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Resu mo

O presente relatério técnico-cientifico aborda as etapas projetuais do
desenvolvimento de projeto de produto para a Conclusdo do Curso de Design
da Universidade Federal de Campina Grande. O o]ojetivo do projeto foi

3

”
desenvolver uma eml)alagem premium para a aguardente de algarol)a do
tipo armazenada gue jpossa refinar e alterar suas propriedades guimicas,

através da madeira.

A aguardente de algora]oa busca encontrar espaco no mercado atual, assim a
elaboracdo de uma embalagem para esta bebida é relevante, viabilizando a
compra. [rata-se de um produto exclusivo com a proposta de modificar a

bebida em sua coy, aroma e sabor através da madeira.

A metodologia adotada para a realizacdo do presente trabalho foi baseada nas
propostas metodolégicas de Mestriner e foi dividida em cinco partes:
introducdo, levantamento de dados, estudo de similares analisando os dados

coletados, anteprojeto e projeto.

A embalagem desenvolvida é atraente visualmente e funcional, transmitindo a

aguardente um forte valor agregado e destague de mercado.

Palavras Chaves: Embalagem, Aguardente, Algaro]oa.
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1 Introducédo

Inicialmente, a aguardente aparece descrita em alguns relatos do século XVI
como uma espécie de “vinho de cana” somente consumida pelos escravos e
nativos. Entretanto, na medida em que a popularizacdo da bebida se dava, os
colonizadores comecaram a substituir as caras bebidas importadas da E.uropa

pelo consumo da popular e acessivel aguardente.

Atualmente, essa bebida destilada é exportada para varios lugares do mundo,

Fi 1:M d h . . ~ o~ .
]{pil;;aBene‘Zf:Ig‘a; Ctao”:]’ézzﬂge” ° produzida em sua maioria da fermentacdo e destilacdo da cana de acticar.
: 'xto,

Por definicdo, aguardentes sdo bebidas fortemente alcoélicas, obtidas pela
fermentacdo e posterior destilacdo de mostos acucarados, oriundos do caldo, e
de macerados vegetais ou ndo. Pode-se encontrar aguardentes de frutas como
laranja, uva, banana, medronho; aguardente de cereais como cevada, milho,
arroz; aguardente de raizes e tubérculos como de beterraba, mandioca, batata;
Figura 2: Aguardente de fruta Musa .
Fonte: www.baressp.com.br(2009) aguardente de colmos como cana~de-agiicar e bambu.
Mesmo assim a aguardente ainda apresenta uma forte associacdo com publico
de classe baixa, pois existe um contexto histérico muito forte. Uma melhor
imagem pode ser atribuida para esta bebida através da embalagem, ampliando

o seu pu]olico consumidor.

Foi desenvolvida uma nova aguardente a partir da vagem de algaroba,
encontrada em abundancia no semidrido nordestino, por ter alto teor de acucazr,
a vagem desta drvore pode substituir a cana-de-acticar a matéria prima para a
cachaca. A aguardente apés a fabricacdo em alguns casos é posta para

envelhecer em deYiS cle carvalho POy um ano, para refinar (o] cheiro e sa])or.




Fig ura J: Barris de Carvalho
Fon te:www.batessp. com.])x( 201 4)

A embalagem é hoje um importante componente da atividade econémica dos
paises industrializados, em que o consumo deste item é utilizado como um dos
parametros para aferir o nivel de atividade da economia, (Mestriner, 2002).
Uma embalagem qgue armazene adequadamente e qgue refina o sabor
simultaneamente da aguardente de algaroba no préprio recipiente é a

proposta para esse novo produto que tem uma matéria prima inovadora.



figura 4: Aguarc]en te, branca e amarela.
Fonte: Ma pa da cac]uaga

11 Formulacdo da oportunidade

O envelhecimento da aguardente é uma pratica gue modifica a gualidade
gulmica e sensorial da bebida, agregando cor, sabor e aroma diferenciado. A
aguardente logo depois de destilada ainda ndo esta pronta para o consumo,
pois apresenta sabor amargo, o seu buqué (aromas gue surgem durante o
envelhecimento da bebida) é irregular, desta forma um periodo de descanso é

necessario, para completar a sua qualiclacle sensorial.

Em condigf)es ambientes e em Yepouso dentro de barris de madeira para
envelhecer, as substancias quimicas da aguardente reagem entre si, formando
novas substancias qguimicas. Assim, outras reacdes guimicas ocorrem até a
obtencdo de um equilibrio entre as quantidades destes diversos componentes, é

guando o bugué esta pronto.

Diversas madeiras possibilitam a modulacdo e caracterizacdo da aguardente
envelhecida, também permitem elaboragéo de blendas’ de duas ou mais
espécies de madeira, e aumentam a complexidade aromatica da bebida.
Durante o envelhecimento, o alcool presente na aguardente extrai compostos
da madeira e o ar que passa entre as frestas do barril, através da porosidade da

madeira tem a {ungf-:io de modificar guimicamente a aguardente.

Atualmente encontramos no mercado embalagens de vidro para aguardente
envasada logo apés a sua destilacdo, a aguardente branca, que tem o sabor e
aroma mais rustico, seco e ardente. Para a envelhecida, a legislagc:io brasileira

estabelece o tempo minimo de um ano e tamanho maximo do barril de 7001

IBlenda: mistura homogénea de duas ou mais espécies diferentes de materiais.



para a cachaca ser considerada envelhecida. Usam-se varias madeiras
brasileiras (bélsamo ou imburana, amendoim, cedro, freijo, jeqguitibd, dentre
outras) ou o carvalho americano ou europeu, para a confeccdo do barril de
envelhecimento. Chegando a cor dourada, sabor aveludado, com gosto
“Yyedondo”, suave e fino. E ainda tem a aguardente amarela, sua cor é
conseguida através da adicdo de extratos de madeira ou calda de caramelo,
gue sdo misturados na cachaca branca, tornando o seu sabor mais adocicado do
gue a cachaca normal. Quando armazenada ou envelhecida em madeira e
apresenta alteracdo substancial na sua coloracéo, o produtor pode adicionar a

”» " ” "

marca a expresséo“ Armazenada’, Ouro“,“ Envelhecida, Premium”,” Extra

”

Premium .

A aguardente de algoraba recém~desenvolvida traz a possibilidade de se
projetar um recipiente gue refine o sabor, altere sua coloracdo e cheiro, tal
embalagem deve conter além do vidro, a madeira necessaria para modificar os

compostos da bebida.



12 Objetivos
121 Objetivo geral

““ ”
Desenvolver uma embalagem premium para a aguardente de algaroba do
tipo armazenada gue jpossa refinar e alterar suas propriedades guimicas,

através da madeira.
1.2.2 Objetivos especificos

e Proporcionar mudanca das propriedades da aguardente na prépria
embalagem.

L4 Agregar valor com clesign exclusivo gue permita gue o procluto se
destague dos competidores

e Avaliar sensorialmente a aguardente, verificando a eficicia da

eml)alagem.



1.3 Justificativa

O segmento produtivo da cachaca traz previsGes positivas
guanto a seu mercado consumidor. Por um lado, espera-se que
cada vez mais brasileiros passem a valorizar o produto como a
bebida tipica nacional e mostrem orgulho em consumi-la.

(SEBRAE, 2008)

Ainda qgue o contexto histérico da aguardente seja carregado
de aspectos negativos, principalmente relacionados ao preco
baixo de marcas populares e a associacdo do consumo da
bebida com as classes financeiramente menos {avorecidas, seu
pertil de consumidores tem mudado principalmente na
ultima década. Obviamente, os aspectos negativos
supracitaclos conferiram a bebida e a seu consumidor certo
estigma de marginalidade no rol das bebidas alcodlicas, mas
o recente reconhecimento internacional tem contribuido para
diminuir a rejeigdo dos proprios brasileiros, o gue tem
carregado a cachaga um status de bebida fina e requintada.

