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RESUMO: Este estudo tem como objetivo apresentar os movimentos slow food e slow
fashion, evidenciando as potencialidades da utilizacdo do mirtilo (Vaccinium Myrtillus)
como elemento integrador entre os movimentos citados rumo a valorizagdo do
turismo regional. Para tanto, foi realizada uma pesquisa experimental acerca do uso
do mirtilo em tingimentos artesanais. Além disso, foi utilizado como instrumento
de coleta de dados uma entrevista, realizada com um dos sécios do Empério do
Mirtilo, empresa localizada no municipio de Ita (Santa Catarina) que trabalha com
o sistema colhe e pague da referida fruta. Foram realizados dois experimentos,
um com as cascas do mirtilo, outro com as frutas em decomposi¢do.Com base
nos experimentos desenvolvidos, conclui-se que os resultados alcancados foram
satisfatérios, evidenciando a possibilidade de utilizagdo da matéria-prima mirtilo

neste processo.

Palavras-chave: Mirtilo. Tingimento. Slow food. Slow fashion.

ABSTRACT: This research aims to present the slow food and slow fashion movements,
showing the capabilities of blueberry (Vaccinium Myrtillus) as an integrating element
amongthem, and towards the appreciation of regional tourism. To do so, an experimental
research was carried out on the use of blueberry in handmade dyeing. In addition, an
interview was used as instrument of data collection, conducted with one of the partners
of Empdrio do Mirtilo, a company located in the city of Itd (Santa Catarina, Brazil) that
works with a Pick and Pay system of the referred fruit. Two experiments were carried
out, one with the blueberry peels, and the other with decomposing fruits. Based on the
experiments, it is concluded that the results achieved were satisfactory, showing the

possibility of using blueberry as raw material in this process.

Keywords: Blueberry. Dyeing. Slow food. Slow fashion.



1 INTRODUGAO

O planeta passou por algumas transformacbes no decorrer dos ultimos anos
devido ao aumento populacional relacionado a atividades desenvolvidas, causando
escassez de recursos basicos e essenciais, como a agua, altera¢des no ciclo da
natureza, extremas mudancas climaticas e a ocupacdo e utilizacdo do solo de forma
indevida. Por conta disso, iniciaram-se discussfes acerca do futuro do planeta
em relacdo aos niveis de consumo dos recursos finitos e sua possivel exaustao
(SANTOS, 2018).

A partir dessas discussdes que tiveram inicio na década de 1970, surgiu o
conceito de sustentabilidade’ que se alinha ao principio de acimulo de produtos
apenas para a suficiéncia e manutencado, isto &, a obtencdo somente do que sera

necessario para a felicidade e o bem-estar (SANTOS, 2018).

Nesse sentido, devido a escassez de recursos, uma das alternativas para
produtores e consumidores, visando a protecdao do meio ambiente, reside na
adocdo de formas de consumo mais lentas e produtos com ciclo de vida mais
longos. Esse movimento, caracterizado como slow, esta relacionado tanto a area
da alimentagdo quanto a drea da moda, caracterizando-se como slow food e slow

fashion.

[11 O termo sustentabilidade teve origem da expressdo “desenvolvimento
sustentavel” o qual foi utilizado pela primeira vez em 1987, no Relatorio Brundtland,
documento de carater socioecondmico elaborado para a Organizagao das Na¢Ges Unidas,
termo esse que era definido como o desenvolvimento que satisfaz as necessidades
do presente sem comprometer a satisfacdo das necessidades das geracbes futuras
(SALCEDO, 2014).
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O movimento slow, simbolizado pelo lento, apresenta uma maneira de
pensar diferente, que se aplica a diversas areas. O primeiro setor a aderir a essa
transformacao foi o alimenticio, com o conceito do slow food, proposto por Carlo
Petrini, em 1986. Apds foi a vez do setor da moda incorporar esse conceito através
do slow fashion, representando um movimento que estimula a consciéncia e a
pratica de sustentabilidade tanto nos consumidores quanto na industria dabmoda

(FLETCHER; GROSE, 2011).

Tendo como base esse plano de fundo, a proposta deste estudo consiste
na apresentacdo dos conceitos de slow food e slow fashion, mostrando como ambos
podem ser utilizados em conjunto para fomentar o turismo regional, sobretudo,
a partir da potencializagdo do uso do mirtilo (vacciniummyrtillus) em ambos os

setores: alimentos e moda, enfatizando o uso da fruta como corante natural.

A condugdo desse estudo ocorreu por meio de uma pesquisa experimental.
Também foram utilizados como fonte de coleta de dados entrevista e visita in
loco ao local selecionado para a pesquisa. Desse modo, o estudo foi organizado
da seguinte forma: primeiramente sdo os conceitos de slow food e slow fashion.
Em um segundo momento a matéria-prima mirtilo é caracterizada, bem como sé&o
apresentadas as suas potencialidades sob as éticas do slow food e do slow fashion,
enfatizando o processo de tingimento com corantes naturais. Na sequéncia,
no tépico da metodologia sera abordado o estudo experimental, seguido pelos

resultados e referéncias bibliograficas.

