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Resumo

A utilizacdo e consumo pouco frequente de leguminosas em Portugal, principalmente pelos mais
jovens, e a reduzida disponibilidade de op¢Ses de produtos saudaveis com leguminosas conduziram
ao desenvolvimento deste projeto: materiais, formas e intera¢ées numa experiéncia alimentar com
leguminosas e pressupostos sociais, éticos e estéticos, despertando sobretudo a visdo e o gosto.
Através de um questiondrio dirigido ao publico em geral, foram analisados os conhecimentos e o
consumo de leguminosas, tendo sido realizada uma pesquisa visual e grafica do comércio e
contetido online com base num processo criativo em design, usando técnicas de gera¢do de ideias.
Neste contexto, o produto desenvolvido é um churro de cacau, com toppings, produzidos a base de
leguminosas, que fluorescem sob luz negra, um snack doce, nutricionalmente equilibrado e bastante
apelativo para os jovens, estimulando o consumo de leguminosas.
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Abstract

A low consumption of pulses in Portugal, especially among the youngest population sector, and the
lack of market availability of healthy products with legumes, led to the development of this project:
materials, forms and interactions, coupled with social, ethical and aesthetic assumptions, in order to
create a food experience with legumes, which is intended to stimulate every sense, but mostly taste
and vision. Knowledge about and consumption of legumes were analysed and a visual and graphic
study of commerce and online content was carried out using idea generation techniques, based on
this creative process in design. Thus, the product developed is a cocoa “churro”, with toppings
produced from leguminous plants that fluoresce under black light, a sweet snack, nutritionally
balanced and very appealing to young people, aiming to stimulate the consumption of pulses.

Keywords: Pulses; fluorescent; churro, cocoa; snack; food design.

1. Introducao

O que comemos tem um impacto significativo na saide (Organizacdo Mundial de Salde
(OMS), 2016a; OMS, 2017), sendo crescente a preocupacdo das entidades oficiais com as
implicac6es que a alimentacdo tem sobre a saiide (OMS, 2014; Swinburn, et al., 2019). Por outro
lado, da parte do consumidor, observa-se a procura de produtos mais equilibrados do ponto
de vista nutricional (Huang, Wu, Lu, Shyu & Wang, 2017; Stranieri, Riccci & Banterle, 2017;
Machin, Aschemann-Witzel, Curucthet, Giménez & Ares, 2018), mas que mantenham as suas
propriedades gastronédmicas e sensoriais (Huang et al., 2017; KERRY GROUP, 2018; Ballco,
Caputo & De-Magistris, 2018). Ainda que, talvez ndo de um modo generalizado, temos
atualmente um consumidor cada vez mais exigente, que procura estar informado das suas
escolhas alimentares, mas cujo ritmo de vida e falta de tempo dificultam as escolhas
alimentares saudaveis (Filimonau & Krivcova, 2017; Stranieri et al., 2017;). Outro fator que
acresce a esta dificuldade é a oferta alimentar disponivel, repleta de fast-food, alimentos
processados e industrializados. No contexto da hotelaria e da restauracdo, ainda que vao
surgindo alternativas mais equilibradas, a maior parte da oferta é manifestamente excessiva
em proteina animal, gordura, agucar, sal e pobre em horticolas e outros produtos de origem
vegetal (Pulker, Trapp, Foulkes-Taylor, Scott & Pollard, 2018).

Nesta era em que vivemos, a industrializagao e globaliza¢do, apesar de gerarem impactos
positivos, quebram muitas vezes o elo entre consumidor e os produtos locais ou tradicionais.
Isto ficou claro nos udltimos anos, com a expansao do fast-food e das refeicdes de conveniéncia
que prometem facilidade e tempo em detrimento da qualidade e valor nutricional. Tal
realidade abrange todas as faixas etdrias, mas com maior incidéncia nos mais novos, embora
sejam também estes que aparentam ser consumidores cada vez mais exigentes, pois gostam
de controlar o que comem, ou pelo menos, ter a ideia de que o fazem de modo consciente. De
acordo com a National Restaurant Association (NRA, 2017) dos Estados Unidos da América,
45% dos consumidores querem controlar onde e quando se sentam num restaurante e 75% dos
consumidores preferem comer fora das refeicoes, principalmente se houver um beneficio
associado (i.e., desconto).

