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EPIGRAFE

Barreado

“Minino vé te conta:
Fui convidado pra comé barreado
Serrabaixo em Paranagua
Peguei “Maria Fumaca”
Varei a Serra do Mar
Tanta beleza, junta, juro que nunca vi
Véu de noiva, Ferradura, Sdo Joao
Pico do Marumbi
Depois veio barreado
Mi6 gororoba que eu ja comi
Hum, hum... eh...ah...
Barreado de Paranagua
Carne de gado talho de batame
Folhas de louro, pimenta e cominho
Alho, cebola e salsinha e um pedaco de toucinho
De barro € a panela, p6s tampada e “barreada”
Horas de fogo nela
E s6 servir depois
Com farinha e arroz.”

Inami C. Pinto (apud IAROCHINSKI, 1989).



RESUMO

GORTZ, Manuela; SIQUEIRA, Nataly de. Resgatando tradi¢gdes: preparando e
servindo o barreado paranaense. 2013. 186 p. Trabalho de Concluséo de Curso -
Curso de Bacharelado em Design, Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
Curitiba, 2013.

O presente trabalho visa aplicar os conhecimentos adquiridos durante o curso de
Bacharelado em Design no projeto de um produto ceramico para o preparo e servigo
do barreado, unindo a tradigdo de um prato tipico da culinaria paranaense com um
material de origem e prestigio da regido. O desenvolvimento se deu a partir de
Metodologia de Design sugerida por Lobach, 2000, composta de quatro etapas:
preparagao (analise do problema, coleta de informacgdes, visitas a restaurantes,
pesquisa de produtos similares, pesquisas sobre materiais, definicdo do conceito e
requisitos); geracdo (criagcdo e selegdo de alternativas, construgdo de modelos
volumétricos e escolha da melhor alternativa); desenvolvimento (producdo de
protétipos funcionais, embalagem e marca); implantagdo (teste com publico-alvo e
modificagdes para fabricagdo de série piloto). Com base nos resultados obtidos foi
possivel a verificagdo e aprovacdo do produto com futuros usuarios, através de
testes com protétipos funcionais. Permitiu também uma analise das alteragdes e
recomendagdes necessarias, prevendo a continuagdo do projeto e sua futura
insercao e comercializagao.

Palavras-Chaves: Barreado. Ceramica. Tradicdo. Parana. Design de Produtos.



ABSTRACT

GORTZ, Manuela; SIQUEIRA, Nataly de. Rescuing traditions: preparing and
serving Parana's barreado. 2013. 186 p. Final Year Research Project - Bachelor in
Design, Federal University of Technology - Parana, Curitiba, 2013.

This study aims to apply the knowledge acquired during the Bachelor in Design in the
creation of a ceramic product for the preparation and service of barreado, uniting the
tradition of cooking a dish typical of Parana with a prestigious material originated in
the region. The development took place from the Design Methodology suggested by
Lébach, 2000, consisting of four steps: preparation (problem analysis, data collection,
visits to restaurants, research of similar products, materials research, definition of
concept and of requirements), generation (creation and selection of alternatives,
construction of volumetric models and selection of the best alternative); development
(production of functional prototypes, packaging and branding); deployment (test with
target public and modifications to manufacturing pilot series). Based on the results
obtained it was possible the verification and approval of the product with future users,
through testing with functional prototypes. It also allowed an analysis of the
necessary changes and recommendations, foreseeing the continuation of the project
and its future integration and marketing.

Key Words: Barreado. Ceramic. Tradition. Parana. Product Design.
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1 INTRODUCAO

O presente projeto de pesquisa visou aplicar os conhecimentos adquiridos
pelas autoras durante o curso de Bacharelado em Design no projeto de um produto
ceramico para o preparo e servico do barreado, prato tipico do litoral paranaense.

E quase impossivel separar a cultura e os costumes de um povo de sua
historia. O barreado, Unico em todo o Brasil e assimilado ha mais de duzentos anos,
€ hoje considerado um tesouro na gastronomia paranaense (MENEZES, 2008). A
receita apresenta modo de preparo Unico: a carne (de gado e porco) € cozida em
panela de barro, a qual € inteiramente vedada utilizando-se de um pirdo composto
de cinza, farinha de mandioca e agua, para evitar que o vapor se perca muito rapido,
ato que ficou conhecido como “barrear”, dando origem ao nome do alimento. A carne
é fervida e refervida em seu proprio suco por cerca de 24 horas, até que se
desmanche por completo. O prato é servido acompanhado de farinha de mandioca,
banana madura, laranja, arroz branco e pimenta (Figuras 1, 2, 3, 4 e 5). O modo de
preparo mais primitivo constituia-se do cozimento em panelas de barro em valas no
ch@o sob um braseiro (SGANZERLA; STRASBURGER, 2004).

Figura 1 - “Panela barreada”
Fonte: Menezes (2008).
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Figura 3 - O barreado servido no prato

Figura 2 - O barreado, em panela de barro -
Fonte: Turismo (2012).

Fonte: Barreado! Hummmmmmm! (2012).

Figura 4 - Barreado e seus acompanhamentos Figura 5 - Barreado em restaurante de Morretes
Fonte: Barreado Facil (2012). Fonte: Barreado e Culinéria (2012).

Sé&o trés as cidades litoraneas que disputam a paternidade e a posse da
origem da refeicdo: Antonina, Morretes e Paranagué, sendo o municipio de Morretes
o principal destino turistico dos visitantes dispostos a desfrutar da iguaria (VEGAS,
2011). A cidade conta com cerca de 20 restaurantes especializados em servir o
prato, com capacidade para 3.456 pessoas, 0s quais dispdem também de frutos do
mar, carnes, massas, cachagcas e sobremesas locais, como a famosa “banana
flambada”, em seus cardapios (SERVICOS - RESTAURANTES, 2012).

A capacidade total dos restaurantes é de quatro a cinco vezes o numero de
lugares. Deste modo, o nimero de pessoas atendidas por turno de refeicdo é em
média de 15.000, sendo que cerca de 90,8% dos visitantes consomem o barreado
(MASCARENHAS; RAMOS, 2008).

Atualmente, no entanto, muitos restaurantes da regiao do litoral trocaram o
preparo tradicional pela praticidade da tecnologia, utilizando-se de processos que

valorizam a rapidez em detrimento dos costumes, servindo o barreado cozido em
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panelas de pressdo ou aluminio e fogédo a gas, sendo poucos o0s estabelecimentos
que ainda mantém a tradicdo da panela de barro e fogéo a lenha (JESS, 2005).

Segundo Mascarenhas e Ramos (2008), a gastronomia pode fortalecer a
imagem regional e valorizar o patriménio histérico e cultural de um local, agregando-
se a natureza e a outros atrativos e possibilitando o fortalecimento da atividade
turistica, o que valoriza a regido em questao.

Percebe-se que uma determinada regido geografica pode ser valorizada nao
s6 por elementos naturais e histéricos, mas também pelo povo nativo e a culinaria
que caracteriza o local. Considerando-se a histdria e a cultura paranaense, 0
barreado apresenta-se como uma forma de preservar as receitas tradicionais, 0s
modos de preparo, o saber popular. Em suma, a cultura da comunidade do litoral do
Parana (MASCARENHAS; RAMOS, 2008).

Com este trabalho busca-se resgatar a tradicdo do preparo desse prato
tipico. As autoras pretendem desenvolver uma panela para o preparo doméstico do
barreado, possibilitando aos usuarios uma maior proximidade com a cultura
paranaense. Pretende-se também permitir uma variacdo nas dimensfes e
capacidade da panela, de modo que possa ser utilizada pelos restaurantes que
possuem uma abordagem mais tradicional. Através do design, espera-se valorizar o
prato tipico paranaense, possibilitando um preparo mais préximo ao tradicional, bem
como realcando sua apresentacdo a mesa, juntamente com o0s devidos
acompanhamentos.

Além de culinaria tipica, o Estado conta também com notavel p6lo ceramico,
localizado no municipio de Campo Largo, em decorréncia da abundancia de matéria-
prima na regido. Dentre suas principais producfes encontram-se loucas e
porcelanas para o uso culinario, as quais sdo produzidas em grande quantidade,
devido ao processo de fundicdo de moldes e conformacdo em barbotina, a argila em
estado liquido, que permite a retirada de inUmeras pecas idénticas. O Parana
também é conhecido por possuir grande bagagem de produgfes artesanais em
ceramica, que vao desde elementos folcléricos até utensilios domésticos.

De acordo com Bustamante e Bressiani (2000), a industria ceramica
brasileira tem grande importancia para o pais, com participacdo de 1,0% no Produto
Interno Bruto (PIB), produgéo de 65.000 toneladas por ano, contando com 30.000
empregos gerados e US$ 30.000 recebidos em exportaces. O segmento de loucas

de mesa e adorno conta com producédo de US$ 148.000 por ano.
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Referindo-se a toda linha de produtos ceramicos de mesa, forno, utilitarios e
decorativos, estima-se que existam cerca de 200 industrias nessa area no Brasil,
sendo a concentracdo maior no Estado de S&o Paulo e nos Estados do Sul, além
de diversas pequenas e micro empresas concentradas nas cidades de Pedreira,
Porto Ferreira (SP) e Campo Largo (PR).

Dentro deste cenario, pretende-se desenvolver um produto que valorize a
cultura local e resgate o tradicional modo de preparo da refeicdo. Busca-se valorizar
também o uso da ceramica, cuja matéria-prima € abundante na regido e a producéo
de qualidade é reconhecida. Deste modo, o produto a ser desenvolvido pretende
unir a tradicdo de um prato tipico da culinaria com um material de origem e prestigio
da regido, permitindo ao usuario e aos estabelecimentos desfrutarem da tradicdo de
um prato tipico do Estado, tanto durante seu cozimento, quanto no momento de

servi-lo @ mesa.

1.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver produto ceramico para a coccao e o servico do Barreado - prato

tipico da culinaria paranaense.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Pesquisar sobre o barreado, relatando o histérico da regido e do prato tipico
da culinéria paranaense;

- Relatar a historia e as principais caracteristicas dos materiais ceramicos;

- Compreender os processos de fabricacdo e tecnologia utilizada para o
desenvolvimento de produtos ceramicos;

- Observar as formas de preparo e servico do Barreado nos estabelecimentos
que O preparam e servem;

- Descrever as lougas existentes e utilizadas tanto para o preparo quanto para

0 servico do barreado;
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Observar as situacdes de uso dos produtos atuais quando servido na mesa,
quais os acompanhamentos e como fica disposicdo dos elementos;

Realizar visitas técnicas em fabricas e empresas de ceramica, para conhecer
seus processos de produgéo;

Propor produto para o preparo e servico do Barreado, de forma que valorize a
tradicdo do preparo original,

Executar modelo do produto desenvolvido.
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2 PROJETO

Existem diversos métodos e caminhos para solucionar-se um problema inicial
detectado, os quais os autores de metodologia de pesquisa classificam como
“estudos”. Danhke! (1989, apud SAMPIERI; COLLADO; LUCIO, 2006) classifica
estes estudos em: exploratérios, descritivos, correlacionais e explicativos.

Os estudos exploratorios servem para preparar 0 campo, € em geral
antecedem os outros trés tipos. Os estudos descritivos fundamentam as pesquisas
correlacionais que, por sua vez, proporcionam informacdes para dar continuidade
aos estudos explicativos, gerando um entendimento e sendo bem-estruturados.

Realizam-se estudos exploratérios normalmente com o objetivo de examinar
um tema ou problema de pesquisa pouco estudado, do qual se tem muitas duvidas
ou nao foi abordado antes, servindo para a familiarizacdo com fenémenos
relativamente desconhecidos. Os estudos exploratérios em poucas ocasifes
constituem um fim em si mesmos, geralmente determinam tendéncias, identificam
areas, ambientes, contextos e situacdes de estudo. Caracterizam-se por terem maior
flexibilidade na sua metodologia, sendo mais amplos e dispersos que 0s outros trés
tipos.

Deste modo, as autoras desenvolveram uma pesquisa exploratéria, visto que
aborda um tema pouco estudado, com base em novas perspectivas, tanto para os
materiais ceramicos quanto para a culindria paranaense, visando uma ampla
abordagem e deixando vestigios para contribuicdes futuras.

Para o desenvolvimento da pesquisa, utilizou-se de diferentes métodos para a
analise e conhecimento inicial do problema, coleta de dados e informacbes
relevantes, até chegar a geracdo de alternativas e producgéo de ideias.

A seguir descrevem-se 0s principais eixos metodoldgicos utilizados, bem

como suas fontes e autoria.

' DANHKE, L. B. “Investigacion y comunicaciéon”, en C. Fernandez-Collado y Danhke G. L., La
comunicacion humana: ciencia social, México, McGraw-Hill, 1989.
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2.1 METODOLOGIA DE DESIGN

De acordo com Lobach (2000), o sistema de design é tanto um meétodo
criativo quanto um processo de solucdo de problemas. Primeiramente existe um
problema a ser definido. Em seguida, sao reunidas e analisadas informacdes sobre o
problema. Criam-se alternativas de solucdes, julgadas conforme critérios pré-
estabelecidos e, por fim, desenvolve-se a alternativa considerada a mais adequada
para a resolucdo da questdo inicial. Sendo assim, para o autor, o trabalho do
designer € encontrar uma solucdo para a dificuldade levantada, a qual pode ser
concretizada na concepcao de um projeto de produto, incorporando caracteristicas
gue possam satisfazer as necessidades humanas de forma duradoura.

Bernd Lobach (2000) apresenta uma metodologia de design que pode ser
compreendida facilmente e aplicada de forma genérica em diversos projetos. O
quadro a seguir representa esquematicamente este processo e suas principais
etapas (Quadro 1).

A seguir sao feitas descricdes tedricas de cada uma das etapas envolvidas
para a elaboracdo do projeto, jA acompanhadas das pesquisas, conclusfes e
resultados obtidos, de modo a exemplificar os conceitos de maneira pratica e

aplicada.



Nova avaliagdo da solucao

Processo Processo de solugdo do problema Processo de design (desenvolvimento do produto)
Criativo
1. Fase de Anédlise do problema Anédlise do problema de design
preparacao Conhecimento do problema Andlise da necessidade
Coleta de informacdes Andlise da relacao social (homem-produto)
Andlise das informacdes Andlise da relacdo com ambiente (produto-ambiente)
Desenvolvimento histérico
Analise do mercado
Analise da funcao (fun¢bes praticas)
Analise estrutural (estrutura de construgéo)
Analise da configuracéo (funcbes estéticas)
Analise de materiais e processos de fabricagéo
Patentes, legislacdo e normas
Analise de sistema de produtos (produto-produto)
Distribuicdo, montagem, servico a clientes, manutengéo
Definicdo do problema, classificagéo do problema, definicdo de objetivos Descrigdo das caracteristicas do novo produto
Exigéncias para com o0 hovo produto
2. Fase de Alternativas do problema Alternativas de design
geracao Escolha dos métodos de solucionar problemas. Produgao de ideias, Conceitos do design
geracdo de alternativas Alternativas de solugéo
Esbocos de ideias
Modelos
3. Fase de Avaliagéo das alternativas do problema Avaliacdo das alternativas de design
avaliacdo Exame das alternativas, processo de selecéo, processo de avaliagdo Escolha da melhor solugéo
Incorporacéo das caracteristicas ao novo produto
4. Fase de Realiza¢&o da solucéo do problema Solucéo de design
realizacéo Realizagéo da solu¢éo do problema, Projeto mecénico

Projeto estrutural

Configuragéo dos detalhes (raios, elementos de manejo)
Desenvolvimento de modelos

Desenhos técnicos, desenhos de representacao
Documentacao do projeto, relatorios

Quadro 1 - Etapas de um projeto de design
Fonte: Lébach (2000).

€c
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2.2 FASE 1: PREPARACAO - ANALISE DO PROBLEMA

Nesta etapa inicial, toma-se conhecimento de um problema descoberto, para
0 qual apresenta-se uma proposta de solucao, neste caso, em forma de produto.

Para isto, € necessaria a coleta e posterior analise de todas as informacdes
consideradas relevantes relacionadas ao problema inicial. E primordial recolher
todas as informacgBes disponiveis, sendo importante manter a imparcialidade de
forma a ndo comprometer os resultados da pesquisa. Todos os dados podem ser
importantes e servir como a base sobre a qual sera edificada a solucéo.

Existem diversos métodos disponiveis para a coleta inicial de dados. A seguir
descreve-se 0 procedimento adotado para entrevistas iniciais com individuos

selecionados como possiveis usuarios do novo produto a ser desenvolvido.

2.2.1 Coleta de Informacbes

A metodologia de coleta e analise de dados que melhor se encaixou no perfil
do projeto foi a de enfoque qualitativo.

Segundo Sampieri, Collado, Lucio (2006), a pesquisa qualitativa tenta,
basicamente, obter de individuos, comunidades, contextos, variaveis ou situacoes,
informagdes que se resumem a descricdo de situacdes, percepcdes, experiéncias,
pensamentos e comportamentos.

A coleta de dados é feita no ambiente natural do cotidiano dos individuos,
com o propésito de garantir a autenticidade dos dados. H4A um contato inicial, por
meio do qual é possivel estabelecer ou refinar as questbes de pesquisa e
desenvolver hipdteses. Com base nisso, deve-se encontrar uma técnica ou
instrumento para a obtencéo de dados.

Um dos instrumentos disponiveis € a entrevista, a qual, sendo de enfoque
qualitativo, é flexivel e aberta, definida praticamente como uma conversa entre duas

pessoas, podendo ser, segundo Grinnell®> (1997, apud SAMPIERI; COLLADO;

2 GRINNELL, R. M. Social work research & evaluation: guantitative and qualitative approaches. 5.
ed. ltasca, lllinois: E. E. Peacock Publishers, 1997.
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LUCIO, 2006) estruturada, semiestruturada ou néo estruturada, onde a estrutura é a
rigidez da predefinicdo de um roteiro para a entrevista.

Outro instrumento utilizado € a observacéo qualitativa, a qual, de acordo com
Sampieri, Collado, Lucio (2006), objetiva explorar, descrever e compreender
contextos, comunidades, atividades, inter-relacdes e padrdes desenvolvidos, além
de identificar problemas e gerar hipéteses para futuros estudos. A biografia € outro
instrumento utilizado, por meio do qual um individuo narra cronologicamente suas
experiéncias. Essa narracdo pode ser em termos gerais ou focando em um aspecto
especifico de sua vida (de trabalho, educativo, conjugal).

Apés a coleta de dados, € necessario que o pesquisador confira o material
adquirido, relendo e refletindo, a fim de confirmar sua adequacéo. A formulacdo de
hipéteses, conclusdes preliminares e novas ideias pode ser uma consequéncia
dessa etapa. O passo seguinte é preparar esses dados para posterior andlise,
resumindo-os e retirando os supérfluos encontrados, transcrevendo-os para um
formato mais adequado.

O proximo passo consiste em organizar o material baseando-se em um ou
mais critérios. Geralmente os dados sao codificados primeiramente em categorias, e
a seguir, comparando-as entre si, é feito o0 agrupamento em temas.

Ap6s a organizagdo, a fim de interpretar os dados satisfatoriamente, é
essencial descrever cada categoria e estabelecer relacdes entre elas (algumas
relacbes comuns sdo as temporais, as causais e as de conjunto-subconjunto). Além
disso, é preciso enquadra-las nos contextos, eventos ou situacées em que ocorrem.
Por meio de todos esses materiais de analise, é possivel entdo encontrar “padrées”,
“tendéncias” e “explicacbes”, gerar hipbéteses e novas questdes de pesquisa e,
principalmente, construir uma teoria (conceito), que, nesse sentido, é uma
explicacédo do que vivemos, observamos, analisamos e avaliamos em profundidade.

Usando essa metodologia, as autoras, ap0s desenvolver pesquisa inicial
sobre o barreado, sua histéria e suas cidades de origem, realizaram viagem para
conhecer e explorar Morretes, uma das trés cidades do litoral paranaense que
“‘disputam” a origem do barreado, a fim de conhecer o ambiente, a cultura e,
principalmente, os restaurantes que servem o prato tipico.

Para obter o maximo de informacdes sobre os restaurantes, o preparo e o
servigco do barreado, foram consideradas adequadas para a situacdo da pesquisa as

técnicas da entrevista e da observacéao.
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Na cidade de Morretes e no trajeto até ela (conhecida como “Estrada da
Graciosa”), foram observados atentamente o ambiente, as pessoas, 0s objetos, 0
clima, as decoracdes e as atracdes da cidade, registrando por meio de fotografias e
videos todos os elementos considerados como caracteristicos da cidade e de
importancia para o entendimento de sua “alma”.