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Slow Food

Nas Ultimas décadas muitas mudangas ocorreram relacionadas principalmente

ao uso da tecnologia, que simplificou inimeras atividades, aumentou a conexao



entre pessoas e lugares e também o acesso a informag¢do. Com isso, a rotina dos
individuos ficou mais agitada, gerando, a longo prazo, um movimento contrario de
desaceleracdo das atividades, dentre elas o ato de preparo e ingestdo de alimentos
(MIRANDA, 2014).

Com base nesse cendrio, surgiu o Movimento slowfood, associagdo
internacional sem fins lucrativos, fundada pelo escritor e gastronomo italiano Carlo
Petriniem 1986 na Cidade de Bra, na regiao do Piemonte na Italia. Outro motivo que
incentivou a criagdo do movimento foi a abertura de uma filial da rede McDonalds
na famosa Piazza Di Spagna, em Roma, na mesma época. Assim, em 9 de novembro
de 1989 ap6s a assinatura do Manisfesto slow food em Paris, o movimento foi criado
oficialmente (WEBER, 2018).

O Manifesto slow food contestava os valores que embasavam a “vida veloz”,
além de exaltar as virtudes de uma vida lenta, baseada nos valores e nos prazeres
dos sentidos e da sabedoria (GENTILLE, 2016).

Com o objetivo de promover a cultura gastrondmica e ao mesmo tempo
lutar por um desenvolvimento sustentavel, o movimento prega a valorizacao das
tradi¢cBes da cozinha regional, tendo como prioridade os alimentos bons, limpos
e justos, alimentos com um histérico artesanal e de qualidade que sdo gerados
em um sistema que sabe respeitar o meio ambiente e também o produtor

(WEBER, 2018).

O conceitode alimento bom, limpo e justo permeia a filosofia do movimento,

sendo a base de a¢des e projetos. Esse conceito incorpora multiplas instancias:

A promocdo do direito universal a alimentacdo saudavel e de
qualidade; a defesa da naturalidade dos produtos alimentares,

das diversidades biolégica e cultural ligadas a producédo, preparo
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e consumo (bom); a promocdo de formas produtivas em pequena
escala (familiar, comunitaria), ecologicamente corretas e capazes de
respeitar o equilibrio dos ciclos que ligam o sistema ambiente/homem/
matéria-prima (/limpo); a denuncia das contradi¢des globais entre
fome e obesidade, caréncia e desperdicio; respeito ao trabalhador
e seu know-how, através da condenac¢do de processos de produgdo
e comercializagdo caracterizados por formas exploratérias (justo)

(GENTILLE, 2016, p. 48).

Ademais, a sustentabilidade relacionada aos alimentos também esta
presente nos preceitos do movimento. Sob este aspecto, Petrini (apud GENTILLE,
2016, p. 48) assevera que “para julgar a sustentabilidade dos produtos alimentares,
é preciso estar ciente das consequéncias ecolégicas das a¢des que ocorrem na
passagem do campo a mesa”. Neste sentido, um produto é limpona medida em que
é sustentavel do ponto de vista ecolégico, ou seja, é preciso avaliar as consequéncias
de sua producdo e processamento sobre o meio ambiente. Também fazem parte
deste contexto a justica social que se refere ao respeito para com os trabalhadores
que produzem o alimento, e a sustentabilidade econémica, necessaria para sua

permanéncia no meio rural (GENTILLE, 2016).

Dentre as iniciativas promovidas pelo movimento slow food estao a Arca do

Gosto, as Fortalezas, as Cidades Slow e os Conviviuns.

A Arca do Gosto é direcionada a catalogacdo de sabores esquecidos,
documentando produtos gastrondmicos que estdo em risco de desaparecer.
Apbés a catalogacdo criam-se as Fortalezas, que atuam em defesa das espécies
alimentares ameacadas por meio de projetos de apoio locais aos produtores.
As Fortalezas sdo focadas em territério especificos, podendo envolver um Unico
produtor até milhares de agricultores familiares. Dentro do movimento também

existem as Cidades Slow (Cittaslow), responsaveis por designar localidades providas



de capital cultural e alimentar que possam aderir aos valores do movimento slow. As
unidades associadas ao movimento sdo chamadas de Convivium. Estes aproximam
produtores e consumidores, apoiam produtores por meio de campanhas de
protecdo de alimentos tradicionais, degusta¢des e palestras, além de estimular

chefs para o uso de alimentos regionais (CARVALHO, 2008).

Alinhado aos preceitos do movimento slowfood esta o turismo gastronémico,
que surge para priorizar as culturas regionais, e, juntamente com o turismo cultural,
pode trazer elementos culturais regionais da alimentacdo e oferta-los enquanto
produtos turisticos locais, podendo assim, preservar as tradicdes alimentares de

uma regido e potencializar o desenvolvimento regional (WEINER, 2005).

Para Martins, Gurgel e Oliveira (2016, p. 232), o turismo gastrondmico “é
fundamental no processo de valorizagdo do local, como uma resposta ao aumento
da concorréncia no contexto global. O interesse pelos produtos locais aponta ndo
s6 para manutencdo da diversidade do patrimonio, reforca a identidade cultural

local e o orgulho da comunidade”.