E igualmente crescente a sensibilizacdo para as questdes da sustentabilidade (NRA, 2018),
sendo consensual a necessidade de assentarmos a alimentagdo nos alimentos de origem
vegetal, ndo apenas pela sua riqueza nutricional, mas também pela facilidade de producao
versus 0 seu impacto ambiental (Organizacdo das Nac¢bes Unidas para a Agricultura e
Alimentacdo (ONUAA), 2016; OMS, 2016b; OMS, 2017). Entre os produtos de origem vegetal
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encontram-se as leguminosas. Estas fazem parte da familia Fabaceae, na qual se incluem o
grao-de-bico, as ervilhas, as lentilhas, o chicharo, a fava, o feijao, a feijoca e o tremogo.
Podemos subdividir as leguminosas em grdos, que correspondem a maior parte das
leguminosas secas, e em oleaginosas, que dizem respeito as leguminosas com maior
quantidade de gordura, como a soja e o amendoim (Craveiro, 2016). As leguminosas
apresentam uma enorme variedade de espécies e imensa riqueza nutricional, constituindo
excelentes fontes de proteina e hidratos de carbono, assim como de fibra, vitaminas e
minerais, possuindo um paladar agradavel, uma grande diversidade de utilizacdes culindrias e
constituindo um alimento de baixo custo, versatil e de facil utilizacdo (ONUAA, 2016; Monteiro,
2017).

Apesar de todas estas vantagens, o consumo de leguminosas por parte da populagao
portuguesa é baixo. Os dados do ultimo inquérito nacional alimentar apontam para um
consumo de cerca de 1% (Lopes et al., 2017), enquanto a balanca alimentar portuguesa observa
uma disponibilidade de 0,6% (INE, 2017), valores baixos face a recomendacdo de 4% do total
dos alimentos (FCNAUP, s.d.). Acresce que, historicamente, a gastronomia portuguesa, assim
como a cozinha tradicional portuguesa, é abundante em pratos a base de leguminosas
(Modesto, 2012).

Nos dltimos anos, temos assistido a uma estetizacdao da cozinha, uma tendéncia
transversal, ndao sé ao modo como se cozinha, mas também como nos apresentam os
alimentos (pratos; embalagens) e a toda envolvéncia — espaco e ambiente. Estes novos
conceitos de alimentagdo procuram reforgar o elo de ligagdo — perdido em grande parte com
a industrializacao e o fast-food — com a nossa identidade, informando o consumidor para a
importancia da sustentabilidade, nutricdo e sazonalidade como um fator de qualidade e
ligacdo com a nossa identidade gastronémica. E por este motivo que vemos cada vez mais
chefs a resgatar tradicbes e a utilizar produtos locais, transformando-os em auténticas
experiéncias alimentares com um cunho inovador, mas respeitando os sabores e os préprios
produtos e produtores.

Tendo em consideragdo esta realidade, e as premissas cultura, saude, nutri¢do, inovagao
e sustentabilidade, o objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de um produto inovador
a base de leguminosas, com base num processo criativo em design (Design Council, 2005).

2. Metodologia

Este trabalho foi realizado no ambito do Mestrado em Inovacao em Artes Culindrias da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, em resultado de uma proposta articulada das
seguintes unidades curriculares: Food Design, Nutritional Approach e Food Safety e Utilizacao,
Desenvolvimento e Aplicagao de Produtos Alimentares. O processo criativo utilizado foi o
modelo Double Diamond (Design Council, 2005). A proposta apresenta quatro fases (descobrir,
definir, desenvolver e implementar) interligadas entre si e passiveis de repeticdo, mostrando
os diferentes tipos de pensamento que o designer utiliza no decorrer do projeto. Como
adaptacdo a realidade e pratica culindria, os autores adicionaram uma quinta fase que
correspondia aos sentidos, o resgate do produto, uma vez que consideram relevantes os
trabalhos académicos ndo se limitarem a permanecer nesta esfera, mas terem uma aplicacao
real na sociedade.
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O inicio do projeto é um periodo de descoberta, procura de inspiracdo e fertilizacao do
territério a trabalhar, ou seja, a fase em que se identifica o “utilizador” e se desenvolvem as
primeiras ideias. Esta fase comeca com uma ideia inicial e marca o principio da abordagem
projetual. Para identificar as dreas especificas e o contexto do projeto é necessario conhecer
o meio envolvente e recolher informacdo para o Service Safari (visitas a locais de comércio e
producdo da matéria-prima). Os objetivos passam pela identificacdo do problema, das
oportunidades e/ou necessidades. Estando o nosso problema definido, ou seja, o baixo
consumo de leguminosas e a oportunidade de as utilizar como base para um produto saudavel
e sustentdvel, foi necessdrio definir o tipo de produto a criar.

