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Resumo: O presente trabalho é parte de um projeto de pesquisa
institucional dedicado ao estudo das panelas fabricadas em Minas Gerais,
se estendendo a produtos nacionais e internacionais. O propdsito inicial foi
verificar as questdes relacionadas ao design, usabilidade e ergonomia das
panelas, com vistas a melhorar a qualidade e eficiéncia dos produtos
fabricados em Minas. Contudo, outros aspectos vieram a tona durante o
desenvolvimento, que ampliaram a perspectiva de uma um estudo
meramente experimental para um estudo histdrico e antropoldgico. Nesse
sentido destacam-se as panelas tradicionalmente “mineiras” fabricadas de
ferro fundido e de pedra sabdo. Ambos sdo artefatos de longa data, a
primeira j3 é conhecida desde a idade do Ferro e a de pedra sabado,
encontrada em escavacdes na regidao de Ouro Preto, datada de 2.000 a.C.
Por sua caracteristica Unica e territorial, busca-se com essa discussao
mostrar as potencialidades de pesquisas em design relacionas a um
artefato simples do dia a dia da sociedade, mas que merece ainda muita
atencdo por parte dos designers.

Palavras-chave: design, panelas, pedra sabdo, cultura material, Minas
Gerais

Abstract: The presente work is part of an institutional research project
devoted to the study of the pans produced in Minas Gerais, extending the
produtcs national and international. The initial purpose was to check the
issues related to the design, usability and ergonomics of the pans with a
view to improve the quality and efficiency of products made in Minas
Gerais. However, other aspects came to light during development, which
increased the prospect of a purely experimental study for a study historical
and anthropological study. In this sense there are the traditional pots
"mimeiras" made of cast iron and soapstone. Both are long-time artifacts,



491

the first has been known since the age of iron and soap stone, found in
excavations in the region of Minas Gerais in Grande Abrigo de Santana do
Riacho, dated 2000 BC For its unique and territorial feature is sought with
this discussion show the research potential related to design a simple
artifact of everyday life of society, but it still deserves a lot of attention
from designers.

Keywords: design, pans, soapstone, material culture, Minas Gerais

1. INTRODUGAO

O homem e o artefato constituem um par insepardvel que caminham em uma
dupla evolucdo. A presenca dos objetos se dd em inumeras situacdes da atividade
humana, nas esferas bioldgica, psicoldgica e social. A necessidade da subsisténcia e de
deslocamento foram desafiadores para a busca constante por ideias na esfera da
materialidade pelo ser humano. Ao longo da histéria, o homem sempre buscou
desenvolver artefatos e solucdes a partir das suas necessidades, na evolucdo dos
recipientes com finalidade culindria nao foi diferente.

A producao de artefatos resulta da capacidade do homem de transformar a
natureza e seu conjunto constitui a cultura material de um grupo social. Para Cardoso
(1998), a cultura material possibilita o melhor entendimento dos artefatos produzidos
e consumidos, bem como a maneira como eles se encaixam em sistemas simbalicos e
ideoldgicos mais amplos.

Da necessidade bdasica da alimentagdao, o homem buscou inumeras formas de
manipular e preparar seus alimentos, cada qual com seu método; cru, assado, cozido,
entre outros. Como forma de tecnologia, entretanto, ferver e cozer alimentos num
liquido revolucionou a alimentacdo. De inicio, para obter essa proeza, somente
habitando proximo as fontes geotérmicas, seja na Islandia, Japdo e Nova Zelandia,
onde a populacdo preparava os alimentos dentre de sacos de linhos, pendurados
dentro da agua até seu cozimento, conforme narra Wilson (2014). Outra forma
encontrada foi o emprego do préprio envoltério natural para o cozimento, como os
moluscos, répteis e tartarugas. As cabacas vegetais, os talos concavos de bambu
também serviram de recipientes, assim com o estdbmago dos animais, que pela
caracteristica impermedvel a dgua e certa resisténcia ao calor, serviu de recipiente
para cozer. Outro método adotado foi o cozimento com pedras quentes, praticado em
todo o planeta, ha pelo menos 30 mil anos atras. Consiste de uma espécie de forno
subterraneo, cavado no chdo e revestido de pedras para deixa-lo impermeadvel. As
pedras para cozinhar eram aquecidas no fogo e transferidas para o fosso e a medida
gue a temperatura baixava, novas pedras aquecidas eram colocadas até o término do
preparo.