Associado ao turismo gastrondmico, o slow food preserva a unido do prazer
por uma alimentagdo consciente e responsavel, na qual a satisfacdo deve estar ndo
somente no ato de preparar a comida, mas também no momento da degustacao

por parte do consumidor (De CARLI, 2012).

Nesse sentido, Peccini (2013), afirma que a gastronomia, na sua rela¢do
com o turismo, também envolve uma preocupacdo de como apresentar o
espaco alimentar para receber os visitantes. Logo, entende-se todo o cuidado de
preservacao dos patriménios gastrondmicos, vistos como expressdo cultural e a
adequacao dos espacos (bares, restaurantes e similares) a este enfoque, como um

reflexo da contemporaneidade.
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O processo de turismo cultural e gastronémico, de fazer com que tradi¢des
culindrias se transformem em produtos turisticos pode gerar um novo significado
para o alimento que foi apresentado, assim, um restaurante tradicional tem de
servir comidas que lembram costumes, sabores e produtos regionais, tendo sua
matéria-prima produzida por produtores locais de forma que concilie a atividade
turistica com a mao de obra local, a qual anteriormente poderia ndo ser ofertada,
0 que acaba ressignificando o prato o qual passa a ser uma representagao social
(PISARKI JUNIOR, 2017).

O mesmo ocorre quando o consumidor participa ou esta consciente acerca
do processo de plantio, colheita e preparac¢do do alimento, construindo um vinculo

afetivo por meio da experiéncia gerada (KRUCKEN, 2009).

De modo semelhante, existe no ambito da moda um movimento analogo
ao slow food, que busca a desaceleragao do consumo e a valoriza¢cdo de produtos

elaborados com materiais mais sustentaveis e de forma ética.

2.2 Slow Fashion

A abordagem lenta intervém como um processo revolucionario no mundo
contemporaneo, pois incentiva a tomada de tempo para garantir uma producdo de
qualidade, para dar valor ao produto e contemplar a conexdo com o meio ambiente.
Neste sentido, O conceito slow fashion é usado para designar um processo de
criacdo e producdo dentro da mesma linha de pensamento do slow food: sao
pecas desenvolvidas com énfase no design, confeccionadas com matérias-primas
selecionadas, com capricho e qualidade, para possibilitar um longo periodo de uso
(De CARLI, 2012).



Para Salcedo (2014), o slow fashion aborda um enfoque no qual designers,
compradores, distribuidores e consumidores estdo mais conscientes acerca do
impacto das roupas sobre os seres humanos e ecossistemas. Neste sentido, a moda
lenta ndo é um conceito baseado no tempo, e sim na qualidade que se relaciona ao
tempo dedicado ao produto. Logo, a velocidade mais lenta e a énfase na qualidade
dao lugar a relacbes diferentes entre designer e produtor, o fabricante e as pegas,

a roupa e o consumidor.

A partir do momento em que o designer incentiva a utilizacdo de processos
de produgdo mais sustentaveis e a mudanca de comportamento do consumidor no
que se refere ao consumo e uso das pegas, deixa-se de falar em design sustentavel

para passar a falar em design para a sustentabilidade (SALCEDO, 2014).

O slow fashion foi fundado pela inglesa Kate Fletcher, que se manifestou
por meio de convic¢des semelhantes as do movimento slow food. O slow fashion
aborda inimeras das defini¢cdes recentes encontradas na moda, como: eco,
sustentavel, verde, entre outros. E tem como propoésito motivar a consciéncia ética
e o consumo de produtos com uma qualidade superior, produzidos em pequena
escala, seguindo de forma opositora a massificacdo da moda contemporanea.
Esse movimento apresenta for¢ca no mercado de moda internacional e aos poucos

comegou a se apresentar no mercado brasileiro (MORI, 2016).

De Carli (2012) evidencia que produzir moda seguindo os principios do slow
fashion, ndo significa necessariamente manufaturar de forma lenta e em menor
quantidade, mas elaborar e confeccionar melhores produtos, com maior valor
agregado e com o maximo de durabilidade, tanto em termos de qualidade dos

materiais, quanto na permanéncia do seu interesse e estética em varias estacdes.

Para Fletcher e Grose (2011), um dos principais aspectos do slow fashion,
é o ciclo de vida do produto, que deve ser levado em conta do inicio ao fim do

processo, incorporando as fases de pré-producdo, producdo, distribuicdo, uso e
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descarte. Como resultado, as pecas produzidas neste sistema sao criadas para
serem duraveis, com modelagens atemporais e materiais ndo agressivos ao meio

ambiente.

Fletcher e Grose (2011) sintetizaram as principais diferencas entre os
sistemas de producdo rapidos e lentos. Desse modo, o sistema de produgdo
rapido (fast) apresenta como caracteristicas: a producdo em grande escala, a
predominancia de produtos com foco na globalizacdo, o novo como condi¢do de
existéncia, a ndo consciéncia acerca dos impactos ambientais e o custo baseado
em mao de obra e materiais. De modo diverso, o sistema de producdo lento (slow)
baseia-se em manufaturas de pequena e média escala, com produtos voltados
ao global-local, énfase na manutencdo e atemporalidade das pecas, consciéncia
acerca dos impactos produzidos e predominancia do preco real dos produtos,

incorporando custos sociais e ecolégicos.