Trés restaurantes de portes diferentes (pequeno, médio e grande) foram
selecionados para serem visitados, pois, como possiveis usuarios, seriam de
extrema importancia para a confirmacao ou ndo da existéncia da necessidade do
projeto.

Antecedendo a visita a cidade, com o objetivo de garantir a coleta de dados
que poderiam ser relacionados uns com 0s outros, com assuntos e direcdes
semelhantes, relativamente padronizados, foi desenvolvida a estrutura basica do
questionario, com uma lista de perguntas a serem feitas aos proprietarios ou
responsaveis dos restaurantes visitados, servindo de roteiro e base para as
entrevistas. Para facilitar a posterior analise dos dados, as primeiras informacfes a
serem tomadas foram data, nome do restaurante, sua localizacdo (endereco), nome
do entrevistado e o cargo ocupado. Além disso, as perguntas foram agrupadas em
temas, os quais abrangem desde a histdria do restaurante, o preparo e o servico do
barreado, até os investimentos em publicidade e interesse no projeto (Apéndice A).

Nas visitas aos estabelecimentos, foi tomado nota dos ambientes, objetos,
decoracdes, tipos de clientes e servico, além de registros fotograficos e videos. A
entrevista em si foi registrada através de gravacdo de audio e transcricdo das
respostas e observacoes.

Nas trés entrevistas, principalmente na que foi feita no restaurante de
pequeno porte, percebeu-se uma bésica descricdo da biografia dos donos, com
enfoque a criacdo e geréncia de seus estabelecimentos.

Apos a coleta dos dados, iniciou-se a analise. O primeiro passo foi transcrever
0 audio das conversas. Em seguida houve a releitura e avaliacdo dos dados
coletados. Segundo Dey (1993), nos estudos qualitativos a analise dos dados nao
esta completamente determinada, mas sim esbocada. Os dados sédo analisados sob
um plano geral, porém o seu desenvolvimento pode sofrer modificagdes, de acordo
com os resultados.

Para analise dos dados, as alunas utilizaram-se dos conceitos genéricos da

metodologia de pesquisa, citada anteriormente. Para um maior aprofundamento das
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informacdes coletadas, foram desenvolvidas as analises do problema de design
descritas por Lobach (2000). As imagens iniciais capturadas durante a visita foram
separadas por assuntos e finalidades, sendo aquelas coletadas nas visitas aos
restaurantes utilizadas como apoio visual as anotacdes, e as demais usadas na
criacdo de painéis semanticos (BAXTER, 2000) e como inspiracao para geracdo de
alternativas.

A partir das transcricbes das entrevistas e das observacdoes das
pesquisadoras, foi possivel estabelecer dois itens importantes na construcédo de um
primeiro panorama geral: o publico-alvo do produto e seu modo de uso no preparo e
servi¢o do prato, 0os quais sdo mais bem detalhados na apresentacéo dos resultados

a sequir.

2.2.1.1 Resultados da coleta de informacdes

Apresentam-se a seguir 0s resumos das entrevistas. O primeiro
estabelecimento visitado, de pequeno porte, foi 0 Restaurante Catira, localizado na
Estrada da Graciosa, a caminho de Morretes. Encontra-se em uma chacara, as
margens do Rio Sao Jodo, contando com a sua prépria plantagcdo de bananas,
abundante mata nativa, ambiente aconchegante e rustico. O entrevistado foi Julinei
dos Santos Salvador, dono e cozinheiro.

O restaurante tradicional, aberto ha mais de 16 anos, é administrado pela
familia (pai, mae e filho). Nas épocas de maior demanda sdo contratados de 5 a 6
freelancers, o que acontece no verdo, principalmente nos meses de janeiro e
fevereiro e no carnaval. O movimento é maior nos dias de sol e calor, pois o frio e a
chuva tornam o estabelecimento menos atraente e menos acessivel. Na alta
temporada o restaurante abre todos os dias, enquanto que fora de temporada

somente nos finais de semana (Figura 6).
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Figura 6 - Visdo geral do restaurante Catira
Fonte: As Autoras (2012).

Embora também tenha em seu cardapio alcatra e moqueca de peixe, seu
prato principal € o barreado, servido com arroz, salada, banana, farinha (servico
tradicional) e peixe (servico completo). Oferecem também cachaca tradicional de
Morretes. N&o dispbem de sobremesa tipica.

Permitindo que as autoras visitassem a cozinha, observaram que para o
preparo do prato principal utilizam uma panela de aluminio, mantida aquecida no
fogado a lenha e tendo sua tampa vedada com farinha de mandioca. De acordo com
Julinei, a tradicdo do preparo na panela de barro ja foi deixada de lado, sendo que
nenhum dos restaurantes da cidade a utiliza para cozinhar o barreado,
principalmente por causa da demora. Outro fator que o levou a abandonar a tradi¢céo
foi que, na sua experiéncia, o barreado deixado de um dia para o outro na panela de
barro tem grandes chances de azedar.

As panelas utilizadas comportam de 20 a 30 litros, sendo preparadas duas
panelas por final de semana do alimento. O preparo do barreado leva cerca de 10 a
12 horas, sendo iniciado sempre no dia anterior. A quantidade preparada geralmente
excede a necessidade, e 0 que sobra de um final de semana para o outro é
congelado para consumo posterior (Figura 7).
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Figura 7 - Panela e cumbucas usadas pelo restaurante Catira
Fonte: As Autoras (2012).

ApOs o0 preparo do barreado, este € servido em cumbucas de barro,
compradas na cidade, com capacidade de 1,5 litro aproximadamente. Segundo
afirmou o proprietario, estas cumbucas sdo produzidas de maneira totalmente
artesanal, queimadas em fogueira de chao e “esmaltadas” usando casca ou folha de
uma determinada arvore. Depois de servido na mesa, o alimento € mantido quente
com o auxilio de um réchaud. As loucas utilizadas sdo personalizadas, apresentando
decalques com o nome do restaurante.

No momento de servir, &€ costume do restaurante mostrar aos clientes o0 modo
tradicional de saborear o barreado, enquanto conta-se a histéria da origem do prato.
No restaurante Catira, o barreado ndo chega a textura “viscosa” necessaria para a
famosa demonstracdo na qual o prato € virado sobre a cabeca do cliente. O dono
afirma que o barreado caracteristico do restaurante é mais suculento e nao leva
tanta farinha.

No decorrer da conversa, 0 proprietario assentiu que gostaria de cozinhar em
uma panela de barro novamente, se fosse viavel. Segundo ele, a panela de barro
pode demorar mais para esquentar, mas, depois de aquecida, mantém o calor por
muito tempo. Julinei comentou também que acredita que a causa do barreado
azedar esta no fato de a panela ser porosa. Em suas palavras, “se fosse vitrificada,
pelo menos por dentro, seria melhor, pois além de manter melhor o calor, protege o
alimento”. Além disso, achou interessante a ideia de um conjunto de utensilios

especificos para o servi¢o do barreado.
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Finalizando a entrevista, descobriu-se que a divulgacédo do restaurante é feita
através de um blog, do cartdo de visitas e principalmente da publicidade por boca-
boca. Os proprietarios ndo tém interesse em aumentar muito a sua clientela, pois
preferem manter a qualidade e o ambiente mais tranquilo e caseiro ja adquiridos.

O segundo estabelecimento visitado foi o “My House”, restaurante de porte
médio localizado na regido central do municipio de Morretes, com vista panoramica
para uma das margens do Rio Nhundiaquara. O restaurante é uma casa de
veraneio, com aspecto moderno (Figura 8). A entrevistada foi Maria de Fatima

Mallucelli, ceramista e esposa do proprietario.
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Figura 8 - Visado geral do restaurante panoramico My House
Fonte: My House Restaurante (2012).

7

O restaurante, que também ¢é considerado tradicional, possui 16 anos de
funcionamento, contando com 12 funcionarios fixos e entre 15 e 17 na alta
temporada, que ocorre no verdo, nos meses de dezembro a marco, quando séo
atendidas aproximadamente 300 pessoas por semana. Nesta época, e também
gquando ocorrem feiras e festas municipais, 0 restaurante permanece em
funcionamento todos os dias. Nos meses fora de temporada, trabalham-se todos os
dias, com excecado de segunda-feira. O barreado é o prato principal, juntamente com
os frutos do mar, no entanto também sao servidas carnes nobres e a noite, pizzas a
la carte.

O restaurante também dispde de cachacas e licores da banana de producéo
prépria. Também servem sobremesas que se tornaram tipicas, como a banana
flambada com calda de laranja e sorvete de creme.

Em relacdo ao preparo e cozimento do prato, utiliza-se uma panela comum de

aluminio, vedada com farinha de mandioca. Por final de semana, sdo produzidos
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200 quilos de barreado, em alta temporada, e 100 quilos fora de temporada, sendo
preparados 70 quilos de carne por dia. A proprietaria afirmou que sempre é
produzida uma quantidade maior, para ndo correr o risco de acabar, no entanto o
restaurante ndo tem por costume congelar uma parte ou as “sobras”, pois
consideram que perde o sabor original.

O prato é preparado em um fogao de alta presséo (“o fogo forte € o minimo
desse fogao”), no dia anterior, as vezes no periodo da noite, em uma totalidade de
oito horas, levando-se uma hora para comecar a ferver, e apos isso cozinhando por
quatro horas em fogo baixo. Em seguida, abre-se a panela, para verificar se a carne
esta desfiando.

Junto com o barreado, serve-se arroz branco, farinha de mandioca, salada e
banana a milanesa. A proprietaria contou que o estabelecimento passou a servir a
banana deste modo, ao invés da fruta crua, como forma de inovacgéo, e em seguida
0S outros restaurantes da cidade também acabaram incorporando este habito. Ela
afirmou que nao existe uma “rivalidade” entre os restaurantes, mas sim uma relagao
de amizade, uma vez que muitos dos proprietarios sdo parentes ou amigos proximos
entre si. Desta forma, as vezes um descobre uma nova forma de preparo ou algum
acompanhamento, e divulga para os outros. N&o existe uma preocupac¢do muito forte
com a questdo da concorréncia, pois existem restaurantes de portes diferentes,
justamente para atender publicos especificos, e cada estabelecimento ja possui
seus “clientes cativos”, que contribuem para manter a lucratividade.

Uma vez cozido, o barreado é servido nas mesas em cumbucas de faianca —
feitas de ceramica branca, vitrificadas por dentro e por fora com esmalte de cor
marrom-avermelhado, as quais sdo previamente aquecidas antes de se colocar o
barreado. Cada cumbuca comporta cerca de 300 gramas do prato, que é
reabastecida a vontade durante a refeicdo. O estabelecimento em questdo nao
utiliza o sistema do réchaud, pois, segundo relatos da proprietaria, houve casos em
gque as cumbucas trincaram, quebraram ou até mesmo estouraram quando
aquecidas por muito tempo ou foram expostas ao fogo. A louga utilizada é adquirida
pronta, e 0s pratos e outros utensilios ndo apresentam o nome do restaurante.

O prato é preparado na cozinha e servido nas mesas, perguntando ao cliente
se este ja conhece a historia do prato e seu modo de consumo. Caso o cliente nédo
conhega, o restaurante dispde de um funcionario que faz a demonstracdo da

montagem do prato, colocando primeiramente a farinha de mandioca no fundo do
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prato, com a carne o molho por cima, misturando bem até que a farinha esteja
cozida. Em seguida, vira-se o0 prato de cabeca para baixo, as vezes até sobre a
cabeca do cliente, como forma de descontracdo, e para demonstrar que forma-se
um “pirdo” que nao descola do prato. No restante da refeicdo, os alimentos
permanecem na mesa e sdo servidos a vontade.

Ao conversar sobre as possibilidades de renovacdo dos utensilios, a
proprietaria considerou complicada uma mudanca radical no visual, uma vez que as
pessoas da cidade sdo muito tradicionais. No entanto, afirmou que gostaria de uma
linha exclusiva de louga para o restaurante ou para o barreado, desde que nao fosse
de faianca, tendo em vista o fogao utilizado, que pode superaquecer e danificar as
pecas. Por ser ceramista, Maria de Fatima contou que ja testou muitos materiais
tipicos da cidade, mas todos apresentaram o mesmo problema. Se houvesse a
possibilidade de uma linha de loucas, gostaria de as matérias-primas viessem da
propria cidade.

Por fim, a entrevistada comentou que com relacdo a divulgacéo, o restaurante
tem planos de investir em publicidades, ja estd com um blog ou site a caminho, e
pretende realizar pesquisas de opinido com os clientes. Apés a entrevista, a
proprietaria permitiu que as autoras visitassem a cozinha, para ver como é a panela

utilizada e as cumbucas de servigo, bem como fazer registros fotograficos (Figura 9).

Figura 9 - Panela e cumbuca usadas pelo restaurante My House
Fonte: As Autoras (2012).

O ultimo estabelecimento visitado foi o Restaurante Madalozo, localizado no
centro de Morretes, também as margens do Rio Nhundiaquara, bem proximo a

Praca Central. Bastante tradicional, aberto ha mais de 35 anos, € 0 mais conhecido
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na cidade. De grande porte, dispde, na alta temporada (verdo, férias e finais de
semana sdo mais movimentados), de 40 a 50 funcionarios, com capacidade de 600
clientes ao mesmo tempo, sendo seu prato principal o barreado, seguidos de frutos
do mar. Apresenta O6tima infraestrutura, com uma construcdo que lembra um
‘casardao”, em estilo mais colonial. O ambiente interno € bem planejado,
apresentando espaco amplo e moderno (Figura 10). Os entrevistados foram a

cozinheira chefe, Silvia Cardoso Rigloski, e o gerente de marketing.

Figura 10 - Viséo geral do restaurante Madalozo
Fonte: Estrutura (2012).

Para esse restaurante, cuja producéo € grande, a panela de barro ndo supre
as necessidades, por possuir tamanho reduzido quando comparada com as panelas
utilizadas por eles, de aluminio, com capacidade de 125 conchas, servindo 200
pessoas. Na hora de servir, no entanto o barreado € transferido para cumbucas
pequenas de barro, e levado a mesa onde é mantido quente com o auxilio de um
réchaud.

O preparo do barreado é feito um dia antes de ser servido, levando de 8 a 12
horas cozinhando e contendo 70 quilos de carne por panela. Geralmente fazem trés
“‘paneldes” para o final de semana. O prato vem acompanhado de banana, arroz e
farinha de mandioca. Servem também banana flambada como sobremesa e cachaca
de banana como bebida. Na hora de servir, fazem o tradicional “show” onde o
garcom demonstra a maneira tradicional de misturar o barreado com a farinha, e
depois, para provar a consisténcia da mistura, viram o prato sobre a cabec¢a do
cliente. Eles afirmam que essa pratica, adotada por muitos outros estabelecimentos,

teve inicio no préprio restaurante, com um famoso garcom chamado Legario.
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Com relacdo a louca utilizada, a cozinheira chefe considera que nao tem
nenhuma caréncia, pois, por se tratar de um estabelecimento de grande porte e com
muitos anos de tradicdo, ja dispde de tudo o que é necessario, sendo as loucas
compradas em S&o Paulo. Os pratos e travessas sao personalizados, apresentando
decalgues com a marca do restaurante.

O restaurante Madalozo investe muito em publicidade e divulgacao,
utilizando-se de folders, banners e propaganda na estacdo ferroviaria, além de
website bem completo.

Deste modo, levando-se em consideracdo as respostas adquiridas nas
entrevistas, pode-se perceber que o publico alvo ideal entre os trés tipos de
restaurantes seria um restaurante de pequeno-meédio porte.

Por possuirem uma clientela menor, a producdo do barreado também é
menor, e por isso € possivel manter-se mais préximo do meio de producéo artesanal
e tradicional, ao contrario dos restaurantes de grande porte que, devido a uma
grande demanda, necessitam de um método mais proximo do industrial. Além disso,
a relacdo com o cliente € bastante diferente, sendo mais pessoal e caseiro nos
restaurantes pequenos.

Observou-se ainda que os restaurantes de grande porte acreditam que o
sistema empregado ja estd bem préximo do ideal, sem a necessidade de melhorias
no momento. Enquanto isso, 0s estabelecimentos de menor porte se mostraram
mais abertos e interessados em uma reformulacdo dos utensilios préprios para a

producao e servico do barreado.

2.2.2 Analise do Problema de Design

Na solucdo de um problema em desenvolvimento, sdo numerosos os fatores
a analisar. Lébach (2000) agrupa todos estes itens com a designagao “Analise do
problema de design”, os quais serdo brevemente explanados e, em seguida,
relacionados com as aplicagdes praticas e resultados alcancados.

Na etapa de andlise da necessidade estudam-se quantas pessoas estariam
interessadas na solucdo do problema. A analise da relagcdo social examina as

relacbes do provavel usuario com o produto planejado: a que classes sociais se
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destina e se a solucao proporciona o prestigio social e simbolo de status almejados
pelo publico-alvo. Na anélise da relacdo com o meio ambiente sdo consideradas as
relacBes da possivel solu¢do com o meio ambiente onde sera utilizado. E importante
fazer uma verificacdo detalhada de todas as situacfes e circunstancias a que o
produto sera submetido durante sua vida util. Além de ponderar as acdes do
ambiente sobre o artefato, como condicBes meteoroldgicas, sujeira e acdo do tempo,
devem ser considerados também os efeitos do produto no meio ambiente, como
poluicdo, substancias toxicas e impacto ambiental.

Para alguns problemas faz-se necesséria uma analise do desenvolvimento
histérico do produto ou similares, como forma de obter dados para a nova solugéo
proposta (analise diacronica). Ja na andlise do mercado sdo agrupados todos 0s
produtos da mesma classe disponiveis comercialmente para o usuario, que fazem
concorréncia a nova solucao ou apresentam diferenciais a serem estudados (andlise
sincronica).

A andlise da funcdo examina as funcdes técnicas. Ja a analise estrutural tem
por objetivo mostrar a sua complexidade estrutural, permitindo decidir o numero de
pecas, encaixes e mecanismos. Dentro da andlise da configuracdo observa-se a
aparéncia estética de produtos ja existentes, 0os quais podem apresentar elementos
que sirvam de fonte de inspiracdo para o novo objeto. Esta andlise pode dar as
diretrizes para detalhes formais do produto, além de aspectos como aplicacdo da cor
e tratamento superficial.

Por fim, dentro da analise do problema de design, analisam-se ainda os
materiais e processos de fabricacdo passiveis de serem empregados, considerando
suas vantagens e desvantagens, além de legislacfes e normas que podem interferir

nas solucdes do problema.

2.2.2.1 Resultados das analises: necessidade, relacdo social e relacdo com o meio

ambiente

Com base nas informacdes apresentadas, analisadas, e ja mencionadas na
etapa da coleta de dados, pode-se perceber que o publico alvo mais indicado para o

projeto seria um restaurante de pequeno-médio porte, visto que seus proprietarios
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mostraram-se mais abertos a proposta, demonstrando também até certo saudosismo
em relacdo a tradicdo esquecida. As autoras confirmaram entdo a necessidade
existente, bem como um claro interesse comercial pelo publico-alvo.

As autoras observaram, no entanto, que a proposta do novo produto pode
atender também a demanda doméstica, satisfazendo a necessidade de individuos
que sentem prazer em preparar o tradicional prato, porém o fazem de maneira
adaptada, pela falta dos utensilios proéprios.

Para contribuir com a analise da relacao social, desenvolveu-se uma breve
pesquisa com representantes do publico feminino de classe média e média alta, as
quais tém por costume preparar o barreado, seja por tradicdo, por apreciarem o
prato, ou por ser uma refeicdo diferente. A pesquisa foi feita utilizando-se de
perguntas abertas e qualitativas, através de entrevistas informais, questionando-lhes
quais utensilios eram mais utilizados para o preparo doméstico do barreado.

Com base nas respostas, notou-se que as entrevistadas utilizam panelas
comuns ou de pressao para o preparo do prato. Algumas até possuem panelas de
barro, porém mais como objeto de decoracdo e simbolo de tradicdo, sendo muito
pouco utilizadas para o cozimento de alimentos. Observou-se também uma relacao
destas usuarias com a apreciacao da realizacdo de jantares e almog¢os em familia ou
com 0S amigos, seja em datas comemorativas ou simplesmente pelo prazer de
desfrutar de uma boa refeicdo na companhia de pessoas queridas.