O cozimento com pedras aquecidas ndao durou muito depois do aparecimento
da cerdmica que marcou uma etapa tecnoldgica importante na cultura humana. Nao se
sabe quando foi feito o primeiro vaso de ceramica, mas ja se tornou comum por volta
de 10.000 a.C., especialmente na América do Sul, Africa e Jap3o. Antes utilizados
somente para armazenar mantimentos e liquidos, os recipientes de ceramica foram
utilizados para cozimento com os gregos de Franchti em 3.000 a.C. que faziam
caldeirdes, cacarolas e frigideiras. A panela de cerdmica alterou totalmente a natureza
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da culindria, O preparo do mingau, o guisado e o cozimento de tubérculos como a
mandioca, somente foi possiveis apds o aparecimento da panela.

A panela sobreviveu ao tempo e revolucionou a alimentagdo humana,
permitindo cozinhar uma quantidade maior de alimento imerso em agua. A busca do
homem em encontrar materiais disponiveis em seu ambiente para a confeccdo de
utensilios culinarios é remota como ja comentado, podendo-se destacar também o
empregado da pedra, seguida pela ceramica e depois os metais. A preocupacdo com as
melhorias das caracteristicas sensoriais e sanitdrias dos alimentos, somados a
praticidade, estética, inocuidade dos materiais e sua disponibilidade contribuem para a
busca continua por novos materiais, como exposto por Quintaes (2005).

2. PANELAS E MATERIAIS

Verifica-se no mercado dos produtos voltados para a culindria o
desenvolvimento crescente de novos materiais e novos processos de fabricagdo. Esse
fendbmeno se dd ndao somente para atender ao crescente numero de profissionais
formados atuantes na area da gastronomia, como também ao consumidor doméstico.
No Brasil, nos ultimos anos, o estilo de vida em apartamentos e condominios
residenciais alterou consideravelmente a demanda e o acesso a equipamentos e
utensilios de melhor qualidade, sejam nacionais e importados.

Em relacdo ao revestimento das panelas, especialmente o interno que mantém
contato com o alimento, novas tecnologias podem ser citadas, como (a) a descoberta
de um revestimento antiaderente para panelas em 1938 chegou as cozinhas
americanas na década de 60. Trata-se de uma espécie de revestimento antiaderente
na forma de uma pelicula polimérica que reduz ou elimina a necessidade de 6leo ao
cozinhar. Muitas marcas sdao conhecidas dos consumidores, Teflon®, marca registrada
da DuPont, o T-Fal, entre outros; (b) o desenvolvimento de revestimentos ceramicos
de alta tecnologia também estd em alta aplicacdo nas panelas, muitos com
caracteristicas antiaderentes, antibacteriano e menos agressivos a salude em relacao
aos polimeros. Pode-se citar o Ecolon da empresa Neoflam, o Pro-ceramic
desenvolvida pela empresa nacional Brinox; (c) o Silargan desenvolvido pela empresa
Silit, feito de aco ferromagnético fundido com erdmica de alta tecnologia, possui
propriedade antibacteriana, resisténcia a cortes e arranhdes; (d) o Polywood da
Tramontina, termoplastico composto de fibra natural possui excelente resisténcia para
cabos de panelas e de facas, possui também ac¢do antibacteriana; (e) as camadas das
paredes, antes de um sO material, passam a ter trés e até cinco multicamadas,
podendo citas a tecnologia SIGMA da Zwilling de aco inox e aluminio no miolo, de 3a 5
camadas de materiais diferentes; as multicamadas da panela de cobre da Tramontina
(cobre + aluminio + aco inox), dentre outras.

As panelas com fundo triplo sdo feitas com duas camadas de ago inox,
envolvendo uma camada de aluminio que por ser melhor condutor que o ago inox
distribui o calor da chama de maneira mais uniforme, facilitando o cozimento dos
alimentos. Se o aluminio for substituido por cobre, o aquecimento ainda é mais
homogéneo e rapido em toda sua superficie interna. A fixagdo do fundo difusor (ago +
aluminio + aco) é feita através de uma pressao de impacto de até 3.000 toneladas. Este
fundo aumenta significativamente a durabilidade e a resisténcia a corrosdo e permite
importantes economias de tempo e energia no cozimento dos alimentos. O sistema
elimina o uso da solda tradicional que, por mais que as camadas sejam agregadas,
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sempre deixa pontos vulneraveis. Este processo de encapsulamento permite
igualmente que o aluminio do fundo térmico fique totalmente envolvido pelo aco
inoxidavel, eliminando o risco da sua deterioragdo pelo uso ou lavagem e impossibilita
a acumulacdo de residuos entre a peca e o fundo térmico.