(SEBRAE, 2014)

As aguardentes envelhecidas sdo tidas como nobres, pois passam por um
processo de envelhecimento sendo armazenadas em barris de madeira. O tipo
de madeira influencia diretamente em caracteristicas importantes da bebida
como o sabor, aroma e a cor. A bebida em contato com a madeira permite que o
oxigénio, elemento essencial para as reacdes guimicas, penetre, através da

porosidade da madeira, ocorrendo a reacao.

Investir no envelhecimento da aguardente é uma forma de aumentar o valor do
produto. Segundo informag(ies da E.m]orapa (Empresa Brasileira Agropecuéria,

2007), a cachaga industrial, 8eralmente armazenada em tonéis de inox, é


http://sebraemercados.com.br/a-historia-da-cachaca-no-brasil/

vendida a comerciante por cerca de R$ 2,50 o litro. J4 a cachaga envelhecida
consegue um valor cle, no minimo, R$ 5,10 o litro e, clepenclenclo cla forma como
é comercializada, pode chegar, em média, a R$ 2D o litro, j& a cachaca que é

apenas armazenada em barris gue modificam o seu aspecto sdo vendidas em

media a R$ 3,80 o litro.



Fig ura D: Homem com pran do bebidas
Fonte: vinhosdeh oje. com.br( 201 4)

Figura O: Homem ambiente de trabalho
Fonte: Exame.com ( ?0]6)

1.4 Publico Alvo

O projeto destina-se para adultos do sexo masculino de 40 a 60 anos, gue
pertencem a classe média alta, frequentam ambientes requintados e consumem
produtos de gualidade. Este publico apresenta um poder aquisitivo bom, o
salario estimado para esta classe é entre trés e seis salarios minimos. A Classe
média~alta apresenta quali{icag&o pro{issional (certi{icados, cliplomas, cursos,
doutorados, pés~doutorados, etc.) e uma renda alta. Os trabalhadores dessa
classe normalmente gozam de grande liberdade e autonomia no ambiente de
trabalho, fato gue resulta em uma alta taxa de satisfacdo em relagdo aos seus

empregos.

Este pfll‘)lico aprecia boas bebidas e culindrias, valorizam o contato com a
natureza e conhecer lugares novos e estdo sempre em busca de aventuras e

viagens, consomem produtos tecnolégicos e estdo sempre atualizados.



1.5 Metodologia

A metodologia adotada para a realizagdo do presente trabalho foi baseada nas
propostas metodolégicas de Mestriner (2007) e foi dividida em cinco partes. A
primeira fase refere-se ao levantamento de todas as informag(ies necessarias
para compreender melhor o que deve ser buscado e atingido na embalagem

através de pesquisas em livros, sites e revistas.

A segunda parte trata-se do estudo de similares para conhecer as condigSes
reais onde o produto sera inserido a fim de encontrar oportunidades como

também estudar a concorréncia em lojas especializadas.

Na terceira etapa temos a estratégia de Design que é o resumo de forma
o]ojetiva das fazes anteriores, crucial, pois serve como guia na elaboragéo das

diretrizes que o projeto deve seguir.

Na guarta fase temos a criagdo de conceitos, respeitando as diretrizes tracadas
na terceira etapa, utilizando técnicas de design como biénica, que consiste em
se inspirar na natureza, extraindo formas da fauna e flora ajudando nas
solugdes, para garantir o maximo de desempenho, chegando na quinta parte o
projeto onde a proposta que melhor atende as diretrizes é aprovada, entdo
nesta fase sera aplicado desenho técnico, renclering e modelo chegando na

finalizacdo do presente trabalho.



Figura 7: garrata de vidro egipcia
Fonte: guintascom uuicacao.])]ogspot.com.])r ( 90]5)

? Levantamento de dados

21 A embalagem eo Design

@] signi{icado da palavra em]oalagem esta relacionado com o efeito de embalar,
proteger e ou acondicionar e transportar, tendo assumido ao longo do tempo
uma série de significaclos proprios, de acordo com a evolucdo e as necessidades

ClO sey lnunano.

Originada héa mais de 10 mil anos, guando o homem sentiu a necessidade de
transportar e armazenar alimentos. As primeiras embalagens utilizadas foram

os troncos e folhas de arvores, as conchas, os cranios de animais, ou os tecidos.

Estima-se gue as primeiras em]oalagens foram procluziclas a partir de bexigas e
peles de animais e depois com fibras trancadas e argila. As primeiras garrafas
rusticas de vidro surgiram por volta de 3 mil a.C. e serviram para acondicionar

perfumes e 6leos.

Mas foi muito tempo depois ja na Revolucdo Industrial que o design teve seu
espaco para projetar objetos e reproduzir em serie se distanciando do

artesanato gue era muito presente como forma de confeccao.

Esta demanda que a revolucdo industrial proporcionou para criagdo de

produtos viaveis na fabricacdo a partir de maquindrios, trouxe para os

desenhistas a necessidade de pensar sobre um novo aspecto da embalagem o
p p

gue antes ndo ocorria.



Figura 8: Valentina Eau de Parfum
Fonte: casa vogu e.g]o])o. com ( 2 0]5/

Figuta 9 Protétipo de frasco Spiu y, de porce]aua, c]esigu
F onte:casa vogu e.g] o])o. com ( 9 0]5)

Com a {undagéo da Bauhaus, escola de artes e oficios, pyo{issionais foram
formados e estes foram solucionando, criando produtos e conceitos gue até os

dias atuais sdo reconhecidos.

Por muitos anos, certos tipos de embalagem tiveram um papel apenas funcional.
A em]oalagem tornou-se algo com valor proprio, algo a ser exibido por gue tem

certo togue de classe. (Calver, 2009).

Nos dias atuais temos com exemplo as embalagens do setor de perfumaria, no
qual a em]oalagem vai além da funcédo principal gue é proteger, armazenar e
transportar. Nesse caso o design cria uma ponte do que é tangivel até o
intangivel, pois a em];)alagem deve passar caracteristicas como personalidade,

desejo e bem estar para o usuéario.

Desde seu nascimento o design compreende a atividade de desenhar para a
industria segundo a metodologia de projeto que leva em consideracédo a funcédo

gue o produto final ird realizar. (Mestriner, 2002).

O design deve pensar se, ao projetar além do material, escolhido o produto
final serd viavel ao processo de fabricacdo estabelecido, e favorece as

expectativas da empresa e do usudrio.

De forma geral, a embalagem é um dos mais importantes produtos do mundo
contemporaneo. Presente em quase todos os segmentos produtivos, seu custo
pode incidir inteiramente sobre os custos dos produtos, razdo pela qual nado

deve jamais ser colocada em segundo plano pelas empresas conscientes de seu

valor para a competitividade e a produtividade. ABRE (9006)



Logo o design de embalagem é aguele que segue uma metodologia de projeto e

estabelece uma relagdo com os produtos ja existentes.



Figura 10- Aguarden te Agua de arcanjo
Fonte: cesaradames.wordpress.com (2015)

Figm/a 11 Cac]:aga Vale Verde
Fonte: www.embalagemmarca.com.br(2015)

VALE VERDE
12 ANOS

22 Embalagem Premium

Vindo do latim a palavra premium significa "prélnio", tem como signi{icado
beneficios acima do esperado; quando se tem vantagens sobre outros em um

determinado aspecto.