No ambito de uma investigacdo em curso (Bonacho, Viegas & Gerardo, 2018), foi realizado
um inquérito sobre o consumo e conhecimentos das leguminosas em Portugal, tendo sido
observado que globalmente os individuos apreciam as leguminosas, sendo o grao, o feijao e a
ervilha as mais apreciadas. Verificou-se ainda que o sabor, o valor nutricional e o habito
alimentar sdo os fatores que mais contribuem para o seu consumo. Este inquérito permitiu
ainda concluir que tradicionalmente as leguminosas sao muito usadas em pratos, saladas e
sopas, estando as sobremesas e os snacks pouco explorados. Com base nesta informacao, e
com os objetivos do projeto delineados, os autores decidiram que o produto a desenvolver
seria um snack.

Realizou-se, posteriormente, uma pesquisa de mercado localmente, em grandes
superficies comerciais na zona de Lisboa, tendo-se observado que o consumidor ndo consegue
encontrar no mercado portugués snacks feitos a base de leguminosas e que apenas estdo
disponiveis snacks a base de diversos tipos de farinhas, normalmente ricos em acucares,
farinhas refinadas e gordura, com gostos e aromas artificiais e muito semelhantes entre si. Por
outro lado, observou-se uma forte ligagao das leguminosas a algo salgado e ndo a snacks e a
pratos doces, o que poderia constituir uma dificuldade na aceita¢do do produto.

Na segunda fase, com base em exercicios de geracdo de ideias (brainstorming e card
sorting), desenvolvidos na unidade curricular de Food Design, a solu¢do que se configurou
como mais viavel seria um churro (doce) a base de leguminosas e cacau. Ficaram assim
definidas as trés componentes fundamentais: a disponibilidade do produto no mercado (que
é reduzida); o fator diferenciador no que diz respeito ao sabor estandardizado dos snacks (a
ultrapassar pela utilizacdo de cacau); e, por ultimo, o formato do produto, que teria de ser algo
que levasse os consumidores a uma associagdo imediata a algo doce e festivo, facilitando a sua
aceitacdo.

Esta segunda fase, de definicao do produto, teve ainda como objetivos analisar a pesquisa
realizada na primeira fase e sintetizar os dados de modo a definir um briefing claro do que se
vai fazer a seguir. Nesta fase, os autores realizaram um conjunto de testes com o alimento de
modo a desenvolver o novo produto ou experiéncia alimentar tendo por base o conceito antes
definido e pensando do ponto de vista conceptual, artistico e comercial. Foi ainda pensada a
forma como o produto seria consumido e como poderia interagir do ponto de vista sensorial
com os cinco sentidos. Um outro aspeto definido nesta fase foi a apresentacdo do produto,
procurando criar-se uma experiéncia e um conceito que reforcasse a sua identidade.

Na sequéncia do exercicio de card sorting (Figura 1) uma das cartas selecionadas
associava-se a ideia de “fluorescéncia” e outra a “visdo”. A partir daqui foram pensados os
conceitos de fluorescéncia, magia, variedade e visao, surgindo a ideia de desenvolver churros
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fluorescentes ou coloridos para serem vendidos numa food bike, com o objetivo de se criar um
ambiente criativo e fora do comum.

Figura 1. As cartas selecionadas no exercicio 1 - Card Sorting — a partir do qual foram pensados os
conceitos de fluorescéncia, magia, variedade e visdo e se desenvolver a ideia fazer churros
fluorescentes ou coloridos

A experiéncia alimentar seria criada, durante a noite, com venda direta, numa food bike,
com live cooking. O churro de leguminosas seria servido numa embalagem e estaria coberto
com toppings, que emitiam fluorescéncia na presenca de luz negra, permitindo criar uma
experiéncia alimentar Unica, apelando para o consumo de leguminosas por um publico mais
jovem.

Na terceira fase desenvolveram-se as componentes do produto como parte de uma
experiéncia holistica e os testes conceptuais com o utilizador, identificando-se as estratégias
para o modo como o produto seria comunicado com o utilizador, nomeadamente a sua
identidade visual, naming; estratégia de comunicacao; fotografia; styling; embalagem.