Deste modo, percebe-se a existéncia de um publico consumidor no ambito
doméstico, o qual tem por prazer preparar alimentos elaborados, servindo-os para
amigos e familiares. Assim sendo, as autoras percebem um publico-alvo em
potencial, ao atender a demanda de um produto que seja funcional, dispor de todos
0S requisitos para o preparo do prato, além de ser esteticamente agradavel e conter
tracos da tradicdo e cultura que carrega, podendo ser servido a mesa em uma
reunido ou comemoragao.

Com relacdo ao ambiente de uso do produto, foram examinados tanto o0s
aspectos da sua utilizagdo comercial, nos restaurantes de Morretes, quanto no seu
uso doméstico, com possiveis usuarios. Conforme ja apresentado nos
estabelecimentos visitados, mesmo nos de porte menor, nota-se a necessidade de
uma panela com dimens@es consideraveis, tendo em vista a quantidade de alimento
que deve ser preparada. Além disso, aspectos como a utilizagdo de materiais

resistentes, tolerancia a altas temperaturas, além da capacidade de manter a comida
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aquecida séo essenciais. Ainda, sdo necessarios recipientes e cumbucas menores,
para a distribuicdo do barreado e seu servico, com as respectivas guarnicdes, na
mesa dos clientes.

Ja4 nas condicdbes domésticas de uso, conclui-se que as dimensdes do
produto dependem da quantidade de pessoas a serem recebidas, mas pode-se
propor uma panela consideravelmente menor. Os requisitos técnicos de utilizacédo
precisam ser mantidos, além de um visual marcante, jA que, ao contrario dos
restaurantes, esta panela podera ser servida diretamente na mesa, compondo uma
distribuicdo harmoniosa do prato principal com seus acompanhamentos.

Por fim, podem ser apontados ainda aspectos comuns a ambos 0s ambientes
de uso, os quais devem ser bem pensados: a necessidade de se barrear a panela,
evitando a saida do vapor e criando uma alta pressao interna, além de manter a
tradicdo, questdes de manutencdo e armazenamento, como facilidades de

manuseio, limpeza e depdsito, permitindo a extensao da vida util do produto.

2.2.2.2 Resultados da analise de desenvolvimento historico (diacrdnica)

Para realizacdo da andlise diacrdnica, as autoras tiveram acesso a diversos
textos extraidos de jornais, panfletos e livros, 0os quais contam a histéria do
barreado, apontando uma série de fatores que possibilitaram o surgimento deste
delicioso e auténtico prato paranaense, bem como as modificagcbes no seu modo de
preparo ao longo do tempo.

Existem diversas versdes para contar a origem do barreado. H4 pessoas que
dizem que surgiu em Portugal, outras que € oriundo do norte da Africa e até mesmo
guem diga que foi trazido dos Campos Gerais, por tropeiros. O mais provavel é que,
assim como outras comidas, o barreado tenha se transformado e sido adaptado
conforme a regido onde era preparado (VEGAS, 2011).

Helena Menezes (2008), ao afirmar que o prato € hoje considerado um
tesouro na gastronomia paranaense, relaciona suas origens com a receita de carne
mogueada dos dias de festa dos indigenas, muito antes de o0s colonizadores
chegarem ao Brasil. Segundo a autora, os povos indigenas tupi-guarani do Parana

tinham por costume conservar a carne “moqueada” em buracos no chao os quais
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recebiam uma camada de brasas e outra de pedras que ficavam aquecidas. A carne
era colocada diretamente sobre as pedras quentes, recebia uma camada de folhas
grandes, como de bananeira e, por fim, tudo era coberto com areia ou terra.

A noticia de descoberta do ouro em Paranagua, no século XVI, atraiu mais
colonizadores portugueses para o Brasil, dentre eles o0s acorianos, que
desembarcaram em Antonina em 1720. Avidos por aventuras, ficaram encantados
com a receita indigena de carne moqueada, com a qual foram recebidos. Adotaram,
assim, o costume de usar valas com brasas para cozinhar. Para evitar a entrada da
areia, presentearam os indigenas com panelas de barro e ensinaram a eles, por sua
vez, a técnica de “barrear” a tampa com uma mistura de cinzas e agua. No cozido
acoriano, que leva legumes, a panela é cozida em grandes bolsGes de vapores
guentes no chao, cozinhando até que a carne temperada com especiarias desfie. A
técnica do cozimento a vapor propicia o cozimento sem agua, de modo que a carne
cozinhe em seu proprio caldo. O prato moqueado foi batizado de “barreado” em
funcdo do ato de ter a tampa vedada com o barro da mistura de cinzas e agua. O
costume de barrear a panela foi assimilado pelos primeiros indios do litoral e, mais
tarde, passado para seus descendentes, os caboclos dos sitios dos pescadores.

Os acorianos, povo festeiro, alegre e ruidoso, ensinaram também aos nativos
a danca das tamancas, transformada hoje em fandango, dando continuidade ao
entrudo europeu. No litoral paranaense, a festa ganhou caracteristicas préprias, com
dancas e desfiles. Assim, tornou-se costume da populacdo do litoral, durante a
festividade do entrudo, reunir-se nas valas feitas na areia e preparar o barreado,
comida que garantia uma refeicdo substanciosa e livrava as mulheres dos afazeres
domésticos nos quatro dias de festa, pois pode ser requentado varias vezes sem
perder o sabor original ou estragar (JESS, 2005).

Existe outra versdo, segundo contam as pessoas antigas, de que o barreado
também era preparado em grandes tachos de cobre para que pudesse suprir varias
familias ao mesmo tempo. Esse método resultou, no entanto, em um
envenenamento em massa, com mortos que eram transportados em canoas
cobertas com folhas de bananeira, para serem sepultados em suas vilas de origem.
Tantas vezes o fato se repetiu que as autoridades sanitarias tiveram que intervir
acabando por condenar o uso dos tachos de cobre, pois concluiram que o que
produzia o veneno era o azinhavre (oxidacao do cobre) depositado nas paredes dos

tachos e que com o cozimento se misturava ao alimento formando um “téxico mortal”
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Deste modo, conta-se que, devido a esse fato, passou-se a utilizar somente panelas
de barro (O ITIBERE, 1961).

Inventivos, os cablocos passaram a barrear a panela com um grude de
farinha de mandioca e agua. Abriam-se valas na areia e fogueiras eram acesas ao
fundo. Quando as brasas abaixavam, a panela era cuidadosamente depositada nos
buracos envolta por folhas de bananeira, cozinhando lentamente, por cerca de dez
ou até vinte e quatro horas. Na vala, as brasas ficavam protegidas do vento e o
contato com a areia mantinha o calor. Quanto mais o cozido era reaquecido por
novas brasas, mais saboroso ficava.

A criatividade dos caboclos trocou os legumes portugueses por uma versao
mais vigorosa, com cebolas, alhos crus e cominho, garantindo sabor e aroma
inconfundivel, receita esta que sobrevive até hoje. Foram acrescentados ainda
ingredientes indigenas, como a farinha de mandioca, laranjas, bananas e pimentas,

contribuindo para a autenticidade do prato (Figura 11).

Figura 11 - Barreado com acompanhamentos brasileiros
Fonte: Menezes (2008).

Existe uma briga “saudavel”’ entre os trés principais municipios do litoral do
Parana: Antonina, Morretes e Paranagua. Cada um se autodenomina o lugar de
origem do barreado. Porém, assim como o fandango é a danca tipica do litoral
paranaense, 0 mais correto é dizer que o barreado € o prato tipico de toda a regido

do litoral paranaense (VEGAS, 2011).
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Menezes (2008) finaliza sua descricdo histérica afirmando que hoje o
barreado foi levado para dentro das cozinhas, onde é possivel ser cozido também
em panelas de pressao, pois 0 que importa € a vedacao.

Ja outros autores mais tradicionais e conservadores ndo compartilham da
mesma visdo. larochinski (1989) afirma que o barreado pode ser feito em panela de
barro, aluminio, de ferro ou de pressédo, mas dependendo da panela, o gosto varia.
Ja em O ltiberé (1961), diz-se que o recipiente préprio para o barreado é a panela de
barro. Nem mesmo a moderna panela de pressédo é recomendada pois, apesar de
apresentar poucos inconvenientes, tira o “sabor tradicional” do prato, cujo preparo
demanda um certo “ritual.”

Deste modo, percebe-se que, ao longo da histéria da origem do barreado,
este ja foi preparado em valas no chao, tachos de cobre, panelas de barro, de ferro
aluminio, até chegar as contemporaneas panelas de pressao. No entanto, nada se
compara ao sabor original proporcionado pela panela de barro.

2.2.2.3 Resultados da analise de produtos similares e pesquisa de mercado

(sincrénica)

Para a realizacdo da analise sincronica, fez-se uma pesquisa de campo
observando as principais panelas existentes no mercado que permitem o cozimento
e preparo do prato tipico. A metodologia utilizada foi, novamente, a observacéo
qualitativa (SAMPIERI; COLLADO; LUCIO, 2006), com o intuito de explorar,
descrever e compreender contextos.

A pesquisa foi feita em duas etapas: visita a estabelecimentos fisicos, nas
lojas Camicado, Roberto Simbes e Spicy, onde foi possivel avaliar ndo s6 0s
diferentes modelos disponiveis, mas também questfes de forma, tamanho, textura,
cor e acabamento. Para facilitar a coleta e posterior tabulacdo e analise dos dados,
as alunas desenvolveram um modelo de fichas para serem preenchidas durante a
visita as lojas, com os itens basicos a serem observados, tais como funcao, preco,
textura, ergonomia, cores, materiais, acabamentos. Este procedimento facilitou a
observacdo dos inumeros produtos existentes, sendo que foram preenchidas as

informacgdes essenciais, para eventuais pesquisas posteriores mais aprofundadas. O
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modelo de ficha utilizado na pesquisa de campo encontra-se nos apéndices, ao final
deste trabalho (Apéndice B).

Em uma segunda etapa fez-se uma pesquisa eletrénica, acessando sites das
fabricas e lojas virtuais de produtos e marcas ndo encontrados nas lojas fisicas,
incluindo produtos de fabricagdo internacional. Tais produtos também foram
agrupados em tabelas, juntamente com 0s outros ja encontrados.

Apoés a coleta dos dados, partiu-se para a analise (SAMPIERI; COLLADO;
LUCIO, 2006), na qual os produtos foram classificados de acordo com sua funcéo,
caracteristicas, materiais envolvidos, processos produtivos, aspectos estéticos,
formais e ergonémicos, inovacao e prego.

A seguir apresentam-se quadros comparativos (Quadros 2, 3, 4, 5 e 6), com
0S principais produtos encontrados nas pesquisas de campo e Vvirtual,
respectivamente. Muitos dos produtos apresentam similares em outras cores ou
tamanhos, no entanto foram selecionados somente os modelos considerados mais

adequados e interessantes como alternativas para o preparo do barreado.



1 2 3 4 5
Tipo de produto | Jogo Panelas Paris Jogo Panelas Monaco Jogo de Panelas Conjunto Espagueteira Risoteira Monaco
Victoria Monaco
Marca/ Fabrica Tramontina Tramontina Tramontina Tramontina Tramontina

Caracteristicas

Frigideira - 20 cm
Cacarola-20cm, 3,01
Panela-16cm, 1,51
Panela-18 cm, 2,0 |
Fervedor - 14 cm, 1,8 |

Cacarola - 22cm, 3,7 |
Cacarola - 24 cm, 4,7 |
Panela - 20 cm, 2,6 |
Panela-16 cm, 1,41
Fritadeira - 24 cm

Cacarola-20cm, 2,81
Panela - 18 cm, 1,91
Panela-16cm, 1,41
Frigideira - 20 cm
Fervedor - 14 cm, 1,8 |

Espagueteira ¢/ tampa de
vidro - 24 cm, 6,7 |
Pegador de inox e
silicone

Cacarola c/ tampa de
vidro - 24 cm, 4,7 |
Colher de Arroz com
cabo em aco inox e
base de silicone

Materiais Inox, baquelite, teflon, vidro | Aco inox, aluminio, teflon, | Aluminio, baquelite, Ago inox, aluminio, teflon, | Ago inox, aluminio,
envolvidos silicone, vidro teflon, vidro silicone, vidro silicone, teflon, vidro
Processos Repuxamentod Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento
Produtivos
Aspectos Cor preta, textura semi-lisa, | Cor vermelha, textura lisa | Degrade do amarelo Cor vermelha, textura lisa, | Cor laranja, textura
estéticos, acabamento fosco. Cabos e espelhada (externo), cor | ao laranja e detalhes brilhante (externa); cor lisa espelhada por
formais e antiderrapantes com preta, textura semi-lisa e em inox espelhado, preta, textura semi-lisa e fora, revestimento
ergonomia encaixe para os dedos fosca (interno); cabos revestimento interno e | fosca (interna). Cabos e interno fosco. Cabos
silicone cabos pretos, asperos | colher de silicone de silicone
Solucéo/ Comum e tradicional, sem Textura e cor diferenciada | Cor diferenciada,efeito | Cabos de silicone e cor O laranja confere
Inovacéao inovagao degrade e detalhes diferenciada destaque a forma
Preco R$ 199,90 R$ 549,00 R$ 279,00 R$ 369,00 R$ 209,00

Quadro 2 - Produtos Similares - conjuntos
Fonte: As Autoras (2012); 1, 2, 3, 4, 5 — Utilidades Domésticas - Forno e Fogéo (2012).

3 Conformacao de chapas metdlicas em cilindros sem costura, cones, semi-esferas ou outras formas circulares, utilizando uma combinacgdo de rotacao e

esforgo mecanico (PROCESSOS DE CONFORMAGAO DE MATERIAIS, 2012).
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Tipo de produto

Jogo de Panelas Allegra

Cacarola Montreal

Espagueteira My
Lovely Kitchen

Cagarola My Lovely
Kitchen

Cacarola Performa

Marca/ Fabrica

Tramontina

Tramontina

Tramontina

Tramontina

Panex

Caracteristicas

Panela-16 cm, 1,51
Cacarola Funda - 20 cm, 3|
Cacarola Rasa - 24 cm, 4 |
Cozi-Vapore - 20 cm
Frigideira - 20 cm, 2|

Cacarola com alcas e
tampa—24 cm, 4,81,
espessura 2,2 mm

Espagueteira ¢/ tampa
vazada e travada - 24
cm, 51

Cacarola c/ tampa - 22
cm, 41, espessura 1,8
mm

Cacarola antiaderente
grafite — 22 cm

Materiais Ago inox, vidro Aco inox, aluminio, Aco inox, aluminio e Aluminio, baquelite, teflon | Ago inox, baquelite,

envolvidos teflon teflon teflon

Processos Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento

Produtivos

Aspectos Formas comuns, Aparéncia sofisticada, | Material da tampa Cor castanha, textura lisa, | Forma interessante por

estéticos, acabamento agradavel; Textura e acabamento | fragil e fino, pegadores | acabamento semi- ser diferente do usual,

formais e textura lisa e altamente liso e brilhante, cor desconfortaveis, brilhante, com grafismos com as paredes

ergonomia espelhada branca no corpo, grafismos na lateral e na tampa; inclinadas. Cor preta
espelhada na tampa, interessantes cabos pretos, asperos e (teflon), textura semi-
cabos cinza claro. foscos lisa, acabamento fosco.

Solucéo/ Sistema de empilhamento Design diferenciado, Sistema de furos Cor diferenciada e Forma diferenciada e

Inovacéao ao inverter a tampa sofisticado, estilo encaixe da tampa grafismos abertura na tampa
clean

Preco R$ 299,00 R$ 269,00 R$ 299,00 R$ 105,00 R$ 95,00

Quadro 3 - Produtos similares — panelas
Fonte: As Autoras (2012); 1, 2, 3, 4 — Utilidades Domésticas - Forno e Fogao (2012); 5 — Casa - Utilidades Domésticas (2012).

ev



sistema de abertura na
tampa, cabos lateriais

Cacarolarasa-24cm, 2,31
Cacarola-20cm, 2,51

1 2 3 4
Tipo de produto | Espagueteira Colapasta | Panela de Pressao Panela de Presséao Conjunto Silicon Pro Ceramico | Rechaud e Travessa
Marca/ Fabrica Multiflon Clock Barazzoni Barazzoni Wolff
Caracteristicas Espagueteira - 22 cm, Panela de presséo Panela com Frigideira — 20 cm, 1,15 | Rechaud e travessa
571 22cm, 4,51 capacidade de 7 |, Wok —28 cm, 4,51 para servir — aprox. 40

cm, 101

Materiais Aluminio, aco inox, Aco inox, aluminio, Aco inox, baquelite Aluminio, aco inox, baquelite, Aco banhado em prata

envolvidos baquelite, teflon baquelite, teflon cerémica, silicone, vidro

Processos Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento e fundicdo da Fundicéo

Produtivos cerdmica

Aspectos Cor preta com textura Textura lisa e fosca; | Texturalisa e Textura lisa e espelhada, preta | Material nobre, elevado

estéticos, lisa e fosca; cabos com | cabo com textura brilhante, espelhada, externamente e branca brilho e espelhamento.

formais e textura aspera e fosca; pouco aspera; botdo | na cor de metal. internamente; cabos anti- Forma também elegante

ergonomia tampa vazada para com relevo para Cabos aderentes, deslizantes e &speros e atraente. Alcas
escorrer a dgua facilitar a pega. foscos e pretos grandes

Solugéo/ Cabos com sistema de Botdo para abertura | Sistema de abertura Tecnologia de fabricagdo: inox | Material nobre e restrito

Inovacéo travamento da tampa da tampa preso a tampa e cerdmica juntos

Preco R$ 99,00 R$ 175,00 R$ 436,00 R$ 799,00 cada panela R$ 1.210,00

Quadro 4 - Produtos Similares — outros
Fonte: As Autoras (2012); 1, 2 — Preparar - Panelas (2012); 3 — Diversos - Panelas (2012); 4 — Prodotti (2012); 5 — Produtos - Rechaud (2012).

144



1

2

3

4

5

Tipo de produto

Panela de presséo
elétrica

Cacarola Ecolon Venn

Sopeira para Feijoada

Cacarola Linha Premiere

Cacarola Bufet

Marca/ Fabrica

Cuisinart

Neoflam

Ceraflame

Ceraflame

Le Creuset

Caracteristicas

Panela elétrica (110v) c/
termostato digital e
ajustes de temperatura

Cacarolac/ e
revestimento ceramico -
32cm, 1351.

Sopeira com tampa - 24
cm, 6 |
Cor chocolate ou preta

Cacarola-24cm, 7 |
Tampa de vidro, alcas de
madeira

Cacarola com tampa -
30cm, 3,51

Materiais Aco inox escovado, Aluminio, baquelite, Ceramica refrataria, Ceramica refratéaria, Ferro fundido
envolvidos partes plasticas cer@mica, vidro vidro temperado madeira, vidro temperado
Processos Repuxamento Repuxamento e Conformacédo (molde de | Conformacgédo (molde de Fundicéo
Produtivos fundicdo da ceramica gesso e barbotina); gesso e barbotina);
Esmaltacdo (imerséo) Esmaltacéo (imersao)

Aspectos Cor metalica, textura Formato, algas e cores Textura lisa e semi- Textura lisa e semi- Textura lisa e brilhante,
estéticos, lisa e fosca; partes diferenciadas e brilhante, acetinada. Cor | brilhante, acetinada. Cor cores vivas e
formais e plasticas pretas e inovadoras. Textura lisa | diferenciada, algcas preta ou chocolate, alcas | marcantes. Tamanho
ergonomia antideslizantes. Aspecto | e fosca grandes e confortaveis grandes e confortaveis grande

moderno
Solucéo/ Sistema elétrico que Paredes em forma Formato, acabamento e | Acabamento e materiais, Material, formas e cores
Inovacéao dispensa uso de fogo octogonal; ceramica material principalmente das alcas diferenciadas
Preco R$ 590,00 R$ 270,00 R$ 177,50 R$ 249,00 R$ 648, 20

Quadro 5 - Produtos similares — cagarolas
Fonte: As Autoras (2012); 1 — Cozinha (2012); 2 — Panelas, Frigideiras e Cacarolas (2012); 3, 4 — Linha Ceraflame (2012); 5 — Catalogo - Ferro

Fundido (2012).
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Tipo de produto | Casseruola Linea Casseruola My Lady Tummy Casseruola Cacarola CTX Cacarola Function-4
Boheme 2 Manici Teglia 2 Manici

Marca/ Fabrica Barazzoni Barazzoni Barazzoni Scanpan WMEF

Caracteristicas

Cacarola com tampa
18cm, 2,51

Cacarola com tampa - 28
cm, 61,1.2 mm esp.