Ademais, o slow fashion representa uma nova visdo para estimular o

consumo regional, o feito a mao e a exclusividade.

O movimento slow fashion engloba inUmeras a¢des dentro da indUstria da
moda, desde o cultivo e a utilizacdo de fibras téxteis mais sustentaveis, passando
pelo design, processos de producdo do vestuario, beneficiamento téxtil e descarte
(FLETCHER; GROSE, 2011).

No que tange aos beneficiamentos téxteis, grande parte do impacto
ambiental gerado pela indUstria do vestudrio esta relacionado aos processos de
tingimento e estamparia, os quais utilizam corantes e materiais auxiliares poluentes

que, de forma direta ou indireta, atingem os rios e a natureza (SALCEDO, 2014).

Dentro desse cenario, desponta como alternativa, a utilizacdo de materiais
naturais e biodegradaveis que possam serincorporados nesses processos, valorizando

além do resultado final, a forma de cultivo e extracdo dessas matérias-primas.



Um exemplo a ser retratado é a utilizacdo do mirtilo (vaccinium myrtillus)
em processos de tingimentos téxteis, abordando tanto o ponto de vista do slow

food, quanto o ponto de vista do slow fashion.

2.3 As potencialidades do mirtilo (vaccinium myrtillus) sob as éticas do slow

food e slow fashion

2.3.1 Mirtilo e slow food

O mirtilo (Imagem 1) é uma fruta do género Vaccinium. Uma planta nativa da
América do Norte, desde o Sul dos Estados Unidos até o Leste do Canada da familia
botanica Ericaceae. Foi introduzido no Brasil pela Embrapa na década de 1980, na
regido Sul, onde os invernos rigorosos proporcionaram boa adaptacdo da planta,
principalmente nas regides de maior altitude. Nos Estados Unidos e na maior parte
do mundo é conhecido como Blueberry, e na Argentina como Ardndano (EMPORIO
DO MIRTILO, 2019).

Imagem 1 - Planta¢do de Mirtilos

Fonte: Empdrio do Mirtilo (2019).
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O mirtilo é reconhecido por conta de suas propriedades nutraceuticas,
possui uma grande concentracdo de antioxidantes e anti-inflamatérios naturais.
Considerada também uma planta medicinal, do mirtilo podem ser consumidos nao
s6 os frutos, mas as flores, folhas e raizes. Os frutos sdo consumidos in natura e
usados em sucos, geleias e iogurtes, ja as folhas podem ser consumidas na forma
de salada ou cha (EMPORIO DO MIRTILO, 2019).

O mirtilo é um arbusto cuja vida produtiva é de quinze anos. As raizes
sdo delicadas e superficiais, e a parte superior da planta renova-se anualmente.
Durante o inverno, os galhos novos perdem as folhas, brotando novamente a
partir do més de agosto. Esses gomos sdo os que produzem as frutas durante o
periodo primavera/verdo. O solo deve ser acido, ter uma alta concentracdo de
matéria organica e o relevo deve ser preferentemente, plano. Para obter uma boa
frutificacdo, ela precisa entre 200 e 1.000 horas de frio, dependendo da variedade.
E bastante exigente em &gua, sendo fundamental a implantacdo de sistemas de
irrigacdo. Ja no primeiro ano ha uma pequena producao de fruta, mas sé depois
do quarto ano a planta produz plenamente. A fruta estd madura quando sua cor se
torna um azul mais intenso. A colheita é manual e se realiza com extremo cuidado.
Depois acontece a limpeza, a selecdo, a embalagem e o armazenamento refrigerado

(EMPORIO DO MIRTILO, 2019).
Na regido Oeste de Santa Catarina, encontra-se o municipio de It4, no
qual localiza-se o Emporio do Mirtilo responsavel pelo cultivo e comercializagdo de

produtos elaborados a partir dessa fruta.

Conforme informacdes coletadas no site institucional da empresa?, o

Empério do Mirtilo surgiu para inovar a forma de comercializacdo de frutas finas

[2] https://emporiodomirtilo.com.br/sobre-nos/



(mirtilo, amora, framboesa, morango e phisalys). Seus produtos sao processados
de forma artesanal e industrial, de maneira eficiente, através de seus parceiros.
Esta alicercada na empresa Itaberry Frutas Finas, que atua na producdo e plantio de

frutas no municipio de Ita.