Mas uma marca é considerada premium apenas quanclo se acredita gue ela vale
O prego adicional se diferenciando do comum, se tratando de algo mais luxuoso,
indicando qgue o consumidor esta disposto a pagar um valor excedente em

“ ” PR
produtos que possuem aquele "algo a mais” que os fazem tnicos.

O novo design das embalagens de aguardente estd diretamente ligado a esse
novo conceito luxo. Para se destacarem no mercado atual, diversas empresas
optaram por mudar o formato da garrata, apresentando formas mais largas,
baixas, coloridas, ré6tulos com estampagens novas e lacres diferenciados. Ao
lado temos dois exemplos de embalagens premium de sucesso gue ja existem no

mercado atual.

A aguardente Agua de Arcanjo ({igura 10) apresenta o formato da embalagem
com duas 8arra{as de vidro, nas opcdes Gold e Silver, a embalagem é no formato

Cld asa de um anjo, remetendo ao nome da marca.

Outra em]aalagem premium de sucesso é o da aguardente Vale Verde (figura
11), garrafa de 700 ml. A embalagem possui rolha de cortica com acabamento
de madeira no topo, decoracdo em serigrafia frente e verso contém o contorno
transparente e o rétulo com um simbolo estilizado da cana-de~acicar e design
classico para remeter o envelhecimento da bebida. Com a criacdo desta

embalagem, a empresa afirma gue obteve um crescimento nas vendas de 20%.



Figura 12 Cac]u’lga Yaguara
Fonte: www.abividro. org.bx( 201 4}

Figura 13: Cachaca Vélupia
Fonte: www.casapalla.com.br(2014)

Outro exemplo é a cachaca Yaguara ({igura 12), gue foi concebida pelo artista
pléstico inglés Brian Clarke gue se inspirou no calgad&o de Copaca]aana. O
vidro foi capaz de traduzir o design do artista e transforma-lo em um produto

gue esta {azendo sSucesso no mercaclo cle cachagas Premium ClO Brasil.

No Nordeste temos a cachaca Ypiéca muito popular, que possui quatro
diferentes cachacas: Ypiéca Brasilizar Prata Classica, Ypiéca Brasilizar Ouro
Armazenada, Ypiéca Brasilizar Reserva Especial Ouro e Ypiéca Brasilizar
Reserva Especial Prata. Todas possuem embalagem de vidro e um alto relevo na
parte superior da garrata com o nome da marca. Nas versSes especiais prata e

ouro em sua emloalagem o vidro é revestido com fibra de coco.

Na Paraiba temos como destague entres as cachacas a Volupia, fabricada desde
do o século XIX, é vendida tanto como cachaca branca como também
envelhecida. No ano de 2010 foi a ganhadora no concurso realizado pela
revista VEJA, ficando com o titulo de melhor cachaca. Sua embalagem de vidro
tem formato bem tradicional se comparado com a maioria que estdo
atualmente no mercado, o gargalo curto com tipo de fechamento de tampa

rosqueada.



i g d b ) L
Fig ura 14: Vargem da A]gatobeita
Fonte: quf.]idetagronomia. com.bt( 201 ?)

Figura 1 A]g arobeira
Fonte: laboratori os/] pfd ( $7( 0]5)

2.3 Aguardente de algaroba

A Algaro]oeira é uma arvore de origem Peruana, gue foi trazida para o Brasil e

existe em abundéancia no semidrido nordestino. Sua vagem é rica em acucares.

Esse altissimo teor de actlicares fermentesciveis, associado aos altos niveis de
nitrogénio favorece os processos de biotransformacédo no caldo doce extraido de

suas vagens, viabilizando os processos tecnolégicos de produg&o de bebidas

fermento destiladas. Reg nol (2007)

A aguardente de algaroba é um produto obtido naturalmente por fermentacéo
alcodlica dos aciicares extraidos das vagens da algarobeira utilizando como
agente fermentativo, linhagens selecionadas de leveduras do
tipo Saccﬁaromyces cerevisiae e diferencia das outras aguardente por ser
bidestilada, envelhecida em barris de carvalho e apresentar caracteristicas
sensoriais especificas: Aroma agradavel, cor dourada, aspecto transparente e

brilhante e sabor alcodlico suave. Rocha (9016)

O engenheiro de alimentos e pesquisador Clévis Gouveia, da Universidade
Federal da de Campina Grande, desenvolveu uma aguardente feita do fruto da
Algarobeira, O objetivo de tal projeto, é oferecer uma fonte de renda ao

peqgueno proprietdrio rural da regiao.



Hidratacdo

Asvagens sdo colocadas
na agua, por aproximadamente

3 1‘[0 ras.

@

0,
Vagem de Algarol)a

Esta etapa consiste na colheita,
selecdo e corte manual da vagem
no tamanho de 1l em.

24 Processo de fabricacdo de aguardente

Comumente a matéria~-prima mais utilizada para producdo de aguardente é a
cana~de-acticar, guando oriunda dessa matéria, a bebida fermento~destilada é
denominada de cachaca. Basicamente, as etapas do processo produtivo

englo]oam a moagem, {iltragem do caldo da cana~c1e~agf1car e O preparo do

mosto

posteriormente

vem o

Pprocesso cle

fermentacdo, destilacdo,

armazenamento, envelhecimento e engarra{amento. Souza (9014)

Diluicédo e Mosto

O caldo passou por uma diluig&o

Destilacéo

Apés a {ermentagéo do mosto,

ocorre a destilacdo em alambique

Acondicionamento

para obter: brix - 18, PH 4De simples de cobre. ao sair do alambique Acondionamento da
temperatura de 28°C, passando é denominada de cabeca, possuindo aguardente em embalagem
a chama-~se de mosto. teor alcodlico muito elevado. adequada.
= = =

N .%"%h_s-'j A=
©) ® ©,
\ 4 o/ \L/

Prensagem Fermentacéo Bidestilacdo

Apbs a hidratacdo as vagens séo
prensadas em uma prensa manual,

a fim de separar 0 méximo de agiicar
da matéria sélida (fibras).

Quadro I: Processo de tabricacdo da aguardente de algaroba

A fermentacgdo é a etapa da
inoculagéio dos microrganismos
ao mosto, para que ele consuma o
substrato, produzindo o dlcool.

Segun(]a destilacdo, Minimizando o
teor alcoélico da aguardente.



Fig ura 10: Barril para en velhecimento
Fonte: barrisdecarvalho. com.bt( 201 5)

2.5 Envelhecimento de aguardente

O barril, invencdo gaulesa, foi utilizado durante muito tempo exclusiva mente
como recipiente para o transporte de cerveja e vinhos. O uso com a finalidade
de envelhecer bebidas é datada do inicio do século XVII. Pasteur foi o primeiro
cientista a notar que os barris de madeira, tinham potencial para influenciar as
propriedades da bebida. Desde entdo, muitos estudos cientificos consideram a
madeira como fonte de aromas extraiveis. O barril é visto como uma
eml)alagem ativa, capaz de modificar a bebida ao 101180 do tempo e agregar

qualidacle.
A aguardente retida em madeira pode ser armazenada ou envelhecida.

Armazenada: A aguardente fica armazenada por tempo indeterminado em
tonéis de madeira sem distingdo de tamanho. Esse processo resulta no chamado
“amaciamento” da bebida, influenciado no seu aroma e paladar de acordo com
a madeira. Na legislagéo as regras para aguardente armazenada sdo mais
simples, ndo tendo tempo determinado para ficar armazenada e ndo possuindo

uma de{inigéo especi{ica para o tamanho dos barris.