Cacarola com tampa -
18cm, 2,51

Cacarola de 26 cm de
diametro com tampa de
vidro

Cacarola alta - 20 cm
Anel de silicone ao
redor da tampa

Materiais Aco inox AcO inox AcO inox Aco inox, antiaderente de | Ago inox de alta

envolvidos titAnio ceramico tecnologia, silicone

Processos Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento Repuxamento

Produtivos

Aspectos Cor metalica, textura Cor metalica, textura lisa, | Cor metdlica, textura Textura lisa e semi- Textura lisa e semi-

estéticos, lisa, brilhante e semi-brilhante e fosca. lisa, brilhante e brilhante, escovada. Algas | brilhate, escovada. O

formais e altamente espelhada. Forma diferenciada e altamente espelhada. elegantes e aspecto detalhe do silicone

ergonomia Forma diferenciada e elegante das alcas Forma diferenciada e moderno. vermelho d& destaque e
elegante elegante modernidade

Solugéo/ Formato e tecnologia Formato, acabamento e Formato, acabamento | Acabamento, materiais e | Material, alta tecnologia

Inovacéo tecnologia e material tecnologia

Preco R$ 185,00 (importado) R$ 295,00 (importado) R$ 100,00 (importado) | R$ 1.178,00 R$ 648, 00

Quadro 6 - Pesquisa virtual de produtos similares

Fonte: As Autoras (2012); 1, 2, 3 — Prodotti (2012); 4, 5 — Cozinha (2012).

o
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Apés realizacdo da pesquisa e tabulacdo de dados, estes foram
categorizados de forma a facilitar a analise. Os produtos foram agrupados de acordo
com faixas de preco, variando em centenas, do menor ao maior — abaixo de R$
100,00 e acima de R$ 1.000,00, e segundo os materiais predominantes — aluminio e
aco inox com revestimento em teflon, ceramica, ferro fundido, e outros (materiais
incomuns ou a combinacdo de dois materiais distintos). No caso de conjuntos de
varias panelas, elegeu-se, quando possivel, o exemplar do jogo considerado mais
adequado para o preparo do barreado (cacarola), o qual eventualmente pode ser
vendido de maneira avulsa.

Segundo Sampieri, Collado, Lucio (2006), por meio de todos esses materiais
de analise, é possivel entdo encontrar e definir padrbes e tendéncias. A montagem
desta categorizacdo permitiu a melhor visualizagdo de um panorama geral dos
materiais mais utilizados nas panelas pesquisadas, bem como as faixas de preco e,
consequentemente, o publico a que se destinam. A seguir coloca-se esta
classificacdo, de maneira visual e de facil entendimento (Quadro 7). Em seguida,

faz-se uma conclusao dos dados obtidos.



Preco 801 )
) Acima de
(R$) Até 100 101 - 200 201 - 300 301 - 400 401 - 500 501 - 600 601 - 700 701 - 800 - 1,000
Material 1.000 '
Aluminio/
Teflon
Aco inox/ u
Teflon
Ceramica
Ferro
fundido
A
Qutros

Quadro 7 - Classificacédo de produtos similares por preco e material

Fonte: As Autoras (2012).
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Apbs pesquisa e analise inicial das principais panelas similares disponiveis no

mercado para o preparo do prato, concluiu-se:

a)

b)

b)

Pulblico-alvo: observando as faixas de precos, percebe-se que os produtos
similares com as caracteristicas esperadas destinam-se, exclusivamente, as
classes A e B.

Na loja Camicado, observa-se o enfoque em um publico-alvo de classe
meédia, com conjuntos de panelas de no maximo R$ 600,00. Os principais
materiais sdo 0 aco inox e aluminio e a maioria apresenta revestimento
antiaderente em teflon. Varios modelos possuem tampa de vidro, o que é
muito Gtil para o preparo de certos alimentos, pois permite a visualizagédo
durante o cozimento e evita a necessidade de abrir a panela constantemente.
Existem ainda algumas panelas com cores inovadoras, fugindo do padréo
preto ou prata. Considera-se que ndo sado produtos extremamente
sofisticados, pois se trata de marcas brasileiras de boa qualidade, com o nivel
adequado para o publico-alvo. Apesar de ndo disporem de uma tecnologia
avancada e de ponta, apresentam a solucdo para a funcdo que o usuario
procura. Nota-se também que a maior parte dos produtos destina-se ao uso
doméstico, para o dia-a-dia, com foco nos usuarios que cozinham para
familia. Também dispde de produtos mais sofisticados, para serem utilizados
em ocasides especiais e comemorativas, como jantares com 0S amigos.
Percebe-se, portanto, que a loja ndo tem por objetivo atender a demandas de
restaurantes e estabelecimentos comerciais, mas sim produtos para o0 uso
caseiro.

Ja as lojas Spicy e Roberto Simbes apresentam padrao mais elevado, com
énfase em um publico-alvo de classe alta e dispondo de produtos elitizados e
importados, com materiais de alta qualidade e tecnologias de ponta. Por esse
motivo, 0s precos sdo consideravelmente altos, chegando a R$ 800,00 por
panela e R$ 1.210,00 nos conjuntos de servi¢o de prata. Além disso, observa-
se que estes produtos ndo sdo feitos e nem vendidos para o uso diario e
continuo, mas sim para ocasifes mais seletas, como jantares formais e
celebracoes.

Dimensdes: Examinando os tamanhos, nota-se uma grande variagdo. A
maioria das cacarolas apresenta dimensdes médias entre 18 a 32 cm de

diametro. Outros tipos de panelas podem ser menores, com cerca de 14 a 16



d)

50

cm, como frigideiras ou fervedores, e outras maiores, como a travessa de
prata, com 40 cm. Com relacdo a capacidade, vé-se uma variacao de 1,5 até
cerca de 10 litros, no entanto a média concentra-se entre os 3 aos 7 litros,
podendo ser esta a capacidade considerada “padrao” para cacgarolas de uso
doméstico.

Materiais: Analisando-se todos os produtos pesquisados, tanto nas lojas
fisicas quanto virtuais, observa-se que a grande maioria das marcas investe
em materiais como 0 aco inox e o aluminio, algumas com revestimento
antiaderente. Materiais como a cerdmica e o ferro sdo menos utilizados,
mesmo quando utilizados em conjunto com outros.

Precos: Com relacdo aos precos, observa-se que estes variam dos R$ 95,00
até acima dos R$ 1.000,00. Os produtos mais caros apresentam tecnologia
superior e materiais sofisticados, enquanto os mais baratos séo feitos com
materiais mais comuns e processos de fabricacéo simplificados.

Materiais x Precos: produtos mais baratos sdo normalmente feitos em
aluminio e aco inox, com revestimentos em teflon e cabos de baquelite.
Produtos com precos médios apresentam tampa de vidro, cores diferenciadas
e acabamentos mais elaborados, como espelhamento ou semi-brilho e, além
do aco inox, a ceramica refrataria. Ja os produtos com valores bem elevados
sdo feitos em materiais exclusivos, se utilizando de ligas metélicas, como
tithnio, ou da combinacdo de dois materiais distintos, como o aluminio e a
ceramica. Além disso, dispdem de formas e acabamentos bem elaborados,
conferindo ainda mais sofisticacéo aos produtos.

Deste modo, pode-se chegar a uma primeira conclusdo de que existe uma

faixa de mercado a ser explorada, a qual inclui as classes A e B, com panelas e

cacarolas de material ceramico a precos médios (entre R$ 150 a R$ 400) adequados

para este publico. A seguir sdo aprofundados os detalhes referentes as funcgoes,

estrutura e configuragao.
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2.2.2.4 Resultados da analise da fungéo do produto

Com base nos resultados obtidos da pesquisa de mercado, incluindo os
produtos similares e concorrentes, podem ser inferidos os dados para as andlises de
funcao técnica, complexidade estrutural e configuracao estética.

Com relacéo a funcdo, observa-se que, de todos os produtos pesquisados, a
maioria apresenta como utilidade essencial o cozimento de alimentos, com excegéo
de frigideiras e fervedores, que possuem funcdes similares ou derivadas. Algumas o
fazem mantendo uma alta presséao interna, como as panelas de pressdo, outras
dispdem de mecanismos que auxiliam no processo de escorrimento da dgua apés o
cozimento, como as espagueteiras, enquanto outras funcionam de maneira mais
simples e comum, como as cacarolas e panelas, normalmente com tampas.

Percebe-se que todos os produtos pesquisados tém como funcado principal o
cozimento de alimentos, possuindo, também, fun¢bes secundérias, como armazenar
o alimento, manté-lo aquecido, servir a mesa, dentre outras.

Para auxiliar nessa analise, Baxter (2000) propf6e a constru¢cdo de uma
“arvore funcional”. Primeiro, seleciona-se a funcado principal do produto, ou seja, a
razdo para a existéncia deste, do ponto de vista do usuério. Uma vez definida a
funcdo principal, as demais sdo agrupadas a partir dela, de forma ldgica e
hierarquica. Neste segundo nivel, listam-se as func¢des basicas: essenciais para a
funcao principal e causas diretas da ocorréncia da mesma. Os niveis seguintes séo
construidos com as funcfes secundarias, as quais sdo geradas com base nas
funcdes bésicas, perguntando-se como cada funcéo € realizada. Em cada nivel, as
funcdes sdo causa direta, essenciais para a funcao de nivel superior. Os niveis mais
baixos referem-se a caracteristicas mais simples ou componentes utilitarios, nao
podendo mais ser subdivididos em outros.

A seguir coloca-se a arvore funcional desenvolvida com base na pesquisa das

diferentes panelas encontradas (Figura 12).
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Cozinhar alimentos

vy

Manter aguecido Servir 3 mesa Armazenar
Manter pressdo/ - -
. Permitir transporte Conter alimentos
temperatura interna
Valvula de pressdo Alcas e pegadores Tampas e travas

Figura 12 - Arvore funcional de panelas
Fonte: As Autoras (2012).

Percebe-se, portanto, que, para desempenhar corretamente a sua funcéo
principal do preparo e cozimento de alimentos, uma panela deve ser capaz de
manter a temperatura interna, de modo a conservar o alimento aquecido, dispor de
dispositivos que facilitem o transporte, principalmente gquando cheia, como cabos,
pegadores e alcas, e também contemplar elementos que permitam armazenar as
sobras dos alimentos, como as tampas, evitando o contato com o ar e mantendo 0s

alimentos frescos por mais tempo.

2.2.2.5 Resultados da analise estrutural do produto

Com relagdo a analise estrutural, observa-se que, dentre os produtos
analisados, todos séo constituidos basicamente de:

- Corpo principal;

- Algas, cabos ou pegadores para o corpo, podendo ser dois laterais

(cacarolas em geral) ou somente um cabo maior e comprido;
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- Tampa;
- Cabo ou pegador para a tampa.

Eventualmente, alguns produtos dispdem de outros elementos, para a
execucao de funcdes especificas, como no caso da espagueteira, a qual apresenta
uma estrutura um pouco menor que O corpo e toda vazada, para facilitar no
cozimento de massas, ou da risoteira, que ja dispde de colher para servir o alimento.

Percebendo que todos os produtos sao feitos em “partes separadas”, nota-se
também que a maioria dispdem de algum elemento de fixacdo para unir todas essas
partes, resultando em uma pecga “dnica” final.

Analisando os produtos pesquisados, percebe-se que o tipo de mecanismo de
encaixe esta diretamente relacionado com o material predominante. O quadro a
seguir (Quadro 8) demonstra os tipos de mecanismos e a sua relacdo com 0s

materiais empregados.

Material Aluminio/ Ago inox (com A Ferro Vidro
Ceramica . Outros
. ou sem teflon) fundido (tampa)
Mecanismo
Parafuso X X
Rebite X X
Colagem X
Prensagem X
Ifupdlgao de peca X X
Unica

Quadro 8 - Relacdo entre materiais e sistemas de encaixe
Fonte: As Autoras (2012).

Com base no quadro acima, € possivel inferir que alguns materiais, como a
ceramica, dispbem de dispositivos de fixacdo mais simplificados, como a colagem,
nado demandando outros dispositivos. Materiais mais frageis como o vidro requerem
uma fixacdo resistente e adequada, como o parafuso. A maioria dos produtos
pesquisados em aluminio ou aco inox utiliza-se de parafusos, rebites ou mecanismo
de prensagem, por serem adequados ao tipo de material, apresentarem acabamento
estético adequado, serem de facil aplicacdo e baixo custo. Alguns materiais, como o
ferro e a prata, permitem que o produto seja obtido em uma peca Unica, através da

fundicdo da matéria-prima e conformagdo em moldes especificos.
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Deste modo, conclui-se que cada material possui um sistema de encaixes que
melhor se aplica, gerando produtos resistentes e com acabamentos esteticamente
agradaveis e harmonicos.

Considerando o objetivo de producdo do produto final em ceramica, as
autoras concluem que o produto em desenvolvimento podera apresentar: corpo
principal, dois cabos laterais, tampa e pegador para a tampa. Tendo em vista
também o0s possiveis processos de producdo, os quais serdo aprofundados na
sequéncia, provavelmente sera utilizado o sistema de conformacdo através do
torneamento ou fundicdo em moldes de gesso, com posterior colagem das pecas
avulsas, obtendo-se como resultado final uma panela com todos os elementos
fixados, sem a utilizacdo de parafusos ou outros dispositivos de fixacdo. O Unico
dispositivo que pode ser usado sera um parafuso ou rebite na tampa, caso esta seja

produzida em vidro temperado, pois este € 0 mecanismo mais seguro e mais

indicado, com base nas pesquisas realizadas.

2.2.2.6 Resultados da analise de configuracéo do produto

Conforme ja mencionado, Lébach (2000) considera que dentro da analise da
configuracéo observa-se a aparéncia estética de produtos ja existentes, a qual pode
apresentar elementos que sirvam de fonte de inspiracdo para o novo objeto. Esta
analise pode dar as diretrizes para detalhes formais do produto, além de aspectos
como aplicacéo da cor e tratamento superficial.

Com base na pesquisa de produtos similares e observando suas
configuracgdes estéticas, é possivel fazer algumas conclusdes:

a) Formas: todas as panelas, com excecao de apenas uma, a qual apresenta
paredes octogonais com arestas, constituem-se de variagdes de formas
circulares, abauladas ou arredondadas, algumas mais acentuadas, outras
sinuosas ou até mesmo conicas. Aléem de contribuir para uma aceitacao
visual, a forma arredondada favorece a circulagdo do calor no interior do
produto, sendo distribuido igualmente e contribuindo assim para manter a
temperatura e o alimento aquecido. Além disso, formas redondas e a

auséncia de arestas facilitam a limpeza e retirada dos alimentos do
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recipiente, deste modo contribuindo para uma utilizagdo mais proveitosa
do produto.

b) Cores: observa-se que as panelas pesquisadas seguem duas linhas
principais — utilizacdo de cores neutras, tradicionais e soObrias, como o
preto e a propria cor do metal ou inovacao através de cores marcantes e
diversas, como castanho, vermelho, amarelo, laranja, azul, dentre outras.

c) Textura: percebe-se que as panelas que dispdem de diferentes materiais
para corpo e cabos apresentam variacdes de textura no mesmo produto,
sendo lisas, brilhantes ou semi-brilhantes no corpo da panela, e foscas e
rugosas nos cabos (principalmente os de baquelite). Além da propria
variacdo de materiais, isto favorece os aspectos ergonémicos, com cabos
e alcas que permitam uma melhor aderéncia dos dedos, evitando que
escorreguem. Outras panelas, no entanto, apresentam a mesma textura
lisa e brilhante ou semi-brilhante em todos o0s seus elementos,
normalmente quando os cabos e pegadores séo feitos do mesmo material
gue o corpo. Outras panelas contemplam, ainda, revestimentos de silicone
nos cabos, o que, além de contribuir para um bom acabamento estético,
também permite uma pega confortavel e segura, uma vez que o material
emborrachado evita que os dedos escorreguem e dificulta a transferéncia
do calor.

d) Acabamento: pode-se inferir que a preocupacdo com o resultado estético
final das panelas é essencial, pois valoriza 0 material e o produto em si.
Observa-se que todas as panelas, independente do material empregado,
sdo bem acabadas. Em algumas, isto se da através da aplicacdo de
esmaltes, que podem ser brilhantes ou foscos, como nas panelas de
ceramica e ferro fundido, ou através do revestimento com outro material,
como o teflon. Em outros exemplares, é feito um tratamento superficial,
como no caso do aco inox, da prata polida, ou do aluminio escovado.
Percebe-se ainda, exemplos ainda mais diferenciados, com a aplicagao de
decalques e grafismos decorativos, 0s quais contribuem para a
valorizagéo do produto.

Sendo assim, conclui-se que a panela a ser desenvolvida devera ter forma

essencialmente arredondada. Podera utilizar-se de cores mais neutras e sébrias ou

inovadoras e inusitadas, dependendo do conceito que se esperar transmitir. Podera



56

apresentar variagoes de texturas, sendo lisa no corpo e apresentar certo “atrito” nos
cabos e pegadores, facilitando seu transporte seguro, além de evitar que estes
esquentem muito. E, por fim, podera apresentar acabamento através da aplicacéao
de esmaltes, os quais podem contribuir para resultados finais mais foscos, semi-
brilhantes ou brilhantes. Podem ser consideradas alternativas de aplicacdo de
decalques ou texturas, valorizando a configuracéo estética do produto e contribuindo
com 0 seu conceito.

Todas as caracteristicas estéticas consideradas interessantes e inovadoras
nos produtos analisados sdo melhor compreendidas nos painéis de imagens visuais,

no proximo capitulo.

2.2.2.7 Resultados das andlises: materiais, processos de fabricacdo e normas

Finalizando a etapa de analise do problema de design, analisaram-se 0s
materiais e processos de fabricacdo passiveis de serem empregados, considerando
suas vantagens e desvantagens, implicacdes e métodos.

Conforme ja apresentado, o Estado do Parana conta com notavel pdlo
ceramico, localizado no municipio de Campo Largo. Elegeu-se o material ceramico
como matéria-prima para o produto final, por remeter as antigas panelas de barro e
valorizar um ramo de grande importancia para a economia local, contribuindo assim
para a valorizacdo da culinaria e producdao local paranaense.

A seguir sdo aprofundados os principais conceitos envolvendo materiais
ceramicos, métodos de conformacéo, queima, acabamento e normas.

O material ceramico é de origem mineral, e tem como um dos principais
elementos a argila, a qual apresenta certa plasticidade quando Umida, e dureza e
resisténcia quando queimada. Esta resisténcia pode ser elevada ao submeter-se a
substancia a altas temperaturas. Este material pode ainda ser esmaltado,
impermeabilizando sua superficie, ou decorado com substéncias especificas.
Giardullo, Giardullo e Santos (2005) abordam sete principais areas da ceramica:
matérias-primas, preparacdo das massas, conformagdo, secagem, queima,
aplicacdo de esmaltes e decoracdo, as quais serdo brevemente explanadas a

sequir.
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As matérias-primas constituem o segmento basico do setor, uma vez que o
processamento e obtencdo do produto tem uma ligacdo fundamental com a
qualidade da matéria-prima utilizada (NUCLEO DE TECNOLOGIA EM CERAMICA -
NTC, 2005). Sdo estas substancias, agrupadas nas corretas proporcdes, que dao
origem as massas ceramicas. Podem ser divididas em dois grupos: naturais e
sintéticas (beneficiadas).

As matérias-primas naturais correspondem a substancias minerais
encontradas na natureza. Dos inimeros elementos existentes, os mais utilizados
pela industria ceramica sao:

Argila: silicatos hidratados de aluminio, podendo conter também ferro,
magnesio, titanio, sédio, potassio e outros elementos (GIARDULLO, GIARDULLO e
SANTOS, 2005). Geralmente sdo acompanhadas de impurezas, como quartzo,
turmalina, minerais de ferro e matérias organicas, as quais agem alterando as
propriedades e o seu comportamento fisico-quimico, tais como contragdo, cor,
resisténcia mecanica, dilatacdo, ponto de fuséo, plasticidade (NTC, 2005). Segundo
Giardullo, Giardullo e Santos (2005), a principal caracteristica desta matéria-prima é
a sua plasticidade: quando secas sao duras e de aspecto terroso, mas quando
adicionada 4gua tornam-se plasticas e moldaveis.

Caulim: Argila primaria, ndo plastica, de cor branca usada principalmente na
composicéo da porcelana e de esmaltes (GLOSSARIO CERAMICO - MARIA ALICE
PORTO ROSSI, 2012).

