organismului uman, la nivelul:

o Sistemului digestiv — in cantitdfi mari, stimuleazd secretia gastricd si poate avea
efect ulcerogen,;

o Sistemului cardiovascular — cauzeazd palpitatii, neliniste si excitabilitate,
determinand o frecventa cardiaca crescutd;

o Sistemului renal — conduce la o crestere a volumului urinei si a vitezei de filtrare
prin tubii renali, ceea ce poate diminua absorbtia apei si a sarurilor;

o Sistemului respirator — creste amplitudinea si frecventa respiratiei.

Potrivit ghidurilor europene, limita recomandatd pentru consumul zilnic de cafeina
este de maximum 400 mg. O ceasca de cafea contine in general intre 70 si 140 mg de
cofeind. In concluzie, consumul moderat de cafea poate fi benefic pentru sinitatea

organismului uman, in timp ce consumul excesiv poate avea consecinte negative serioase.
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Este esential sa se consume cafeaua in cantitdti moderate si sa se ia In considerare conditiile
individuale de sanatate.

+ Cafeaua in cosmetologie

Pe langa aroma sa delicioasa, cafeaua, detine calitati remarcabile ce pot transforma
rutina noastrd de ingrijire Intr-o experientd cu adevarat revigorantd. Datoritd prezentei
antioxidantilor, cafeaua poate ajuta la combaterea eficienta a radicalilor liberi responsabili
de imbatranirea prematurd a pielii. Produsele cosmetice ce contin cafea oferd un scut
protectiv pentru ten, iar granulele fine de cafea sunt excelente in exfolierea pielii,
indepartand celulele moarte si lasand pielea catifelatd si stralucitoare. De asemenea, este
un aliat in lupta Tmpotriva celulitei, deoarece cafeina stimuleaza circulatia sangelui si ajuta
la eliminarea excesului de lichide, reducand aspectul de ,,coaja de portocala” [24].

In ceea ce priveste parul, cafeaua poate actiona ca un tratament nutritiv, stimuland
cresterea si oferindu-i o strdlucire, gratie prezentei vitaminelor si mineralelor. Astfel,
mastile pentru par, cu cafea, sunt o optiune excelentd pentru revitalizarea acestuia.
Proprietatile antiinflamatorii ale cafelei pot contribui la reducerea rosetii si inflamatiilor
pielii, fiind benefice in tratamentul acneei.

Datorita proprietatilor sale antioxidante, exfoliante si revitalizante, cafeaua devine o
optiune excelenta in rutina de infrumusetare [25].

¢ Arta prin cafea

Cafeaua serveste drept sursa de inspiratie pentru multi artisti, acestia considerand-o
esentiald in procesul lor de creatie, iar studiile stiintifice confirmd conexiunea dintre
cofeina si stimularea gandirii creative. Capacitatea cafelei de a stimula creierul si de a
imbunatati concentrarea si claritatea mentala permite artistilor sd se adanceasca in munca
lor cu mai multa eficienta. Pictorii au descoperit modalitati inovatoare de a folosi cafeaua
ca vopsea sau colorant in lucrarile lor de artd. Acestea valorifica calitatile estetice distincte
ale cafelei, cum ar fi tonurile sale pamantii, texturile bogate si capacitatea de a crea diferite
nuante de maro [1].

Odata intrata in sfera artei, cafeaua s-a dovedit a fi extrem de adaptabila, gasindu-si
loc in zone neasteptate si surprinzatoare ale vietii umane. Ekene Ngige a fost intotdeauna
interesat de artd [16, 26], iar in studioul sdu din Lagos din Nigeria, el a combinat dragostea
sa pentru cafea cu abilitatile sale creative, creand adevarate capodopere (fig. 11).

In Japonia, tinerii artisti au dus arta cafelei la un nivel cu totul nou. Cu doar o lingura
s1 0 scobitoare, ei transformd spuma de cafea in diferite capodopere 3D [19].

Ghicitul in cafea este o practica profund inradacinatd in diverse culturi. Formele si
simbolurile care se contureaza in cafea pot oferi sugestii despre viitor sau pot reflecta starile
interioare ale persoanei. Majoritatea cestilor de cafea sunt de culoare deschisa si, dupa ce

cafeaua este consumata, zatul intunecat rdmas, va ldsa un desen pe peretii ei.
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Figura 11. Unele lucrari ale pictorului Ekene Ngige

Semnele albe sunt considerate in mod constant simboluri pozitive care prezic
evenimente si lucruri bune, in timp ce negrul zatului este vazut ca un simbol negativ, de
ghinion. Simbolurile din interiorul cestii pot include oameni, pasdri, animale, flori si
obiecte. De obicei, ghicitorul va grupa semnele apropiate pentru a face o predictie mai
clara.

