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Resumo

Este trabalho se propde a criar um sistema de embalagens sim-
ples e pratico, onde o produtor artesanal possa fazer parte da
producao de suas proprias embalagens, nao sendo necessaria
experiéncia pregressa ou habilidade manual complexa. Dessa
maneira, é fornecida a uma economia de base familiar a opor-
tunidade de utilizar o design de embalagens como ferramenta

para agregar valor a seus produtos artesanais.

Palavras-chave

Artesanal. Doces. DIY. Embalagem. Roétulo.



Abstract

The object of this paper is to propose a package system that is
simple and feasible where artisan bakers can be a part of the
packaging production process, not necessarily requiring any
previous experience or complex manual abilities. Therefore, the
family based economy is given the opportunity of using package
design as means to add value to their products.
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Introducao

Uma doce utopia

A partir do tema utopia, proposto pelos professores para o
desenvolvimento dos trabalhos de conclusao do curso de
Desenho Industrial da ESDI/UERJ em 2013, surgiu a ideia de
trabalhar com embalagens, uma area com a qual me identifico
e que ainda nao havia desenvolvido nenhum tipo de trabalho

durante o curso.

O meu interesse pelos doces artesanais ja vem de anos. Desde
crianga, os biscoitos, doces, bolos e os vidros de compota me
fascinavam, nao somente pelo conteudo, mas também por
algumas das embalagens coloridas e simpaticas que os acom-
panhavam, era uma doce utopia. Conclui que esta seria a
chance de aliar as duas coisas. Decidi fazer desse trabalho de
conclusao de curso algo que se aproximasse do meu sonho
infantil: que fosse colorido e simpatico, mas que também fosse

util as outras pessoas.

Neste projeto, a utopia tem uma segunda presenca e se carac-
teriza pelo incentivo ao sonho empreendedor de, quem produz

doces em suas casas, poder quantifica-los e qualifica-los.



Introducao

Consiste em uma forma de fechar o ciclo, ou seja, o pequeno
produtor podera além de fazer, comercializar seus doces, em-
balando-os de forma simples, porém adequada — o que agrega
valor e traz orgulho e satisfacao aos doceiros e seus clientes,

sendo assim, um estimulo a producao local.

O proposito desse projeto é atingir o maior numero de pessoas
que produzam doces, portanto, aqueles que também gostam
de fazer doces para a familia e de organizar a cozinha poderao

se valer desse trabalho.
Esse é um projeto ao estilo DIY: do it yourself (faca vocé mes-

mo), onde o design aparece como peca chave no ciclo de

producao e comercializacao de doces caseiros.
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1. O Projeto

1.1 Definicao e Conceitos

Este projeto tem como objetivo embalar doces produzidos arte-

sanalmente, de forma simples e eficaz.

Trata-se de um sistema de embalagens destinado ao produtor

artesanal no intuito de que ele possa comercializar seus doces

de maneira competitiva no mercado, sendo assim, uma proposta

de potencializagdo do produto artesanal através do design.

Tendo isso em mente, foram definidos conceitos para que o

trabalho pudesse nascer de uma base solida.

A seguir, as palavras que representam os conceitos do projeto:

Toalha de Mesa Simples
Quadriculado Artesanal
Colorido Caseiro
Fazenda Familiar
Interior Acolhedor
Tradicional Carinho

Satisfacao Presente

11

Bolo
Biscoito
Doces
Frutas
Sabor
Lanche

Café da Manha



1.2 Publico-Alvo

O publico-alvo original deste projeto se caracteriza por pessoas
que moram no interior e que produzem doces artesanais para
vender como forma de reforco nas financas ou como fonte prin-

cipal de renda familiar.

As palavras-conceito reforcam a ideia de tradicionalidade dos
doces tipicamente brasileiros e trazem para perto o publico-alvo
original do trabalho, entretanto, nada impede que alguém que
more nos grandes centros urbanos, e que se identifique com o
trabalho, use estas embalagens como forma de promover seus

produtos artesanais.
Ha também os apreciadores dos chamados gifts de cozinha. Sao

pessoas que nao sao chefs, mas que apreciam muito cozinhar e

fazer doces e embalagens artesanais para dar como presente.

1.3 Os Doces

Partindo dos conceitos estabelecidos e com o publico-alvo em

mente, a proposta comecou a se definir.