Feldspatos: silicatos de aluminio que contém propor¢cbes variadas de
potassio, sodio, calcio e ocasionalmente béario. Sua funcdo € promover a fusao a
uma temperatura mais baixa. Nos vidrados é utilizado como fundente sendo a
principal fonte de aluminio. Podem ser encontrados em muitos tipos de rochas
sedimentares, consistindo de trés silicatos: aluminio, sodio e célcio.

Filitos: rochas metamorficas de granulacdo fina, constituidas de sericita,
clorita e quartzo. Sdo empregados como fundentes das massas ceramicas
(GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS, 2005).

Quartzo: é o mais comum dos minerais, podendo ser usado para diminuir a
plasticidade e a retracdo de secagem das massas. Também €& um dos principais
componentes dos vidros e esmaltes (GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS, 2005).

Talco: silicato de magnésio hidratado, apresenta baixo coeficiente de

dilatacdo. Usado como fundente em vidrados e, segundo Chiti (2011), importante
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componente na producdo de massas que requerem grande resisténcia térmica, para
produtos que entram em direto contato com o fogo.

Além destes, pode-se citar ainda a bentonita, carbonatos, minerais de litio e
zirconita.

Segundo Giardullo, Giardullo e Santos (2005), as matérias-primas sintéticas
sao beneficiadas artificialmente e tém emprego na fabricacdo de massas e esmaltes.
Constituem-se basicamente dos chamotes: argila seca, queimada a altas
temperaturas e depois moida, de acordo com a granulacdo desejada. Pode alterar
propriedades da massa ceramica, conferindo resisténcia mecanica e maior
refratariedade (resisténcia a temperatura). Existem também os carbonatos sintéticos
(bario, célcio, cobalto, cobre, litio, magnésio e sddio) e os Oxidos (aluminio, cobalto,
cobre, estanho, ferro, manganés, magnésio, niquel, titanio, zinco e zirconio).

A escolha da massa correta para a confec¢do de utilitarios demanda diversos
cuidados. Além da preocupagcdo em preparar objetos para o acondicionamento de
alimentos, livres de contaminacgéo ou produtos toxicos, deve-se atentar também para
0 uso da peca no dia-a-dia (utilizagdo em forno micro-ondas, congeladores). Com
relagdo as massas ceramicas mais comumente usadas no Brasil, pode-se dividi-las
em dois grupos: de baixa temperatura e porosas, queimadas a até 1.100°C; e as de
alta temperatura, vitrificadas e ndo-porosas, queimadas acima desta temperatura
(GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS, 2005). A composi¢cdo das massas varia de
acordo com a funcdo do tipo de peca que se almeja obter, do método de
conformacao, tipo de queima e das caracteristicas finais desejadas.

Tendo em vista as caracteristicas do produto, foram considerados dois tipos
de massa como possibilidades para seu desenvolvimento. Primeiramente o grés,
que, segundo o NTC (2005), é uma massa feita para ser queimada acima de
1.200°C, resultando em corpos ceramicos nas mais variadas cores, como brancos,
acinzentados, cremes, marrons. Apresenta alta dureza, alta densidade, resisténcia a
altas temperaturas e baixa absor¢do de agua, com porosidade de 0 a 5%. Também
foi considerado o uso de algumas massas comercializadas ja prontas em
estabelecimentos de comércio de produtos ceramicos, por apresentarem diversas
caracteristicas interessantes, como o fato de permitirem 0 seu uso em varias
técnicas de conformacdo, bem como sua queima em uma faixa ampla de

temperaturas.
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Segundo o NTC (2005), as massas sao preparadas de diferentes formas em
funcdo do método de conformacéo a ser adotado, como por exemplo:

- Massa liquida ou barbotina: destina-se a conformacdo por colagem,
contendo de 35 a 65% de umidade.

- Massa plastica ou mole: destinada a conformacdo por tornearia, com
umidade em torno de 25 a 35%.

A barbotina consiste, basicamente, na argila e os elementos que a compde
misturada com agua, convenientemente tratada e peneirada, resultando em uma
mistura cremosa e homogénea. Neste processo, dois fatores devem ser
considerados: a densidade e viscosidade (GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS,
2005).

Depois de preparada a massa, chega-se a etapa da conformacéao.
Genericamente, existem trés métodos principais: modelagem manual, torneamento e
conformacao em moldes.

Segundo Giardullo, Giardullo e Santos (2005), a arte de tornear é a
combinacdo de uma série de movimentos e posi¢cdes das maos, com o objetivo de
transformar um pedaco de argila, que gera sobre uma plataforma circular, em um
objeto com forma e tamanho pré-estabelecidos. Os objetos a serem torneados
limitam-se a apresentarem formas arredondas, visto que o préprio método de
conformacao ndo permite a criacao de arestas ou partes muito pontuadas. A massa
ceramica a ser utilizada para este método, conforme jA mencionado, deve ser
plastica, para poder adquirir a forma concebida, com espessura suficiente para a
conformacao de pecas grandes.

No processo de producdo de produtos ceramicos, quando se pretende
fabricar pecas de ceramica em série, o trabalho com moldes de colagem de gesso é
um sistema muito utilizado pelas pequenas industrias (FRIGOLA, 2002). Para tanto,
emprega-se barbotina, que é vertida no interior do molde fechado e atado, até
enché-lo completamente. O gesso absorve parte da dgua da pasta, endurecendo a
zona de contato e produzindo a espessura desejada. Depois disto, vira-se 0 molde
ao contrario para derramar a barbotina que permaneceu liquida, deixando que esta
escorra durante algum tempo, até que a peca adquira a consisténcia do couro,
guando o molde é entédo aberto (CHAVARRIA, 2004).

O material usado na confeccdo dos moldes € o gesso, obtido através da

calcinacdo. Uma vez calcinado, o material perde mais da metade da agua e
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converte-se em um po instavel semi-hidratado, adquirindo a propriedade de absorver
a dgua que perdeu e de se solidificar (CHAVARRIA, 2004).

Para o caso de pecas mais complexas ou com muitas partes, pode-se realizar
o procedimento de conformacao por molde de gesso para cada uma das pecas, e
quando estas ainda apresentam certa umidade, utiliza-se a prépria barbotina para
fazer a colagem e juncao das partes (por exemplo, pegadores e cabos ao corpo da
panela). Para o caso de pequenos relevos, texturas ou partes, o molde de gesso
pode ser usado também como outro método de conformacgédo, no qual pequenos
relevos sdo gerados através da aplicacdo da massa ceramica plastica (e nao
barbotina) ao molde, pressionando bem, de forma a modelar o pedaco de massa no
molde. A peca é entdo retirada e aplicada ao produto, quando este ainda ndo esta
totalmente seco, utilizando-se da barbotina como cola. (FRIGOLA, 2002).

Apbés a conformacdo de uma peca ceramica, independente do processo
utilizado, segue-se a etapa de secagem, operacao considerada fundamental para o
resultado final. As massas utilizadas apresentam cerca de 25% de agua, no caso de
pecas torneadas, e até 50% para a barbotina. Chama-se de secagem o processo de
retirada e perda da agua, antes de coloca-la no forno para a queima. Se toda essa
agua néo for retirada antes da queima, a peca podera rachar, danificar-se ou até
mesmo explodir dentro do forno. Juntamente com o processo de secagem ocorre o
processo de retracdo, no qual as pecas perdem uma porcentagem de suas
dimensdes originais. Por isso, o processo de secagem deve ser muito bem
planejado e avaliado, evitando pecas ceramicas irregulares, com espessuras muito
variadas, fundos mais espessos que as paredes ou com variacbes de umidade. A
utilizacdo de argilas com chamote, ambiente com temperatura moderada e
circulagcdo constante do ar sao fatores que podem auxiliar neste procedimento e
diminuir o risco de trincas e rachaduras (GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS,
2005).

Depois de conformadas nos moldes ou no torno, as pecas ja secas devem ser
submetidas a uma primeira queima, com temperaturas que variam de acordo com 0s
elementos presentes em sua composi¢ao.

No processo de queima do material ceramico, existem fornos movidos a
eletricidade, lenha e gas. Além do combustivel, € de extrema importancia a utilizagéo
de materiais refratarios no interior do forno, os quais devem apresentar

principalmente alta resisténcia mecanica a altas temperaturas, como tijolos e
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mantas. O processo de queima das pecas exige muito cuidado e planejamento.
Antes de se iniciar, deve-se efetuar a montagem do forno, distribuindo as pecas no
seu interior de maneira que o calor possa circular livremente. A duracao do ciclo de
gueima depende da quantidade de patamares estabelecidos, ou seja, a manutencgao
de determinada temperatura durante a queima ou fase final dela. A pe¢a ndo pode
ser submetida a choques de temperatura muito altos, pois isso pode comprometer
sua estrutura, rachando ou explodindo. Por isso, a manutencdo de patamares em
determinadas temperaturas da queima € essencial (GIARDULLO, GIARDULLO e
SANTOS, 2005).

Por fim, apds a primeira queima, chamada de biscoito, pode-se partir para a
decoracdo e acabamento das pecas, através de texturas ou aplicacdo de esmaltes,
vernizes e decalques.

Um esmalte ceramico cozido é um corpo vitreo, de fina espessura, que é
aderido a superficie de uma peca ceramica por razdes funcionais e/ou estéticas. E o
resultado da mistura em proporcdes adequadas de materiais fundentes e refratarios,
podendo conter corantes e opacificantes, que deve ser cozida a uma faixa de
temperatura especifica até fundir, para adquirir as propriedades desejadas (CHITI,
2009).

O principal ingrediente de um esmalte é o material responsavel pela sua
vitrificacdo, a silica (da qual o quartzo € uma fonte comum). No entanto, por ter um
ponto de fusdo muito alto (1700°C) ndo pode ser usada pura, pois nenhuma massa
na qual fosse aplicada suportaria tal temperatura. S&o acrescentados, entéo, certos
materiais fundentes, cujo objetivo é diminuir o ponto de fusdo da mistura. Porém,
somente esses dois ingredientes tornaréo esse vidrado muito fluido quando fundido,
0 que causaria o descolamento deste por retracdo no resfriamento. Por isso, h4 a
necessidade de acréscimo de outros materiais para regular a viscosidade e tornar o
esmalte ideal para o uso (GIARDULLO, GIARDULLO E SANTOS, 2005).

Como é possivel perceber, a formulacdo de um esmalte é um processo
complexo, sendo necessario estudo de um grande namero de variaveis, desde 0s
compostos quimicos e materiais envolvidos, ao tipo de massa, espessura da
camada aplicada, ciclo de queima, atmosfera do forno e etc. Tudo isso deve ser
levado em conta para que se obtenham resultados satisfatorios.

Os esmaltes podem ser divididos em duas categorias, de acordo com
Giardullo, Giardullo e Santos (2005):
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- Esmaltes para Baixa Temperatura (até 1080°C): sdo na maioria fritados, e
sua principal vantagem € a estabilidade, pois j& tendo sofrido as principais reacoes
durante a fusdo da frita, uma boa parte dos problemas mais comuns dos esmaltes
crus séo evitados.

- Esmaltes para Alta Temperatura: sdo na sua maioria crus ou mistos e,
portanto, s irdo se transformar em vidrado durante o aquecimento. Isso torna
importantissimo o conhecimento das matérias-primas, da padronizacao
granulométrica e da precisédo na formulacéo e pesagem.

J& para Chiti (2009) a divisdo pode ser feita de outra maneira, dentre as quais
as listadas abaixo foram consideradas as mais Uteis para o projeto:

- Esmaltes para massas comuns se empregam em massas porosas,
biscoitadas em baixa temperatura, entre 990 e 1050°C.

- Esmaltes para louca fundem-se ao redor de 1100 ou 1150°C, empregados
em massas um pouco menos porosas e mais vitrificadas, queimadas entre 1100 e
1200°C.

- Esmaltes para grés se aplicam em massas muito vitrificadas, queimadas em
alta temperatura, e fundem-se entre 1190 e 1300°C.

De acordo com Chiti (2009), visualmente os esmaltes podem ser classificados
em transparentes, opacos e translicidos e em brilhantes, semimates e mates. Os
transparentes permitem a observacdo do biscoito, enquanto os opacos e 0s
translicidos o escondem completamente ou parcialmente. A opacidade geralmente
se da pela adicdo de substancias opacificantes. Quanto ao brilho, os brilhantes
incluem os transparentes e 0s opacos com superficies lustrosas, enquanto o
semimate e 0 mate possuem pouco ou nenhum brilho. Para a determinacéo da cor
do esmalte é necesséaria a adicdo de 6xidos metélicos e/ou corantes minerais em
uma propor¢cado de até 10%, sendo o normal 5% (GIARDULLO, GIARDULLO E
SANTOS, 2005).

Para um resultado satisfatorio, a aplicacdo do esmalte deve ser a mais
homogénea possivel, com uma camada de espessura minima para evitar o
surgimento de bolhas ou escorrimento. Além disso, cuidados contra contaminacdes
séo essenciais.

Segundo Frigola (2002), antes de tudo é necesséario limpar cuidadosamente a
peca biscoitada, retirando-se qualquer poé que possa conter, com o auxilio de uma

esponja umida ou pano. O esmalte deve ser mexido com cuidado para garantir a sua
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homogeneidade e suspensdo. E preciso decidir antecipadamente o método de
aplicacao, seja com pincel, por pulverizacao (com pistola) ou por imerséo.

Levando em conta que o método por imersdo necessita de um volume
bastante grande de esmalte, para imergir cada peca, e considerando também a
intencdo do projeto de usar mais de uma cor de esmalte em cada peca, foi decidido
que o método mais viavel seria a aplicagédo por pincel.

Para facilitar a aplicacdo por pincel é usado um composto chamado CMC
(Carboxi Metil Celulose), ligante que evita o descolamento do vidrado antes da
gueima e que impede a demasiada decantacdo da solucdo. Ele facilita a conducgéo
do esmalte sobre a peca e retarda a secagem, o que torna mais faceis possiveis
correcdes da aplicacdo (GIARDULLO, GIARDULLO E SANTOS, 2005).

O vidrado é aplicado de maneira a ndo dobrar o pincel, e sem arrasta-lo,
somente apoia-lo na superficie, mantendo uma presséo e velocidade constantes. A
peca deve ser coberta com uma camada fina do vidrado, e a superficie que entrara
em contato com o forno ndo deve conter esmalte. Deve-se evitar deixar as pecas
expostas por muito tempo, colocando-as direto ao forno, de modo a impedir que se
deposite poeira e impurezas sobre elas.

Outro fator que influencia bastante o resultado final da queima é a atmosfera
do forno. Esta pode ser classificada em redutora e oxidante, no entanto a maioria
dos esmaltes deve ser queimada em atmosferas de forte oxidac&o, pois produz as
cores mais brilhantes. O forno elétrico € o mais apropriado para isso, pois € 0 que
proporciona a atmosfera de maxima oxidacdo, equivalente a composicdo do ar
(CHITI, 2009). Uma vez esmaltadas, as pecas sao levadas ao forno para a segunda
gueima, de modo a fixar os ultimos acabamentos superficiais.

Por fim, abordando questbes relacionadas as normas e legislagdo destes
materiais, segundo o Nucleo de Tecnologia em Ceramica (2005), grande parte dos
produtos de ceramica branca ainda carece de normalizacéo no Brasil, com excecao
apenas dos sanitarios e isoladores elétricos de porcelana. Para os demais produtos
de ceramica branca, como loucas de mesa, as hormas existentes referem-se apenas
as decoracoes, vidrados e esmaltes, sendo elas:

NBR-1 0257 — Decoragéo sobre vidrados e determinacdo da resisténcia ao

ataque de detergentes.

NBR-1 0256 - Louga branca, vidrada e queimada: determinacdo da

resisténcia a gretagem pelo tratamento em auto-clave.
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NBR-1 0258 — Superficies de pecas ceramicas vidradas e determinagédo do

teor de chumbo e cadmio liberados.

Desta forma, com base nas informacdes coletadas e apresentadas referentes
ao material e processo de producdo, considera-se que uso de massas
comercializadas ja prontas pode ser uma alternativa interessante para o
desenvolvimento do trabalho. Pretende-se utilizar o método de conformagdo por
torno, para gerar a peca inicial, que servird de modelo para o desenvolvimento do
protétipo final. Este podera ser, entdo, conformado novamente através do torno, ou
através da fundicao da barbotina em molde de gesso e posterior colagem das partes
avulsas. Além de permitir a insercdo de texturas e detalhes, estes métodos
possibilitam a retirada de uma quantidade consideravel de pecas semelhantes,
caracterizando ainda uma producdo artesanal, tendo em vista a quantidade
reduzida, mas com certa tecnologia e facilidades. Apds a conformacéo e primeira
gueima, pretende-se aplicar uma camada de esmalte, tanto para dar acabamento
guanto para impermeabilizar a panela, principalmente na sua parte interna. Depois
de esmaltada, a panela devera ir ao forno pela segunda vez, finalizando assim o

processo de producéo.

2.3 CONCEITO DO PRODUTO E REQUISITOS DE PROJETO

Apbés a coleta de dados e com base nas analises e nas respectivas
conclusdes, é possivel definir mais claramente as caracteristicas e exigéncias para
com o0 novo produto. Deste modo, inicia-se o processo de geracdo do conceito
primordial. Para tanto, utilizou-se do método da construcéo de painéis de imagens
visuais (BAXTER, 2000), dos proprios resultados obtidos nas analises dentro do
problema de design (LOBACH, 2000), e dos conceitos referentes as funcbes do

produto, propostos também por Lobach (2000).
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2.3.1 Painéis de Imagens Visuais

De acordo com Mike Baxter (2000), os produtos devem ser projetados para

transmitir certos sentimentos e emoc¢fes, 0 que pode ser conseguido através da

construcdo de diversos painéis de imagens visuais. Segundo este método, parte-se

de objetivos amplos, afunilando as possibilidades, a medida que o projeto avanca,

até se chegar ao resultado esperado, com formas especificas e viaveis.

Segundo o autor, este procedimento constitui-se de trés etapas:

1)

2)

3)

Painel do estilo de vida: traca-se um panorama do estilo de vida dos
futuros consumidores do produto, com imagens que refletem seus valores
pessoais e sociais. O simbolismo deve explorar as varias faixas de
consumidores, e ndo apenas um tipo de usuario. Sao retratados também
0S outros tipos de produtos que fazem parte do dia-a-dia destes individuos
e que devem se compor com o produto a ser projetado.

Painel da expressao do produto: A partir do painel anterior, procura-se
identificar uma expressao para o produto, a qual deve ser uma sintese do
estilo de vida dos consumidores, representando a emocao que um artefato
transmite ao primeiro olhar. Deve-se focar no sentimento do objeto
capturado através de imagens, sem se referir a caracteristicas especificas,
mas sim a sua esséncia.

Painel do tema visual: A partir das expressfes retratadas no painel
antecedente, organiza-se um painel do tema visual, coletando imagens de
outros produtos encontrados que apresentem caracteristicas comuns ao
conceito do novo produto. Estes produtos podem ser dos mais variados
tipos, ndo sendo necessariamente do mesmo ramo pretendido (por
exemplo, panelas ou lougas). Texturas, cores, acabamentos, formas e
solugdes, tudo pode servir como uma rica fonte de formas visuais e
inspiracbes, podendo ser adaptados, combinados ou refinados para o
desenvolvimento do estilo do novo produto. Além disso, a escolha destas
imagens permite explorar os estilos de produtos considerados bem

sucedidos, contribuindo para uma coletanea de solugdes possiveis.
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Com base na teoria descrita, as autoras desenvolveram os trés painéis
propostos por Baxter (2000), de acordo com o0s requisitos do projeto em
desenvolvimento.

O painel do estiio de vida do usuario procura retratar 0S possiveis
consumidores do novo produto proposto, tanto no ambito doméstico quanto
comercial. Do ponto de vista domeéstico, constitui-se de individuos das classes média
e alta, os quais tém prazer em apreciar uma boa gastronomia, frequentando
restaurantes tradicionais ou deliciando-se com o preparo de pratos elaborados em
suas proprias residéncias. O painel inclui também usuéarios que se deleitam em
desfrutar de uma boa refeicdo na companhia da familia ou dos amigos, nao
importando a quantidade de pessoas, mas sim o sentimento e a certeza de ter as
pessoas queridas a sua volta. Sao pessoas que gostam de cozinhar, ndo se
incomodando em ficarem horas na cozinha, preparando pratos, limpando e
arrumando as loucas. Além disso, apresentam um lado intelectual, interessando-se
por tradicdes culturais, boas leituras e historias. JA o lado comercial retrata
restaurantes dentro do padrdo daqueles que se deseja atingir, retratando os
proprietarios, bem como o0s clientes que costumam frequentar estes
estabelecimentos.