2.1 Vantagens e desvantagens dos materiais

Constata-se a existéncia de diversos materiais adequados, o que depende da
disponibilidade geografica, do tipo de alimentos e de sua preparacao, bem como dos
fatores culturais das populagdes. Outro fator relevante é considerar a interacdo de
determinados alimentos com os materiais das panelas. Quintaes (2005) ressalta que
determinados materiais sdo benéficos, outros sdo indcuos por ndo apresentar
nenhuma alteracdo positiva ou negativa, e outros sdo maléficos a salde.

Wilson (2014) relata que o engenheiro americano Chuck Lemme (1988)
examinou diferentes materiais disponiveis naquela época, para estabeleceu nove
categorias de analise para se obter a “panela ideal”. Os pontos sado:

1. Uniformidade da temperatura;

Toxidade e reatividade;

Dureza;

Resisténcia a quedas;

Aderéncia da superficie;

Facilidade de manutencdo e limpeza;
Eficiéncia energética;

Peso;

Preco.

LN U R WN

Em cada categoria Lemme (1988) atribuiu notas aos materiais, num total de
dez, totalizando em 1.000 a panela com maior “grau de idealidade”. Ao final da
analise, concluiu-se que seria dificil chegar ao ideal, uma vez que o conjunto dos
requisitos deveria ser equilibrado. Por exemplo, uma panela de cobre obteve nota 10
para eficiéncia, mas recebeu 1 na manutencdo e limpeza. A panela de aluminio obteve
nota alta para uniformidade de temperatura 8,9, mas no quesito dureza obteve 2. A
panela melhor avaliada foi a de ferro fundido, obtendo 544 em 1.000, o que é ainda
muito baixa. Deve-se ressaltar que a tecnologia de camadas de metais, relatada no
item anterior tem possibilitado uma maior qualidade das panelas nos tempos atuais. O
mesmo autor chama atengdo para o fato de um Unico material ser quase impossivel
para atender a tantos atributos divergentes, mas um “conjunto de materiais” ideiais
tem sido perseguido.

E importante, portanto, considerar estes fatores de forma conjunta ao
selecionar as panelas em relacdo ao seu uso particular. Contudo, os consumidores
finais sdo geralmente pouco informados sobre o papel dos utensilios culinarios na
saude humana, exceto pelo conhecimento popular ou mesmo aquele adquirido com a
pratica do dia-a-dia.

2.2 Materiais e nutrigao

A Interacdo entre alimentos e utensilios pode ser benéfica, indcua ou
prejudicial (QUINTAES, 2005, p. 11). Segundo critérios de saude e nutricdo, ndo hd um
material que possa ser considerado melhor ou ideal para o preparo de alimentos em
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todos os aspectos. “O material ideal para contato com alimentos vai depender da
composicao do alimento a ser preparado, das condicbes fisicas de contato, das
necessidades nutricionais do consumidor, entre outros fatores” (QUINTAES, 2005, p.
12). No entanto, a autora ressalta que existem poucos estudos sobre materiais na
fabricacdo de utensilios domésticos, o que gera falta de informacdo para os
consumidores finais. Cada material apresenta uma interacdo diferente com
determinado alimento, influenciando a saude humana de alguma forma, essa
influéncia tem sido objeto de estudo de varias pesquisas.

As normas e regulamentos brasileiros que se aplicam aos materiais, fabricacao
e utilizagdo das panelas sao procedentes da ABNT, Inmetro e Anvisa. A ABNT normaliza
as especificacbes dos metais e ligas, composicdo quimica, especificacdo geométrica
dos produtos, tratamentos de superficies, os utensilios domésticos metdlicos para
forno e fogdo, os métodos ensaios. A ISO normaliza a aplicagdo dos revestimentos
vitreos (esmaltacdo) e respectivos métodos de ensaios. O Inmetro regulamenta os
requisitos técnicos para garantir a qualidade de panelas de pressdo e panelas
metalicas, visando a prevencdo de acidentes. A Anvisa regulamenta o uso de
elastdmeros, metais e plasticos em contato com alimentos. Em relacdo a panelas, a
Anvisa regulamenta os metais internos, vidro, revestimento antiaderente polimérico.