Trés qualidades de doces artesanais foram escolhidas para o

projeto e estao categorizados da seguinte forma:
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1.3 Os Doces

« Biscoitos
» Bolos

* Doces em Corte

Cada uma dessas qualidades sera apresentada em seis variagoes.
Os sabores tratados aqui foram definidos levando em considera-

¢ao os doces mais comuns nos estados do sudeste do Brasil.

Os 18 doces abordados no projeto estao especificados abaixo:

Biscoitos Bolos Doces em corte
Canela Aipim Bananada
Chocolate Cenoura Doce de Leite
Coco Chocolate Figada

Goiabinha Coco Goiabada

Leite Laranja Marmelada
Milho Milho Pessegada

13



1.4 Analise de Similares

Em uma pesquisa feita na busca por produtos similares foi cons-

tatada uma auséncia na area proposta por esse trabalho.

Esse projeto se situa em uma lacuna entre o que é feito na

embalagem industrial e o que é feito na embalagem artesanal.

O comportamento visto na pesquisa foi o de uma embalagem
artesanal que muitas vezes nao identifica ou qualifica e de um
produto artesanal vendido de forma arbitraria, sendo apenas

cortado e embalado, desconsiderando informacoes relevantes

para o consumidor.

Sendo assim, o produto artesanal se encontrava desqualificado

no que é a esséncia de uma embalagem: qualificar um produto.

Goiabada industrializada Goiabada artesanal
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2. Materiais

2.1 Caixas

Sao sugeridas caixas construidas em papel para os trés tipos de
doces por se tratar de uma material simples, facil de manusear
pelas pessoas (sem a necessidade de treinamento) e de baixo

custo. Trés sao os papéis indicados para a producao das caixas:

« Cartao duplex 250g/m?2
« Cartao triplex 250g/m?

« Papel kraft 250g/m?2

O cartao duplex se caracteriza por ser de papelao solido des-
corado, com forro branco. Possui uma camada fina de papel
branco puro sobre uma camada de polpa mecanica e quimica.
E adequado a todas as aplicacdes de embalagem, especialmente
na area de alimentos. Tem um de seus lados branco liso e 0

outro bege poroso.
O cartao triplex possui as mesmas caracteristicas do duplex, ape-

nas incorporando em sua massa uma camada de polpa de menor

qualidade, geralmente reciclada, entre duas camadas de papel.
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2.1

2.2

Caixas

O cartao triplex, diferentemente do duplex, tem ambos os lados

na cor branca, sendo um lado poroso e o outro liso.

O papel kraft se caracteriza por ser uma papel forte. Descorado,
natural ou colorido é resistente e excelente para lidar com 6leo,
gordura e repele a agua. Utilizado em varios tipos de embala-

gens de alimentos, especialmente onde o reforco é necessario.

Forracao das Caixas

As caixas serao forradas para dar um acabamento mais bonito
a embalagem e também para reter parte do 6leo dos alimentos,
evitando que a gordura de bolos e biscoitos ou 0 melado dos

doces de corte passem para a parte externa da embalagem.

Trés tipos de papéis, feitos para resistirem a 6leo, sao os adequa-

dos para a forragao das caixas de doces desse projeto:

« Papel-manteiga
« Papel-cristal ou glassine

« Papel-vegetal

16



2.2 Forracao das Caixas

O papel-manteiga se caracteriza por ser um papel de polpa for-
temente batida, resistente a gordura e excelente para produtos
assados e gordurosos. E um papel de baixo custo, com resisténcia
média/baixa a tracao, mas que é ideal para forrar embalagens de

biscoitos e bolos.

O papel-cristal se caracteriza por ser um papel similar ao papel
manteiga porém, supercalandrado, sendo mais liso. E resistente
a Oleo e gordura, bloqueia o odor em sacolas e caixas, servindo
de forro em varios tipo de embalagens. E um papel de média
resisténcia a tracao, indicado para forrar bolos e biscoitos, mas

também pode ser utilizado para os doces de corte.

O papel-vegetal se caracteriza por ter um tratamento de acido
sulfdrico em sua producao, conferindo-lhe uma textura lisa e
fina. E super resistente a tracdo, sendo mais transparente que
os outros dois papéis ja mencionados. O papel-vegetal é resis-
tente & umidade, 6leo e gordura. E ideal para embalar alimentos
umidos ou melados, como os doces de corte. Tem o custo mais

elevado entre os trés papéis aqui indicados.
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2.2

2.3

Forracao das Caixas

Para forrar as caixas adequadamente é necessario que o papel

seja recortado de maneira a cobrir o fundo e a lateral das caixas,
protegendo o conteudo do contato com a embalagem de papel.
Dessa forma, a gordura e o melado ficarao contidos no papel da

forracao, o que preservara a embalagem por mais tempo.