No painel da expressdo do produto as autoras procuraram representar as
emocles e sentimentos relacionados a cidade de Morretes, aos costumes e
tradicbes locais e ao preparo do barreado. Palavras-chave como fogo, calor,
amadurecimento, natureza e barro foram consideradas essenciais, uma vez que
remetem ao preparo do barreado no fogao, das bananas maduras e frescas que néao
podem faltar na refeicdo, da original panela e cumbucas de barro e, também da mata
atlantica da serra do mar. Do mesmo modo, tons vermelhos, castanhos, alaranjados
e verdes foram eleitos como os melhores representantes dos conceitos desejados.

Por fim, no painel do tema visual apresentam-se recortes e detalhes de
produtos considerados interessantes. Coletaram-se imagens de texturas, cores,
formas e acabamentos que podem servir de inspiracdo. Além disso, compdem o
painel também solugbes e inovagbes encontradas nos mais diversos produtos,
servindo como fonte de ideias criativas.

Os respectivos painéis encontram-se nas proximas paginas, na sequéncia em

gue foram citados (Figuras 13, 14, 15 e 16).
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Figura 13 - Painel do estilo de vida — doméstico
Fonte: As Autoras (2012).



68

Figura 14 - Painel do estilo de vida — comercial
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 15 - Painel da expresséo do produto
Fonte: As Autoras (2012).
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Painel do tema visual

Fonte: As Autoras (2012).

Figura 16
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Apbs coleta e selecdo das imagens e respectiva montagem dos painéis
visuais, foi possivel obter uma sintese das principais caracteristicas funcionais,
estéticas e simbodlicas que deverdo guiar a continuidade do projeto rumo a
concepcao do novo produto.

Para tanto, utilizou-se dos conceitos de fung¢des dos produtos industriais
abordados por Bernd Lébach (2000).

2.3.2 Func0des dos Produtos

Segundo Lobach (2000), as funcdes sdo 0s aspectos essenciais da relacao
entre usuarios e produtos industriais, as quais se tornam perceptiveis no processo
de uso e permitem a satisfacdo de determinadas necessidades. Por isto, no
processo de configuracdo de objetos industriais, o designer deve aperfeicoar suas
funcdes, visando satisfazer as necessidades e desejos dos futuros usuarios.

A nova panela para o preparo e servico do barreado, prato tipico paranaense,
deve apresentar caracteristicas previamente bem definidas. Para tanto, considerou-
se seu uso doméstico e questdes sobre desempenho, durabilidade e aceitacao pelo
publico-alvo. A questdo do uso comercial, em restaurantes de pequeno porte,
também foi levantada.

Para a definicdo do conceito do novo produto foram observadas as trés
funcdes mais importantes de um produto: pratica, estética e simbdlica (LOBACH,

2000), as quais sdo detalhadas a sequir.

2.3.2.1 Funcg0es praticas do novo produto

Como funcao pratica entende-se todos os aspectos fisiologicos de uso, que
se situam no nivel organico-corporal e visam satisfazer as necessidades fisicas do
usuario (LOBACH, 2000).

Analisando-se 0 processo de producéo do barreado e com base nos dados
inferidos a partir de observacdes e entrevistas, chegou-se a conclusdo de que o

produto deve suportar longos periodos de exposi¢cdo ao calor, uma vez que a panela
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ficard exposta ao fogo por véarias horas seguidas. Deste modo, a massa a ser
utilizada devera apresentar resisténcia ao contato direto com a chama por um longo
periodo. Dentre as opcdes disponiveis, pretende-se utilizar uma massa
comercializada ja pronta, por ser mais viavel economicamente, além de facilitar o
processo de conformacéao.

A configuragdo da panela devera ser projetada considerando-se a
necessidade de evitar que o calor contido no produto se disperse rapidamente,
procurando manter a temperatura do alimento por um maximo periodo de tempo. Por
isso, deve apresentar formato arredondado/abaulado, com o corpo maior que a
boca, de modo que a superficie de contato direto entre o barreado e ar seja minimo,
dificultando a troca de calor.

Além disso, apOs analise de vantagens e desvantagens de diversos
processos de producdo, o processo de torneamento foi apontado como o mais
interessante para o desenvolvimento do projeto, tendo em vista a pretensédo de uma
conformacdo mais artesanal, mas com certo grau de producdo em série, a qual é
possivel de ser mantida. As arestas do produto devem ser arredondadas, tanto por
limitacdes e implicacbes geradas pelo préprio processo de fabricacdo, quanto para
facilitar a retirada da comida e a limpeza do produto, além de evitar riscos de quebra.

Durante a andlise da atividade, percebeu-se a necessidade de uma cavidade
na regido proxima a juncao entre panela e tampa, cuja fungcéo seria manter no lugar
a massa feita de farinha de mandioca e agua, a qual é usada na vedacédo da panela
durante o cozimento, acao conhecida comumente como ‘barrear’ e que da nome ao
prato. Este fechamento proporciona um efeito similar ao proporcionado por uma
panela de pressdo comum, o que diminui consideravelmente o tempo de cozimento,
se comparado com panelas sem vedacgédo, e evita que o alimento seque, ja que a
umidade em forma de vapor ndo pode escapar. Além disso, com base nos
resultados da pesquisa de produtos similares, observou-se que grande parte deles
dispde de tampas feitas em vidro temperado. A utilizacdo deste material pode ser
extremamente Util, possibilitando uma fécil visualizacdo do alimento na medida em
que é preparado e sem a necessidade da abertura da panela, tendo de barrea-la
novamente.

Com base nas dimensdes médias encontradas no mercado, pretende-se
projetar uma panela de tamanho padrdo, prevendo seu uso doméstico, com

diametro entre 20 a 30 centimetros e capacidade de cerca de 5 a 7 litros de alimento
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(caldo e carne). No entanto, tal panela poderd, futuramente, ser adaptada para a
utilizacdo também por restaurantes e estabelecimentos comerciais, sendo um pouco
maior, com aproximadamente 40 a 50 centimetros de diametro e com capacidade
elevada para cerca de 15 litros a 20 litros, em situacbes que demandem uma
guantidade maior de alimento a ser preparado. Nestes casos podem ser projetados
dois produtos: um especifico para o preparo e cozimento do prato, com as
dimensdes elevadas, e outro em tamanho menor ou meédio, para o servico da
refeicdo nas mesas dos clientes.

Através das entrevistas e da andlise da atividade, foi constatada a
necessidade de alcas e pegadores bastante seguros, além de confortaveis e
ergondmicos, visto que a panela apresentard peso elevado, levando em
consideracdo o seu tamanho, o material a ser utilizado, e também a sua capacidade
de cerca de 5 a 7 litros quando cheia. Deste modo, as alcas e pegadores ndao podem
ser frageis nem pequenos, mas sim permitir que o0 usuario consiga levantar e
transportar o produto com seguranca.

O produto deve ter acabamento esmaltado, pelo menos na sua parte interna,
considerando o depoimento de um dos proprietarios de um estabelecimento em
Morretes, o qual afirmou que, em suas experiéncias, o barreado “azedava”’ quando
descansava de um dia para o outro na panela de barro, por esta ser muito porosa.
Por esse motivo, a esmaltacdo, pelo menos no interior, é essencial para a
impermeabilizacdo da peca, sendo extremamente benéfica, pois além de proteger
efetivamente o alimento de contaminantes contidos no ambiente, também auxiliara
na vedagéo da panela, mantendo a umidade e a temperatura internas regulares e
garantindo a qualidade do alimento a ser cozido.

Uma possibilidade para produgéo é ainda, projetar a panela prevendo a sua
utilizacdo em conjunto com um réchaud, de modo a manter o barreado aquecido
mesmo quando estiver sendo servido a mesa, além de servir como apoio para evitar
gue a panela seja colocada diretamente na mesa ou balcéo.

Levando em conta que o costume popular é consumir o barreado com seus
acompanhamentos — farinha de mandioca, arroz, banana e salada - além da panela,
considera-se projetar ainda um conjunto de recipientes ceramicos para servi-los,

possibilitando ao usuério dispor do jogo completo de utensilios.
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2.3.2.2 Funcg0es estéticas do novo produto

Jones (2010, p. 24) afirma que “a harmonia da forma consiste no equilibrio
adequado e no contraste entre o reto, o inclinado e o curvo”. A configuragdo da
panela ndo considera somente 0s aspectos técnicos e praticos de producdo e uso,
mas também questdes estéticas e aparentes.

Lébach (2000, p.60) declara que “a funcdo estética de um produto é um
aspecto psicoldgico da percepgao sensorial durante seu uso.” Esta fungao relaciona,
portanto, a percepcdo do produto com os sentidos, principalmente a visual, tatil e
sonora, atraindo a atencao do consumidor.

O material ceramico devera apresentar espessura nao muito fina, tendo em
vista a resisténcia que deve apresentar e transmitir ao consumidor, mas também néo
muito espessa, sem comprometer sua aparéncia. Além disso, como o objetivo do
projeto é resgatar tradicdes e o processo artesanal de producdo do barreado, a
aparéncia dos produtos deve ter um aspecto mais classico e tradicional.

A forma, conforme jA mencionado, sera arredondada. O tamanho da panela
é relativamente volumoso, considerando-se que deve apresentar capacidade para o
preparo de grande quantidade de receita. No uso doméstico, o prato é servido em
ocasides especiais, ao receber visitas ou uma quantidade grande de pessoas, ja que
o preparo demanda bastante tempo, o0 que impossibilita 0o seu consumo
frequentemente. No caso dos restaurantes, a quantidade precisa ser ainda maior,
para satisfazer a demanda de clientes. Além disso, uma das caracteristicas do
barreado € que, mesmo requentado, ndo perde o sabor original (IAROCHINSKI,
1989), de modo que os excessos podem ser guardados e esquentados em outra
oportunidade.

As alcas e pegadores devem apresentar formas diferenciadas, de modo a
valorizar o produto e lhe conferir um aspecto inovador e moderno, mas que também
remete ao tradicional, tendo em vista a forma da panela.

Na parte interna da panela, o acabamento previsto apresentara textura lisa e
vitrificada, em virtude do esmalte a ser utilizado, valorizando o material.

Segundo Jones (2010), a cor deve ser usada no desenvolvimento da forma e
para distinguir objetos ou partes de objetos uns dos outros. E usada também para

ajudar a luz e a sombra, auxiliando as ondulagbes da forma pela distribuicao
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adequada dos diversos tons. Pretende-se, portanto, utilizar uma coloragcdo que
envolva tons quentes, como castanhos e vermelhos, com tons mais claros e
dessaturados na parte interna, criando um contraste com o barreado, que é um
pouco mais escuro e avermelhado, e matizes mais escuras na parte externa, criando
0 contraste de tons neutros — castanhos claros, médios e escuros (SILVEIRA, 2011)
e avermelhados no produto como um todo.

O conjunto de recipientes a ser projetado para 0s acompanhamentos
também devera apresentar formas, cores e acabamentos similares ao produto
principal, seguindo a mesma linguagem visual da panela, através das cores,

texturas, formas, cabos e algas.

2.3.2.3 FuncgBes simbdlicas do novo produto

Por fim, todas estas caracteristicas praticas e estéticas, além de estarem
diretamente relacionadas ao uso e aspectos fisicos do produto, também apresentam
significados simbdlicos, relacionando-se com aspectos culturais, historicos e sociais.

Para Lobach (2000), a funcdo simbdlica € determinada por todos o0s
aspectos espirituais, psiquicos e sociais do uso. Este papel s6 sera efetivamente
desempenhado se baseado na capacidade mental de associacdo de ideias.

No novo produto a ser desenvolvido, o préprio material a ser utilizado ja
representa em si uma enorme simbologia, remetendo as antigas panelas de barro,
as quais eram utilizadas ha cerca de 200 anos, quando este inusitado e excepcional
prato foi surgindo, com influéncias de portugueses, indigenas e caboclos. A
ceramica, que provém da argila, € um material de origem mineral e organica, do
mesmo modo que o0 barro, apresentando plasticidade quando umido, permitindo a
sua conformacao, seja manual ou com auxilio de instrumentos e equipamentos, e
tornando-se rigido e resistente quando exposto a altas temperaturas por
determinado periodo de tempo. O barro, no entanto, apresenta alta porosidade e
baixa resisténcia. Sendo assim, optou-se pelo material ceramico, o qual ainda
mantém uma relagdo com a tradi¢cdo das antigas panelas, mas também introduz uma
visdo reformulada e atual, utilizando-se de tecnologia e material mais resistente.

Alia-se modernidade e tecnologia a tradicdo e ao folclore.
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A forma arredondada, além de ser pré-requisito para a producdo e servir
para manter o calor interno, também é uma forma agradavel e atraente visualmente,
remetendo a ideia de um alimento saboroso, apetitoso. A forma esférica relaciona-se
muito bem com caldos, sopas e guisados, pois transmite a sensacdo de que o
alimento estd sempre aquecido e bem aconchegado, diferente de formas mais
retangulares e com arestas, as quais relacionam-se melhor com outros alimentos
mais solidos ou com loucas para outras finalidades. Além disso, a forma remete as
formas mais tradicionais das antigas panelas e caldeirGes, resgatando o folclore
popular. Deste modo, pretende-se utilizar formas e contornos que procurem remeter
a elementos presentes na cultura e no histérico das cidades litoraneas paranaenses,
especialmente de Morretes. Elementos como construgdes histéricas, catedrais, a
Estrada da Graciosa, a serra, a vegetacdo, e o trem, todos fazem parte das
inspiracdes para a criacdo de formas diferenciadas e agradaveis.

A textura lisa e 0 acabamento esmaltado, por sua vez, transmitem a ideia de
um produto bem acabado, feito com qualidade e durabilidade. Apesar de remeter as
tradicbes das antigas panelas de barro e a processos mais artesanais, a nova
panela feita em ceramica apresenta um visual mais sofisticado. Sua textura e
acabamento assemelham-se mais as modernas e requintadas cagarolas, porém com
formas, elementos e detalhes que buscam resgatar as origens do prato tipico.

A coloracdo a ser usada, com tons castanhos e mais avermelhados, seja
dos esmaltes ou da propria cor da argila, procura remeter a terra, barro, fogo, calor e
ao proprio barreado. Segundo Pedrosa (2009), os tons ocres provém de argilas
coloridas por proporc¢des variaveis de 6xidos de ferro. Sdo amarelas ou marrons em
estado natural, mas tornam-se vermelhas pela calcinacdo. Justamente por sua
origem, essas tonalidades sao genericamente chamadas “terras”. Além disso,
transmitem conforto, resisténcia e simplicidade. Deste modo, percebe-se que os tons
escolhidos, além de remeterem aos aspectos mais rusticos e historicos, tambéem
fazem relagcdo com o proprio material a ser empregado.

A possibilidade de utilizacdo de um réchaud para manter o alimento
aguecido transmite a sensacdo de modernidade, mas em consonancia com o
tradicional. O fato de manter o alimento aguecido com uma pequena chama remete
ao antigo costume do cozimento nas fogueiras.

O conjunto de tigelas com os acompanhamentos, conforme ja citado, devera

ser semelhante a panela principal. Em muitos restaurantes, observou-se a utilizacéo
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de recipientes de diferentes formas e materiais para cada acompanhamento, nao
seguindo um padrao visual. Apesar de as tigelas terem formatos diferentes entre si,
tendo em vista a funcdo especifica de cada uma (conter arroz, salada, banana e
farinha), considera-se essencial o estabelecimento de um padréo estético para o
servico do prato. Isto o torna ainda mais atrativo e apetitoso, chamando a atengao
do cliente/convidado para a harmonia e unidade do conjunto, e passando a imagem

de uma mesma identidade e linguagem visual.

2.4 FASE 2: GERACAO DE ALTERNATIVAS

Apés a realizacdo da etapa de preparacéo, coletando dados, analisando-os e
chegando a resultados e conclusdes, € possivel avancar para a etapa na qual sdo
geradas as alternativas para a solucdo do problema.

Segundo Lébach (2000, p. 153) “gerar ideias é a produgao das diversas
alternativas possiveis para solucionar o problema em questdo”. E a fase de
producdo de ideias baseando-se nas andlises realizadas, onde a mente precisa
trabalhar livremente, sem restrices, para gerar a maior quantidade aceitavel de

solucdes.

2.4.1 Procedimentos para Geracgao de Ideias

Para Loébach (2000), na fase de geracdo de alternativas, é importante fazer
uma separacao temporal entre a fase criativa e a fase analitica. Apesar de ja ter sido
desenvolvida toda uma etapa de preparacdo e andlises, a preocupacdo muito
intensa com os fatores restritivos inibe o processo da producédo de solucgdes. Por
iISSo, & importante que, nesta fase inicial, as ideias ndo sofram julgamentos. Em
principio, € necessaria certa liberdade na procura das muitas alternativas para
solucionar o problema.

As solucdes para problemas de design podem ser buscadas discutindo-se
todas as alternativas imaginaveis, e aquelas aparentemente interessantes e validas

podem ser desenhadas na forma de esbocos das ideias.
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Baxter (2000) apresenta, de forma clara e sucinta, cinco etapas da
criatividade, das quais se citam as quatro aplicadas no projeto em questéo:

1) Criatividade passo-a-passo:. a geracao de ideias pode ser mais efetiva
guando: existe um periodo de preparacdo para absorver as informacoes
disponiveis encontradas; as ideias forem geradas com o maximo de
imaginacdo e criatividade possiveis; a melhor ideia for selecionada, em
comparacao com os critérios estabelecidos no inicio do processo.

2) Preparacdo: o aspecto mais importante da preparacéo é a coleta de todas
as informacdes disponiveis sobre o problema, fornecendo todos os
elementos para a geracgao de ideias.

3) Geracdo de ideias: para criar com criatividade, devem-se libertar os
diversos bloqueios que prendem o0 nosso pensamento livre e sem
restricbes. Os pensamentos laterais (bissociacbes) precisam ser
exercitados, a fim de ultrapassar as ideias Obvias e evidentes.

4) Selecao das ideias: esta fase consiste em um processo mais sistematico,
disciplinado e rigoroso. Destina-se a identificar, no meio das muitas ideias
geradas, aquelas que melhor solucionam o problema inicial. Essa selecéo,
no entanto, também exige criatividade para combinar as ideias as
necessidades e requisitos da solucao.

Para iniciar o processo de geracdo de ideias, as autoras partiram
primeiramente dos painéis imagéticos desenvolvidos. Baxter (2000) afirma que apo6s
a construcao dos trés tipos de painéis (ja citados anteriormente), deve-se concentrar
no estilo do novo produto. Nesse processo, o foco de atencéo vai se estreitando, a
partir das imagens dos usuarios até o estilo de produtos que seriam valorizados
pelos mesmos. Pode-se comecar a gerar conceitos de estilo para o novo produto,
gerando vérias opcBes até se escolher a mais adequada. E importante explorar
muitos temas de estilo, desde que estejam de acordo com a expressdo adotada,
além de enquadrar-se nos conceitos previamente estabelecidos nas trés fungdes:
praticas, estéticas e simbdlicas (LOBACH, 2000). As alternativas geradas
inicialmente foram, entdo, refinadas, aprimorando 0s primeiros esbogos
desenvolvidos. Por fim, quando se considerou que ja se tinha uma quantidade
desejavel de opgdes, pdde-se partir para a etapa de sele¢édo das ideias, descartando
as menos provaveis e valorizando as consideradas mais inusitadas e dentro das

caracteristicas e requisitos propostos.
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Existem diversos métodos para a geragdo de alternativas, os quais implicam
na aplicacdo de diferentes ferramentas desenvolvidas. A seguir descrevem-se as

ferramentas utilizadas para a geracéo de alternativas do novo produto.

2.4.2 Ferramentas para Geracao de ldeias

7

Um dos métodos de geracdo de ideias, segundo Lobach (2000), é a livre
associacao de ideias, que sempre conduz a novas combinacdes de ideias. Consiste
em um processo que pode ser repetido varias vezes, no qual sdo geradas varias
solucbes para o problema, em seguida realiza-se um intervalo e afastamento
proposital, para reaproximar-se com novas solugbes. Mesmo nos intervalos de
descanso, a mente continua a processar o problema de forma inconsciente, também
chamada de incubacédo. Esta ferramenta exige que o designer prepare e execute
esbocos das ideias e também modelos tridimensionais de todos os detalhes das
alternativas mais promissoras. Desta forma, podem-se coletar alternativas com
combinacdes novas, para posteriormente leva-las para a etapa de avaliagao.