Envelhecida: No minimo 50 % da aguardente fica durante pelo menos 1 ano em
tonéis de no maximo 700 litros. Por ser um tonel menor e por ficar retido por
mais tempo, as cachacas envelhecidas acabam apresentando alteragdes mais
evidentes na sua cor, aroma e paladar. As cachacas chamadas Premium sdo

100% envelhecidas de 1 a 3 anos. E a Extra~-Premium é 100% envelhecida no

tempo minimo de trés anos.

O processo de envelhecimento e de armazenamento da cachaga é uma pratica

gue modifica a qualiclacle gulmica e sensorial da bebida, agrega cores, sabores



e aromas diferenciados. No Brasil, sdo utilizados barris de madeiras nativas, gue
geram per{is aromdticos, cores e sabores distintos. As diversas madeiras
possibilitam a moclulagéo e caracterizagdo da cachaga envelhecida e

armazenada, algumas sdo:

Carvalho (Quercus sp): Com crescimento nas zonas temperadas no hemisfério
norte do planeta, o carvalho ndo é nativo do Brasil. O envelhecimento em
carvalho europeu proporciona coloracdo ambar, aromas e sabores intensos

caracteristicos de améndoas, madeira tostada e taninos.

Umburana (Aml)urana cearensis): Também conhecida como Cerejeira, é
natural do Nordeste, Centro~Oeste e Sudeste do pais. Mede em torno de 10-20
metros de altura e tem entre 40-80 cm de didmetro. Possui cor intensa, l)uqué
aromdtico intenso e caracteristico, com notas de baunilha e sabor levemente

adocicado.

Amendoim (Pteroggne nitens Tul): Madeira de f4cil obtencdo, encontrada na
regido Nordeste até o oeste de Santa Catarina, mede entre 10-15 metros com
tronco de 40-60 cm de didmetro. E ideal para a fabricacdo de toneis de
armazenamento. Possui aroma sutil, pouco perceptivel e aporta coloracdo

levemente amarelada e sabor levemente adstringente.

Barris para envelhecimento ndo é algo barato e a bebida que possui carater
envelhecido, custa mais caro gue as tradicionais no mercado, uma alternativa
barata gue esta sendo utilizada pelos consumidores sdo os “chips” gue sao
retalhos de madeira, aduelas ou serragem. Nessa alternativa, todas as sobras da
madeira podem ser aproveitadas e colocadas em contato com a bebida em

varios momentos. Os Chips podem ser usados desde a fermentacdo até a bebida



Fig ura I7: C]u’ps de carvalho
Fonte: www. Vivenc]oavic]a.net(?0]5)

pronta, em tanqgues de inox, onde podem ser colocados pedacos de madeira ou
mesmo saguinhos de cha gigantes, contendo serragens da madeira utilizada
para o envelhecimento. Com oschipsha uma reducdo do tempo de
envelhecimento, em relagéo aos tonéis, mas também os {ragmentos de madeira
ndo sdo suficientes para substituir completamente o tonel, no que se refere a
magnitude da extracdo de compostos. Tedeschi (2006). Os chips sdo vendidos
diretamente ao consumidor de maneira pratica sem grandes custos facilitando

o envelhecimento da bebida para consumo proprio.

Depenclenclo do pais e regido, este artificio pode ou nédo ser legal. Geralmente,
ndo é admitido pelos produtores. Na Australia, a pratica é permitida por lei e
comum na producdo de vinhos mais baratos. Em Bordeaux e na Borgonha, por
exemplo, a pratica é proibida. Pela legislacdo brasileira ndo é correto utilizar
chips e lascas para agregar cor, aroma e sabor ao destilado nacional. Quem usa
esses recursos para forjar o envelhecimento da cachaca e agregar valor ao seu

produto esta enganando o consumidor. (Jannuzzi, 2010).



3 Analise dos dados

3.1 Anélise Sincronica

Neste tépico ocorre o levantamento dos produtos que existem atualmente no

& :

mercado.

Fabricante Companheira 1000 Montes Ypidca Volipia Nega Fuls Matuta Germana
Volume 700 ml 500 ml 1litro 670 ml 700 ml 1litro 670 ml
Preco 190,00 80,00 1500 90,00 00,00 3500 65,00

Envelhecidaoul Envelhecida Envelhecida Avmazenada Envelhecida Envelhecida R Bavalhads
. ——n 8 Anos 7 Anos 4 Anos 2 Anos

Madeira Carvalho Carvalho Bélsamo Carvalho Carvalho Umburana Carvalho

Material VidroeMetal | VidroeMetal | VidroeMetal VidroeMetal | ArgilaModelada| VidroeMetal Vidro e Fibra
Fechamento Roscueamento | Fncaixe com rolha| Rosqueamento | Rosqueamento Lacre de cera Rosqueamento | Rosqueamento

Quadro 2 Painel Comparativo
Fonte: elaborado pelo autor



Conclui-se gue a capaciclacle média dos recipientes analisados é em torno de
700 ml, com isso poclenclo~se utilizar como referéncia esta Capacidade.
Verifica-se também gue as bebidas gue sofrem alteracédo na coloragdo devido a
envelhecimento, priorizam em]aalagens vitreas sem coloracéo, para explicitar
este fator. A maioria das embalagens possui orientacdo vertical, facilitando o

reconhecimento do produto.



3.2 Analise Estrutural

No quadyo abaixo foi realizado um estudo com base na eml)alagem da cachaca

Ypiéca, gue contém volume de 1 litro e dimens&es gerais de aproximadamente

52x8,2. Esta em]:»alagem foi escolhida por possuir em abundancia no mercado,

tendo sua estrutura convencional.

[tem Nome Funcao Material
1 Lacrede Evitar abertura indevida Polimero
seguranca
9 Tampa Fechara agarrafa Polimero
rosqueacla
3 Dosador Dosar o liguido Polimero
4 Gargalis Acomodaro s:sterrrla de fechamento Vidro
e auxiliar na saida do liquido.
Auxilia na saida do liguido
5 Pescogo reduzindo sua pressdo e pocle Vidro
receber etiqueta de pescoco.
Parte responsével pela transicdo
6 Ombis do bojo para o pescoco, pode Vidro
receber etiqueta e gravacées.
Acomodar a maior parte do liquido e
7 Bojo . ¥ lq Vidro
possui o espaco para a rotulagem
8 Retuls Conter informacdes Pl
sobre o produto
0 B Apoiar o recipiente para Vid
e gue este se mantenha de pé Bae

Quadro 3: Estrutura da embagalem de vidro

Fonte: elaborado pelo autor




Conclui-se gue a embalagem analisada é bem resolvida do ponto estrutural,
proporcionando capacidade adequada, bom sistema de fechamento e dotada

de sistemas de lacre eficiente.



Tipos de
fechamento

Descricdo

Rolha sintética
Feitas de plastico e até de
cana de agticar, as rolhas
sintéticas simulam o mesmo
efeito dasrolhas de cortica.
Essa cortica possui melhor
controle de higienizagio e
ndo estdo vulnerdveis

a contaminacgoes

Quadro 4: Tipos de fechamento

521 Tipos de lacres para bebidas alcodlicas

Atualmente existem varios tipos de fechamento e lacres para garrafas de

destilados, tendo como objetivo garantir a inviolabilidade do produto, como

também retencdo da pressdo interna e sua conservagdo, na tabela abaixo temos

alguns tipos.

Screw capou
tampa de rosca
Lacre de aluminio
ou ferro, mais barato do
gue a rolha
natural, de facil manuseio
e baixo custo. Com a
presenca de umidade o
material fica

suscetivel & ferrugem.