No caso especifico dos doces de corte, o papel-vegetal ou papel
cristal (glassine) podera envolver todo o doce — como em um
embrulho comum — antes de acondiciona-lo na caixa, como
alternativa a forracao descrita no paragrafo anterior, ficando a

critério do produtor.

Rotulos

Para os rétulos, o material escolhido foi o papel sulfite branco
75g/m2 no formato A4, por ser econdmico, simples e acessivel.
Era necessario um tipo de papel que fosse adequado para im-
primir e escrever, pois partes do rotulo precisam ser preenchidas
pelo produtor. Por suas caracteristicas, o papel sulfite é excelente

tanto para a escrita a mao como para a impressao.

18



2.3 Rotulos

O formato A4 foi propositalmente escolhido por ser possivel
imprimir os rétulos em casa utilizando uma impressora comum,

seja ela jato de tinta ou laser.

Os rotulos poderao ser impressos em papel sulfite ou, opcional-

mente, impressos em etiquetas auto-adesivas em folhas A4.

No caso de papel comum, apds a impressao, eles deverao ser
recortados e colados com cola branca ou cola em bastao, de
forma centralizada na caixa. No caso de etiqueta, apos recor-
tado, o rotulo devera ser destacado e adesivado também de

forma centralizada na embalagem.

As etiquetas auto-adesivas sugeridas para utilizacao nesse projeto

sao as etiquetas Pimaco A4 (em folha Unica), nas referéncias:

* A4 067 - com 10 folhas
* A4 267 - com 25 folhas

» A4 367 - com 100 folhas

19



3. Embalagens

Foram definidas quatro embalagens que servem de sugestao aos
usuarios desse projeto. Duas caixas sao exclusivas para biscoitos
e as outras duas sao intercambiaveis, servindo para qualquer

uma das trés qualidades de doces do projeto.

As facas apresentadas neste capitulo nao sao, de forma alguma,
obrigatdrias, tratando-se apenas de sugestdes. Os produtores de
doces poderao, contudo, comprar caixas disponiveis no mercado
ou mesmo criar e montar quaisquer outros modelos que sejam

adequados aos doces produzidos.

Com relagao a estocagem, as caixas podem ser mantidas achata-
das ou abertas, sendo montadas momentos antes de acondicio-

nar os produtos, o que facilita o estoque das embalagens.

No caso do uso de facas nao recomendadas aqui, € de suma im-
portancia observar atentamente as dimensdes das caixas a serem
utilizadas, para que sejam adequadas ao tamanho dos doces a
que se proponham embalar, pensando nos espacos laterais e

superior e na forracao com os papéis sugeridos.

20
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3.1 Caixas para Biscoitos
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3.1 Caixas para Biscoitos

Medidas em centimetros. Escala 1:2
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3.1 Caixas para Biscoitos
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3.2 Caixas para Bolos e Doces de Corte
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Medidas em centimetros. Escala 1:2
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3.2 Caixas para Bolos e Doces de Corte
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3.2 Caixas para Bolos e Doces de Corte
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4. Rotulos

Serdo apresentados aqui 36 rotulos horizontais e 36 rotulos
verticais, num total de 72 rétulos. Em todos os rétulos foram
evitadas grandes areas de concentracao de cor 100% chapadas,

na tentativa de minimizar os gastos com tinta.

4.1 Informacoes

Tratando-se de alimentos, certas informacdes sao obrigatdrias e,
portanto, devem constar de quaisquer tipos de embalagens. As

informacoes presentes nos rétulos dos doces desse trabalho sao:

« Tipo de doce (ex. biscoitos de)

« Sabor (ex. chocolate)

« Gramatura (ex. 1009)

- Data de fabricacao e data de validade (a preencher)
« Ingredientes (a preencher)

« Observagoes (a preencher com modo/ambiente de conservacao

ou adverténcias)

« Fabricado por (a preencher)

27



4.2 Tipografia

Para que uma tipografia faca parte de um trabalho que tem o
intuito de ser abrangente, ela também precisa possuir essa quali-
dade. Tipos universais, sem serifa, foram pesquisados para serem

utilizados nesse projeto.

