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RESUMO

Este trabalho apresenta uma acédo de aproveitamento de alimento que esta sendo
descartado no sistema de cadeia alimentar da cidade de Macei6 — AL. A partir desse
projeto, identificou-se que a casquinha de sorvete apresenta uma porcentagem
consideravel de descarte em sorveterias locais, apesar de ela conter caracteristicas
nutricionais adequadas ao consumo. Mediante esse fato, a partir das construcdes
tedricas da Economia Circular, do Food Design e do Design para o Ciclo de Vida
Sustentavel, desenvolveu-se um produto que se constituiu das casquinhas
danificadas, coletadas em uma das 3 sorveterias analisadas, localizadas na cidade.
Para um melhor entendimento dos métodos e conceitos adotados, ao decorrer desta
monografia, serdo abordadas as caracteristicas que definem essas teorias. Este
trabalho apresentara, também, a quantificacdo das casquinhas desperdicadas e a
margem de lucro que sera alcancada, assim como uma pesquisa de satisfacdo com o
publico-alvo ao qual sera destinado o produto final.

Palavras-chave: Economia Circular. Ciclo de Vida. Food Design.



RESUMEN

Este trabajo presenta una accién de aprovechamiento de alimento que se esta
descartando en el sistema de la cadena alimentaria de la ciudad de Macei6 - AL. A
partir de este proyecto, se identificdé que el cono de helado tiene un porcentaje
considerable de descarte en las heladerias locales, a pesar de que contiene
caracteristicas nutricionales aptas para el consumo. Por intermedio de este hecho, a
partir de las construcciones tedricas de Economia Circular, Disefio de Comida y
Disefio para el Ciclo de Vida Sostenible, se desarrollé6 un producto hecho con conos
de helado dafiados, recogidos en una de las 3 heladerias analizadas, ubicadas en la
ciudad. Para una mejor comprension de los métodos y conceptos adoptados, a lo largo
de esta monografia se abordaran las caracteristicas que definen estas teorias. Este
trabajo también presentara la cuantificacion de conos de helado desperdiciados y el
margen de beneficio que se lograra, asi como una encuesta de satisfaccion con el
publico objetivo al que se destinara el producto final.

Palabras clave: Economia circular. Ciclo de vida. Disefio de Comida.
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1. INTRODUCAO

Esta monografia representa um trabalho de conclusdo de curso (TCC) da
Faculdade de Design da Universidade Federal de Alagoas (Ufal). Tendo isso em vista,
sua construcao se estruturou na percepcéo de que grandes sorveterias da cidade de
Macei6 apresentam um numero consideravel de desperdicio de produto alimenticio, a
casquinha de sorvete, o qual acaba por sofrer uma interrupgéo de seu ciclo de vida.
Observou-se que essa interrupg¢ao é ocasionada na etapa de pré-consumo, momento
em que as casquinhas quebradas sofrem o descarte antes de serem consumidas.

O sorvete, segundo Ana Custédio (2018), surgiu ha 3 mil anos, na China,
guando aconteceram as primeiras misturas da neve com leite de arroz e sucos de
frutas. Marco Polo foi o responséavel por trazer ao ocidente diversas receitas de
sorvete. Por volta dos anos 1500, a realeza francesa passou a consumir o produto,
tornando o sorvete bastante popular entre o alto escaldo. Segundo a Cartilha de Boas
Praticas de Fabricagéo na Industria de Gelados e Comércio desenvolvida pelo Sebrae
(2011), essa sobremesa ficou bastante proxima do sorvete de hoje quando, nos anos
1700, foi introduzida a nata como um ingrediente da mistura. A pesquisa coloca que o
primeiro congelador de sorvete com processador manual foi desenvolvido em 1846
por Nancy Johnson, época em que esse alimento passou a ser popularizado entre
todos, diferente de antes, que o consumo era mais exclusivo aos ricos. O estudo do
Sebrae afirma, ainda, que em 1851 a primeira fabrica de sorvete foi fundada em
Baltimore nos EUA e em 1920, com o avanco da tecnologia e com a popularizacao de
refrigeradores e congeladores, ocorreu 0 impulsionamento na industria de sorvetes.

De acordo com a pesquisadora Ana Custodio (2018), o gelado — como era
nomeado o sorvete — s6 chegou ao Brasil por volta de 1835, por meio de um navio
americano que atracou no Rio de Janeiro, trouxe a novidade e deu inicio a sua
comercializacdo. Todavia, sua producao industrial sé foi iniciada nos anos de 1941,
com o formato, o sabor e a consisténcia que conhecemos atualmente. Ana Custodio
(2018) apresenta que, no Brasil, o consumo de sorvete acontece entre os meses de
setembro e fevereiro. Apesar do clima tropical, 0 consumo nacional se mostra inferior
ao consumo dos paises frios. Conforme a estudiosa, alguns problemas auxiliam essa
discrepancia, como a sazonalidade, a baixa profissionalizacdo no setor, a deficiéncia

técnica e a desunido dos membros. Um exemplo da diferenca de consumo com outros
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paises esta presente no ano de 2014, quando o consumo nacional per capita foi de
6,41 litros enquanto que na Nova Zelandia alcangou 26,30 litros (CUSTODIO, 2018).

Em seu projeto, Ana Custédio aborda que para melhorar as vendas nos
periodos frios, problema advindo da sazonalidade, algumas empresas nacionais
adotam medidas como acrescentar café, bolo e fondue aos seus produtos. Outras
empresas utilizam uma nova composi¢cao em suas receitas que diminui, segundo elas,
a sensacao de frio. Uma outra medida tomada para melhorar as vendas de sorvete é
0 investimento em campanhas que auxiliam na percep¢do de que é um alimento
nutricional, deixando de ser apreendido apenas como sobremesa (CUSTODIO, 2018).

A preocupacao com questdes como consciéncia nutricional, saude, identidade
cultural e novas experiéncias sensoriais sdo levantadas como caracteristicas
importantes no comércio de sorvetes industriais. Essa tendéncia de inovar e variar
sabores, estética e identidades visuais, seguindo esses conceitos, esta auxiliando
para uma maior valorizacdo e melhor adaptabilidade no mercado. Desse modo,
algumas franquias estéo adotando vertentes como o sorvete vegano, sorvete de baixo
teor cal6rico e de acucar, sorvetes com produtos naturais de alta qualidade e
composicdes inusitadas de sabores (VIALTA; REGO; MADI, 2021).

A maneira de preparo e a forma de composicdo determinam, também, o tipo de
sorvete e a nomeacao que ele ira receber. Nesse cenario, podemos encontrar uma
grande variedade que vai além do sorvete industrial popular (Massa e Expresso).
Temos, portanto, os sorvetes nomeados como Gelato; Sorbet; Sorvete no Palito;
Paleta Mexicana e o Frozen Yogurt, eis alguns exemplos dessa variedade (G1, 2020).

A tabela a seguir fara uma breve explicacdo acerca das caracteristicas dos

tipos de sorvete que compdem o comércio nacional e mundial.
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Tabela 1. Tipos de sorvetes (comércio nacional e mundial)

SORVETE DE MASSA

Fonte: Cornershoapp.

Sorvete de massa sdo0 0s sorvetes
industriais que apresentam textura
suave e cremosa devido a
incorporacdo de aditivos como
emulsificantes e estabilizantes, a
gordura hidrogenada também esta
presente em sua estrutura. Sua

produgéo € idealizada para grande
escala (POLOSUL, 2018).

GELATOS

Fonte: Visitenovaveneza.

Gelatos, conhecidos, também, como
italiano, sdo sorvetes muito proximos
dos sorvetes artesanais, produzidos
sem emulsificantes e estabilizantes,
assim como néo se utiliza de gordura
hidrogenada em sua composi¢do. Em
sua constituicAo sdo empregados
produtos naturais e frescos que
atribuem qualidade de um produto
considerado mais saudavel para a
salde (POLOSUL, 2018).

SORVETE EXPRESSO

Fonte: acervo pessoal.

Sorvete expresso sao 0s sorvetes
conhecidos como sorvetes de
maquina, onde a calda € colocada na
maquina e em poucos minutos se
adquiri o sorvete na consisténcia ideal
para consumo. A composicao dos
produtos geralmente se da sob a forma
de casquinha, sundaes e milkshakes
(POLOSUL, 2018).
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SORBTES

Fonte: Extralab.