Outra ferramenta disponivel e bastante utilizada € o Brainstorming. Consiste
basicamente em uma “sesséo de agitacao de ideias”, realizada em grupos, na qual
um lider orienta os demais individuos, explicando o problema e incentivando a
sugestdo de novas solugcbes. Enquanto isso, os membros proferem suas opinioes,
as quais vao sendo modificadas e refinadas pelos outros, obtendo-se assim
diferentes pontos de vista e, consequentemente, mais solugbes. O brainstorming
baseia-se no principio: “quanto mais, melhor’. O uso desta ferramenta pode ser
genericamente divida em sete etapas, a saber: 1- orientacdo; 2- preparacao; 3-
analise; 4- ideacdo; 5- incubacdo; 6- sintese; 7- avaliacdo. Estas etapas né&o
precisam, necessariamente, ser seguidas rigidamente (BAXTER, 2000).

Para a fase de geracao de alternativas, as autoras utilizaram-se dos dois
métodos descritos acima, com algumas adaptacdes, de acordo com as
necessidades e caracteristicas especificas do projeto.

Foram observadas principalmente as caracteristicas referentes a tradicao

local e cultural da cidade, baseando-se nas construcdes historicas, bem como nos
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elementos da natureza, como plantas e frutas, encontradas no caminho da serra e

também presentes na preparacao do prato, como a banana e a folha da bananeira.
A seguir sdo apresentados os sketches de inspiracdo de formas, bem como

alguns dos esbocos iniciais, os quais foram posteriormente refinados para tornarem-

se parte da forma do novo produto (Figuras 17 e 18).

Figura 17 - Sketches de elementos de referéncia e inspiragéo
Fonte: As Autoras (2012).



Figura 18 - Esbocos iniciais de formas de panelas e tampas
Fonte: As Autoras (2012)
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2.4.3 Resultados da Geragéao de Ideias

Apébs desenvolvimento de esbocgos iniciais, partiu-se para o refinamento das
alternativas, gerando diversas possibilidades de perfis.

Para melhor visualizacdo dos perfis, perspectivas e volume, foram
desenvolvidas ilustracdes tridimensionais e renderizadas, através do software de
modelagem 3D Rhinoceros (ROBERT MCNEEL & ASSOCIATES, 2010).

A seguir sdo colocadas as 20 alternativas de perfis desenvolvidos inicialmente
(Quadro 9).
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(concluséo)

11. 12. 13. 14. 15.

.

‘; Pk » ,i’ ‘
8

16. _ 17. 18.

19. 20.

P

Quadro 9 - Alternativas de perfis para a nova panela.
Fonte: As Autoras (2012).

A partir destes vinte perfis obtidos, selecionaram-se quatro opgoes,
consideradas as melhores (alternativas de numero 13; 15; 19; 20 do Quadro 9),
principalmente do ponto de vista estético e funcional, para o refinamento,
acrescentando-se opcdes de cabos e alcas.

A seguir sdo colocadas seis alternativas dos conjuntos das panelas com
cabos e algas geradas, também em modelos tridimensionais renderizados, as quais
tiveram como principais inspiracdes os ornamentos dos painéis imagéticos. Foram
pensadas em diversas alternativas diferentes que pudessem suprir a necessidade de
transporte e manuseio da panela (Quadro 10).
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Quadro 10 - Alternativas de cabos, pegadores e al¢as para a nova panela
Fonte: As Autoras (2012).
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2.5 FASE 3: SELECAO DE ALTERNATIVAS

Uma vez que, na fase de geracao de alternativas, as ideias se tornam visiveis
por meio de esbocos, modelos tridimensionais e volumétricos preliminares, elas
poderdo ser comparadas na fase de avaliacdo das melhores alternativas
encontradas. Dentre as inUmeras ideias geradas, pode-se agora selecionar qual é a
solugcdo mais adequada, comparando com 0s requisitos ja elaborados previamente,
na etapa de conceituacgéo do produto (LOBACH, 2000).

Para a avaliacdo das alternativas de design € importante que, ao final desta

fase, sejam fixados os critérios de aceitacdo do novo produto.

2.5.1 Alternativas Pré-Selecionadas

Com base nas pesquisas desenvolvidas, nas conclusbes obtidas e nos
conceitos pré-definidos, foi possivel estabelecer uma pré-selecdo das alternativas
consideradas as mais adequadas, observando-se o conjunto completo de panela,
cabos e algas, para dar continuidade ao andamento do projeto.

Para a escolha das alternativas, foram observados essencialmente os
critérios estabelecidos na conceituacdo do produto, ja citados anteriormente, bem
como questdes facilidade e praticidade de manuseio, limpeza, armazenamento e
manutengao, como:

- Formas que apresentam abertura (“boca”) com o diametro menor que o do
corpo, auxiliando na manutenc¢éo do calor interno;

- Inovacgdes nas formas, apresentando-se de maneira diferenciada e moderna,
mas ainda remetendo ao preparo tradicional do prato;

- Presenca de encaixes entre a tampa e 0 corpo da panela, formando uma
cavidade que permite que seja barreada com facilidade.

As trés alternativas selecionadas correspondem as de numero 4, 5 e 6 do
quadro anterior (Quadro 10), e encontram-se representadas novamente, de forma
renderizada, a seguir (Quadro 11), acompanhadas de breves explicacdes de suas

principais caracteristicas.
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Formas mais organicas, que remetem a elementos presentes nas construcdes histdricas
observadas na cidade de Morretes, como as pilastras das pontes e cercas de muros. Pelo fato de a
panela em si ja ser mais detalhada, foram utilizados pegadores mais simples, mas que mantém uma
harmonia com o conjunto.

2.

Panela com forma simplificada, no entanto diferenciada. Procurou-se desenvolver uma alternativa
mais simples e com poucos detalhes, pensando-se na futura possibilidade de aplicacdo de texturas
ou grafismos, tanto no corpo quanto nas alcas, valorizando assim as formas e auxiliando a manter
uma imagem gue remete a tradi¢do e cultura.

3.

~

P

Panela em formato de caldeirdo, mais alta e estreita. A principal caracteristica é a presenga de uma
alca que pode ser encaixada nos pegadores laterais, facilitando o transporte da panela,
principalmente quando cheia, e removida quando servida a mesa.

Quadro 11 - Alternativas pré-selecionadas
Fonte: As Autoras (2012).
As cores utilizadas nas renderizacdes tridimensionais sdo apenas sugestivas,
nao significando que serdo aplicadas no produto final. As autoras consideram

interessante, no entanto, a proposta de utilizagdo de cores ou até materiais
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diferentes para o corpo da panela e os cabos e algas, uma vez que realca suas
formas e detalhes, valorizando o conjunto como um todo.

Conforme observado na pesquisa de campo, muitas das panelas encontradas
apresentam tampas feitas em vidro. Esta possibilidade ainda pode ser considerada
em fases futuras, visto que facilita a visualizacdo do alimento a medida que vai
sendo cozido no interior da panela, evitando ter que abrir a tampa barreada. Além
disso, pretende-se, nas proximas etapas, estudar ainda opc¢des de texturas e
grafismos que podem ser aplicados nas superficies do corpo da panela, dos cabos

ou algas, também remetendo a elementos da cultura paranaense e do prato.

2.5.2 Mock-Ups

No projeto de um produto, o termo modelo refere-se a uma representacao
visual da aparéncia fisica do produto, podendo ser chamado também de maquete
(palavra de origem francesa), ou mock-up na lingua inglesa (BAXTER, 2000). Os
materiais dos modelos podem ser variados, e destinam-se ao estudo formal dos
objetos.

De modo a avaliar as alternativas pré-selecionadas, a préxima etapa consistiu
entdo no desenvolvimento de modelos volumétricos, em escala real, das trés
alternativas consideradas as mais adequadas para 0s requisitos propostos. Estes
modelos foram produzidos em material ceramico, porém ndo sendo,
necessariamente, fabricados com o mesmo material a ser utilizado no produto final.

A principal funcdo desta etapa foi de verificar os aspectos técnicos das
alternativas, tendo em vista principalmente: dimensdes, formato, peso, ergonomia
das alcas e cabos. Deste modo, possiveis falhas puderam ser corrigidas e ajustes
foram providenciados, evitando o comprometimento do trabalho. Ap6s a etapa de
construgdo dos modelos volumétricos também foi possivel avaliar novamente as

alternativas, através de ferramentas especificas e analises com o publico-alvo.
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2.5.2.1 Producao

As trés alternativas pré-selecionadas tiveram seus desenhos ajustados,
considerando principalmente o volume e dimensdes que cada panela deveria
comportar. Tomando por base o desenho de perfil da vista frontal, as medidas foram
ampliadas em 15%, considerando-se o indice de contracdo da matéria-prima a ser
usada.

Para o desenvolvimento dos mock-ups, optou-se pela utilizacdo da argila
vermelha de baixa temperatura (terracota), adquirida na Ceramica Jardim, loja
especializada em vasos para jardins e pecas decorativas, por ser de baixo custo,
facil obtencdo e muito utilizada para pecas ceramicas mais simples. Além disso, tal
material € muito utilizado para o método de conformacao escolhido, o torneamento.
Este processo foi escolhido pois adéqua-se as necessidades do produto, além de
ser relativamente simples, considerando as dimensdes das pecas.

A producéo dos mock-ups foi feita por um arteséo especializado em trabalhos
ceramicos torneados, contratado para desenvolver o servico®. Os desenhos
ampliados foram impressos em escala real, servindo como orientacdo. Neste
momento, ndo era o objetivo elaborar desenhos técnicos precisos e dentro de
padrées normatizados, pois foi constatado que o profissional s6 precisaria saber
quais eram as principais dimensdes necessarias (diametros da base, do corpo e da
boca, e altura total) e ter uma nocao do aspecto geral da peca. Além disso, ja era
esperado que tais desenhos ainda sofreriam muitas alteracdes, considerando-se que
ndo eram os modelos definitivos. Por este motivo, também foram impressos modelos
tridimensionais em perspectiva das trés alternativas (ja mostrados anteriormente,
nas alternativas pré-selecionadas), de modo a auxiliar na visualizagdo volumétrica
dos produtos. Os desenhos utilizados para a producéo dos mock-ups sdo mostrados

a seguir, em escala reduzida (Figuras 19, 20 e 21).

* Silvio Faria Pacheco comecou a trabalhar com os 16 anos de idade, como aprendiz. Em 1995 teve a
oportunidade de aprender tudo sobre a técnica de torneamento e também a transmitir seu
conhecimento a outros, completando assim 18 anos de trabalhos com ceramica e torno, os quais
foram construidos em diferentes industrias do ramo. Informacdes fornecidas pelo proprio arteséo.
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Figura 19 - Desenho de perfil para mock-up: Alternativa 1
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 20 - Desenho de perfil para mock-up: Alternativa 2
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 21 - Desenho de perfil para mock-up: Alternativa 3
Fonte: As Autoras (2012).

Durante a producéo, as proprias autoras trocaram consideragdes e instrucdes
com o artesdo, até chegarem aos resultados desejados e possiveis. O processo de
torneamento das trés alternativas, com suas respectivas tampas, resultando em seis
pecas finais, levou cerca de 3 horas (uma hora para cada conjunto panela + tampa),
e pode ser contemplado a seguir (Figura 22). A producdo se deu no atelier da

professora, artista plastica e ceramista Marilia Diaz”, com o torno também cedido por

ela.

® Marilia de Oliveira Garcia Diaz possui graduacdo em Educacdo Artistica pela Faculdade de
Educacao Musical do Parana (1979), graduacdo em Curso de Licenciatura em Pedagogia pela
Faculdade de Filosofia Ciéncias e Letras Tuiuti (1981) e mestrado em Educacéo pela Universidade
Federal do Parana (1998). Tem experiéncia na area de Ensino da Arte com énfase em Ceramica.
Atualmente é professora assistente da Universidade Federal do Parana, artista plastica e escultora
(LATTES, 2013).
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Figura 22 - Torneamento dos mock-ups
Fonte: As Autoras (2012).

Devido as limitac6es do proprio processo de torneamento, ndo foi possivel ao
artesdo desenvolver os cabos e algcas dos mock-ups. Deste modo, as autoras
desenvolveram estes itens separadamente, modelando-os manualmente, através de
gabaritos. Em seguida foi feita a respectiva colagem com barbotina, quando a argila
ja se encontrava no ponto ideal, utilizando-se de registros de posicao (Figura 23).

Figura 23 - Modelagem e colagem das alcas e pegadores
Fonte: As Autoras (2012).

Por fim, efetuou-se o acabamento das pecas, quando estas ja se
encontravam no ponto de couro. Este procedimento foi feito utilizando-se de
esteques, ferramentas especificas para a retirada do excesso de material da peca, e
em seguida a técnica do esponjamento, para garantir maior homogeneidade na
superficie da peca (Figura 24).
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b

Figura 24 - Processo de acabamento: esteque e esponjamento
Fonte: As Autoras (2012).

ApoOs estes procedimentos, as pecas foram mantidas em ambiente arejado e
ventilado, para secagem de maneira natural e lenta. Uma vez secas, foram
submetidas a uma primeira queima (biscoito), em forno elétrico JUNG modelo J200
(para linha artistica com chaminé), com temperatura chegando a até 980°C, tendo
em vista que a argila utilizada é classificada como de baixa temperatura (terracota)
(GIARDULLO, GIARDULLO e SANTOS, 2005). O resultado final desta etapa pode

ser observado a seguir (Figuras 25, 26 e 27).

Figura 25 - Mock-up finalizado: Alternativa 1
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 26 - Mock-up finalizado: Alternativa 2
Fonte: As Autoras (2012).

Figura 27 - Mock-up finalizado: Alternativa 3
Fonte: As Autoras (2012).

Percebe-se que a configuracdo das alternativas nédo resultou em pecas
idénticas aos desenhos projetados, especialmente nos modelo 1 e 3. Isso se deu
devido as limitacbes no processo de torneamento, o qual ndo permite uma variacao
muito grande entre o tamanho da base e do corpo de uma peca, por exemplo. Todas
estas questbes foram devidamente observadas e anotadas, e encontram-se
descritas mais detalhadamente no capitulo 2.7 RECOMENDACOES, ao final deste

trabalho.
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2.5.3 Avaliacdo e Selegao da Alternativa Final

Depois de queimadas, as pecas estavam prontas para pesquisas com O
publico-alvo, além de serem sujeitas a testes praticos de utilizacao.

Segundo Baxter (2000), um dos procedimentos mais importantes no projeto
de produtos é pensar em todas as possiveis solucdes, para escolher a melhor. A
selecéo se destina a identificar, no meio de todas as propostas geradas, aquela que
melhor soluciona o problema. Neste estagio as ideias também podem ser
expandidas, refinadas e combinadas, aproximando-se cada vez mais da solucdo
ideal. Para tanto, podem ser utilizadas ferramentas de andlise e selecdo das
alternativas.

A avaliacdo das trés alternativas, com o intuito de definir qual seria a proposta

definitiva, se deu em duas etapas, explanadas a seguir.

2.5.3.1 Pesquisa com publico-alvo

Optou-se por desenvolver uma pesquisa com possiveis usuarias e publico-
alvo em potencial, apresentando-lhes os trés mock-ups e pedindo que avaliassem
cada alternativa dentro de critérios pré-definidos a partir da conceituacdo. Para tal,
utilizou-se do método de matriz de avaliagdo, no qual as alternativas séo colocadas
em colunas e os critérios de selecao nas linhas da matriz (BAXTER, 2000). Segundo
este método, cada item deve ser avaliado em uma escala, correspondendo a uma
pontuacdo minima e maxima. Assim sendo, cada participante recebeu uma ficha a
ser preenchida (APENDICE C). Os conceitos definidos foram: design; tamanho;
peso; pegadores laterais: seguranca e conforto; pegador da tampa: seguranca e
conforto; forma arredondada: corpo maior que a boca; cavidade entre tampa e
panela: facilidade de barrear; praticidade/ facilidade de manuseio. Estes deveriam
ser avaliados na escala: 1=Fraco; 2=Bom; 3=0timo. Desta forma, cada alternativa
teria todos estes conceitos avaliados, resultando em uma pontuacéo final. Através
deste método foi possivel identificar ndo sO a alternativa mais aceita pelo publico,

mas também os pontos fortes e fracos de cada uma.
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A pesquisa foi feita com alunas do atelier de ceramica Marilia Diaz, as quais
ja conhecem e dominam o material, além de apreciarem objetos artesanais, e
também com mulheres na faixa de 30 a 50 anos, as quais ja sdo maes de familia,
gostam de cozinhar e apreciam o prato. Esta escolha foi feita por estarem dentro das
perspectivas de possiveis usuarias, considerando-se a faixa etéaria, renda e estilo de
vida.

Os dados coletados foram tabulados, e fez-se a somatoria dos pontos. Os
resultados obtidos encontram-se na tabela abaixo (Tabela 1), a qual relaciona cada
alternativa ao numero total de pessoas que considerou aquela a melhor opcao, ap6s

somarem-se 0s pontos da matriz. Ao total, foram entrevistadas 18 mulheres.

Tabela 1 - Resultados da Matriz de Avaliacéo

Alternativa 1 2 3 le?2 le3 1,2e3

Numero de votos 9 1 4 1 2 1

Fonte: As Autoras (2012).

Além do preenchimento da matriz, as autoras registraram também os
comentarios obtidos. Algumas apontaram que a forma da alternativa 3, semelhante a
um caldeirdo, combinaria mais para uma sopa do que para o barreado. Uma das
alunas do atelier comentou que ja cozinhou em muitas panelas de barro, e a sua
experiéncia € de que quando o produto é muito alto e estreito, a parte mais superior
quase ndo esquenta, enquanto que a comida pode até chegar a queimar na parte
inferior, mais préxima ao fogo, pelo fato de ndo permitir uma distribuicdo de calor
homogénea. Outra entrevistada, por outro lado, afirmou que gostou mais da
alternativa 1, porque, por ser mais alta, facilitaria na hora de mexer a comida. Esta
observacédo, porém, pode ser desconsiderada, pois o barreado é um prato que nao
necessita de muitos “cuidados”, pois seu modo de preparo € justamente de deixar os
ingredientes cozinharem e se combinarem por si sO. Registraram-se ainda
comentarios de que os pegadores deveriam ser repensados ou maiores.

Apesar dos resultados variados, foi possivel concluir que a alternativa 1 foi a
mais aceita pelo publico, principalmente devido a sua forma diferenciada, se
comparada as panelas e cacarolas comuns, no entanto a alternativa 3 também foi

apreciada.
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2.5.3.2 Teste com mock-ups

Com o objetivo de determinar a alternativa que dara continuidade ao projeto,
decidiu-se realizar um teste pratico com as duas panelas mais votadas (alternativas
1 e 3), através do preparo do barreado em ambas, simultaneamente, observando os
pontos positivos e negativos em cada uma.

Pelo fato de os mock-ups néo terem sido impermeabilizados, foi necessario
efetuar o procedimento de cura, muito utilizado em panelas de barro simples,
permitindo que os produtos sejam utilizados em contato direto com o alimento
(Figura 28). A técnica consiste em seguir alguns procedimentos basicos (COMO
CURAR A PANELA DE BARRO, 2012):

1. Aplicar 6leo (de soja, algodédo, girassol, canola ou milho) no interior da
panela, bem como na parte interna da tampa, espalhando por toda a
superficie;

2. Leva-la ao fogo baixo. Assim que o 6leo aquecer, deve-se apagar o fogo e
deixar esfriar, lavando-a em seguida;

3. Uma vez esfriada, enche-se a panela de 4gua, levando ao fogo brando até
levantar fervura. Apaga-se o fogo, para deixar que esfrie novamente;

4. Por fim, lava-se a panela com uma esponja macia (ndo de aco),
enxugando-a para que nao estrague.

5. Efetuando todos estes passos, a panela esta pronta para ser utilizada.

Figura 28 - Procedimento de cura
Fonte: As Autoras (2012).

Depois de “curadas”, procedeu-se com o preparo do barreado propriamente

dito. Com base na receita original disponivel no site do Restaurante Madalozo
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(ANEXO A), os ingredientes foram adaptados a quantidades menores (por ndo haver
a necessidade de producéo para tantas pessoas), e divididos igualmente entre as
duas panelas. A seguir € possivel observar como se deu o preparo do prato nas

duas panelas (Figuras 29 e 30).

Figura 29 - Preparo do barreado nos mock-ups
Fonte: As Autoras (2012).

Figura 30 - Procedimento de barrear a panela
Fonte: As Autoras (2012).