Dentre os mais de 30 tipos inicialmente pesquisados, a tipogra-
fia escolhida foi a Frutiger Next, um redesenho feito no ano de
1997, a partir da original, pelo tipografo suico Adrian Frutiger e
publicada pela Linotype em 2000.

Ao analisar a Frutiger Next letra a letra, é possivel perceber que
suas formas sao extremamente coerentes com a proposta des-
se trabalho. Seu conjunto harmonioso garante uma identidade
ao produto final adequada aos conceitos estabelecidos, sendo

assim, a unica tipografia utilizada em todo o projeto.

A Frutiger Next € vista nos rotulos em 3 pesos:

« Regular (data de fabricacao e data de validade)
« Medium (tipo de doce e informacdes do verso)

« Bold (sabor e gramatura)

28



4.2 Tipografia

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqgrstuvwxyz
1234567890

Frutiger Next LT Regular 24/36

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVW
XYZ abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
1234567890

Frutiger Next LT Medium 24/36

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVW
XYZ abcdefghijkimnopqrstuvw
xyz 1234567890

Frutiger Next LT Bold 24/36
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4.3 Formato

Ao longo do processo de trabalho alguns formatos de rétulo

foram testados. Cinco deles sao mostrados a seguir:

00U
JQ
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4.3 Formato

No intuito de facilitar o processo de rotulagem das embalagens,
o formato acima foi escolhido. Por se tratar de um formato simé-
trico, sem muitas curvas e reentrancias, torna-se facil seu recorte
com uma tesoura comum por qualquer pessoa, nao requerendo

nenhuma habilidade manual especifica.
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4.4 Cores e Imagens

Neste projeto, as cores sao de importancia fundamental. Elas
sao usadas para estabelecer dois conjuntos de categorias: tipos

de doces e sabores de doces.

Tipos de Doces — Se caracterizam pelo detalhe de cor na tipo-
grafia (hnome do sabor) e na gramatura. Sempre com a mesma

padronagem na imagem de fundo:
« Biscoitos - Detalhes na cor verde / padronagem diagonal
« Bolos - Detalhes na cor vermelha / padronagem quadrada

 Doces em Corte - Detalhes na cor laranja / padronagem assimétrica

Sabores de Doces — Se caracterizam pela imagem de fundo na
cor que represente determinado sabor, sao seis as cores relativas

ao sabor ou ingrediente principal do doce.

O processo de atribuigao de cores a cada sabor foi dado de for-
ma a sequir as caracteristicas do ingrediente principal em sua cor
primaria ou secundaria ou a cores associadas aquele sabor. Al-
guns sabores possuem as mesmas cores, como € o caso do aipim
e do chocolate e da cenoura e da laranja. Um outro problema en-
frentado foi a atribuicao de uma cor ao leite que nao se tratasse
do branco, pois o branco estava presente em todas as estampas

€ Nao seria interessante seu Uso para caracterizar um sabor.

32



4.4 Cores e Imagens

Foi decidido entdo pelo uso da cor azul para representar o leite,
por ser uma cor que esta muito associada a ele em diversos tipos
de embalagens de alimentos. A partir dessa conclusao, a associa-
¢ao da segunda cor do aipim — o branco — ao azul foi uma esco-

lha natural, ficando o marrom para o sabor chocolate.

Seguindo a idéia de atribuir a cor principal ou secundaria do in-
grediente principal a cor do rotulo, foi possivel solucionar a ques-
tao da cenoura e da laranja na categoria bolos. A cor da laranja
€ muitas vezes um amarelo alaranjado bem escuro, porém, mais
clara que a cor da cenoura, que chega por vezes a ser de um ala-

ranjado tao escuro que poderia ser representado pelo vermelho.

Abaixo, a escolha feita para a cor dos rotulos:

« Amarelo: biscoitos de milho, bolo de milho, bananada

» Vermelho: biscoitos de canela, bolo de cenoura, marmelada
« Laranja: biscoitos tipo goiabinha, bolo de laranja, goiabada
« Marrom: biscoitos de chocolate, bolo de chocolate, figada

« Verde: biscoitos de coco, bolo de coco, pessegada

« Azul: biscoitos de leite, bolo de aipim, doce de leite
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4.4 Cores e Imagens

As imagens de fundo aparecem como forma de reforcar as cate-

gorias sabor e tipo de doces, como mostra o exemplo abaixo:

Leite Goiabinha

Biscoitos
Milho Aipim Laranja
Bolos
Bananada Leite Goiabada
o
Doces < \ o
Tkl o

em corte  BAMMCO0ANA0N

r 3
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4.5 Adaptacoes do Layout

Exemplos de como o layout dos rétulos foi se transformando

com o tempo de trabalho.
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4.5 Adaptacoes do Layout

Bolo de Bolo de
Milho Milho

5009

5009

Data de Fabricagao Data de Validade

Bolo de

Milho

5009

Data de FabricagaoD ata de Validade
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4.5 Adaptacoes do Layout

LT
Y a” . ”-//Il

2 s
==~ @ a% s

= Bolode = Bolo de
~ Milho = Milho
= s00g =

4
z

Data de Validade

1

S

IIIIIIIMIIIIII

Y/

W
e

Bolo de

Milho

 Data de Fabricacio Data de Validade

37



4.6 Layout Final

Sao apresentados aqui os 72 rotulos referentes a biscoitos, bolos

e doces de corte contemplados nesse trabalho.
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©  Data de Fabricacdo Data de Validade
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Observacdes

Medidas em centimetros. Escala 1:2
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BISCOITOS DE
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BISCOITOS TIPO

Goiabinha
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5. O Produto Final

O produto final consiste em um encarte com CD que o usuario
recebera com tudo o que ele precisa para comecar a fazer as

suas proprias embalagens.

No CD estao inclusas as facas das caixas e todos os pares de
rotulos (frente e verso) em arquivos .pdf no formato A4, para
que possam ser impressos de forma simplificada em qualquer

impressora colorida doméstica ou em grafica rapida.

No encarte explicativo que acompanha o CD é mostrado como
recortar, colar e montar as caixas, como produzir os rotulos,

além de dicas e a finalizacao das embalagens para uso.

A identidade visual do encarte segue a identidade dos rotulos.
As cores usadas na tipografia da capa sao baseadas nas cores
de classificacao dos biscoitos, bolos e doces em corte (verde,
vermelho e laranja). O encarte foi impresso em papel couché

fosco 300g/m2 (capa) e 115g/m2 (miolo).

Neste capitulo serao mostradas algumas fotografias das embala-
gens prontas e em uso. Serao vistas também, as paginas diagra-
madas do encarte e fotos do produto final, assim como o que

recebera o usuario desse projeto.
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5.1 Embalagens em Uso

Sao apresentados aqui alguns exemplos das embalagens de
doces prontas e em uso.
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5.2 Encarte com CD

Sao apresentadas aqui fotografias, a faca da capa e as paginas

diagramadas do encarte.
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5.2 Encarte com CD
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Conclusao

Este trabalho teve como meta incentivar produtores artesanais
de doces a imprimir e montar suas proprias embalagens de tal
forma que nao fosse necessaria experiéncia pregressa ou habili-

dade manual complexa.

Trata-se de um projeto que se propde a atender de maneira sim-
ples e eficaz a pessoas que precisam comercializar seus doces
artesanais competitivamente no mercado e que podem agora
se utilizar do design como ferramenta para agregar valor a seus
produtos, qualificando-os da forma correta, sem necessaria-
mente depender de uma terceirizacao na producao e monta-

gem das suas embalagens.

Todo o processo de producao e montagem das embalagens, a
partir do momento em que o projeto ja estava pronto, foi bas-
tante facil, o que prova a capacidade do trabalho de atender

a um numero grande de interessados em embalar e identificar

seus doces de forma mais adequada.
A identidade das embalagens condiz com a proposta de simpli-

cidade presente nos conceitos e com a idéia original de criar um

produto final que pudesse ser Util a outras pessoas.
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Conclusao

Neste momento, o projeto aqui apresentado possui um cara-
ter restritivo, apesar de toda a variedade mostrada, nao sendo
excludente a possibilidade de expansao futura do trabalho para
um numero maior de sabores e variedades de doces. Podera,
também, vir a ser pensado de tal forma que relacdes de parce-
ria com produtores possam ser estabelecidas para uma melhor

adaptacao e maior flexibilizagao do projeto.

Esse trabalho atingiu o seu objetivo, que era qualificar e quan-
tificar os doces artesanais, sendo o proprio produtor o meio de
alcancar essa meta. Esse projeto lhe fornece a oportunidade de
percorrer todo o ciclo de producao do produto, passando pesso-
almente pela area de embalagem, porém de forma tutelada, de
modo a nao se perder de vista o design ou as caracteristicas de

um produto artesanal.
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