Pesquisas realizadas por Quintaes (2004, 2005) fornecem subsidios tanto para a
regulamentacdo do uso dos materiais, como para orientacdo em relagdo ao uso e
manejo do utensilio por parte dos usuarios.

CARACTERISTICA DO USUARIO INDICACAO DO MATERIAL DA PANELA

CRIANCAS A PARTIR DOS 6 Panela de ferro, panela esmaltada nova,
MESES DE IDADE panela inox usada, panela de vidro,
panela de ceramica nova

Panela de ferro, panela esmaltada,
panela de inox usada, panela de vidro,
panela de ceramica, panela de barro,
panela de pedra sab3o.

GESTANTES E NUTRIZES

Panela de ferro, panela de esmaltada
nova, panela de inox usada, panela de
vidro, panela de cerdmica nova, panela
de barro.

ADOLESCENTES

Panela de ferro, panela de esmaltada
nova, panela de inox usada, panela de
vidro, panela de ceramica nova, panela
de barro, panela de cobre.

IDOSOS

Panela de ferro, panela de inox usada,

ANEMICOS
panela de pedra sabdo.

Figura 2: Indicagdo de diferentes materiais para panelas segundo caracteristicas dos usuarios
Fonte: Quintaes, 2005, p. 125

3. PANELA DE PEDRA SABAO

Em Minas Gerais sdo trés os materiais mais empregados na fabricacdo de
panelas e utensilios para a coccdo de alimentos: o ferro, aluminio e pedra-sabdo. Os
dois primeiros sao produzidos a partes da técnica tradicional da fundicdo de metais, o
qual o material é derretido em seu estado liquido e colocado em moldes que
permitem a conformacdo do produto que quando retorna a temperatura desejada,
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adquire a forma final da panela. No caso da pedra-sabdo, as panelas sdo conformadas
pelo processo do torneamento — processo artesanal e semi-industrial — que permite
gue um bloco sdlido da pedra seja cavado internamente e modelado externamente.
Vale ressaltar que a culindria mineira é uma tradicdo consolidada, seja no cozimento
em fogdo e forno de lenha, ainda amplamente utilizados, na escolha dos utensilios em
geral e na maneira peculiar de preparar os tradicionais pratos salgados, compotas,
doces caseiros, biscoitos e paes.

O esteatito, rocha que devido a pequena dureza era empregada na confeccao
de artefatos, foi provavelmente uma das primeiras matérias primas usada para
producdo de recipientes para uso culindrio (QUINTAES, 2004, p. 16). E o Unico tipo de
pedra natural que pode ser utilizada como recipiente com propésito culindrio, devido
as suas caracteristicas fisicas e quimicas. O material é abundancia na regido do
quadrilatero ferrifero, localizada no estado de Minas Gerais. Apesar de possuir
aplicagbes industriais, o esteatito é tradicionalmente utilizado na producdo de
utensilios culindrios comumente conhecidos como panelas de pedra sabao.

2.1 Histdria do artefato

Vasilhas de pedra sabdao vém sendo produzidas e utilizadas em Minas Gerais
desde 2000 a.C sendo reconhecidas hoje como artigos da industria e comércio cultural,
representativos de uma identidade mineira fortemente ligada ao periodo Barroco. Sua
ocorréncia em sitios arqueoldgicos e museus, bem como o volume, o alcance de sua
producdo e comércio atual, chamam a atencdo para a importancia destes artefatos na
histdria de Minas. Apesar disso evidencia-se a falta de estudos quem contemplem esta
categoria de artefatos, levando a uma grande confusdo no que se refere as
informagdes sobre as vasilhas de pedra sabdo, instituindo inclusive uma meméria
forjada (MELQUIADES, 2012, p. 11).