Rolhas de vidro
Ele veda completamente
e ndo apresenta risco de
oxidagdo e preservando com
eficiéncia os aromas naturais
da bebida. Preservam bem
osabor, porém possui alto
custo e ndo estdao vulneraveis

a contaminagoes.

Zork

Por {ora. uma tira de

plastico enrola o gargalo
da garrata. Basta destaca-la
ovinho esté liberado da
vedagéo. Por dentro,
éigual a rolha de vidroe

ndo estdo vulneraveis

a contaminagdes.

Helix
Uma rolha de cortica natural
que utiliza uma garrata
de vidro especial com gargalo
rosgueado interamente.
Facil abertura sem precisar
desaca rolha.
Porém vuneravél a

contaminacdo por TCA.

Tampa Coroa
Uma tampa fabricada
de liga metélica com
borda arredondada,
fixionado sob pressao.
Fécil abertura, baixo custo
e com a presenga de
umidade o material fica

suscetivel & ferrugem.

Conclui-se gue o0s lacres possuem suas diversidades e caracteristicas

particulares, A cortica natural pode sofrer contaminagdo por TCA, gue é uma

substancia quimica volatil liberada pela cortica quando esta é atacada por um

fungo provocando aromas desagradaveis de mofo. Ja os tipos de fechamentos

gue sdo de materiais como aluminio e ferro com em contato com a umidade

podem ficar suscetivel a ferrugem.



O sistema de fechamento escolhido foi a rolha sintética, pois possui excelente

controle de higienizacdo, permite a oxigenagdo da bebida e possui baixo custo.



3.3 Analise Funcional

A maioria das embalagens contém apenas um tipo de sistema funcional,

utilizado para fechamento da garrata: rosqueamento e pressao.

Fechamento por 1’011’1&

LﬁCl’ e

Rosqueamento

Sistema de fechamento por
pressdo, onde a cortica
deforma-se criando
pressdo ao vidro vedando a
passagem do liquido.

Sistema envoltério,
responsével por conter a
abertura antes do seu
rompimento.

Ele possui picote para facilitar
a abertura sem
ferramentas adicionais

Quadro D: Tipos de sistemas funcionais

Sistema de rosqueamento
com rosca ligeira de apenas
meia volta, contendo
vedagdo por pressdo.

Sistemas

Conclui-se gue o sistema de fechamento por rolha possui boa vedag&o e baixo

custo, porém seria necessario um lacre pléstico para evitar a abertura

acidental.



O sistema de abertura por rosca possui uma boa vedacdo e o lacre transmite

seguranca durante a compra, porém, este sistema ndo permite a oxigenacao do

destilado.



3.4 Anélise morfolégica e semantica

Essa andlise tem como objetivo compreender a estrutura formal de produtos,
através da composicdo de elementos da forma e suas transi¢cdes, assim como o

acabamento cromdtico e tratamento de superficies.

MOC]GIOS

TGenc 1000

i
z
P

Este recipiente é composto
por formas retas e
alongadas no bojo e pescogo,

sua base é circular,
trazideia de simpl icidade
Anal ises eelegancia.

Orientacdo vertical.
Auséncia de cor no vidro.

Quadro O: Analise semdntica

Este recipiente é composto
por formas retas e
arredondadas nas

extremidades.

Possui pescogo curto e ]JOjO
alongado, com base circular.
sua orientagdo vertical.
Auseéncia de cor no vidro.
Possui alto relevo na
parte inferior da garrafa.
Possui clareza e simpliciclacle

Este recipiente é composto
por formas
arredondadas nas
extremidades, o ombro possui
curvas sinuosas, seu pescogo
é curto e sua base eliptica.
Orientacédo Vertical.
Auséncia de cor no vidro.

Acabamento liso.

Este recipiente possui forma
de cone com base circular.
Né&o possui ombro e sua
orientacdo é vertical.
Possui algas boleadas.
Cor marrom da argila, com
textura de baixo e alto
relevo no bojo e pescogo.



Conclui-se gue as em]oalagens analisadas possuem 8ranc1e valor agregado, com

{ormas ("1].01’18(‘1(1(‘18 (S encurtadas gue favorecerem (o] apelo visual.

Sendo assim a pontos interessantes a destacar como as inscricbes em alto e
baixo relevo nas embalagens, vidro transparente na maioria explicitando a
coloracdo da bebida, arredondamentos e formas gue transmitem simplicidade,

clareza, harmonia, e personalidade.



Fig ura 18: Experjmen to de embalag em
Fonte: Elaborada pelo autor

Quac]ro 7 Mlc]anga c]e CO]Ongé’O

Fonte: Elaborada pelo autor

50 DiﬁS'

3.5 Anélise sensorial

A analise sensorial ou avaliagéo sensorial utiliza os sentidos humanos visdo,
olfato, tato, paladar e audigdo, para avaliar as caracteristicas ou atributos de
um produto. E uma ferramenta intensamente utilizada pelas industrias de
alimentos, bebidas, cosméticos, per{umes, produtos de limpeza, automoveis e

outros.

Deve-se escolher, para a realizacdo dos testes, um lugar tranquilo, longe de
disttarbios. E importante gue o local seja longe de odores, as cores devem ser

neutras ou branca, a iluminacdo deve ser preferencialmente com luz natural, ou

florescente. Holanda (9008)

Para realizacdo do teste sensorial a escala hedénica foi 0 método de avaliacdo
escolhido que consiste basicamente em apresentar as amostras dos produtos,

neste caso a da aguardente de maneira inteiramente ao acaso, aos provadores.

O provador expressa sua aceitacdo pelo produto, seguindo uma escala
previamente estabelecida que varia gradativamente, com base nos atributos

“ ” “ ”
gosta e desgosta .

351 Resultados

1° pergunta - Vocé estd recebendo uma amostra padrdo e outra amostra
modificada. Compare a amostra modificada com a amostra paclréio e
iclenti{ique: Se é melhor, igual ou pior gque o paclrc:io em relag&o aos atributos

abaixo.



Vendas

B Extremamente melhor que o padrdo ® Muito melhor que o padrdo

B Regularmente melhor que o padrdao M Ligeiramente pior que o padrdo
B Regularmente pior que o padrao Muito pior que o padrdo

m Extremamente pior que o padrdo

5% 5% 0% 15%

5%

Quac]to 8: Resultados da pesguisa

Nesta primeira pergunta, trés dos participantes que degustaram a aguardente
responderam que a amostra modificada estava extremamente melhor que a

amostra padrdo.

Dez dos participantes responderam gue a amostra modificada ficou muito
melhor gue a amostra padrdo, guatro participantes assinalaram gue a amostra

modificada era regularmente melhor gue o paclr&o.

Apenas um participante respondeu gue a amostra modificada era ligeiramente
pior gue o padrdo, também um participante respondeu qgue a amostra
modificada era regularmente pior gue o padr&o e outro participante assinalou

gue a amostra modificada era muito pior gue o padr&o, e nenhum dos



participantes assinalaram gue a amostra modificada era extremamente pior

gue o padrdo.

Os resultados foram satisfatérios, pois 85% dos entrevistados responderam

positivamente, confirmando que a amostra modificada é melhor que a padréo.

2° pergunta - De acordo com os itens comparativos, pontue entre 0 e 9, onde 0

significa muito ruim e 5 excelente.

Cor

Nota m2 w3 m4 m5

5%

Quadro 9: Resultado da pesquisa de cor



Aroma

Nota w1 w2 m3 m4 ms

5%

Quadro 10: Resultado da pesquisa de aroma

Sabor

Nota m2 m3 H4 m5

0%

Quadro Il:Resultado da pesquisa de sabor




Quanto aos guesitos cor, aroma e sabor, os resultados também foram
satisfatorios, pois a aguardente contida na embalagem da amostra modificada
durante os 060 dias de acordo com a opinido dos entrevistados suas

propriedades sensoriais foram alteradas positivamente.