Com base em pesquisa bibliografica e visual, prop6s-se uma receita para a base do churro,
constituida por cacau, farinha de milho e arroz (Figura 2), duas receitas para os toppings: uma
de de feijdao com molho de morango (Figuras 3 e 4), outra de creme de chocolate com feijao
vermelho (Figura 5) e um dressing de suspiro de feijdo vermelho (Figura 6). As receitas foram
pensadas tendo em consideracdo as preocupagdes atuais com a saude, procurando a redugao
de agucares, gorduras, comparativamente com a receita original, e considerando ainda a ndo
utilizacdo de matérias-primas com gluten e lactose, de forma a diversificar a oferta e abranger
um maior publico. No molho de morango foi adicionada Riboflavina (Sosa Glow Powder), uma
vitamina que sob a presenca de luz negra emite fluorescéncia (Figura 7).
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Figura 2. Confecao do churro - preparagdo da
massa base
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Figura 4. Confe¢do do churro - preparacdo dos
morangos para o molho de morango
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Figura 3. Confe¢do do churro - preparacao do
feijao branco para o molho de morango

Figura 5. Confecdo do churro - preparagao das
avelas para o molho de chocolate
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Figura 7. Exemplificacdo da fluorescéncia do molho de morango e do suspiro de feijao vermelho

Ao contrdrio daquele que é o método tradicional de confecdo do churro (fritura), este
churro é confecionado no forno. O churro seria servido numa embalagem retangular e
biodegradavel, respeitando assim os valores da sazonalidade e a utilizagao de matérias-primas
de origem portuguesa.

A Ultima fase do processo de Design Double Diamond tem como objetivos levar o produto
a ser apresentado ao utilizador, garantindo o feedback do consumidor, com o intuito de que o
produto comece aresponder as necessidades identificadas na fase 1. O conceito final é testado
e apresentado, devendo o produto ser submetido a uma andlise sensorial. Nesta ultima fase,
estabeleceram-se parcerias no sentido de comercializar o produto em trés grandes eventos,
nos quais a opinido do consumidor pudesse ser captada da forma mais genuina possivel. Neste
sentido, o produto esteve no Festival LUMINA 2018, em Cascais, durante trés dias; na NOITE
EUROPEIA DO INVESTIGADOR 2018 e no lancamento de empresa de catering. Nestes eventos,
realizou-se um inquérito por questionario de avaliacao, no qual se avaliaram os descritores cor,
apresentacdao, aroma e sabor, todos numa escala de um a cinco, assim como a apreciagao
global, numa escala de um a nove. Os questiondrios foram aplicados online, tendo o link de
acesso sido distribuido através de cédigo QR, disponivel no folheto informativo do churro,
tendo respondido cinquenta e quatro individuos. Os dados da andlise sensorial foram
analisados no software R (versdo R 3.4.1 GUI).

3. Resultados e discussao

O produto desenvolvido é constituido por dois elementos, o churro de cacau (como base) e
uma cobertura de chocolate, avelas e feijdao vermelho, molho de morango, pistacio e os
suspiros de feijdo vermelho (Figura 8). Saliente-se que a op¢do por um churro, em detrimento
da conhecida fartura portuguesa, se deve a testes realizados no sentido de escolher a melhor
forma de apresentagdo enquanto produto doce facilmente identificdvel dentro do segmento
em causa e deve-se sobretudo ao facto do churro permitir precisamente mais op¢des ao nivel
do mise en place e da participacdo do proprio consumidor através da selecao de toppings e
dressings e consequente criacao do produto final.
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Figura 8. Churro na sua versao final — apresentacdo tradicional (esquerda) e sob o efeito da luz negra
(direita)

O produto apresenta a forma de um churro tradicional dentro de uma embalagem na
horizontal e a sua forma frisada permitira suportar toppings e dressings, de forma a que ndo
escorram. Os toppings e dressings fluorescem na presenca de luz negra. O seu formato
alongado permite ao consumidor pegar no produto facilmente e desfrutar deste snack, mesmo
em andamento. A principal fun¢do deste produto é satisfazer o desejo do consumidor de um
produto equilibrado e com qualidade nutricional, que contribuird para a sensa¢do de
saciedade.

Os resultados da avaliacao sensorial preliminar, que envolveu doze provadores,
apresentam-se na Figura 9, na qual é possivel observar nas caixas de extremos e quartis que
cor e aroma sdo os parametros melhor pontuados (média de 3,55 e 3,7, respetivamente),
situando-se entre o ponto médio da avaliacdao e o extremo superior. Para o sabor também se
observam resultados positivos, com uma média de 3,2 e 50% dos provadores a pontuarem
entre trés e cinco. O aspeto com pontuag¢ao menos positiva é a crocancia com uma média de
2,2 e 75% dos resultados entre um e trés, com a caixa a situar-se no quartil inferior.