Sorbets Sao os sorvetes sem gorduras
de origem animal ou vegetal. Desse
modo sua composi¢cdo se da com a
base de agua e frutos. S&o ideais para
alérgicos em lactose ou pessoas que
procuram um produto de baixa caloria
(POLOSUL, 2018).

SORVETE NO PALITO

Fonte: Kibon.

Sorvete no Palito & basicamente a
massa de sorvete em formato de
picolé, assim ele é constituido, como
nos sorvetes de massa industrial, de
gordura hidrogenada (POLOSUL,
2018).

PALETA MEXICANA

»

Fonte: Sabornamesa.

Paleta Mexicana € um sorvete
parecido com o picolé nacional, porém
possui um tamanho maior. Eles podem
ser constituidos de frutos e a base de
agua, estrutura semelhante a dos
sorbets (POLOSUL, 2018).

FROZEN YOGURT

.

Fonte: Tripadvisor.

Frozen Yogurt sdo sorvetes que
possuem a base de yogurt em sua
composicdo. Dessa maneira, assim
como o0s sorvetes  produzidos
industrialmente, esses sorvetes
possuem aditivos em sua composicao
(POLOSUL, 2018).

Fonte: elaborada pelo autor.
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Com essa tabela, identificou-se que existe uma ampla variedade de sorvetes e
que as suas composic¢des estruturais definem sua aparéncia e seu sabor. Outrossim,
foi constatado, também, que as caracteristicas dos sorvetes influenciam a maneira
como sao dispostos e consumidos.

Segundo o levantamento da empresa de tecnologia Econodata (2021), Alagoas
possui por volta de 100 empresas atuantes no mercado de sorvetes e 20 dessas
empresas estdo localizadas na cidade de Macei6. O levantamento realizado nesse
trabalho confirma que um dos shoppings da cidade dispbe de pelo menos 3
sorveterias que trabalham com o sorvete expresso.

A pesquisa realizada pela empresa de maquinas de sorvetes Polosul (2018)
expde que 0 sorvete expresso se apresenta como um sorvete de preparo rapido e sua
disposicéo varia desde a composicao realizada em uma casquinha até as montagens
de milkshakes com tamanhos variados (POLOSUL, 2018), como vemos na sequéncia
(FIGURA 1).

Figura 1. Casquinhas e milkshake.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

A casquinha de sorvete, de acordo com as estudiosas Jordana Carvalho e

Bruna Almeida (2020), € um produto amplamente conhecido e frequentemente
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consumido pela populacdo nacional. Ela apresenta a caracteristica de armazenar o
sorvete e ser totalmente consumida nesse processo. Sua constituicdo € organica, feita
com ingredientes naturais, como o trigo, por exemplo (CARVALHO; ALMEIDA, 2020).

Contudo, devido sua fragilidade, muitas casquinhas se quebram durante o
acondicionamento, transporte ou manuseio pré-consumo, sendo descartadas por
guestdes estéticas ou perda da capacidade de cumprir a funcdo de comportar o
sorvete. Entretanto, sendo o produto corretamente acondicionado e manuseado e
estando em bom estado e livre do contato com contaminantes, possui todas as
qualidades nutricionais de sua composicdo inicial, podendo perfeitamente
desempenhar uma de suas fun¢des principais que é a de alimentar.

E nesse sentido, de a casquinha desempenhar a funcéo de alimentar, que se
desenvolve este Trabalho de Conclusao de Curso, o qual, a partir das abordagens de
Food Design e Economia Circular do Alimento, propde a insercdo dessa substancia
alimentar em um novo ciclo produtivo para a geracdo de um novo produto, como uma

solucdo que reduza o desperdicio nesse setor.

1. 1. Justificativa

O alimento € umas das bases de manutencdo da vida humana e desempenha
um importante papel cultural, social, econémico e ambiental. Além de nutrir
fisiologicamente o ser humano, ele tem a capacidade de proporcionar prazer e, nos
grupos sociais, atuar como caracteristica central que sustenta a diversidade social.
Contudo, seu manuseio e as maneiras como sao produzidos na economia atual abrem
espaco para questdes como desperdicio e poluicdo (ELLEN MACARTHUR
FOUNDATION, 2019).

A cadeia produtiva do alimento moderna baseia-se no modelo linear de
economia e se estrutura sob uma Otica de extracdo de recursos desenfreada,
elevando o nivel de perdas em todas as fases produtivas e a polui¢cdo por residuos.
De acordo com a Ellen Macarthur Foundation, esse método leva ao fim dos recursos
naturais, a predisposi¢des cadticas da manutencdo sanitaria e a problemas na saude
dos cidaddos. Em sintese, essa forma de producdo ndo apresenta solugbes
consistentes para questdes basicas como a revitalizacdo do ecossistema e o
tratamento adequado aos residuos produzidos (ELLEN MACARTHUR
FOUNDATION, 2019).
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Em contrapartida ao sistema linear, a Economia Circular apresenta trés
grandes focos de ambicdo: adquirir alimentos de maneira regenerativa, sob o
panorama local; aproveitar ao méaximo os alimentos, evitando assim o desperdicio; e,
por fim, desenvolver e comercializar produtos alimenticios mais saudaveis, prevenindo
problemas de saude. Diante disso, tem-se que a Economia Circular procura, entre
outros objetivos, desenvolver meios para que ocorra uma melhor conciliacdo entre o
consumo e a producgao de alimentos pelo sistema extrativista linear. Entre os maiores
desafios estd o desperdicio de alimentos (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION,
2019).

Segundo o relatério desenvolvido pelo Programa das Nac¢Ges Unidas para o
Meio Ambiente (PNUMA, 2021), 28% dos alimentos produzidos mundialmente s&o
descartados pré e pés-consumo, enquanto 3 bilhGes de pessoas sofrem com a
inseguranca alimentar. Segundo a Organizacdo das Nac¢des Unidas para a
Alimentacéo e a Agricultura (2021), é preciso criar novas formas de relacdo entre o
ser humano e o alimento para que se possa romper, definitivamente, com o paradigma
da insustentabilidade dos modos de vida contemporaneos. Nesse contexto,
desenvolve-se este Trabalho de Conclusdo de Curso, como uma contribuicdo do
Design para a reducdo do desperdicio de alimentos dentro do setor sorveteiro da
cidade de Maceio — AL.

A Associacédo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvete (ABIS) apresenta
que a industria do sorvete movimenta um faturamento de mais de 13 bilh&es de reais
por ano na economia brasileira. A ABIS informa ainda que dentro dessa estimativa a
regido nordeste € responsavel por 19% do consumo nacional. O diretor da ABIS,
Eduardo Weisberg, aponta que no rank dos tipos de sorvetes mais vendidos estao o
sorvete de massa, 0 picolé e o soft (expresso). Ele ressalta que existe um crescimento
nas vendas com uma taxa de 0,5% a 3% mesmo diante dos problemas de retracéo
da economia (ABIS, 2020).

Como ja citado anteriormente, na cidade de Maceid, cerca de 20 empresas
trabalham com sorvete. Dessas, a grande maioria oferece a casquinha como opc¢ao
de suporte do produto ao consumidor final. Devido a sua fragilidade, a casquinha se
guebra facilmente durante o acondicionamento nas embalagens, transporte e
manuseios pré-consumo. Por perder sua integridade funcional e ou estética, esse
produto, mesmo estando em perfeitas condicdes de consumo e livre de patdgenos, é

descartado, resultando em prejuizos econbmicos ao comerciante e impactos
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negativos sobre os pilares ambiental e social do desenvolvimento sustentavel. A figura
a seguir ilustra uma amostra do descarte excessivo diario ocorrido nas sorveterias

analisadas.

Figura 2. Descarte de casquinha.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

Contudo, o Design, por meio de suas abordagens para a sustentabilidade, pode
contribuir para a reducao desse problema. Nesse sentido, este trabalho propde — a
partir de uma intervencdo estratégica do Design — a insercdo dessa substancia
alimentar, resultado do descarte pré-consumo de uma das grandes redes de
sorveteria da cidade de Maceid, em um novo processo produtivo que resulte em um
novo ciclo de vida do produto.

Para isso, este trabalho estrutura-se em Contexto Tedrico e Contexto Empirico,
seguidos de Discusséo e Conclusao.