Junto ao cultivo e comercializacdo da fruta, o Empoério do Mirtilo possui
o sistema colhe e pague, no qual os consumidores participam do processo de
colheita da fruta e posterior consumo. Conforme Neyhaus (2019)3 sécio do
empreendimento, o sistema colhe e pague do mirtilo surgiu a partir de uma
consultoria da empresa de desenvolvimento turistico e ambiental, Grupo Eco&Eco,

e assim comecou a comercializa¢gdo. Nas palavras de Neyhaus (2019),

[...] Porsetratar de uma cultura relativamente nova no Brasil, aideia era
proporcionar uma experiéncia turistica Unica aos visitantes, mas tudo
isso foi pensado de forma que ndo agredisse o meio ambiente, sempre
visamos ter como base a sustentabilidade, por isso na propriedade
onde tem a plantacdo de mirtilo existem 180 placas solares que
geram energia para ser utilizada no container que mantem a fruta

resfriada/congelada.

O processo de colhe e pague pode se associar ao movimento slow food
na medida em que ocorre a manipulagdo de uma refeicdo saudavel com maior
apreciacao do alimento, juntamente com a valoriza¢do da producdo regional, do

produtor e do meio ambiente.

[3] NEYHAUS, Felipe. Entrevista referente ao modo de funcionamento do sistema
colhe e pague do mirtilo. Ita, 22 out. 2019. Entrevista.
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A colheita do mirtilo acontece de outubro a dezembro, e o fruto pode ser
utilizado para diversos fins, como sucos, geleias, licores, podendo ser produzidos
cosméticos e também erva-mate, farinhas e desidratados. Esses produtos sdo
comercializados através de um site que funciona como um e-commerce e também,
através de vendedores que trabalham principalmente em Santa Catarina, sendo a

cidade de Chapecé o maior mercado.

A divulgacdo ocorre por meio das redes sociais, de alguns eventos e por
meio do tradicional boca-a-boca. A comercializagdo do mirtilo acontece in natura o
qual o Kg é vendido por um valor de R$ 60,00 e o congelado a um valor de R$ 30,00,
contudo, o produto in natura esta livre da tributacdo, enquanto o processado sofre
com uma tributacdo de 17% de ICMS (NEYHAUS, 2019).

Para Neyhaus (2019), o Empério do Mirtilo adotou o sistema colhe e pague
por acreditar no potencial dessa fruta e acreditar que a diversificacdo na utilizacdo
desta pode trazer bons resultados, posto que o mirtilo é uma fruta que possui uma
versatilidade muito grande, sendo inclusive utilizado pela empresa na producdo de
cosméticos. Uma nova alternativa de utilizagdo associada a moda seria a producdo
de ecobags tingidas com a propria fruta, sendo que atualmente sdo utilizadas
cestas de vime para a colheita. Para Neyhaus (2019), a producdo de ecobags e seu
tingimento com o mirtilo consistiria em mais uma experiéncia que o turista poderia

vivenciar.

2.3.2 Mirtilo e slow fashion

O conceito de slow fashion traz consigo a ideia de aproximag¢do entre empresa e
consumidor final, objetivando apresentar produtos exclusivos com qualidade Unica,
criando assim uma relacdo afetiva a fim de conquistar o cliente e sua fidelidade

(CIETTA, 2012).



Neste sentido, sob o viés do slow fashion, o processo de tingimento
téxtil com corantes naturais, no caso a fruta mirtilo, poderia ser utilizado pela
empresa Empoério do Mirtilo como uma forma de aproximacao entre esta e seus
consumidores, enfatizando ainda mais a experiéncia do sistema colhe e pague.
Além disso, podem ser destacadas as multiplas utilidades da fruta, que vao desde o
uso para fins de alimentagao, passando pela cosmética, até a utilizagao na industria

da moda, especificamente, como corante natural.

2.3.2.1.0 processo de tingimento téxtil com corantes naturais

Os corantes naturais sdo encontrados com mais facilidade e maior diversidade
principalmente nos vegetais (plantas, arvores e liquens), mas também podem ser

encontrados em animais como nos insetos e moluscos (FERREIRA, 2005).

Os corantes naturais sdo formados por pigmentos que podem ser
originarios do meio organico (animais e vegetais) ou inorganico (mineral) e quando
fluidos em um liquido, se transformam num corante ou tintura. Ha, porém, uma
diferenca essencial entre eles: o pigmento é insollvel em seu solvente, enquanto a
tintura é soltvel. Por isso, sdo classificados em: corantes minerais (carvdo, hematita,
malauita, dentre outros), corantes vegetais (plantas, caules, folhas, rizomas e
raizes) e corantes animais (proveniente de moluscos, insetos e caracois marinhos)
(TRINCA, 2017).

De acordo com Ferreira (2005), devem-se levar em conta alguns
procedimentos durante a colheita dos materiais a serem utilizados em processos
de tingimento natural. Assim, a coleta de folhas, flores, sementes e frutos devem
ser realizadas antes do periodo de floragdo, onde a concentracdo de corante é
maior. A retirada de cascas deve ser realizada em faixas no sentido longitudinal,
para ndo machucar ou tirar a vida da planta. Geralmente a coleta de raizes leva a
morte das plantas, logo, para uma colheita consciente é necessario que a cada raiz

coletada, plantem-se duas novas.
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Antes do tingimento, as fibras de origem vegetal como algoddo e linho,
devem ser preparadas por meio de um “pré-mordente”, uma solugdo rica em acido
tanico, mais conhecido como tanino. E uma substancia de coloracdo amarela ou
marrom, extraida da seiva, casca e folhas de muitas plantas como a goiabeira e a
lingua-de-vaca. Os tecidos compostos por fibras vegetais ndo possuem uma carga
influente, nem positiva (prétons), nem negativa (elétrons), a maioria dos corantes
naturais sdo ricos em elétrons e os taninos sdo fonte de prétons. Por esta razdo é
importante que o substrato seja preparado e carregado com cargas positivas pelo
banho, assim, a liga¢do entre o corante e a fibra torna-se mais eficaz. Realizando
corretamente este procedimento, podem se obter cores intensas e duradouras nas
fibras vegetais (FERREIRA, 2005).