3.6 Analise Exgon6mica

@] manejo pode ser classificado basicamente em fino e grosseiro. @] manejo tino
envolve principalmente os movimentos da ponta dos dedos, enguanto o

grosseiro envolve movimentos musculares do punho e dos l)ragos. Lida (9005)
Manejo fino — Utiliza-se a ponta dos dedos.
Manejo Grosseiro — Utiliza-se a palma da méo.

Manejo grosseiro transmite forcas maiores, com velocidade e precisdo menores
gue no manejo fino. Neste trabalho foram avaliados as pegas e manejos da

embalagem de vidro da cachaca Ypiéca, gue possui volume de 1 litro, e

dimensées de 32x8.2cm.

Tarefal

Acdo: Segurar a garrafa e abrir o lacre
Pega: Preensdo palmar e Preensdo trigital

Manejo: Fino e Grosseiro

Seguraﬂ-se a 8arra{a contra uma
superficie através de uma preensdo
palmar e manejo grosseiro e com
aoutra mao abre olacre de
seguranca atraves de uma
preesdo tridigital por manejo fino.

Descricdo da Tarefa

Quadro 12: Segurar a garrata e abrir o lacre



Tare{a Q

Acéo: Retirar o lacre
Pega: Preensao Tridigital

Manejo: Fino

Com uma preensdo tridigital
um manejo fino é removido o
lacre de seguranca da garrafa.

Quac]ro 13: Retirar o lacre

Tare{a 3

Acéo: Desrosquear a tampa.
Pega: Preenséo Trigital

Manejo: Fino

Com uma preensdo tridigital
e um manejo fino é executado
a tarefa de abertura da garrafa,
onde o usuario remove a tampa.

Quadro 14: Desrosguear a tampa

Descricdo da Tarefa

Descricdo da Tarefa



Tare{a 4:

Acéo: Servir
Pegas: Preensdo Palmar
Manejo: Grosseiro

O usuério segura a garrafa através de
uma preensao palmar e manejo grosseiro,
ele inclina para que o liuido derrame.

Com a outra mao o usuério segura o

copo através de uma preensdo palmar
e manejo grosseiro para preenche- lo

com o liguido.

Descricdo da Tarefa

Quac]ro 15: Servir

Verifica-se gue o manejo da garrata é feito sem a necessidade de aplicacdo de
forca excessiva, porém é necessaria a utilizacdo das duas mdos no processo de
abertura e também a utilizacdo de toda a extensdo da méo, caracterizando um
manejo grosseiro. O processo de abertura, derramamento do liquiclo e consumo
sdo atividades simples e intuitivas, sem necessidade de conhecimentos

adicionais para a execugdo da tarefa.



4 Anteprojeto

41 Requisitos e parametros

Requisito

Conter madeira umburana no COrpo
do procluto

Parametro

Madeira suficiente para ficar em contato com

a aguarclente e o ambiente externo

Possibilitar a visualizagdo do ]iqnitlo

Utilizagdo de vidro incolor
para a observacdo da coloracdo

Possuir todos os materiais que ficam em
contato com a aguardente inofensivos a

satide humana

Viclro, madeira de umburana e cortiga
devem ser esterilizados e a
utilizagdo da resina micro hibrida.

Ser de Facil reconhecimento
ao usuario

Orientacdo Vertical

Possuir diferencial das demais
embalagens do mercado

Embalagem que possibilita o

armazenamento da aguardente

Possuir indicativo tatil no corpo da garrata

Relevo no vidroda garrafa

Possuir colagem entre as partes

imperceptivel

Utilizar resina incolor na

unido entre vidro e madeira

Ter volume fixo para produgéo

A embalagem deve comportar 700 ml

em seu VO] ume interno

Fechamento da garrata de forma
eficiente e que ndo apresente vazamento

L2 resicluos metcilicos.

Fechamento por cortica

Criar estruturas gue auxilie
aderéncia da mao do usuario

ao produto, auxiliando no transporte.

Rebaixos na forma e/ou textura no produto

Quadro 10: requisitos e pardmetros

Material

Eslotico Funcional

co Estrutural

omi

Exgon:

.

~



42 Técnicas de Criatividade

Para o desenvolvimento dos conceitos, imagens das partes da Algarobeira
foram utilizadas para inspiracdo, a técnica utilizada denomina-se biénica gue
consiste em extrair formas de elementos da natureza para a criacao de solugSes

projetuais.

(o

Quadro I7: Painel partes da a]garobe};’a



421 Formas retiradas das partes da Algarobeira

Para o desenvolvimento dos conceitos, se deu inicio a partir de imagens com
partes da Algarobeira, essas imagens foram analisadas e retiradas formas para

utilizacdo da técnica de criatividade Biénica.

UL



4.3 Conceitos

Conceito 1

Este conceito é composto por duas partes de vidro, onde é possivel
visualizar o liquido e uma parte de madeira onde o vidro vai
encaixado. Fsta madeira é completamente usinada para
receber o vidro encaixado per{eitamente e colado com resina.
Seu fechamento é por rolha.

Na parte frontal desta garrata o vidro possui baixo relevo inspirado
na flor da algarobeira, este relevo é responsével por causar sensacdes
tateis no usudrio.

Quadro 18: conceito 1



Conceito 2

Garrafa construida em vidro e com detalhe em madeira
para proporcionar requinte e funcionalidade de envelhecimento
da bebida.

Seu formato conico transmite ideia de continuidade e
simplicidade na forma

Quac]ro 19: conceito 2



Conceito 3

—

Sua forma conica seccionada proporciona bom apoio para
manuseio e diferentes niveis de contato da bebida com a
madeira, oferecendo envelhecimento proporcional a
guantidade de liquido. Seu formato e secgbes remetem a
vagem da algaroba, item presente no contexto do
desenvolvimento do projeto. Seus anéis sdo crescentes e
unidos ao vidro por vinco na madeira e resina para vedacao.

Quadro 20: Conceito 3



Conceito 4

Inspirado nos troncos retorcidos da Algarobeira, esta embalagem
possui sinuosidades pelo corpo da embalagem, causando
diferentes aparéncias ao liquido interno. Sua base em madeira é
usinada no formado do vidro para um per{eito encaixe e vedagﬁo

por meio de resina.

Quadro 2I: Conceito 4



4.4 Escolha do Conceito

A escolha do conceito final se deu através da analise critica pontuando de 14 D,
onde 1 eqguivale ao fraco desempenho e 3 equivale ao bom desempenho do

conceito tendo como base os requisitos e parametros.

Conceitos

Requisitos 1 2 3 4

Conter madeira no corpo do produto 9] 3 5 9
Possibilitar a visualizacdo do liguido o 5 3 4
Ser confeccionada com materiais qgue 5 5 ) 4

ndo sejam nocivos a satide humana.

Ser de Fécil reconhecimento 2] 5 9 4
Possuir diferencial das demais o) o) 5 5
eml)alagens do mercado
Possuir indicativo tatil no corpo da garrata 3 3 4 5
Possuir colagem entre as partes

——a— 4 4 3 5
imperceptiveis

Ter volume fixo para produgéo 2, " | D 5

Fechamento da garrafa de forma
eficiente e gue ndo apresente vazamento 5) 5 5 1y

e residuos metalicos.

Criar estruturas gue auxilie
aderéncia da méo do usuario 3 3 5 4

ao produto, auxiliando no transporte.

Quadro 22: Escolha do conceito



O conceito I obteve melhor pontuacdo.