O Contexto Tedrico € composto por trés revisdes bibliogréaficas:

1. Food Design (ZAMPOLLO, 2021; MARGOLIN, 2013)
2. Economia Circular voltada ao Alimento (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION,
2019)
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3. Design para o Ciclo de Vida do Produto (MANZINI; VEZZOLI, 2002)

O Contexto Empirico conta com trés fases:

1. Levantamento de dados empiricos — realizado em trés empresas (sorveterias)
que partilhavam caracteristicas estruturais parecidas e consequentemente
partiilhavam o mesmo problema de descarte;

2. Food Design — criagéo e desenvolvimento de um novo produto alimentar a partir
do residuo pré-consumo das casquinhas de sorvete advindas de uma das trés
empresas selecionadas para o estudo. Esta fase contou com a participacéo de
uma gastronoma.

3. Validacao — realizacao de andlise de aceitacdo do publico para viabilizacdo da
producao que foi desenvolvida neste trabalho. O produto alimentar final passou,
portanto, por uma degustacao, apés a qual os participantes responderam a um
questionario, cujos resultados serviram para o direcionamento e a consolidagao

final da pesquisa.

De posse desses dados, discute-se o processo utilizado e os resultados. Por
fim, conclui-se que este trabalho é viavel por apresentar dados concretos e atuais
acerca de problemas de descarte e desperdicio constante na regido e apresentar um
plano resolutivo para a questao levantada.

1. 2. Objetivo Geral

Desenvolver um produto alimentar a partir de residuo pré-consumo de
casquinhas de sorvete, utilizando as abordagens do Design para a Economia Circular
e do Food Design para a sustentabilidade alimentar.
1. 3. Objetivos Especificos

Analisar o volume e a qualidade das casquinhas de sorvete descartadas por

uma das trés sorveterias que possuem o mesmo perfil empresarial, que atuam na

cidade de Maceio;
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Criar um novo ciclo de vida a partir do descarte de casquinhas de sorvete,
gerando um novo produto;

Analisar, por meio de pesquisa de satisfacdo, a aceitacdo do publico-alvo ao
produto desenvolvido.

2. CONTEXTO TEORICO

Para a constituicao teorica deste projeto, definiu-se que os conhecimentos se
guiariam pelos conceitos do Food Design, do Design para a Sustentabilidade e da
Economia Circular. Essas trés grandes vertentes ideoldgicas possuem bases
conceituais que auxiliaram o desenvolvimento deste trabalho. Para um melhor
entendimento da importdncia dessa construgdo teorica, mostra-se necessario

explanar suas definicbes e suas caracteristicas como se vé a seguir.
2. 1. Economia Circular

A maioria dos sistemas econdmicos alimentares se sustenta de maneira linear,
isto €, assumem uma conduta em que o produto (ap0s o consumo) acaba por nao
retornar a natureza, de onde foram retiradas suas matérias-primas, como é possivel

observar na figura 3.

Figura 3. Economia linear.
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Fonte: elaborado pelo autor (2021).

Observou-se que esse sistema se configura, portanto, como um extrativismo
crescente de recursos naturais em que o “caminho” percorrido leva a produgao para
o descarte constante em forma de residuo ndo aproveitado, havendo, assim, um alto
acumulo de lixo (em sua maioria ndo tratado) que ocasiona poluicdo e degradacao do
meio ambiente. Seu principal foco é a producéo excessiva e obtencéo frequente das

matérias-primas. Nesse método, ndo ha controle das emissGes de substancias
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desagradaveis ao ecossistema, agravando-se, portanto, problemas de contaminacao
do ar, da agua e do solo (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

O atual sistema de economia linear esta deixando outras marcas na sociedade,
como o duplo problema da obesidade e da desnutricdo. O trabalho da Ellen MacArthur
Foundation mostra que, para cada doélar gasto com alimento, a sociedade gastara o
dobro com problemas de saude, problemas ambientais e problemas econémicos. Até
2050 cerca de cinco milhdes de vidas poderédo ser perdidas anualmente devido a
problemas de saude advindos dos métodos alimentares atuais (ELLEN MACARTHUR
FOUNDATION, 2019).

Segundo a pesquisa da Ellen MacArthur Foundation (2019), cerca de seis
caminhdes de lixo de alimentos, adequados ao consumo, sdo perdidos ou
desperdicados a cada segundo no mundo. A fundagdo nos apresenta, também, que
menos de 2% dos nutrientes dos produtos alimentares sao aproveitados de alguma
maneira ap0s seu descarte. Esses dados mostram a incoeréncia do grande
desperdicio com os altos indices de fome por todo o planeta. O relatorio desenvolvido
pelo Estado da Seguranca Alimentar e Nutricional no Mundo (SOFI) (2021) destaca
gque em 2020 um décimo da populacdo mundial sofre com desnutricdo, cerca 811
milhdes de pessoas. Esses numeros demonstram que ocorreu um aumento de 118
milhdes em comparacdo ao ano de 2019 (SOFI, 2020).

A pandemia agravou, ainda mais, os problemas relacionados a fome no Brasil.
Conforme a fundacao internacional Actionaid (2020), 67% das familias relataram que
tiveram que diminuir, pelo menos uma vez, a quantidade de alimentos em sua refeicédo
diaria. Outros 42% informaram que deixaram de fazer uma das trés refei¢cdes diarias
por falta de recursos financeiros.

Fica notéria a necessidade de ajuste no sistema de producdo alimentar atual,
pois a sociedade esta apresentando altos indices de fome, desnutricdo e — ao mesmo
tempo — um aumento no numero de problemas relacionado a saude alimentar como,
por exemplo, a obesidade.

Em oposicéo a essa série de percalcos gerados pelo sistema alimentar atual
(sistema linear), existem as idealizagbes de um outro sistema de gestao de alimentos.
O relatério da Ellen MacArthur Foundation nos apresenta um conjunto de métodos
correlacionados a um sistema de economia circular que procura eliminar residuos e

poluicdo; manter produtos e materiais em uso; e, por fim, regenerar sistemas naturais.
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2. 1. 1. Regenerar sistemas naturais

Dados coletados em pesquisa apontam que por volta de 80% dos alimentos
serdo consumidos até 2050. Percebe-se, portanto, que métodos de cultivo
influenciardo de maneira direta no percentual de distribuicdo da alimentacéo social. A
adocdo de novos meétodos de producdo alimentar ligados a cultura regenerativa
podem auxiliar em um melhor resultado a longo prazo para essa estatistica (ELLEN
MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

A agricultura regenerativa aborda maneiras de producdo que procuram
aprimorar, ao invés de degradar, o meio ambiente. Alteracbes como a aplicacdo de
fertilizantes orgéanicos, no lugar de sintéticos, e a utilizacédo da rotacéo e variacdo de
culturas promovendo a biodiversidade sdo exemplos regenerativos praticos. Essa
abordagem aplicada produz um solo mais saudavel, que por sua vez pode resultar em
alimentos com melhor sabor e com um contetdo de micronutrientes (ELLEN
MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

O consumo local é outra medida que auxilia 0 pensamento regenerativo, pois
favorece a variedade de culturas nativas e amplia a gama de fornecedores. A relacéo
entre consumidor local e as producdes agricolas se torna mais proxima, podendo
aumentar a exigéncia de alimentos produzidos de maneira regenerativa, tendo em
vista que esses possuem beneficios relacionados a qualidade do alimento. A
producédo local pode, também, diminuir a necessidade de embalagens e encurtar a
rede de distribuicdo, contribuindo para a diminuicdo da poluicdo (ELLEN
MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

2..1. 2. Desenvolver e comercializar produtos mais saudéaveis

Na economia circular, um produto € considerado saudavel ndo apenas sob
aspecto nutricional, mas também ao analisar a forma como € produzido, se existem
conceitos que remetam ao pensamento regenerativo. Dessa maneira, encaixam-se
produtos desenvolvidos de maneira local e que combatam questbes como o
desperdicio e a poluicdo. Outro método é a substituicdo de produtos considerados
tradicionais por novas alternativas, os residuos de um ciclo de produgédo podem,

portanto, gerar um novo ciclo resultando em um novo alimento.
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2. 1. 3. Manter produtos em uso e eliminar residuos

A alteracdo de modelo alimentar para o sistema da economia circular podera
acarretar a reducdo maxima do residuo e do descarte do alimento. Pensar de maneira
“circular” é entender que o “residuo” gera insumo para um novo produto. Por
conseguinte, minimiza-se 0s impactos no meio ambiente, pois existe um
aproveitamento maximo dos nutrientes do produto. Ademais, novas alternativas sao
geradas. Com isso, as comunidades deixam de gerar residuos e passam a se tornar
centros de transformacdo de coprodutos alimenticios, ampliando a variedade de
novos materiais que impulsionam uma receita de bioeconomia (ELLEN MACARTHUR
FOUNDATION, 2019).