Figura 9. Resultados da avaliagao sensorial — parametros cor, sabor, crocancia e aroma

T
Cor Sabor Crocancia Aroma

[108]



D. Rocha e R. Santos ¢C. Viegas ¢ N. Félix ¢ M. Pires R. Bonacho

A apreciacdo global é positiva com uma média de 5,7 e com trés quartos dos provadores

a pontuarem entre quatro e nove, sendo que 50% pontuam entre 5,5 e 9 (Figura 10).

Figura 10. Resultados da avalia¢do sensorial preliminar — parametros cor, sabor, crocancia e aroma

Apreciagao Global

Estes resultados levaram a propor algumas melhorias na receita, nomeadamente a

substituicdo do feijdo pela dgua de cozedura do feijao para fazer os suspiros e alteracdes de

proporcao nas farinhas utilizadas para tornar a base do churro mais fofa.

Com base nas receitas finais foram calculados os valores nutricionais dos varios

componentes e do total do churro — Tabela 1 - valores por dose individual de churro (75 g) e

calculados com base na Tabela de Composi¢ao de Alimentos do Instituto Nacional de Sadde

Dr. Ricardo Jorge.

Tabela 1. Valores nutricionais dos varios componentes e do total do churro

Hidratos .
, ., Lipidos , Valor
de Actcares | Fibra . Proteinas .
Componentes totais S | Ml| PI energético
carbono (8 (8 (8
(8 (Kcal)
(8)
Base churro de 18,2 2 (o] 2,8 | 1,1 | 0,6 132
cacau ’ 4) }9 4)5 4 ) ) 5 3
Creme de
chocolate e 5,7 4 0,8 5,3 0,4 (39| 1 1,3 78
avela
Molho de
2,2 1,8 0,5 0,1 0 0 | 0,1 0,3 1
morango
Suspiro de ; ] o o
feijdo 4
Total 27,1 1 2,2 9,9 3,2 | 50| 1,7 6,6 225

O churro apresenta cerca de 132 Kcal por dose (75 g), sendo confecionado com acticar

mascavado, uma mistura de farinha de milho e uma farinha de arroz integral. O creme de
chocolate possui cerca de 78 Kcal por dose e é feito com feijao vermelho — que contribui com
fibra e permite reduzir o indice glicémico. A presenca de chocolate negro 70% e de avelas
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inteiras contribuem igualmente para este aspeto, para além de fornecerem acidos gordos
mono e polinsaturados. J&4 o molho de morango apresenta cerca de 11 Kcal por dose e é
confecionado com morangos ultracongelados e um puré de feijao branco, o que mais uma vez
contribui para reduzir o indice glicémico. Estes ingredientes sdo também ricos em fibra.
Quanto aos suspiros de feijao vermelho, estes ndo tém praticamente contributo energético
devido ao tamanho e ao seu peso muito baixo. Por fim, observamos o churro que, depois de
montado, apresenta, por dose, cerca de 225 Kcal, valor energético distribuido essencialmente
pelos glicidos, dos quais 11 g sdo acgucares, fornecendo 2,2 g de fibra. O peso final do churro
completo sao cerca de 75 g, pelo que por 100 g de produto temos um snack com 36 g de
glicidos, 14 g de lipidos, 7,5 g de proteina, 3 g de fibra e 305 Kcal. Consideramos que para um
snack deste tipo estes valores sao aceitdveis e mais equilibrados do que a maioria das op¢des
similares do mercado. As leguminosas utilizadas para a confe¢ao do churro foram adquiridas
secas, demolhadas e cozidas. No entanto, numa futura producdo industrial do churro podem
ser usadas leguminosas de conserva, ja prontas a consumir.

Este € um alimento constituido por proteina de origem vegetal, com um contributo em
gordura mono e polinsaturada e com ingredientes de baixo indice glicémico, contribuindo
assim para a saciedade e para o equilibrio alimentar.

Como ja referido, este produto chegard ao consumidor através de venda direta em live
cooking, num stand de venda de comida. Estas estratégias, bem como a fluorescéncia durante
a noite criardo uma experiéncia Unica e pessoal para o consumidor. Por outro lado, o facto de
o produto ser vendido através de uma food bike permitird a sua deslocacdo e alcancar novos
consumidores.