Conceitos 1 ‘ 2 4

Pontuacédo 45 43 @ 45

Quadro 23: Pontuacdo dos conceitos



45 Refinamento da forma

Apés definido o conceito J, foi decidido fazer o refinamento da forma para
deixar o conceito mais harménico e suavizar mais suas linhas, pensando também

no espaco destinado para rotulagem.

Conceito escolhido Refinamento Conceito Final

Quadro 24: refinamento do conceito escolhido



D Projeto

Neste tépico serd apresentado e descrito todo o projeto em sua concepcdo
formal e funcional do produto. Em seguida serdo detalhadas todas as

caracteristicas técnicas que a embalagem possui, como: forma, estética,

funcional e ergonémica.

51 Produto Final

Figura 19- Garrafas para aguardente



5.2 Detalhamento técnico

Nessa etapa sera apresentado todo o detalhamento técnico referente ao
produto final, como dimensionamento e suas vista ortogonais, materiais e

processos de fabricacdo, estudo de cores.

521 Vistas ortogonais

- = INFERIOR

- {' —SUPERIOR

Figura 20- Vistas ortogonais



5.2.2 Perspectiva explodida

Cortica Sintética

Gargalo

Anel superior

Bojo

Anel inferior

Anel ante base

BﬁS@

Figura 21 Vista Explodida



523 Desenho Técnico



Figura 22: Fabricacéo Vidro

9.5 Materiais e processos

O vidro é fabricado por injecdo em moldes prede{inidos e posteriormente
fatiados para obtencdo das partes de vidro, tal processo denomina-se injecdo

por sopro e fatiamento.

A madeira é beneficiada em tdbuas e plainadas, apés esse procedimento sdo
usinadas para criar o rebaixo de encaixe do vidro, corte e polimento da lateral

da peca.

As pecas sdo unidas através do encaixe e seladas com a resina hibrida.



5.4 Estudo de cor

A e1n]3ala8e1n desenvolvida tem por clefinigéio o vidro incolor para per{eita
visualizacdo da aguardente. A madeira de umburana recebe tratamento, porém
mantém sua coloracdo original que ¢é castanho-amarelado-claro, para

proporcionar oxigenagdo da bebida.

Figura 24: Cor da Umburana



5.5 Apresentacédo estrutural

[tem Nome Funcéo Material Acabamento
1
Cortica " B R
e echamento e vedacdo da embalagem intética
1 —— Fecl t dacdo da embalag Sintét ugosa
intéti
Acomodar o sistema de fechamento, . )
9 Garsal auxiliar na saida do liquido e unir-se Vidro Liso
o ao anel superior
Unir o gargalo ao bojo e modificar Madeira i
4 3 Anel superior as propriedades sensoriais da aguardente Umburana =
Unir o anel superior e o anel inferior e Vidro
5 4 Bojo possui espaco para rotulagem Liso
Al inferi Unir o bojo ao anel ante bojo e modificar Madeira Liso
as propriedades sensoriais da aguardente mburana
6 5 nel interior P Jud d 8 Jaink Usiils
7 6 Bl i baza Unir anel inferior a base Vidro Liso
Apoiar o recipiente para que este se Madsiva
mantenha em pe e moditicar iso
"y B h 2 dif Usab L
e as propriedades sensoriais da aguardente FHGEn

Quac]z’o 25: Aplesen tagdo Estrutural



551 Sistema funcional

Na {igura é mostrado o encaixe da cortica sintética ao gargalo da 8arra{a, onde
é feito por pressdo e dilatacdo da cortica. J4 na figura é possivel visualizar o
encaixe entre o vidro e a madeira onde a madeira possui um vinco para o

encaixe do vidro e sua vedag&o é realizada com resina hibrida.

Figura 25: Encaixe cortica

Figura 20: Sistema de Encaixe




Quac]ro 96 Tare[as

5.6 Analise exgonémica

A seguir serdo demostrado e descritas etapas de uso da embalagem.

~ . Descricdo da
N° Agao Pega Mane]o ¢
Tarefa
) B — Com uma preenséo tridigital
1 it preensdo tridigital manejo fino um manejo fino é removido o
lacre de seguranca da garrata.
Com uma preenséo tridigital
_ Remover a e um manejo fino é executado
2 cortica e segurar preensdo tridigital manejo fino a tarefa de abertura da garrafa,
a 8arra{a onde o usuario remove a cortica.
O usuério segura a garrata
3 - . 1 . _ |através de uma preensdo palmar e
: GEV1Y preenscopamaor BARGISAroNED manejo grosseiro, eleinclina

para gue o liquiclo derrame.




5.6.1 Detalhamento das partes ergonomicas

O detalhe ampliado mostra
um boleamento positivo
na parte vitrea para
auxiliara empun]:tadura.

Figura 27: Detalhamento



3.7 Apresentacdo semantica

A em]oalagem desenvolvida proporciona possui orientagao vertical, onde sua
forma gue contém ondulac¢des na extensdo do seu corpo foi inspirada na vargem
da algaroba gque também possui formas onduladas no decorrer do corpo e

extremidade cénica.

A madeira utilizada na confeccdo da embalagem possui caracteristicas
sensoriais importantes, gue guando em contato com a aguardente de algaroba,
altera suas propriedades, modificando sua cor aroma e sabor. A coloracdo
natural é mantida a fim de proporcionar a sensacdo pureza € o vidro incolor

possibilita ao usuario acompanhar as mudancas ocorridas a aguarclente.



0 Conclusdo

A embalagem desenvolvida executa de forma satisfatéria a sua proposicdo, gue
¢ armazenar a aguardente de algaroba, refinando as propriedades sensoriais

deste.

Neste trabalho foram aplicadas varias técnicas de criacdo e desenvolvimento

de projetos aprendidos durante o curso.

A confirmacdo dos resultados foi colhida por meio de protétipo gque alteraram
durante um periodo de 60 dias a aguardente tornando-a do tipo armazenada, e
aplicacdo de pesquisa com degustacdo da aguardente, obtendo resultados

satisfatérios e embasando o estudo.

Pode verificar ainda gue todos os objetivos e parametros definidos no projeto

foram atendidos de forma eficaz.

Conclui-se gue a embalagem desenvolvida é atraente visualmente e funcional,

transmitindo a aguardente um forte valor agregado e destague de mercado.
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Figuta 28: Em])d[agens de vidro

Fig ura 29: Umburana

8 Anexos
81 Materiais

Os Fenicios 4 5000 a.C foram guem descobriram o vidro, pois incorporaram
areia quente ao nitrato de sédio, o gque originou, pela primeira vez um liguido

transparente, o vidro.

O vidro é uma das embalagens mais utilizadas no mundo inteiro, sendo 100%
reciclavel, poclenclo ser reciclado muitas vezes sem perder suas caracteristicas e
gualidade mantendo o sabor real do alimento, estando presente em garrafas de
sucos, re{rigerantes, potes de alimentos, frascos de medicamentos, lougas entre
outros. Sua reciclagem é de extrema importancia para o meio ambiente além de

promover renda para muitas pessoas a partir de sua coleta.