O designer desempenha um papel importante nesse pensamento sustentavel.
Ao desenvolver o produto alimentar, o designer deve idealizar o uso em ciclos, de
maneira que o coproduto dele possa ser insumo de uma nova producéo. Para isso, 0s
materiais organicos devem ser mantidos em seu estado mais integro, livre de
contaminantes e de substancias externas, conservando-se o potencial de sua
composicéo inicial (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

O designer pode, também, idealizar a criagdo de novos produtos a partir dos
alimentos que estdo de alguma maneira fora do padrao “ideal” inicial, como produtos
que foram esteticamente separados dos demais. Frutas e vegetais feios € um exemplo
dos alimentos que se destinam ao descarte mesmo estando em condi¢cdes adequadas
ao consumo. Muitas vezes esses alimentos sdo inutilizados apenas por serem
considerados “feios”, apesar de possuirem todas as suas qualidades nutricionais
(ELLEN MACARTHUR FOUNDATION, 2019).

A acdo de desenvolver a partir do que seria descartado diminui o fluxo de
desperdicio destinado a aterros sanitarios. Desviando tais produtos para a economia
local, gera-se renda ou até projetos sociais de combate a fome e a pobreza séo
auxiliados.

Produzir de maneira regenerativa (alicercado na o6tica da economia circular)
resulta em ganhos de qualidade alimentar na vida das grandes cidades urbanas.
Como podemos ver a seguir, todas as agdes se comunicam e acabam por produzir

um resultado que retorna a sociedade.
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Figura 4. Objetivos da economia circular.
ADQUIRIR ALIMENTOS
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ALIMENTOS o4 0

APROVEITAR
OS ALIMENTOS

Fonte: Ellen MacArthur Fundation (2019, p. 24).

Com a imagem acima, observa-se que praticas regenerativas resultam em um
ambiente de agricultura alimentar mais adequado. O solo mais saudavel continuara a
produzir mais recursos e alimento. Esses alimentos serdo desenvolvidos e
comercializados localmente de maneira saudavel, sendo posteriormente aproveitados
como coproduto de uma bioeconomia. Gerando, por sua vez, um retorno de nutrientes

para o ecossistema local.

2. 2. Sustentabilidade — Ciclo de Vida do Produto

Para a compreensédo do conceito de ciclo de vida, deve-se entender que sao
levadas em consideracdo as trocas de input (material e energia) e output (lixo e
emissdo no ar, na terra e na agua) entre o ambiente e as fases de producao do
produto. Segundo Manzini e Vezzoli (2002), o ciclo de vida entre o periodo de
concepgao e a “morte” do produto envolve a matéria, a energia e a emissdo que se
correlacionaram nesse processo. Assim, podemos entender que a vida de um produto
se representa em fases e processos que absorvem energia e matéria. Nesse
processo, ocorrem transformacdes e liberagdo de emissdes de tipos variados. Desse
modo, analisa-se a extracdo do recurso para o desenvolvimento dos materiais
utilizados até as finalidades desses mesmos materiais apos passar pela etapa de uso
do produto (MANZINI; VEZZOLI, 2002).
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Manzini e Vezzoli (2002) nos apresentam as divisdes das etapas do ciclo de
vida do produto, fornecidas como um sistema bem arquitetado de analise da troca
input e output com o ecossistema. Dessa maneira, poderdo ser avaliadas as
consequéncias ambientais, econdmicas e sociais das etapas, as quais sao divididas

em pré-producao, producéo, distribuicdo, uso e descarte.

2.2. 1. Pré-producéao

Nesta fase, os materiais sdo produzidos para a constituicdo dos componentes
do produto. As matérias-primas passam, assim, pela elaboracao inicial. Para que isso
ocorra € preciso entender a necessidade da prospecc¢do dos recursos, o transporte
desses para o local da produgcéo e a sua transformacdo em materiais e energia
(MANZINI; VEZZOLI, 2002).

Os materiais e a energia que sao produzidos nesta etapa sdo gerados a partir
de dois tipos de recursos. Os primarios e os secundarios. Os recursos primarios sdo
divididos em dois, renovaveis e ndo-renovaveis. Os ndo renovaveis séo extraidos do
solo; enquanto isso, 0s renovaveis sao advindos do cultivo. Os recursos que recebem
a classificacdo de secundario séo originados dos descartes e residuos que ocorrem
nos processos de producdo ou na atividade de consumo. Os recursos secundarios
sdo obtidos durante o pré-consumo, ou seja, sdo 0s excedentes e descartes
adquiridos durante as fases de geracdo do produto; e durante o pds-consumo,
materiais obtidos dos produtos apés passarem pelas méaos do consumidor, como, por
exemplo, as embalagens (MANZINI; VEZZOLI, 2002).

2. 2. 2. Producao

Na etapa de producdo, os materiais vindos da fase de pré-producédo séo
transportados e armazenados na fabrica onde sédo destinados aos maquinarios
responsaveis pela transformacdo em componentes. ApdOs essa preparacao, 0S
componentes serdo montados e o produto final € gerado (MANZINI; VEZZOLI, 2002).

Nesta fase, existem duas variedades de materiais: os materiais diretos e os
materiais indiretos. Os diretos sdo aqueles que fardo parte da constituicao final do
produto final, j& os considerados indiretos estardo incorporados nas instalacbes e
maquinarias das fabricas (MANZINI; VEZZOLI, 2002).
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2. 2. 3. Distribuicéao

Nesta fase, o produto é embalado e transportado para um local intermediério
ou para o local onde sera utilizado. Desse modo, deverdo ser consideradas as
atividades de embalagem, transporte e armazenamento. A vista disso, questdes como
a energia empregada no transporte e a manutencao dos veiculos deverao ser levadas
em conta, assim como toda a organizacdo estrutural para a estocagem (MANZINI;
VEZZOLI, 2002).

2.2.4. Uso

Nesta etapa, as caracteristicas do produto induzirdo a maneira do consumo.
Como efeito, ele podera ser consumido rapidamente, no caso de alimentos que séao
totalmente ingeridos, ou podera ser utilizado por um certo periodo e necessitara,
portanto, de reparos e de manutencdo em seu funcionamento. Assim, 0 uso inclui o
consumo e o0 servico que mantém a integridade fisica e funcional do produto em
questdo (MANZINI; VEZZOLI, 2002).

2.2.5. Descarte

Neste momento, o produto passa por sua “eliminagao”. Algumas rotas poderao
ser seguidas pelo processo de descarte. Podera ser empregada a recuperacao de
uma funcionalidade do produto ou de um componente. Desse modo, pode ser
adotada, para o produto, a mesma funcionalidade ou uma outra, utilizando-se o
material ou o contetdo energético existente. Assim, o produto passa por um processo
de reciclagem sendo incinerado ou por processo de compostagem. Todavia, o produto
pode seguir outra rota, sendo simplesmente despejado em lixos urbanos (MANZINI;
VEZZOLI, 2002).

Todo o entendimento do ciclo de vida do produto é necessario para
compreender como devem ser pensadas as relagdes de input e output do produto com
o0 ambiente. Desse modo, o design podera — por meio de sua intervencao — gerenciar
essa troca de entrada de recursos e energia e de saida de residuos. O designer deve
projetar analisando o ciclo de vida completo do produto, pois, ao pensar em todas as

fases do ciclo, se torna mais palpavel analisar as medidas de reducdo dos impactos
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ambientais. Trabalhar a projecdo como um todo implica observar interacées de input
e output durante cada etapa da vida e morte do produto (MANZINI; VEZZOLI, 2002).

Vezzoli e Manzini (2002, p. 105 - 106) apresentam uma série de estratégias
que poderdo auxiliar na projecdo de um produto desenvolvido com base em

idealizacdes sustentaveis.

» Minimizagao dos recursos: Reduzir o uso de materiais e de energia;
* Escolha de recursos e processos de baixo impacto ambiental:
Selecionar 0os materiais, 0os processos e as fontes energéticas de
maior eco-compatibilidade;

 Otimizagao da vida dos produtos: Projetar artefatos que perdurem;

» Extensdo da vida dos materiais: Projetar em funcéo da valorizagao
(reaplicagao) dos materiais descartados;

» Facilidade de desmontagem: Projetar em fungdo da facilidade de
separacao das partes e dos materiais;

Essas estratégias procuram minimizar questdes correlacionadas ao impacto
ambiental, como, por exemplo, a degradacdo do meio ambiente. E necessario
entender que a utilizacdo de todas as estratégias podera acarretar em conflitos e
resultar em um projeto sem efichcia e que ndo alcance a concepcao final.
Consequentemente, entende-se que a interacdo de duas ou mais estratégias podera
trazer beneficios reais ao processo e cabe ao designer selecionar os métodos que
alcancaréo esse objetivo (MANZINI; VEZZOLI, 2002).