O churro sera servido numa embalagem biodegraddvel retangular aberta que permita
conter todos os elementos do produto, e tornar o seu consumo mais pratico, facil e
ergondmico. Caso o cliente opte por levar o churro para comer noutro local (versdo takeaway)
existird uma embalagem biodegradavel fechada que tenha em consideracdo o transporte do
produto sem alterar as suas caracteristicas organoléticas.

Esta opcao de servir deste modo o produto foi realizada em dois eventos anteriormente
mencionados: o Festival LUMINA, organizado pela Camara Municipal de Cascais e a Noite
Europeia dos Investigadores, organizada pelo Museu Nacional de 285 Histdria Natural e
Ciéncia, onde foi colocado a disposi¢do do publico em geral (Figura 11).

Figura 11. Espaco de distribuicdo do churro - (Lu)guminosas
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Na distribuicdo do churro foi entregue um folheto informativo com um cdédigo QR de
acesso a um questiondrio de avaliagdo do churro, cujos resultados se apresentam na Figura 12.
Responderam cinquenta e quatro individuos, sendo a maioria do sexo feminino, com idades
compreendidas entre os dezanove e os trinta anos, maioritariamente de nacionalidade
portuguesa.

E possivel observar que a apresentacdo é o parametro mais bem pontuado com uma
média de 4,3, com todas as classificacGes concentradas entre quatro e cinco (apenas dois
outliers com pontuac¢do um e dois). Estes resultados confirmam o aspeto apelativo do churro
de leguminosas, especialmente quando no escuro se obtém o aspeto fluorescente. Também a
cor apresenta resultados muito positivos, com uma média de quatro e 75% dos resultados
concentrados entre o trés e o cinco. Os aspetos com classificagdes mais baixas sdo o aroma
(média=3,4) e o sabor (média 2,8). Uma andlise mais detalhada dos resultados permite ainda
verificar que hd poucas pontuacfes intermédias existindo uma maior concentracdo de
pontuacdo muito altas ou muito baixas, o que significa que quem aprecia, realmente o
considera um produto muito bom a vdrios niveis e quem nao aprecia, ndo valoriza a maioria
das suas carateristicas. Os resultados da apreciacdo global permitem observar que 25% dos
inquiridos pontuam até trés, que 50% respondem entre trés e sete e no quartil superior, entre
sete e nove, o que confirma, o anteriormente referido (Figura 12).

Figura 12. Resultados da avalia¢do por parte dos consumidores
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Alguns estudos (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014; Spence, 2017) observam que a
apreciacdo de produtos inovadores e diferenciados esta relacionada com a disponibilidade
mental do provador, referindo que aqueles que estdo dispostos a experimentar coisas novas
e diferentes sdo mais recetivos e tendem a gostar mais, do que os individuos que sao
resistentes a mudanga. Ainda assim, consideramos que é possivel investir mais na melhoria da
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receita, de forma a tornd-la mais apelativa e cativar aqueles que ainda apresentam alguma
resisténcia.

No que diz respeito ao uso de matérias-primas, pretende apostar-se nos produtores locais
e optar apenas por produtos produzidos em Portugal. Isto implica contornar a questao da
sazonalidade de algumas matérias-primas, o que proporcionara introduzir outras como, por
exemplo, a alfarroba em vez do cacau. Esta substituicao pretende igualmente evidenciar ainda
mais o uso de leguminosas no snack como algo essencial e ndo pontual.

A sustentabilidade do produto dependera igualmente do uso de embalagens
biodegradaveis que contribuam para uma menor polui¢cdo e de uma boa gestao de mise en
place de forma a reduzirem-se quebras e a rentabilizar-se ao maximo toda a opera¢do com esta
reducdao de desperdicios. A viabilidade econdmica ¢é justificada pelo reduzido investimento
inicial, os baixos custos de operacao e a mobilidade da food bike.

4. Conclusao

Através da metodologia de Design Thinking obteve-se um produto inovador, criado a partir de
matérias-primas sustentdveis e sauddveis, potencialmente apelativo para um publico
diversificado, mas com o principal objetivo de atrair a populacdao mais jovem para o consumo
de leguminosas. Este produto associa-se ainda ao conceito de conveniéncia, tornando-se
vantajoso para o consumidor, criando ainda uma experiéncia diferenciada de consumo.

Os resultados preliminares dos primeiros momentos em que foi distribuido sdo positivos
e encorajadores, fornecendo pistas para a melhoria do produto, de forma a potenciar a sua
distribui¢do numa maior escala.
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