A embalagem de vidro pocle incorporar inumeras {ormas, cores, tamanhos,
efeitos (opacos, metalizados, fosco, etc) admitir varios tipos de tonalidade, o gue
é muito importante, ja que alguns alimentos precisam de protecdo contra a luz;
tal material também permite ser decorado, podendo agregar a logomarca da

empresa ou qualqguer outro tipo de desenho. Holanda (2008)

Como a proposta deste projeto envolve além do vidro a madeira para material
gue ira compor a em]oalagem, a tim de melhorar as caracteristicas sensoriais da
aguardente enguanto armazenada, a madeira qgue serd utilizada por ser uma
arvore tipica do nordeste brasileiro, podendo chegar a uma altura média de 5
metros, muito esgalhada, com ramos tortuosos, com o tronco revestido de
laminas delgadas, lisas e lustrosas. As folhas sdo alternadas, verde-claro

rosadas, asperas e pequenas. A madeira da umburana é mole e leve, porém



Fig ura 30: Processo de {abricagéo vidro

homogénea e rija, muito usada no artesanato, na marcenaria e na construgdo
civil. Sendo nativa brasileira gue deixa a bebida levemente amarelada, baixa a
acidez e diminui o teor alcoélico da ]oel)icla, trazendo suavidade, a umburana
também ¢é conhecida como Cerejeira, Amburana-de-Cheiro, Imburana,

Umburana, Angelim, entre outros.

F moderadamente pesada possui cerne bege amarelado ou bege rosado,
uniforme, excepcionalmente apresenta alguns veios mais escuros, alburno
muito pouco diferenciado do cerne, gra direita a irregular super{icie irregular
lustrosa e lisa ao tato, cheiro acentuado, peculiar, agradével e gosto levemente
adocicado. Utiliza-se a madeira, por apresentar retratibilidade baixa e
resisténcia mecanica entre baixa e média, na confeccdo de méveis de luxo,

folhas {aqueaclas decorativas, escultura, tanoaria, acabamento interno, lambris,

balcées, tonéis etc. Costa (2012).

8.1.1 Fabricacdo do Vidro

Embora o vidro seja substituido pelo plastico ao longo dos dltimos anos de
forma bastante expressiva, ele continua sendo utilizado e preferido entre as
empresas. Na sua fabricacdo o primeiro passo é juntar os ingredientes: 7T0% de
areia (retirada de locais como fundo de lagos), 14% de sédio, 14% de célcio e
outros 2% de componentes quimicos que sdo misturados e seguem para um

forno industrial, gue atinge temperaturas de até 1500 °C.

A mistura passa algumas horas no forno até se fundir, virando um material
meio liguido, ao sair do forno, a mistura que da origem ao vidro é uma gosma

viscosa e dourada, gue lembra muito o mel. Ela escorre por canaletas em



Figura 3I: Benefiaciamento da madeira

Fig ura 32 usinagem da madeira

direcdo a um conjunto de moldes. A dosagem para cada molde é controlada

conforme o tamanho do vidro a ser criado

O primeiro molde serve apenas para dar o contorno inicial do objeto. A esta
altura, o tal “mel” estd com a temperatura de cerca de 1200 °C. O formato do

molde primario deixa uma bolha de ar dentro do vidro liquido.

@] o])jeto segue entdo para um molde final e uma espécie de canudo é inserido
na bolha. Pelo canudo, uma mdaquina injeta ar, moldando o liguido até ele
8611’11‘1(:11( o contorno definitivo, como o de uma 8arra{a de vidro. Ao final, a
temperatura do vidro ja caiu para aproximadamente 600 °C e o objeto comeca
a ficar rigiclo, podenclo ser retirado do molde. S6 resta agora o chamado
recozimento: o vidro é deixado para resfriar. No caso de uma 8arra{a, esse

processo dura cerca de uma hora. Depois, ele esta pronto para ser usado.
812 Beneficiamento da Madeira

Primeiro a madeira é desdobrada, logo apés é plainada, depois cortada e

usinada.

Desdobro: processo de corte longitudinal das toras, com ou sem casca,
empregado na producdo de pecas na forma de pranchas, tabuas, vigas, vigotas,

caibros, sarrafos ou ripas.

Apés a derrubada da arvore, é feito o desgalhe e o corte das toras em segmentos
de aproximadamente 6 m de comprimento, o gue torna mais facil seu
transporte. Essas toras sdo entdo transportadas até a serraria, onde serdo

su]ometiclas ao Processo cle desdobramento (ou desdol)ro). Pocle~se cle{inir o]



Fig ura 33: Processo de Usiuagem

desdobro como o primeiro estdgio efetivo de industrializacdo da madeira, na

gual se obtém diversos produtos em secSes tipicas para cada aplicacdo.

De maneira geral, as toras sdo serradas no sentido longitudinal, produzindo
pecas brutas, sem qguaisquer tipos de aplainamento, secagem, ou lixamento.
Posteriormente, esse material segue para as serrarias de beneficiamento, gue o
transforma em produtos de maior valor agregado, tais como tabuas, ripas,

molduras, tacos, assoalhos, vigas, pontaletes, etc.

Plaina: No processo de plaina da madeira, esta passa por uma maguina qgue
desgasta suas superficies ate deixa-la totalmente plana e logo apéds ela

padroniza a espessura ao longo da prancha.

Corte: As pranchas tratadas sdo carregadas na maquina laser, onde esta corta
as chapas redondas e criam o rebaixo para encaixe do vidro. Caso este material

precise , ele é 8ravado/c1ecorado também por marcacdes a laser.

Usinagem: A madeira é posicionada em uma maquina na gual é esculpida,

criando cavacos, curvaturas e angulaQSes.
815 Colagem

A colagem entre a madeira e o vidro é feita através de resina micro hibrida, a

mesma ndo é nociva a saude humana.

A resina micro hibrida de secagem ultravioleta ndo possui coloracdo, nédo
libera residuos quanclo em contato com o liquido, possui alta resisténcia a

tracdo e baixo teor de encolhimento apés a cura.



Figura 34: Amostra padrdo e amostra modificada
Fonte: Elaborada pelo autor

814 Questionario

Foi realizado um experimento onde a aguardente passou 60 dias em uma
eml)alagem provisoria contendo os dois materiais (madeira de umburana e

vidro), a fim de verificar se suas propriedades seriam alteradas.

Foi observado que com 30 dias de armazenamento a cor da aguardente gue era
cristalina tomou uma coloracdo levemente dourada e com 60 dias a

aguardente apresentava um tom mais forte de dourado.

Com base na escala hedénica vinte voluntdrios participaram na degustacdo do
experimento da embalagem contendo vidro e umburana para mudar as

caracteristicas da aguardente de algaroba.

Para o teste, a aguardente foi transferida da embalagem proviséria, para um
recipiente de vidro transparente e rotulada como amostra modificada. Outro
recipiente de vidro transparente foi preenchido com a aguardente pura, aguela
gue ndo passou por nenhum processo de envelhecimento e/ou armazenamento

e foi rotulada como amostra padrdo.

O guestionario abaixo foi aplicado com os participantes de ambos os sexos de

idades entre 19 ¢ 63 anos.

Esta pesquisa esta sendo desenvolvida para embasamento no projeto de TCC,
da aluna Carolina Silva de Oliveira, Orientada pela professora Viviane
Brasileiro de Holanda, do curso de Desi8n da UFCG, com o objetivo de obter

dados sensoriais sobre a relagdo entre embalagem e produto.

Questionério sobre possivel refinamento e mudanga das proprieclacles guimicas

da aguardente em relacédo a sua embalagem.



1-Vocé estd recebendo uma amostra padrdo e outra amostra modificada.
Compare a amostra modificada com a amostra padr&o e iclenti{ique: Se é

melhor, igual ou pior gue o padr&o em relacdo aos atributos abaixo.
D Extremamente melhor que o padrdo
D Muito melhor gue o padrdo
D Regularmente melhor que o padrdo
D Ligeiramente pior gue o paclr&o
D Regularmente pior gue o padrdo
D Muito pior que o padrdo
D Extremamente pior gue o padrdo

2-De acordo com os itens comparativos, pontue entre 0 e J, onde 0 significa

muito ruim e D excelente.
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