Para ocorrer uma boa construcao estratégica, é necessario identificar o tipo de
produto que se pretende trabalhar. Manzini e Vezzoli (2002) apresentam a
classificacdo de dois tipos de produtos, divididos entre produtos de monouso e
produtos de multiuso.

Os produtos de monouso se subdividem em duas subcategorias: 0s que sao
consumidos durante o uso — como, por exemplo, os alimentos — e 0s que poderiam
ser reutilizados, reciclados ou substituidos — como é o caso do barbeador. Diante das
caracteristicas de cada uma dessas categorias, devera ser pensado “quais estratégias
se enquadrarao de maneira mais satisfatéria a cada situagao?”. Idealizar um baixo
consumo de recursos e minimizar impacto ambiental se mostra mais plausivel a
primeira subcategoria. Por outro lado, aumentar a vida Gtil dos produtos da segunda
subcategoria traria resultados mais satisfatorios, tendo em vista que o maior impacto
ao ambiente ocorre nas etapas de descarte e desuso desses produtos (MANZINI;
VEZZOLI, 2002)
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Produtos classificados como multiuso possuem a caracteristica de serem
identificados como bens duraveis, os quais, por sua vez, se subdividem em algumas
subcategorias, que sao os:

e Produtos que necessitam de poucos recursos durante o uso e durante a
manuten¢do como € o caso da bicicleta. Desenvolver a longevidade desse produto
€ 0 objetivo mais adequado a ser desenvolvido, pois as etapas de pré-producéo,
producéo, distribuicdo e descarte desencadeiam maior impacto ambiental.

e Produtos que necessitam de recursos em uso e em sua manutengdo. As
geladeiras, por exemplo, necessitam de materiais e de energia para a utilizacao e
manutencdo. Nesse caso deve ser pensado se realmente sera satisfatorio
trabalhar a estratégia de prolongar a vida Util, pois se percebe que a tecnologia
esta em constante desenvolvimento durante os anos, este produto podera se
tornar, assim, obsoleto, tanto em quesito de eficiéncia ambiental quanto cultural. A
adocdo de um novo equipamento que apresente melhores resultados podera ser
mais adequada.

Manzini e Vezzoli (2002) nos apresentam uma série de métodos utilizados para
minimizar o uso de recursos na producao. Dotado de tal conhecimento, portanto, o
projetista podera minimizar o conteldo material do produto quando analisar o
redimensionamento e a utilizacdo de estruturas mais condensadas; podera minimizar
as perdas e os refugos dos materiais empregados quando fizer uma melhor sele¢éo
do material utilizado na composicdo do produto final poderd minimizar a energia
necessaria para a producdo do produto quando utilizar processos produtivos que
tenham baixo consumo energético; podera minimizar o consumo de recursos no
desenvolvimento do produto quando aplicar meios que evitem o consumo de materiais
fisicos durante o processo, fazendo a ado¢éo de meios digitais, por exemplo; podera
minimizar o uso de recurso na distribuicdo quando evitar excesso de embalagens e
projetar a embalagem como parte integrada do produto e trabalhar as questbes de
logistica com produtos mais compactos e leves; podera, por fim, minimizar o uso de
recurso durante o uso quando produzir produtos de uso variado e coletivo, por

exemplo.
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2. 3. Food Design

Ao longo da histéria podemos observar conexfes entre o design e o alimento
em que ambos desempenham papel indispensével para o homem. A comida por ser
uma fonte primordial de subsisténcia da vida, biologicamente falando; o design por
proporcionar capacidades de manutencao a vida. Percebemos essa interacao quando
notamos que o design esteve presente no processo evolutivo da producédo de
alimentos. A economia alimentar foi, portanto, um motivador para 0S avangos
ocorridos em design. O desenvolvimento de ferramentas € um exemplo dessa relacéo
evolutiva que abrange desde artefatos basicos de pesca e caca até aqueles que sao
destinados ao cultivo, armazenamento e transporte (MARGOLIN, 2013).

Outro ponto crucial da relacdo entre design e alimento ocorreu com 0
surgimento do conceito de sociedade de massa, introduzido no século XIX. Conforme
esse conceito, as classes sociais constituidas nas cidades, em conjunto com o
merchandising, exigiram que 0s pequenos produtores e artesdos se adequassem a
producgéo para o patamar de massa. A nova exigéncia n&o se limitou ao transporte de
grandes quantidades, mas também abarcou o que diz respeito a modelos praticos de
embalagens e recipientes, como € o caso dos enlatados. Os consumidores dessa
nova realidade ndo conseguiam visualizar os conteudos de muitos alimentos,
ocasionando a necessidade de uma informacgéo imediata que alcancasse as massas
e que as fizesse selecionar um certo produto em vez de outro. Esse movimento deu
espaco ao marketing, que fez com que os alimentos ndo fossem apreendidos apenas
como comestiveis, mas, também, proporcionador de estilos de vida, de idealizacbes
culturais e de formagéo de identidades (MARGOLIN, 2013).

Essa alta demanda da sociedade de massa — originada da passagem das
populacdes rurais para os centros urbanos — desencadeou grande necessidade de
inovacgdes no setor de alimentos. Isso foi aumentando com o passar dos anos. O
estudo do design e o do alimento caminharam juntos como ja foi dito anteriormente,
porém foi em 1990, segundo a International Food Design Society, que o termo Food
Design surgiu. Sua fundadora, a pesquisadora Francesca Zampollo, apresenta uma
série de estudos voltados para essa area de conhecimento.

Para entendé-la melhor, a estudiosa nos apresenta definicbes acerca dos
termos e de suas competéncias no ambito de estudo. Design, segundo Zampollo, é a

maneira de modelar de modo racional o ambiente para proporcionar satisfagédo diante
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de nossas necessidades, atribuindo sentido a vida. Ja o termo Food Design, uma
juncao entre alimento (comida) e design, refere-se ao processo de Design voltado a
inovacéo de produtos, de servi¢os e de sistemas para alimentacao, considerando as
etapas de producgédo, de aquisi¢cdo, de prevencao e de transporte. Desse modo, sera

analisada a apresentacdo, o consumo e a disposi¢ao do produto (ZAMPOLLO, 2016).
2. 3. 1. Seus pilares

Para produzir utilizando como base o Food Design, precisa-se entender que
essa linha de conhecimento é fundamentada em quatro grandes pilares: alimentacao,
sociedade, tecnologia e meio ambiente (FIGURA 5), que, em conjunto, acabam por

atribuir consolidacao e estruturacao a essa metodologia.

Figura 5. Os quatro pilares do food design.

COMIDA  SOCIEDADE TECNOLOGIA AMBIENTE

Ll

Fonte: Food design (2021).

Conforme essa figura, o Food Design se estrutura em quatro pilares principais,
cujo conteudo é apresentado na tabela a seguir:



30

Tabela 2. Explicacdo dos quatro pilares do Food Design.
PILAR CONTEUDO
Alimentacéao A comida permeia cerca de um quarto da idealizacdo do
projeto do design voltado ao alimento. Desse modo o
designer de alimentos, se encontra em algum momento do
projeto, pensando questbes voltadas a preparacdo, a
distribuicdo, a composicdo estrutural, as representacdes
emocionais e ao consumo do alimento produzido em questéao.
E de suma importancia para o projetista entender que seu
projeto precisa perpassar por alguns desses aspectos para
alcancar maior riqueza de projecao sob a 6tica do food design
(ZAMPOLLO, 2016).
Sociedade Esse segundo pilar apresenta que o projeto em food design
denotara, em algum momento, impacto a sociedade, a
comunidade e ao individuo. Desse modo, o designer deve
projetar considerando questbes de género, classe e
sexualidade. Assim como considerar valores e crencas,
necessidades, comportamentos e interacdes, relacdes
étnicas, lazer, saude, politica social, comunicacdo e familia.
Por fim, o designer deve levar em consideracéo o custo, tanto
para a projecdo, quanto para gque o0 consumidor consiga
adquirir o produto. Dessa maneira sdo pensados 0S custos
para a producéo e o valor final do produto ao chegar as maos
do cliente (ZAMPOLLO, 2016).
Tecnologia Nesse terceiro pilar o designer planeja levando em
consideracdo 0s materiais necessarios para 0 projeto,
direcionando-se aos materiais de natureza inorganica e todos
0s componentes tecnoldgicos que irdo compor o projeto.
Logo, o designer observa e considera a tecnologia de
comunicacdo como os hardwares e softwares, assim como a
possivel nanotecnologia como ferramentas de projecgéo.
Outras caracteristicas que sdo analisadas nesse pilar estédo
relacionadas com fabricacéo, transporte de materiais, pecas
e produtos, construcdo de espacgos e o consumo de energia
envolvido (ZAMPOLLO, 2016).
Meio Ambiente | Nesse quarto pilar sdo consideradas questdes relacionadas
afauna e a flora. Assim, pensa-se tanto nos animais e plantas
gue poderdao constituir o alimento, quanto nas questdes éticas
gue circundam suas vidas antes de se tornarem comida. O
designer deve considerar a biodiversidade do planeta,
analisando se seu produto ou sistema pode aumentar ou
diminuir os problemas existentes como, por exemplo,
poluicdo do ar, da agua e do solo, superpopulacéo,
desmatamento, conservacao de energia, mudanca climatica,

uso de recursos naturais e desperdicio (ZAMPOLLO, 2016).
Fonte: autoria propria com base em Zampollo (2016)

De acordo com o Quadro 1, Zampollo considera que o Food Design apresenta

a metodologia e a estrutura necessaria para a projecéo voltada a alimentacdo. Dessa
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maneira, toda elaboracdo baseada em Food Design devera se desenvolver
analisando esses preceitos, ou seja, 0 projeto em Food Design devera apresentar
caracteristicas que remetam aos quatro pilares citados. Ainda para a autora, no
escopo do Food Design, o design pode atuar em ao menos sete espagos projetuais,
com diferentes niveis de complexidade. A cada nivel a autora vincula uma

subdisciplina, conforme descrito na sequéncia.

2. 3. 2. Food Design — subdisciplinas

Essa vertente de estudo possui 0 mesmo peso didatico de outras areas do
design, entdo, assim como existem bases tedricas e subdisciplinas para design
gréfico, design de produto e design de interiores, também existe para o Food Design.
Podemos encontrar nove subdisciplinas no Food Design, elas estdo distribuidas nas
subdisciplinas de: design para sustentabilidade alimentar, design de sistemas de
alimentos, design e critica alimentar, design do produto alimentar, design com o
alimento, design para o alimento, design do espaco alimentar, design da alimentacao
e design de servicos alimentares.

Essas subdisciplinas compartilham a caracteristica de se correlacionarem
diretamente e indiretamente umas com as outras. Essa relacdo se apresenta de modo
que os conceitos de uma poderdo englobar a estrutura da outra, como é viavel

observar a seguir.
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Figura 6. Subdisciplinas.

Fonte: autoria prépria com base em Zampollo (2016).

2.3.2.1. Design do Produto Alimentar

Na disciplina de design do produto alimentar, o projetista tem como material
principal de desenvolvimento e de trabalho o alimento, a comida em si. O designer
devera ter conhecimento dos processos de producdo aos quais a substancia alimentar
se submetera, como, por exemplo, os processos de moldagem, de impressdes e
extrusdes. Na Figura 3, podemos acompanhar um exemplo da casquinha do sorvete
que possui sua forma pensada para melhor desempenho ergondémico, funcional e

estrutural.
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Figura 7. Casquinha do sorvete.

——_——

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

2. 3. 2. 2. Design para o Alimento

Design para o alimento € uma subdisciplina que destinara a producao
alimenticia para os processos de preparar, cozinhar, servir, conter e transportar os
alimentos. Necessariamente, o projetista devera ter conhecimento na area de design
de produto ou desenho industrial. Podera ser necessario que o Food Designer
detenha conhecimentos em design gréafico ou que utilize o auxilio de profissionais da

area como podemos observar nesta figura:

Figura 8. Design para o alimento e embalagens para transporte

Fonte: elaborado pelo autor (2021).
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2. 3. 2. 3. Design Com o Alimento

Na subdisciplina do design com o alimento, o produto desenvolvido € proposto
para ser ingerido logo depois de produzido. Desse modo, n&o se idealiza uma grande
producao. O cliente pode comer o alimento no local onde é fabricado ou leva-lo para
consumir em casa. O designer tera que conhecer a culinaria para a realizacdo da
montagem do produto alimenticio ou trabalhar em colabora¢cdo com um profissional
da area gastrondémica.

Como exemplo, temos os experimentos com impressao feitos com a massa de
macarrdo Barilla, que realizam testes nas formas, nas texturas e nos sabores de seu

produto.

Figura 9. Design com o alimento.

Fonte: Blurhapsody (2021).

2. 3. 2. 4. Design do Espaco Alimentar

Neste grupo, estdo as producbes em design voltadas para 0s espacos
alimentares, tanto os locais destinados para as refeicbes quanto os locais onde sera
feito o preparo, ou seja, o local feito para cozinhar. Entende-se, assim, como sendo
todo o restaurante e seus componentes interiores, moveis, disposicdo dos
componentes, iluminagéo etc.

Como exemplo, temos o restaurante Rice Home, localizado em Hong Kong,
que serve pratos feitos com o arroz como produto principal. Esse elemento
desemprenha o papel de ser o produto central, inspirador de toda a decoracdo do

local.



35

Figura 10. Design do Espaco Alimentar.

Fonte: Interativa (2021).

2. 3. 2.5. Design da Alimentagéo

Design da alimentacdo aborda a situacdo de interacdo das pessoas com 0
alimento. O designer projeta ocasifes singulares, que abrangem questdes como
layout, espaco alimentar, o alimento em si, os utensilios, a iluminacdo para alcancar
a finalidade de tornar o momento Unico etc. Em seu artigo What Is Food Design, a

pesquisadora Francesca Zampollo diz:

Isso significa que quando se trata de projetar para a experiéncia de
comer, designers de comida tém controle absoluto sobre a grande
maioria dos aspectos que o influenciam. E isso é divertido. Vimos
guantos designers de comidas, livres das restricbes de um espaco
estatico, fixam colheres ou outros recipientes na parede, colocando
comida neles (ZAMPOLLO, 2016, p. 4).1

Temos um exemplo de eating design com a empresa de Nova lorque Food
Design Pinch, em que a comida é servida pendura em um guarda-chuva, situacdo que

gera uma experiéncia Unica, com toques de ludicidade para os clientes.

! This means that when it comes to designing for the eating experience, eating designers have absolute
control over the vast majority of the aspects that influence it. And this is fun. Free from the constraints
of a static space, we have seen how many eating designers have attached spoons or other vessels on
the wall, and placed food on it.
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Figura 11. Design Da Alimentacéo.

Fonte: Interativa (2021).

2. 3. 2. 6. Design de Servicos Alimentares

O Design de servicos alimentares se refere aos servicos aplicados a
alimentacéo. Esses servicos sdo projetados para possibilitar um sistema multiplo de
interacdo que alcancara objetivos e resultados tangiveis. Com exemplo, temos a
plataforma Ifood que oferece uma rede de servico alimentar que possui lugares,

sistemas de comunicacéo, artefatos, organizacao e interacao.

Figura 12. Design Da Alimentacdo. Franquias, Ifood.

Fonte: Encontre sua Franquia (2021).
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2.3.2.7.Critical Food Design

Essa subdisciplina se direciona as questfes alimentares voltadas para
conscientizacdo alimentar em relacdo a problemas e cenérios futuros. Por
conseguinte, temas como desperdicio, fome, ma nutricdo, cultura local, dentre outros,
serdo levantados e debatidos, a fim de obter estratégias e planejamentos de combate
a esses problemas. A titulo de exemplo, menciona-se o projeto Fruta Feia que ocorre
em Portugal e tem como objetivo diminuir o descarte de alimento propicio para o
consumo. A atividade desse projeto consiste em montar cestas com legumes, frutas
e verduras que possuem aparéncia “feia” e vendé-las a preco convidativo. Essa

atividade auxilia a conscientizacao e facilita 0 acesso a alimentagcéo desses produtos.

Figura 13. Design para Sustentabilidade. Frutos feios.

Fonte: Fruta Feia (2021).