Outro fator que influencia na intensidade das cores sdo os tipos de
recipientes utilizados para o tingimento, a lata quando se encontra oxidada
escurece todas as cores, ja a panela de barro composta pelos minerais do barro
tém influéncia na cor resultante, diferente da panela de ferro que favorece cores
escuras, contudo, se a inten¢do é obter como resultado cores mais vivas o ideal
é utilizar uma panela de aluminio, porém, pode ocorrer uma leve alteracdo na
tonalidade da cor. Ao utilizar o tacho de cobre, as cores ficardo ainda mais vivas,
principalmente do rosa ao tijolo passando pelo vermelho, as panelas agata e de
inox ndo influenciam no resultado das cores, ficando em sua maioria vivas (SILVA,
2016).

Ferreira (2005) cita trés etapas pelas quais o tingimento natural é realizado:

1. Sele¢do da matéria corante;

2. Extragdo do corante por método de fervura, precipitagdo ou
fermentacao, tornando o corante, antes fixado, novamente em sollvel
ou flutuante;

3. Preparacdo do banho de tingimento, insercdo dos fios, fibras ou

tecidos, dando assim um novo corpo a cor.



De acordo com Salem (2010), todo tingimento deve atender as seguintes

caracteristicas:

a) Afinidade: o corante passa a ser parte integrante da fibra;

b) Igualizagdo: a cor aplicada deve ser uniforme em toda a extensdo do
material téxtil;

C) Resisténcia: a cor do material deve resistir aos agentes desencadeadores
de desgaste que irdo atuar sobre o artigo.

d) Economia: o tingimento do material téxtil devera ter caracteristicas
assinaladas nos itens (a), (b) e (c), sem, contudo, ultrapassar as quantidades
estritamente necessdrias de corantes, produtos auxiliares e tempo de

realizagao.

3 METODOLOGIA

A conducdo deste estudo ocorreu por meio de uma pesquisa experimental.

Foram utilizados como instrumentos de coleta de dados a entrevista e a
visita in loco ao local selecionado para a pesquisa, a qual contribuiu para que fosse

possivel aprofundar o estudo (GIL, 2008),

A entrevista foi realizada entre os dias 21 e 22 de outubro de 2019 com
Felipe Neyhaus, um dos socios da empresa Emporio do Mirtilo. A entrevista foi
realizada por meio de um questionario composto por 14 questdes abertas, enviado
ao respondente via e-mail. Antes da aplicagdo o questionario foi validado por dois
avaliadores da area de Alimentos do Instituto Federal do Rio Grande do Sul, campus

Erechim.
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No dia 27 de outubro foi realizada uma visita in loco na empresa a fim de
coletar a assinatura do respondente junto ao TCLE (Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido) e também para conhecer as instalagdes e o pomar de mirtilos. Na
ocasido, o socio entrevistado fez uma doacdo de aproximadamente 1kg da fruta in

natura para que pudesse ser utilizada na etapa experimental da pesquisa.

Em seguida foi realizada a pesquisa experimental, a qual baseia-se na
tentativa e erro, realizada por meio de testes e experimentos. Caracterizada por
manipular de modo direto os elementos que serdo utilizados para o estudo, de
forma geral a pesquisa experimental é comporta pela compreensdo do modo e

causa a qual o fendmeno é produzido (TYBEL, 2017).

A pesquisa experimental testou o tingimento com a fruta mirtilo, e

obedeceu ao seguinte protocolo definido por Ferreira (2005):

1. Sele¢do da matéria corante;
2. Extragdo do corante por método de fervura;

3. Preparag¢do do banho de tingimento e insercdo do tecido;

Também foi utilizada a receita base para tingimento com casca de cebola
definida por Ferreira (2005).

Foram realizados dois experimentos (a) e (b) com a matéria-prima sob duas

formas diferentes:

a) Utilizando a casca da fruta;

b) Utilizando a fruta em estado de decomposicdo;

Seguindo o protocolo de Ferreira (2005), para o experimento (a) a primeira
etapa consistiu na selecdo da matéria-prima. Neste caso, as cascas de mirtilo.

Foram utilizadas 100 gramas de cascas.



A segunda etapa consistiu na extracao do corante por meio de fervura.
Assim, foram empregadas as 100 gramas de casca in natura em uma quantidade de
3 litros de agua. Durante o procedimento, foi utilizado um recipiente de aluminio,
que, de acordo com Silva (2016) é ideal para gerar cores vivas. A matéria-prima
foi colocada em alta temperatura até atingir o estado de ebulicdo, permanecendo
neste estado durante 30 minutos. Em seguida, a matéria-prima foi retirada (coada),

permanecendo no recipiente um liquido de cor arroxeada.