“ Reciclarea zatului de cafea

Cafeaua, bautura consumatd zilnic in intreaga lume, genereaza dupd preparare o
cantitate considerabild de reziduuri, care necesita gestionare adecvatd. Aceste reziduuri,
cunoscute sub numele de zat de cafea, au fost identificate ca avand diverse aplicatii. Astfel,
zatul de cafea se utilizeaza in mod obisnuit ca materie organica pentru a fertiliza solul, si
respectiv pentru a Tmbunatati calitatile acestuia. Zatul de cafea poate aduce beneficii
semnificative atunci cand este utilizat pentru amendarea solului si in procesele de
compostare, datoritd continutului sdu bogat in nutrienti si absentei metalelor grele [14].

Resturile de cafea sunt deja folosite la nivel global pentru a produce biodiesel si peleti
pentru incalzire. Expertii prognozeaza ca n viitorul apropiat zatul de cafea nu va mai fi un
simplu deseu, ci va fi considerat drept o resursa valoroasa pentru industrie.

In Taiwan, o companie a dezvoltat o tehnologie brevetati pentru a transforma
deseurile de cafea in fire textile. Produsele textile fabricate utilizand aceasta tehnologie
inovatoare sunt cunoscute pentru calitatile lor naturale anti-miros, capacitatea de a se usca
mai rapid decat bumbacul si pentru protectia imbunatatita impotriva razelor ultraviolete.
Aceasta tehnologie este folosita pentru a crea o varietate larga de produse, inclusiv lenjerii
de pat, cdmasi si chiar Incdltaminte [20].

¢ Curiozitati despre cafea

Cafeaua este extrem de apreciata pe plan mondial, fiind consumata in miliarde de
cesti in fiecare an. Aceastd popularitate vasta alimenteazd o curiozitate fireasca fatd de
aceastd bautura preferata. Exista o multime de informatii fascinante despre cafea si despre
istoria sa bogata. lata cele mai captivante detalii despre cafea din intreaga lume:

e Cafeaua a fost interzisa in Mecca in 1511, la scurt timp dupa ce a aparut pentru

prima data in Etiopia, deoarece se credea ca incurajeaza gandirea radicald si lenevia;
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e Beethoven, celebrul compozitor, aprecia enorm cafeaua, numarand cu atentie cate
60 de boabe pentru fiecare ceasca;

e Brazilia este producadtorul numarul unu de cafea, urmata de Vietnam si Columbia;

o Cafeaua este bauta in cantitati foarte mari si este al doilea cel mai mare produs
comercializat Tn lume, fiind depasit doar de petrol;

e Anual la nivel mondial finlandezii consuma cea mai mare cantitate de cafea, in
medie, ei utilizeaza 12 kg boabe de persoand, ceea ce inseamna circa 1680 de cesti pe an;

o Inainte de a fi recunoscuti ca o bautura delicioasi, cafeaua era consumati ca hrana.
Triburile din Africa de Est macinau fructele de cafea si le amestecau cu grasime animald
pentru a le consuma;

e Consumul anual de cafea la nivel global este estimat la aproximativ 500 de
miliarde de cesti per an [9].

o (Cea mai mare ceasca de cafea realizata vreodatd a avut o capacitate de 26.939,22
litri. Bautura a fost preparata in Mexic, pe 10 decembrie 2022, utilizdndu-se 300 kg de
cafea si detine in prezent recordul mondial Guinness;

e Desi britanicii sunt recunoscuti in intreaga lume pentru devotamentul lor fata de
ceai, este interesant de mentionat, cd in Regatul Unit se consuma aproximativ 95 de

milioane de cesti de cafea in fiecare zi.

Concluzii

1. Continuturile tematice, desfasurate in cadrul cercului Botanistul, au contribuit la
extinderea si aprofundarea conostintelor inter- si transdisciplinare cu ajutorul proiectelor
STE(A)M.

2. Activitatea tematica extracurs STE(A)M prin prisma arborelui de cafea, valorifica
competentele specifice ale studentilor de la facultatea Biologie si Chimie.

3. Studentii s-au implicat voluntar in activitatile cercului Botanistul, avand sprijinul
profesorilor din cadrul catedrei Biologie Vegetald. Aceasta colaborare contribuie la
transformarea activitatilor extracurs in experiente captivante, productive si benefice pentru
studenti.

4. Crearea unui mediu favorabil creativ, in cadrul activitatii cercului, contribuie la
autorealizarea personalitatii studentului, la dezvoltarea acestuia si la imbunatatirea calitatii
pregatirii profesionale.
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