A incipiéncia nos estudos que tratam esta categoria de artefato culminou na
forja da memédria de pedra sabdo em Minas Gerais, onde ndo foram consideradas
informacgdes, sobre os atores, saberes e peculiaridades que compde este coletivo,
ocultando a contribuicdo deste no contexto cultural historico. Melquiades (2012)
propde um estudo sobre os aspectos das relagcGes vividas pelas vasilhas de pedra
sabdao em Minas Gerais no decorrer dos periodos historicos dos séculos (XIll e XXI)
lancando um novo e primeiro olhar, sobre essa categoria de artefato até entdo nao
contemplados enquanto objetos centrais, em estudos arqueoldgicos, historiograficos e
ou/ antropoldgicos. O autor ainda ressalta que, quase nenhuma referéncia a vasilhas
de pedra sabdo foram encontrados na literatura arqueoldgica. Da pouca bibliografia
disponivel referente a vasilhas de pedra sabdo, foram encontradas em pouquissimos
textos relacionados a grupos indigenas pré-coloniais (JUNQUEIRA, 1984; WUST, 1990;
PROUS E MALTA, 1991; PROUS, 1992).

Ha presenca de sitios arqueoldgicos indigenas pré-coloniais no holoceno
mineiro. No grande abrigo de Santana do Riacho (situado na Serra do Cip6) foram
encontrados fragmentos de potes de pedra sabdo, a camada encontrada foi datada
entre 2.800 a 4.500 a.C. (JUNQUEIRA, 1984; PROUS E MALTA, 1991). Ja do periodo
colonial e imperial, ja acervo com uma série de cole¢des oriundas de sitios
arqueoloégicos, doacdes ou aquisicdes, hoje presente em museus e instituicGes de
pesquisa. Segundo Melquiades (2012) ha uma delimitacdo temporal que vai desde o
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século Il a.C, a atualidade havendo, no entanto necessidade de ser vista e ndo, ao
menos inicialmente de forma unidirecional ou continua.

O uso das panelas de pedra sabado é forte na tradigdo mineira. As principais
jazidas e os pdlos histdricos desta producdo artesanal se situam em pequenos distritos,
nos arredores das cidades histéricas, de Ouro Preto, Mariana, Congonhas (Santa Rita
de Ouro Preto e Cachoeira do Brumado) nestas comunidades as panelas de pedra
sabdo vém sendo produzidas e utilizadas desde o século XVIII.

Melquiades (2012) constata a necessidade de levantamento e sistematizagao
de informacgdes a cerca das vasilhas de pedra sabdo, e indaga porque os artesaos nao
sao considerados nos museus ou em politicas publicas de gestdo do patrimonio. Se ha
uma producdo atual, entdo a aproximacdao das comunidades com as politicas de
protecdo e incentivo ao patriménio cultural tem altissimo potencial em gerar uma
melhoria na qualidade de vida desses artesaos.

2.2 Produgao artesanal e uso

As panelas de pedra sabdo sdo produzidas e amplamente utilizadas no estado
de Minas gerais a sua producdo também abastece aos mercados, nacional e
internacional. Na fase inicial do projeto “Estudo de panelas fabricadas em Minas
Gerais” foram mapeadas 62 empresas fabricantes de panelas no estado.

Segundo Quintaes (2004) cerca de 81% dos habitantes nativos da regido de
Ouro Preto (MG) possuem panelas de pedra-sabdo e 79% usam com regularidade.

Tradicionalmente, para fabricar uma panela em pedra sabdo, utiliza-se uma
pedra pré-formada, fixada em um torno mecanico horizontal. O torno roda a pedra,
gue é cavada internamente e modelada externamente de acordo com diferentes
modelos e didametros. Cada panela recebe em seguida a prépria tampa, feita de um
disco também pré-formado e adaptado exatamente a boca da panela. Algumas
empresas utilizam tornos semiautomaticos que permitem uma producdo mais rapida,
eficiente e padronizada com um melhor acabamento. Contudo, o método conhecido
desde a Idade Média requer a habilidade manual de experientes artesdos. A maioria
dos produtores de panelas de pedra é artesanal e de pequeno porte. Os modelos sdo
praticamente os mesmos, com pequenas variagdes nos sistemas de pegas com
diferentes materiais.

E conhecido pela populacio mineira que as panelas de pedra sab3o devem ser
curadas antes do primeiro uso, o processo de cura ndo é um consenso, mas todos
envolvem algum tipo de dleo submetido ao calor. Quintaes (2004) salienta que foi
verificado cientificamente, que o processo de cura das panelas de pedra previne a
migracdo indesejavel do niquel para o alimento. Porém a populacdo local acredita que
a cura inibe rachaduras no material durante a vida util da panela.