2. 3. 2. 8. Design de Sistemas Alimentares

Nesta area, analisa-se todo o sistema que compde os alimentos, dos elementos
materiais — como, por exemplo, a comida e os residuos — aos elementos imateriais —
a cultura e as relagcbes. Em outras palavras, sdo pensadas todas as etapas que
integram o sistema alimentar a fim de projetar um produto com maior eficiéncia de
producéo, distribuicdo e consumo. Como exemplo da atuagéo do Design de Sistemas
Alimentares, existe a proposta do grupo Politécnico de Torino (POLITO) que, por meio
do Design Sistémico, desenvolve a implementacdo de uma nova abordagem no
sistema de ciclo de vida do café, o qual, ap6s o consumo, se direciona para novos
usos que néo o descarte (POLITO, 2008)
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Figura 14. Design de Sistemas Alimentares, Caffé Noir.
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2. 3. 2.9. Design para Sustentabilidade

Nesta subdisciplina, a designer projeta, com base na sustentabilidade,
atentando-se para questdes como desperdicio, preservacdo do ambiente e polui¢éo.
Todo processo de projecdo deve ser pensado da maneira mais sustentavel possivel
a fim de obter o menor impacto ambiental. Desse modo, os danos ambientais sao
reduzidos e o pensamento sustentavel é introduzido. Aproveitar alimentos ao maximo
€ um exemplo de pratica sustentavel. Afinal, esses alimentos apresentam alguma

imperfeicdo na aparéncia, mas ainda detém as suas qualidades nutricionais.

Fonte: Gazeta do Povo (2021).
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Para este projeto, foi necessario direcionar o foco para as subdisciplinas de
design com o alimento e design para a sustentabilidade alimentar, que se
enquadraram de modo mais satisfatorio ao objetivo principal. Todavia, € preciso
salientar que esse direcionamento n&o elimina a interdisciplinaridade que ocorre entre
todas as bases tedricas do Food Design, pois todas as subdisciplinas conversam entre

si em determinado aspecto e em algum momento caracteristico.

3. Contexto Empirico

Tendo por base as teorias apresentadas até o momento, investigou-se e
avaliou-se o desperdicio de alimentos, mais especificamente, de casquinhas de
sorvete enderecadas ao consumo de sorvetes do tipo soft na cidade de Maceié —
Alagoas, a fim de propor uma solucdo de Design que o reduza ou elimine. Para
efetivacdo da fase empirica, definiu-se uma estrutura de 4 etapas, dividas em:
delimitacdo de projeto, local de aplicacdo, aplicacao do projeto e consideracgdes finais,

as quais serao dispostas a seguir.

3. 1. DELIMITACAO DE PROJETO

Para que o projeto ocorresse de maneira satisfatéria, mostrou-se necessario
definir algumas restricbes estratégicas diante do produto analisado e do espaco onde
ele é comercializado. O trabalho em si se constroi a partir da percepcao de que ocorre
uma perda de produto (casquinha do sorvete) no processo de distribuicdo. Observou-
se que a casquinha, por conter algumas imperfeicdes fisicas, acabava por ser
descartada, mesmo estando em condi¢des nutricionais adequadas. Diante desse fato,
foi analisado que essas casquinhas, com o devido cuidado, poderiam ser destinadas
a alimentacao.

Definiu-se trés grandes empresas como alvo de aplicacéo do projeto. A escolha
aconteceu devido ao fato de que todas compartilhavam caracteristicas semelhantes,
como o espaco de trabalho formatado como quiosque e o sorvete comercializado ser
0 sorvete expresso. Outra semelhanca € que estdo localizadas no Patio Shopping
Maceio. Por fim, mas ndo menos importante, sublinha-se a principal semelhanca:
apresentarem numeros parecidos de casquinhas descartadas em expediente de

trabalho, conforme demonstrou uma pesquisa exploratéria preliminar.
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Definiu-se, também, para este projeto que a selecdo das casquinhas
destinadas ao descarte se resumiria aquelas que nao foram retiradas de sua
embalagem inicial, tendo em vista que um grande nimero se quebrava mesmo antes
do manuseio do profissional do quiosque, ou seja, elas ja apresentavam danos fisicos
e/ou estéticos que a excluiam do padrdo mesmo antes de serem desembaladas para
a composicao do sorvete. Essa delimitacdo se deu mediante a situacdo pandémica
atual que gerou grande dificuldade de se obter auxilio profissional para realizacao das
analises microbiolégicas que seriam necessarias caso 0s produtos coletados
entrassem em contato com o meio externo. Se faz necessario esclarecer que houve
consulta a profissionais da Faculdade de Nutricdo da Ufal (FANUT) e que esse contato

confirmou a dificuldade da realizacdo desses testes no momento solicitado.

Figura 16. Casquinhas danificadas.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

Outra delimitacéo desse projeto se refere ao baixo custo na constituicdo dos
novos métodos. O relatério da Ellen MacArthur Foundation nos apresenta que um dos
contratempos ao se utilizar a economia regenerativa é o0 alto custo para
implementagdo das alteracdes necessérias nos sistemas, nos equipamentos e nos
materiais de trabalho. A economia circular mostra que evitar desperdicio resulta em
um menor acumulo de descarte, que, por sua vez, implica um dos métodos

regenerativos adotados para se obter um ecossistema mais saudavel.



41

3. 2. LOCAL DE APLICACAO

As empresas que forneceram os dados para a realizacdo desse projeto sao
partes constituintes de grandes franquias do ramo de sorvetes. Por esta razéo, e por
guestao de ética, ficou definido que neste trabalho ndo seriam expostos 0os nomes de
tais empresas. Para ocorrer a distin¢ao, ficou delimitado que tais empresas seriam
nomeadas como A, B e C. Sendo a empresa A o local escolhido para a aplicagéo do
projeto.

Constatou-se que nessas empresas sdo desperdicadas de 10 a 15% das
casquinhas comercializadas em um dia de trabalho. Esse numero implica uma série
de problemas que afetam diretamente o estabelecimento, como a perda de lucro, 0
desperdicio e o aumento de residuos. Podemos observar na Tabela 3, a seguir, 0s

nameros referentes a esse desperdicio:

Tabela 3. Descarte de casquinhas.

CASQUINHA | 16/7/2021 - DESCATE
ENTRADA DIARIO UNITARIO
EMPRESA A 150 10a 18
EMPRESA B 145 14 a 16
EMPRESA C 130 12 a 15

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

A tabela anterior mostra que existe um numero consideravel de perdas de
produto apropriado para o consumo. Essa perda implica o percentual de menos R$
13,50 nado alcancados no lucro diario, ou seja, uma potencial margem de lucro nao
alcancada todos os dias. Esse levantamento considera o valor aplicado a cada
unidade de casquinha (R$ 0,75).

Além da perda financeira aqui citada, existe a quebra no fluxo padréo do ciclo
de vida da casquinha, destinada inicialmente a ser um produto monouso que nao
apresentaria residuos. Durante o processo de consumo, o cliente acabaria por
eliminar a casquinha junto com o sorvete ao ingeri-los. Todavia, ao serem descartadas
antes da entrega ao cliente, ocorre uma interrupgéo de fluxo padrdo. A imagem a

seguir ira elucidar melhor esse processo.
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Figura 17. Ciclo de vida da casquinha.
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Fonte: elaborado pelo autor (2021).

3. 3. APLICACAO DO PROJETO

Como a economia circular defende o equilibrio de uma economia que se
preocupa e considera os impactos gerados a médio e longo prazo no ecossistema; e
como esses impactos abrangem, por sua vez, questdes sociais, como a higiene
sanitaria, o desperdicio e a fome; esse trabalho, como ja foi colocado anteriormente,
tem como foco direcionar as atividades para a eliminacao ou a diminui¢cdo do descarte
gerado pela quebra das casquinhas que ocorre entre as etapas de distribuicdo e
consumo. Para alcancar esse propdésito, ficou definido que dois conceitos do Food
Design serviriam como metodologia para a criacdo da solucdo. Assim, as estratégias
serdo guiadas pela subdisciplina de Design com o Alimento e Design para a
Sustentabilidade.