Aterceira etapa consistiu na prepara¢do do banho de tingimento e insercao
do tecido. Antes do banho de tingimento foi preparado um mordente para a melhor
fixacdo do corante. O mordente utilizado foi o alimen (sal branco). Assim, o sal (50
gramas) foi misturado a 3 litros de dgua. Em seguida o tecido foi submerso nesta
substancia até atingir o ponto de ebulicdo, permanecendo nela por 30 minutos. Foi
utilizado o tecido linho de composi¢do 100% linho no tamanho 15x15 centimetros.
Apds o banho no mordente, o tecido foi inserido no banho de tingimento, onde

permaneceu sob fervura durante 30 minutos.

Para finalizar, o tecido foi lavado em 4gua corrente para retirar o excesso de
corante. Aimagem 2 demostra o processo referente ao experimento feito somente

com a casca do mirtilo (a).

Imagem 2 - Experimento (a).

Matéria-prima: cascas de mirtilo Extragdo do corante Resultado

Fonte: As autoras (2019).

VNIYANO1 3d 1¥YNAvLisi 3AvaisyaAINN | 1an



PROJETICA

REVISTA

Seguindo o protocolo de Ferreira (2005), para o experimento (b), a primeira
etapa consistiu na selecdo da matéria-prima. Neste caso, o fruto em estado de

decomposi¢do. Foram utilizadas 100 gramas de frutos.

A segunda etapa consistiu na extracdo do corante por meio de fervura.
Assim, foram utilizadas as 100 gramas do fruto em decomposicdo em uma
quantidade de 3 litros de dgua. Durante o procedimento, foi utilizado um recipiente
de aluminio, que, de acordo com Silva (2016) é ideal para atingir cores vivas. A
matéria-prima foi colocada em alta temperatura até atingir o estado de ebuli¢do,
permanecendo neste estado durante 30 minutos. Em seguida a matéria-prima foi

retirada (coada), permanecendo no recipiente um liquido de cor arroxeada escura.

Aterceira etapa consistiu na preparagao do banho de tingimento e insercao
do tecido. Antes do banho de tingimento foi preparado um mordente para a melhor
fixacdo do corante. O mordente utilizado foi o alimen (sal branco). Assim, o sal (50
gramas) foi misturado a 3 litros de dgua. Em seguida o tecido foi submerso nesta
substancia até atingir o ponto de ebulicdo, permanecendo nela por 30 minutos. Foi
utilizado o tecido linho de composi¢do 100% linho no tamanho 15x15 centimetros.
Apds o banho no mordente, o tecido foi inserido no banho de tingimento, onde

permaneceu sob fervura durante 30 minutos.

Para finalizar o tecido foi lavado em agua corrente para retirar o excesso
de corante. Aimagem 3 do tingimento com o mirtilo em decomposicdo demostra o

processo referente ao experimento (b).



Imagem 3 - Experimento (b).

Mirtilo em decomposicao Extracdo do corante Resultado

=

-

Fonte: As autoras (2019).

ApOs a realizacdo dos experimentos (a) e (b) foi tingida a quantidade de 1
metro do mesmo tecido (linho 100% linho), utilizando as cascas de mirtilo. Foram
utilizadas 300 gramas de casca e 6 litros de agua. A temperatura e o tempo do

processo foram os mesmos do experimento (a).

O objetivo deste procedimento foi tingir o tecido para utiliza-lo
posteriormente na confeccdo de uma ecobag que poderia ser utilizada durante o
processo de colhe e pague do mirtilo. Desse modo, a replicacao do experimento (a)
em uma quantidade de tecido maior, possibilitaria a analise visual da igualizacdo

do corante.

Assim, ap0s a finalizacdo do tingimento e secagem do tecido, procedeu-se
a confeccdo da ecobag. Esta foi desenvolvida a partir da adapta¢dao de um molde
ja existente, que foi cortado no tecido tinto. Em seguida, as partes cortadas foram

unidas por costura reta.
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Este processo pode ser visualizado na imagem 4, tingimento e confec¢do

da ecobag.

Imagem 4 - Processo de confec¢do da ecobag.

Extracédo do corante Modelagem da ecobag Ecobag finalizada

Fonte: As autoras (2019).

4 RESULTADOS

Para a afericdo dos resultados, foram analisados os efeitos dos experimentos (a)
e (b) levando em conta as caracteristicas citadas por Salem (2010) em rela¢do aos

tingimentos: afinidade, igualizacdo, resisténcia e economia.

Assim, em relacdo ao resultado do experimento (a) constatou-se que a
amostra obteve indices satisfatérios no que tange as caracteristicas: afinidade,
igualizacdo e resisténcia. Desse modo, o corante extraido do mirtilo passou a fazer
parte da fibra, bem como a cor adquirida manteve-se uniforme em toda a extensdo
do material téxtil. Além disso, a cor resistiu ao banho em agua corrente. Contudo,

em rela¢do ao fator economia, o valor comercial do mirtilo € um tanto elevado, o
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que seria responsavel pela maior parte dos custos de uma producdo ampliada,

mesmo que em nivel artesanal.