Estudos nutricionais com as panelas de pedra-sabdo curadas demonstram que
os preparos habituais da populagdo brasileira, como arroz branco e molhos de tomate,
mostrou haver acréscimo relevante de ferro e calcio, ambos benéficos. Os estudos
revelam também que sdo contra indicadas para a armazenagem do alimento.

A principal vantagem da panela de pedra-sabdo é que o calor propaga-se por
igual em toda sua superficie, cozendo os alimentos de maneira integral e ndo sé pelo
fundo. Por ser antiaderente, ndo fica impregnada por residuos de alimentos,
mantendo-se livre de odores. Sua limpeza é facil, mas prejudicada pelo seu peso, mas
pode ser lavada tanto a mao como a maquina de lavar lougas. Assim como faz com o
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calor, conserva também o frio, assim ¢é ideal para cooler de vinho e champanhe, balde
de gelo e pratos para sushi.

Outras caracteristicas sdo sua durabilidade e seu aspecto decorativo, que se
conservam inalteradas no tempo suas caracteristicas e funcionalidades.
Tradicionalmente sdo usados pelos chefes europeus na cozinha profissional, sdo, ao
mesmo tempo, objetos refinados e decorativos.

Existem varias motivacdes para o uso da panela de pedra sabao pela populacao
mineira, entre as quais se destacam a disponibilidade do produto, baixo custo, a
manutencao da temperatura do alimento, tradicao, entre outros. O uso regular deste
utensilio é associado empiricamente pela populacdo mineira, a prevencdo e
tratamento da anemia. O esteatito é constituido por ferro, calcio, magnésio, manganés
e niquel, a autora avaliou a migracdo desses metais, principalmente do ferro para um
simulante de alimento, em duas concentracdes, e obteve como resultado valores
elevados destes metais, fornecendo subsidio para o conhecimento popular, embora
sem ter sua biodisponibilidade determinada. Nota-se também que, o teor dos metais
tende a ser maior quanto mais acida for preparacao.

Assim como mostrado na Figura 2, as principais desvantagens sdo: peso,
fragilidade, aquecimento lento, requer tratamento de cura. Nao serve para guardar
alimentos, pois se o material preparado for mantido em contato com a panela, um alto
teor de niquel sera encontrado no alimento, o que é indesejavel. Também nado é
indicada para fritura, devido ao envelhecimento do 6leo que é otimizado pelo seu
aquecimento, inutilizando-o na primeira fritura. Como vantagens, destaca-se a
caracteristica se ser naturalmente antiaderente, libera calcio, ferro, manganés,
mantém o alimento aquecido, cozinha o alimento lentamente sendo ideal para o
preparo de carnes, baixo custo e facil aquisi¢do.

2.3 Design e tecnologia

A atividade do design presta sua contribuicdao ao intermediar as relagdes dos
homens e os seus objetos, atribuindo significados por meio das fun¢des dos produtos e
contribuindo para a construcdo de identidades individuais e grupais. Para Maristela
Ono (2006), o design tem como papel fundamental atender as necessidades das
pessoas, traduzindo as funcbes requeridas por elas nos objetos, considerando sua
identidade, heranca e diversidade cultural.

No caso dos produtos de pedra sabdo, por ser uma técnica regional, ndo foi
possivel tracar um paralelo com outras regides do pais. Contudo, o setor apresenta
uma série de problemas, como o desperdicio de materiais, qualidade dos produtos,
mao de obra, comercializacdo dos produtos, entre outros. Algumas acdes coordenadas
estdo sendo realizadas na tentativa de valorizar o produto, obter mais qualidade e
reducdo de perdas da matéria-prima natural.

O projeto Linha de panelas de pedra-sab3ao para exportagao realizado pelo
Centro de Estudos em Design de Gemas e Joias (CEDGEM) da UEMG desenvolveu
diversas linhas de produtos, embalagens e manual técnico para o fabrico das pecas
(Figura 3).
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Figura 3: Design de Linhas de panelas para exporta¢io - CEDGEM/UEMG
Fonte: TEIXEIRA, OZANAN, OLIVEIRA (2008)

A maioria dos produtores de panelas de pedra é artesanal e de pequeno porte.
Os modelos sdo praticamente os mesmos, com pequenas variagdes nos sistemas de
pegas com diferentes materiais. Poucas empresas investem no desenvolvimento de
produtos diferenciados e de maior valor agregado. A Cookstone é uma das empresas
que investem no design e inovacdo, sendo que empresas da D. Incubadora de
Empresas e Negdcios de Design da UEMG desenvolveram projetos para a empresa,
como mostra a Figura 4.