A subdisciplina de Design com o Alimento auxiliou na definicdo de projetar um
alimento que fosse de pequena escala e que poderia ser consumido ou entregue ao
consumidor no local onde foi construido o projeto (0 quiosque, a sorveteria local).
Ademais, contou-se com o auxilio da gastrénoma Anne Carolline Soares dos Santos,
além da participacdo da cozinheira Bruna Daniela — a primeira contribuindo para a
construcédo da receita e a segunda no processo de elaboracdo do produto, como
previsto na disciplina. Ja a subdisciplina de Design para a Sustentabilidade forneceu
apoio a moldar a ideia tendo como base 0s principios da sustentabilidade, ou seja, as
guestdes relacionadas com a troca de energia e de matérias entre as etapas de
producdo do produto e o ecossistema. Nessa conjuntura, pensou-se, portanto, 0s

impactos gerados ao meio ambiente. Na pratica, o processo de projecao consistiu em
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recolher as casquinhas “danificadas” e utiliza-las como material base do novo produto
alimentar.

Analisando as limitagbes impostas pelo sistema de franquias ao qual pertence
a empresa e o local de aplicagcdo do projeto, ficou determinado que apesar da
possibilidade de haver outras solucdes plausiveis que se apresentassem como validas
ao projeto, como por exemplo, retornar as casquinhas em forma de farofa para serem
reinseridas em produtos do préprio sistema comercial da sorveteria, optou-se por
utilizar a casquinha como o ingrediente principal da massa de uma torta doce, pois
essa solucdo apresentou a mesma relevancia ao alcancar os objetivos pertinentes ao
trabalho.

A receita dessa proposta foi definida tendo como base a economia financeira e
a economia de produtos participantes na composicao dessa massa. Desse modo, foi
idealizado o minimo necessario de produtos auxiliares, pois a pesquisa realizada
demonstrava que a casquinha necessitaria de mais ingredientes para viabilizar a
massa mediante o sabor e a estrutura. A tabela a seguir mostra a selecédo e

quantidade de materiais utilizados na composi¢ao da torta.

Tabela 4. Receita.

Massa da Torta
300g Casquinha Triturada
6 colheres Manteiga
Recheio da Torta
200 g Creme de Leite
395¢g Leite Condensado
150 g Polpa de Morango

Fonte: autoria do autor com auxilio da Cozinheira Bruna Daniela e participagdo da gastrbnoma Anne
Carolline.

A economia pretendida ficou mais presente na composi¢cao da massa. Apenas

a adicdo da manteiga foi necessaria para que a torta ganhasse estrutura e sabor. A

forma de preparo também se mostrou simples: as casquinhas foram processadas até

assumirem a estrutura de farofa.
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Figura 18. Processo de trituracéao.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

ApGs a trituragdo, a manteiga foi misturada a essa farofa até formar um aspecto
de massa arenosa. Essa massa foi colocada na forma e modelada até formar a
estrutura da torta. A massa foi levada ao forno e assada em temperatura de 180°. Por
fim, ocorreu a adicdo do recheio e a torta estava basicamente montada. A ac¢éo final
foi leva-la ao refrigerador por 2 horas, alcancando, assim, seu estagio conclusivo. O
recheio escolhido foi 0 de morango por questao da coloracao e do sabor caracteristico.
Todavia, ap6s os testes de prova, ficou entendido que a massa da casquinha
proporciona uma grande variagdo de combinacdes com recheios diferentes, pois o

sabor da massa se neutraliza em relagdo ao recheio.

Figura 19. Torta de morango.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).
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ApoOs a producéo da torta, foi realizado um teste com o publico para identificar

se o produto realmente se mostraria viavel.

Figura 20. Torta de morango.

Fonte: elaborado pelo autor (2021).

Alguns quesitos foram levantados como consolidadores dessa viabilizagéo,
como o sabor, a crocancia e o prego (APENDICE 1). Para esse teste, ficou definido
que 10% do publico atendido em um dia de trabalho seria o suficiente para obter os
dados necessérios. Essa porcentagem corresponde a 8 pessoas entrevistadas, o que
coincide com a quantidade de fatias geradas por cada torta. E necessario salientar
que a selecdo dos clientes obedeceu ao critério da aleatoriedade, que permite uma
amostra diversificada e que por questédo ética ndo ocorreu neste trabalho a divulgacéo
dos dados pessoais dos participantes. Os graficos a seguir divulgam o resultado geral
dos dados levantados acerca dessa analise.
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Gréfico 1. Pesquisa de Satisfacao.
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Fonte: elaborado pelo autor (2021).

A pesquisa de teste de prova demonstrou que entre os clientes frequentadores
do quiosque de sorvetes — 0 publico-alvo analisado — ocorreu uma boa aceitacdo da
torta, representando, assim, seu potencial de consumo e de capacidade de
comercializacdo. Durante a pesquisa, mediante ao contato com os clientes, foi
possivel obter alguns levantamentos especificos. Os entrevistados, em sua grande
maioria, enalteceram o sabor neutro e suave da massa da torta e levantaram a
possibilidade de novas combina¢des com recheios variados.

A aplicacdo da metodologia do Food Design, em conjunto com as idealizacdes
da economia circular, gerou um novo redirecionamento do fluxo do ciclo de vida que
estava sendo interrompido, como foi demonstrado anteriormente (Ver Figura 10).
Desse modo, podemos observar na imagem a seguir que as casquinhas que estavam
sendo desperdicadas acabaram sendo recolocadas em um novo produto, gerando um

novo ciclo de vida, consequentemente.
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Figura 21. Novo Ciclo do Produto/Economia Circular.
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Fonte: elaborado pelo autor (2021).

A imagem anterior demonstra como foi 0 processo de producao realizado. As
casquinhas (antes descartadas) foram utilizadas como insumo do novo produto, a
torta doce. Esse novo produto obteve aproveitamento maximo das casquinhas
danificadas, coincidindo com uma reducéo consideravel de residuos. A casquinha —
gue agora se transforma em massa de torta — retorna ao fluxo de producéo padréo
inicial, visto como sustentavel: a caracteristica de ser um produto totalmente eliminado
no ato de consumo.

Outro quesito levantado foi se os clientes pagariam até R$ 5,00 reais pela fatia
datorta. 100% dos clientes entrevistados afirmaram que pagariam. Dentre esses, 60%
informaram que até excederiam tal valor. Esse preco estipulado por fatia foi definido
diante dos gastos necessarios para a producao e obtencdo de cada ingrediente,
juntamente com o valor investido nas casquinhas danificadas e o possivel lucro
introduzido. Desse modo, os R$ 13,50 — perdidos inicialmente com as casquinhas que
estavam sendo desperdicadas — poderao ser transformados em R$ 75,00 de lucro,

uma vez que, utilizando as casquinhas desperdicadas diariamente, poderiam ser
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produzidas 3 tortas. Inclusive, dado que a torta rende 8 fatias de R$ 5,00 cada, a

venda das 3 tortas representaria um valor de R$ 120,00.

3. 4 CONSIDERACOES FINAIS

O projeto apresentou resultados satisfatérios acerca da proposicdo do novo
produto, a massa de torta, criada a partir das casquinhas de sorvete que foram
coletadas. Constatou-se que o volume de casquinhas quebradas € elevado
diferentemente da quantidade necessaria para a elaboracdo de uma torta (qQue €&
pequeno). Desse modo, o0 novo ciclo de vida das casquinhas, desenvolvido neste
trabalho, podera exercer um grande retorno. Tendo em vista a quantidade de material
necessario para a producao da torta, o equilibrio entre material descartado e material
necessario para a producdo, essa iniciativa resultard em um lucro satisfatério.
Constatou-se também, que o produto final obteve uma boa aceitacdo pelo publico
demonstrada com a pesquisa de satisfacao.

Os direcionamentos obtidos pela Economia Circular e pelo Food Design foram
imprescindiveis para o alcance de éxito no resultado final, pois eles definiram os
meétodos e objetivos necessarios no planejamento. Demonstrou-se com esse trabalho
uma producdo de Food Design viavel, que necessitou de pouco investimento
financeiro para sua aplicacédo. Essa elaboracgéo reproduziu dados palpaveis e reais de
combate ao desperdicio que foram transformados em resposta financeira.

Por fim, ficou constatado que este trabalho alcancou os objetivos iniciais

estabelecidos como primordiais para a sua viabilidade e sua aplicabilidade.
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Vocé gostou da torta?

Marque a opcéo que mais se adequa a sua experéncia alimentar acerca desses 4

aspectos:

APENDICE 1

m UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS
FACULDADE DE ARQUITETURA E URBANISMO
CURSO DE DESIGN

Pesquisa de Satisfacao

SABOR

AROMA

Otimo

Otimo

Bom

Bom

Regular

Regular

Ruim

Ruim

APARENCIA

Otimo

CROCANCIA

Bom

Otimo

Regular

Bom

Ruim

Regular

Ruim