Quanto ao experimento (b), constatou-se que a amostra obteve indices
satisfatérios em relacdo a todas as caracteristicas: afinidade, igualizagdo,
resisténcia e economia. Em relacdo ao fator economia, o experimento (b) mostrou
ser mais vidvel, uma vez que sdo utilizadas as frutas em estado de composicdo,

aproveitando-a por completo.

Em seguida, os resultados dos experimentos (a) e (b) foram comparados

entre si, conforme a imagem 5.

Imagem 5 - Resultado dos experimentos (a) e (b).

Resultado experimento (a) Resultado experimento (b)

Fonte: As autoras (2019).

Por meio da analise visual, observou-se que a amostra resultante do
experimento (b) possui uma cor mais vibrante, esteticamente superior em rela¢do
ao experimento (a), que obteve uma cor mais apagada. Entretanto, ambas as

tonalidades podem ser utilizadas comercialmente.
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Em relacdo ao desenvolvimento da ecobag, infere-se que o tecido utilizado
poderia ter uma gramatura mais elevada, o que garantiria uma resisténcia maior
ao produto. Entretanto, como os experimentos foram realizados com amostras
de linho 100% linho, optou-se por manter o mesmo material, para nao alterar as

caracteristicas obtidas.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

O proposito desta pesquisa foi demonstrar como dois movimentos de areas
diferentes como alimentos e moda podem andar juntos e proporcionar experiéncias

Unicas, levando em consideragdo a preservagdo ambiental e a sustentabilidade.

Ao longo da pesquisa foi exposto o conceito do slow food, criado por Carlo
Petrini com o intuito de destacar a cultura gastronémica local e também defender
um desenvolvimento mais sustentavel, privilegiando produtos com um historico

artesanal, valorizando o produtor e protegendo o meio ambiente.

Além disso, o movimento slow food nao ficou limitado a area de alimentos,
tampouco ficou restrito entre as fronteiras nacionais e europeias que denotam
sua origem. Ao contrario, o slow food expandiu suas ac¢des, incorporando novas
demandas e areas de atuacdo, dentre elas, a moda. Neste sentido, o movimento
slow fashion destaca a sustentabilidade nas etapas do desenvolvimento de
produtos, que vao desde a producdo de fibras até o consumo e descarte. O slow
fashion foi fundado por Kate Fletcher, objetivando além da incorporacdo de praticas
mais sustentaveis durante os processos de producdo de vestudrio, motivar os
consumidores a adquirirem produtos com mais qualidade e que sdo produzidos

em menor escala, valorizando a mao de obra e a procedéncia destes.
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Opropositodestapesquisafoidemonstrarcomodois
movimentos de dreas diferentes como alimentos
e moda podem andar juntos e proporcionar
experiéncias unicas, levando em considera¢cdo a
preservacdo ambiental e a sustentabilidade.
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Nao obstante, buscando a integracdo de ambos os movimentos estudados,
foi utilizado o tingimento com corantes naturais, especificamente o mirtilo como

ponte de ligacdo.

Ao longo do estudo também foi exposto o sistema colhe e pague
implantado na empresa Empério do Mirtilo no municipio de Ita - SC, que traz com

essa experiéncia um fomento ao turismo regional.

Em relacdo aos experimentos realizados (a) e (b) conclui-se que ambos
podem ser utilizados como experiéncias de consumo sustentavel sob a otica do
slow fashion, principalmente no que tange a biodegrabilidade da fibra natural

utilizada (linho) e a matéria-prima corante (mirtilo).

A respeito da ecobag confeccionada, caso esta fosse incorporada ao
sistema colhe e pague, poderia ser destacada a origem do produto e o processo
de tingimento nele empregado, valorizando ainda mais o fruto mirtilo. Neste caso,
a ecobag poderia ser oferecida aos consumidores para auxiliar no momento da
colheita, ou o processo de tingimento artesanal poderia ser realizado durante o
trajeto percorrido na colheita, valorizando a transparéncia e sustentabilidade do

processo.

Como sugestdo para futuros trabalhos, poderia ser desenvolvido um
estudo especifico enfatizando o design para a ecobag, uma vez que a presente

pesquisa ndo objetivou tal resultado.

Concluindo, destaca-se que o processo de tingimento artesanal com
corante natural explorado neste estudo possui potencial para agregar maior
valor ao sistema colhe e pague do mirtilo, evidenciando aspectos relevantes de
ambos os movimentos: slow food e slow fashion, que podem ser integrados em uma

experiéncia de consumo relevante para o turismo regional.
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O processo de tingimento artesanal com corante
natural explorado neste estudo possui potencial
para agregar maior valor ao sistema colhe e pague
do mirtilo, evidenciando aspectos relevantes de
ambos os movimentos: slow food e slow fashion,
que podem ser integrados em uma experiéncia de

consumo relevante para o turismo regional.
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