Figura 4: Produtos desenvolvidos para a empresa Artha Cookstone pela Notus Design
Fonte: Notus Design

Outros diferenciais estdo sendo adicionados aos produtos pelos fabricantes,
destacado o fundo de metal magnético para fogbes de inducdo (Figura 5a), uma vez
que hd demanda por usudrios de elevado padrdo de consumo. A mesma empresa,
Artha Cookstone, tem investido em projetos de embalagens para o transporte das
panelas (Figura 5b), de modo a obter menos quebras. Uma versdo de panela de
pressao foi também langada em pedra-sab3o, o que a torna bastante versatil e nesse
caso ainda mais econdmica em relagdo ao consumo de energia utilizada.
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Figura 5: Produtos desenvolvidos para a empresa Artha Cookstone pela Notus Design
Fonte: Notus Design

2.4 Eficiéncia energética

As propriedades térmicas dos materiais sdo conhecidas da literatura, no
entanto a obtencdo das propriedades térmicas do produto a partir dos materiais que
os constitui ndo é singular. Dias (2009) analisou 11 tipos de panelas quanto a
percepc¢do do usuario em relacdo aos materiais utilizados para sua fabricacdo. Mediu-
se o tempo de aquecimento e tempo de resfriamento das panelas considerando um
volume de dois litros de dgua em ebulicdo até retornar a temperatura ambiente. Os
resultados mostram que a percepcdo dos usudrios quanto ao material das panelas foi
equivalente as mesmas panelas que tiveram igual desempenho durante o
aquecimento foram as panelas de aluminio e de aco fino esmaltada e no resfriamento
as de ferro fundido, aco inoxidavel e pedra sabao.

Como ja mencionado, a principal vantagem da panela de pedra-sabdo é que o
calor propaga-se por igual em toda sua superficie, cozendo os alimentos de maneira
integral e ndao sé pelo fundo. Ela é econdmica, uma vez atingida a temperatura
adequada, é suficiente uma chama muito baixa para manté-la constante. Depois de
aquecida, conserva por muito tempo o calor adquirido, mantendo os alimentos
quentes a mesa. Permite cozinhar com pouco ou nenhum dleo, cozinhando os
alimentos lentamente e de maneira integral, a pedra-sabdo permite que conservem
todas suas propriedades organicas, enquanto que o sabor e a textura sdo
naturalmente realcados.

Uma das preocupac¢bes da equipe de pesquisa é investigar a relacdo existente
entre a forma das panelas de pedras sabdo e seu desempenho térmico. A hipotese é
de que a geometria, baseado nas terminologias de contorno e forma empregados na
arqueologia, pode influenciar a eficiéncia: contornos simples, compostos, infletido ou
complexo quando variando com as formas fechadas e abertas.

A andlise do desempenho térmico das panelas inicia-se com a sele¢cdo de
diferentes amostras de geometrias distintas, percorre as trés etapas. Na primeira se
realiza uma analise tedrica do desempenho térmico dos materiais de base que
compdem as panelas. Ressalta-se que para este estudo tomou-se como referéncia as
caracteristicas de transferéncia de calor dos materiais conforme descrito na literatura
classica (Kreith, 1977).
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

A presente pesquisa estd em curso, sendo que a parte experimental, em sua
segunda etapa, ird avaliar o desempenho térmico das panelas por meio da técnica da
termografia infravermelha ativa. Na termografia ativa utiliza-se sistemas de excitacao
adicionais para promover a transferéncia de energia nos materiais. Uma fonte externa
de calor penetra no objeto e gera gradientes de temperatura em funcdo da espessura
do sdlido. Neste estudo, definiu-se por utilizar como fonte de aquecimento um fogdo a
gas de quatro bocas, chama comum, de uso doméstico. E por ultimo, a avaliacdo do
artefato em uso na atividade de cocgdo para avaliar aspectos perceptivos da eficiéncia
com os usudrios. O outro estudo é parte do trabalho de dissertacdo da aluna de
mestrado, autora desse artigo, e trata exclusivamente das panelas de pedra sabdo
produzidas em minas Gerais, que também estd em andamento.
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