Durante o preparo, ocorreu o problema de a farinha barreada ndo suportar a
pressdo do interior da panela, fazendo com que a tampa se elevasse, nas duas
panelas, de modo que sempre havia uma abertura e saida de vapor. Isto fazia com
gue a agua quente transbordasse pela boca da panela, amolecendo toda a farinha
barreada, e fazendo com que esta tivesse de ser reforcada e reposta com
frequéncia, pois ndo estava formando uma camada resistente para o cozimento.

Depois de tentar inutiimente reforcar a camada barreada, por inlUmeras vezes,
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resolveu-se improvisar e colocar algum peso em cima das tampas, impedindo que

estas se levantassem e rompessem a farinha (Figura 31).

Figura 31 - Improviso para impedir que as tampas levantassem
Fonte: As Autoras (2012).

O tempo total de preparo foi de aproximadamente 8 horas. De uma maneira
geral, considerou-se que o barreado ficou muito saboroso. Porém, ao término do
cozimento, percebeu-se que a panela 3 apresentou uma rachadura, a qual se iniciou
no fundo, e alcancou a metade da parede, fazendo com que parte do barreado
vazasse pelo fogédo (Figura 32). As autoras concluiram que isto ocorreu quando o
fogo ja havia sido apagado e a panela comecou a resfriar, apdés ter permanecido

tanto tempo em contato direto com a chama.

Figura 32 - Rachadura na panela, ap6s preparo do barreado
Fonte: As Autoras (2012).
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Apbés a realizagdo desta experiéncia, foi possivel chegar a algumas

conclusdes:

a)

b)

d)

A alternativa 1 apresentou capacidade de 3,2 litros, enquanto a 3
comportou 4,2 litros. Considerando que pretende-se propor uma panela
gue suporte cerca de 6 a 7 litros, deve-se aumentar as dimensdes, em
ambos os casos.

Durante o cozimento, observou-se que 0s pegadores laterais ficaram
sobreaquecidos, ndo sendo possivel manusea-los sem auxilio de toalha
ou protecdo para a mao. Os pegadores das tampas, por outro lado,
ficaram levemente aquecidos.

Considerou-se a panela de namero 1 muito baixa e rasa, dando a
impressado de que iria transbordar ou de que os ingredientes poderiam cair
para fora quando mexidos com a colher. J4 panela 3 foi considerada
melhor para mexer e colocar os ingredientes, porém era dificil de enxergar
seu interior, por ser muito alta e com abertura da boca estreita, ficando
muito escuro.

Para resolver o problema da tampa se erguendo, esta poderia ser feita
com paredes mais espessas e um pegador maior, de modo que figue mais
pesada, além de apresentar uma base que permita que seja encaixada na

boca da panela, tornando mais dificil de se movimentar.

Deste modo, apés a realizacdo das pesquisas com 0 publico-alvo e testes

praticos com os mock-ups, foi possivel fazer o refinamento da selecéo da alternativa

final, optando-se pelo modelo 1. Além de ser a preferida pelo publico, por apresentar

forma inovadora e diferenciada, esta alternativa apresentou-se mais viavel e

funcional do ponto de vista pratico, sendo necessarios apenas alguns ajustes nas

dimensdes e pegadores.

Para a proxima etapa devem ser feitas, entdo, as alteracdes verificadas,

dando-se sequéncia na construc¢éo do produto final.
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2.6 FASE 4: DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO FINAL

Uma vez selecionada a alternativa final, com as devidas modificacdes
necessarias, partiu-se para a etapa de producéo do produto final.

Segundo Ldbach (2000), um dos ultimos passos do processo de design é a
materializacdo da melhor alternativa, a qual é revista e aperfeicoada, podendo
consistir também na combinagcdo das caracteristicas positivas encontradas nas
varias opcdes anteriores. Baxter (2000) afirma que uma vez alcancada a solucdo
para a configuracdo do produto, faz-se necessaria a verificacdo desta, frente aos
objetivos propostos. O prot6tipo geralmente é construido com os mesmos materiais
do produto final, sendo utilizados para testes funcionais.

Considerando-se que o barreado € um alimento servido com diversos
acompanhamentos, com base nas pesquisas iniciais realizadas em Morretes,
projetou-se também um conjunto de sete pecas para enriquecer o produto principal.
Assim sendo, o prot6tipo deste projeto consistiu em:

a) Panela para o barreado, juntamente com a sua tampa,

b) Travessa para arroz;

c) Cumbuca para farinha, juntamente com a sua tampa,

d) Cumbuca menor para molho de pimenta, vinagrete ou outro tempero;

e) Prato maior para salada;

f) Prato médio para banana;

g) Prato menor para carne ou peixe.

A seguir sdo detalhadas todas as etapas do processo de producdo do
prototipo.

2.6.1 Materiais e Meios de Producéo

Tendo em vista a imprevisibilidade do material e dos processos produtivos,
decidiu-se pela producéo de trés conjuntos finais completos.
O processo de torneamento também foi escolhido para a conformacao das

pecas finais, visto que se adéqua aos requisitos necessarios, pois as pecas
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projetadas s&o todas redondas, além de ser relativamente simples e répido,
considerando as dimensdes e quantidade de pecas.

Os prototipos foram produzidos com duas massas ceramicas distintas:

- Marfim: massa plastica para queima entre 800 e 1300 °C que pode ser
usada em torno, moldagem e modelagem, e com retracéo entre 14 e 16% a 1300 °C;

- Tabaco: massa de grande plasticidade para queima entre 800°C e
1200°C. Pode ser usada em torno ou para modelagem e moldagem, com retracao
variando de 14 a 16% a 1240°C (MASSAS CERAMICAS, 2013).

A matéria-prima, produzida pela empresa Pascoal, foi adquirida j& pronta
na Casa do Ceramista, loja especializada no comércio de materiais ceramicos.
Foram comprados 40 kg de argila marfim, prevendo a producdo de dois conjuntos, e
mais 20 kg de argila tabaco, para a producdo de um conjunto, resultando em 60 kg

de matéria total.

2.6.2 Desenhos e Especificagdes para a Producéo do Prot6tipo

Os desenhos ja desenvolvidos para o mock-up selecionado foram alterados,
conforme as modificacdes necessdarias observadas nos testes. Tais desenhos foram
impressos em escala real (1:1), com suas devidas especificacdes, para guiarem o
processo de conformagédo. Além disso, foram desenvolvidos e impressos também os
modelos em perspectiva do restante do conjunto, para facilitar na visualizacdo da

configuracéo tridimensional de cada peca (Figuras 33 e 34).

Figura 33 - Modelo tridimensional da panela para barreado
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 34 - Modelo tridimensional de pecas para os acompanhamentos
Fonte: As Autoras (2012).

As pecas do conjunto foram projetadas para encaixarem-se umas nas outras,
podendo ser empilhadas, com excecdo da cumbuca menor e da panela com a sua
tampa.

A cumbuca menor, para comportar o molho de pimenta, vinagrete ou outro
tempero, ndo teve seu desenho impresso antes da producdo, pois foi projetada
posteriormente, enquanto o oleiro estava desenvolvendo o conjunto. Ela foi apenas
adaptada da cumbuca da farinha, porém com tamanho reduzido, e aproveitando-se
a argila sobressalente.

2.6.3 Protétipo: A Panela e o Conjunto

O mesmo artesdo que desenvolveu os mock-ups foi contratado novamente
para produzir todos os protétipos. O trabalho se deu em etapas, sendo produzido
inicialmente um conjunto inteiro na cor marfim, e posteriormente 0s outros conjuntos

tabaco e marfim, que foram produzidos simultaneamente.

2.6.3.1 Torneamento das pecas

A producédo do primeiro conjunto, em argila marfim, ocorreu no dia 15 de
dezembro de 2012, em espaco do atelier cedido pela ceramista Marilia Diaz, e com
o torno também concedido pela mesma. O desenvolvimento do conjunto completo,

resultando em oito pecas avulsas, levou cerca de quatro horas. No dia 18 de
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dezembro o artesédo efetuou-se o acabamento nestas pecas, colocando-as no torno,
em velocidade baixa, retirando os excessos de material e alisando a superficie.

O segundo conjunto, também em marfim, e o terceiro, em argila tabaco, foram
produzidos nos dias 1°, 5 e 8 de fevereiro de 2013, seguindo-se 0S Mesmos
procedimentos, porém desta vez em laboratorio da UTFPR, com torno pertencente a
instituicao.

Para que as pecas apresentassem determinado grau de precisao e igualdade,
estas eram medidas a medida que estavam sendo conformadas. O procedimento de
medicdo consistiu em utilizar-se de um compasso improvisado (arame torcido),
medindo-se os didametros com o auxilio de uma régua. Além desses instrumentos, 0
oleiro também utilizou uma lamina de metal, usada para retirar excessos de material
de determinadas partes da peca. A seguir podem ser visualizados 0s registros

fotogréficos desta etapa (Figuras 35, 36, 37 e 38).

Figura 35 - Torneamento dos protétipos
Fonte: As Autoras (2012).

Figura 36 - Torneamento dos prototipos
Fonte: As Autoras (2012).
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Figura 37 - Procedimento de medi¢cdo das pecas
Fonte: As Autoras (2012).

Figura 38 - Pegas torneadas molhadas: 1° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2012)

2.6.3.2 Aplicacdo de pegadores e de relevo/ textura

Os pegadores das tampas da panela e da cumbuca de farinha foram
torneados separadamente pelo artesdo e posteriormente colados pelas proprias
autoras, apo6s alguns dias de secagem. Os pegadores laterais das panelas foram
moldados manualmente, utilizando-se de gabarito, e também aderidos a panela
guando esta j4 estava um pouco mais seca e rigida. O procedimento para a colagem
de tais pecas foi feito através da técnica de colagem com barbotina.

Como forma de conferir um diferencial ao conjunto, desenvolveu-se um
estudo de formas de possivel aplicacdo ao produto final. Tomando como base a
banana, um dos acompanhamentos do barreado e muito cultivada no litoral

paranaense, escolheu-se a folha da bananeira como icone a ser representado nos



105

produtos. Com base em pesquisas de imagens de referéncia e inspiracdo (Figura

39), inicialmente foram desenvolvidas diversas opg¢des de desenhos (Figura 40).

Figura 39 - Folhas de bananeira
Fonte: Jobim (2001).

Figura 40 - Alternativas de grafismos para textura
Fonte: As Autoras (2013).
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Das diversas alternativas geradas, optou-se por duas formas finais: uma
redonda, mais figurativa, e outra retangular, representando um corte do

enquadramento da folha (Figura 41).

Figura 41 - Desenhos escolhidos para relevo
Fonte: As Autoras (2013).

O obijetivo foi transmitir a prépria textura da folha, com seus veios, falhas e
irregularidades, para a panela, conferindo também uma conotagdo mais cultural e
simbdlica ao produto. As duas formas finais escolhidas foram redimensionadas
proporcionalmente em trés tamanhos:
a) Maior, para aplicacdo nas panela
(15 x 6 cm - retangular / 10 x 10 cm - redonda);

b) Médio, para aplicacdo na travessa e cumbuca de farinha
(6,5 x 2,8 cm - retangular / 4,5 x 4,5 cm - redonda);

c) Menor, para aplicagédo nos pratos e cumbuca menor
(5x 2 cm - retangular / 4 x 4 cm - redonda);

O processo de desenvolvimento e aplicacdo do relevo se deu em etapas.
Com base nos desenhos, primeiramente foram feitos modelos em argila, dos quais
se retirou o molde de gesso. Em seguida foram abertas placas de argila (marfim e
tabaco, de acordo com o conjunto), as quais foram entdo pressionadas contra o
molde, adquirindo a textura desejada. Depois, retirou-se a placa com o relevo
impresso, e fez-se a colagem na propria peca, fazendo-se hachuras na parte que

ficaria em contato com a peca, e unindo-as com barbotina. Como algumas pecas ja
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estavam mais secas foi necessario reidratar a argila, somente na area onde seria

aplicado o relevo. As pecas em argila marfim receberam o relevo de forma

retangular, enquanto que nas pecas em tabaco foi aplicado o relevo da folha
redonda (Figuras 42, 43 e 44).

Figura 42 - Moldes dos relevos
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 43 - Aplicacdo dos relevos nas pecas
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 44 - Exemplos de pecas com o relevo aplicado
Fonte: As Autoras (2013).

2.6.3.3 12 Queima - Biscoito

Depois do processo de conformagéo, acabamento, aplicacdo dos pegadores
e relevos, foi necessario aguardar a secagem das pecas, que deve ocorrer de
maneira natural, deixando-as em ambiente ventilado e arejado.

Uma vez secas, pode-se partir para a primeira queima, chamada de biscoito.
A queima do primeiro conjunto marfim produzido (sem o relevo) foi feita a uma
temperatura de 980°C, em forno elétrico JUNG modelo J200 (para linha artistica com

chaminé) (Figura 45).

—— IR

Figura 45 - Pecas dentro do forno, para primeira queima
Fonte: As Autoras (2013).
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Os outros dois conjuntos, tabaco e marfim, foram queimados a uma
temperatura de 980°C, no mesmo forno. A seguir podem ser observados o0s

resultados finais dos dois conjuntos biscoitados (Figuras 46 e 47).

Figura 46 - Conjunto Tabaco: pecas biscoitadas
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 47 - Conjunto Marfim: pecas biscoitadas
Fonte: As Autoras (2013).
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2.6.3.4 Esmaltacédo, Cores e 22 Queima

Para dar continuidade ao projeto, partiu-se para a etapa de aplicacao de
esmaltes na superficie das pecas, conferindo-lhes acabamento e impermeabilidade.
Os materiais para este procedimento também foram adquiridos na Casa do
Ceramista. Foram escolhidas cores diferentes para cada conjunto, sendo:

a) Esmaltes branco e transparente para o 1° conjunto de marfim;

b) Esmaltes castanho-escuro, transparente e verde para o 2° conjunto de

tabaco;

c) Esmaltes creme, transparente e castanho-avermelhado para o 3° conjunto

de marfim.

Para a esmaltacdo do primeiro conjunto em marfim, foram contratadas duas
artesds, as quais trabalham como esmaltadoras em empresa produtora de loucas
ceramicas, ja possuindo, portanto experiéncia com as técnicas e os materiais. O
servigo foi realizado no dia 1° de fevereiro de 2013, em laboratério da UTFPR, e
contou com a passagem de vidrado ceramico branco nas superficies externas das
pecas, e de vidrado transparente na parte interna.

Para garantir certa consisténcia ao material, este foi combinado com CMC
(Carboxil Metil Celulose), através da seguinte receita, ensinada e utilizada pelas
proprias artesas: 350 ml de agua quente, 350 ml de agua fria e uma colher de CMC,
os quais foram misturados usando-se um liquidificador. Em seguida, a mistura foi
pesada e acrescentou-se a mesma gquantidade em peso de esmalte, misturando
tudo novamente, até obter uma combinagcdo pastosa e encorpada, sem grumos
(Figura 48). Feito isto, o esmalte estava pronto para ser aplicado nas pecas,
utilizando-se pincéis macios de diferentes tamanhos, de acordo com a area a ser
esmaltada. Primeiro passou-se o esmalte em todas as pecas, e quando esta camada
ja estava seca, depositou-se uma segunda, de modo a garantir maior

homogeneidade e evitar falhas (Figura 49).
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Figura 48 - Procedimentos para o preparo do esmalte
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 49 - Aplicacao de esmalte por artesas
Fonte: As Autoras (2013).

A esmaltacdo do segundo conjunto de tabaco e do terceiro de marfim foi feita
pelas préprias autoras, seguindo-se as mesmas orientacdes. As areas que tocariam
o chao foram consideradas e, portanto, ndo esmaltadas. Fez-se a divisdo das areas
a serem esmaltadas com cada cor antes de iniciar o procedimento. As regides
pequenas, referentes aos relevos, foram esmaltadas com o auxilio de pincéis bem
finos (Figura 50).
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Figura 50 — Pe¢as esmaltadas pelas autoras.
Fonte: As Autoras (2013).

Uma vez esmaltadas, efetuou-se a 22 queima. O primeiro conjunto de marfim
foi queimado a 1200°C, enquanto o segundo de tabaco e o terceiro de marfim foram
a temperaturas de até 980°C.

As quantidades de materiais necessarios adquiridos foram contabilizados e

sdo mostrados a seguir (Tabela 2).

Tabela 2 - Quantidades de Esmalte por Conjunto

Quantidade Esmalte (g) CMC
Conjunto (9)

1° Conjunto - Marfim 500 (branco) 30

400 (transparente)

2° Conjunto - Tabaco 500 (marrom couro)
400 (transparente) 30
200 (verde folha)

3° Conjunto - Marfim 50 (havana)
400 (transparente) 30
200 (marrom profundo)

Fonte: As Autoras (2013).

A escolha das cores se deu por conta dos elementos que caracterizam o
proprio barreado: a terra, a vegetagao nativa, a banana e a prépria cor do caldo. Por
isso, foram selecionados tons castanhos, avermelhados e verdes. Em todos os
conjuntos, optou-se por manter a superficie interna das pecas com a prépria cor da
ceramica, aplicando somente o esmalte transparente. Com isso, 0 interior manteve-
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se em tons mais claros, com o objetivo de contrastar com o0s tons mais

avermelhados e escuros do barreado.

2.6.3.5 Produtos finalizados

Uma vez efetuada a segunda queima, os conjuntos estavam entéo finalizados
e prontos para o uso. A medida que as pecas foram sendo produzidas, observaram-
se diversas questdes como o indice de contracdo da argila, a resisténcia da massa
utilizada e o acabamento final, os quais sao explicados e detalhados ao final deste
trabalho, nas recomendacoes.

A seguir sdo apresentadas as imagens dos produtos finais, as quais foram
obtidas no laboratério de fotografia da UTFPR, do primeiro conjunto em marfim
(Figuras 51 e 52), segundo conjunto em tabaco (Figuras 53, 54, 55, 56, 57 e 58) e

terceiro conjunto em marfim (Figuras 59, 60, 61, 62, 63 e 64).
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Figura 51 - Pecas avulsas do 1° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 52 - 1° conjunto completo marfim
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 53 - Panela para barreado do 2° conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 54 - Travessa de arroz e cumbuca para molho do 2° conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 55 - Cumbuca para farinha do 2° conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 56 - Pratos para carne/peixe, banana e salada do 2° conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).



117

Figura 57 - Vista superior e detalhes do 2° conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 58 - 2° conjunto tabaco completo
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 59 - Panela para barreado do 3° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 60 - Travessa de arroz e cumbuca para molho do 3° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 61 - Cumbuca para farinha do 3° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 62 - Pratos para carne/peixe, banana e salada do 3° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).
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¥

Figura 63 - Vista superior e detalhes do 3° conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 64 - 3° conjunto marfim completo
Fonte: As Autoras (2013).
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2.6.4 Avaliacdo do Produto com Usuérios

Depois que os protétipos estavam todos prontos e finalizados, partiu-se
para a avaliacdo com possiveis usuarios. A pesquisa foi feita apresentando-se o0s
produtos e dispondo-os em seus conjuntos (marfim e tabaco), e questionando os
participantes a respeito das formas, peso, cores, manuseio e embalagem, através de
perguntas informais e observacdes, pedindo-lhes também que manuseassem 0s
objetos. As respostas foram anotadas e posteriormente transcritas, de forma
qualitativa.

Parte da pesquisa foi desenvolvida com um grupo de alunas de um atelier
de ceramica, as quais possuem, portanto, maior conhecimento em relacdo ao
material utilizado nos produtos, dispondo também de um olhar mais artistico. Estas
mulheres encontram-se na faixa dos 30 a 60 anos, e ja possuem familia constituida.

Apés fazer a analise, consideraram que as formas do conjunto ficaram
muito interessantes, e afirmaram que a alca da panela estd bem firme, com pega
confortavel e transmitindo seguranca ao se erguer o produto. O encaixe das tampas
também foi visto como adequado. Com relacdo as cores, 0 conjunto tabaco, mais
escuro, teve a preferéncia. A cor do detalhe do conjunto marfim, em castanho-
avermelhado, foi considerada adequada, mas a cor da superficie externa foi julgada
como “sem graga”. Sugeriu-se que poderiam ser aplicados tons mais escuros por
fora, contrastando com cores claras no detalhe do relevo. Alegou-se que o conjunto
escuro transmite um tom de seriedade, podendo ser uma 6tima opcéo de presente.
Foi declarado também que poderiam ser feitos experimentos com cores mais vivas e
“‘joviais”, como azul e vermelho, afirmando-se que as cores nao precisam
necessariamente combinar com as cores do barreado, mas poderiam até mesmo
contrastar com ele, complementando-se. O peso da panela em si foi dito como
aceitavel, sendo compativel com uma panela de barro, devido a espessura. Sugeriu-
se que os pratos, no entanto, fossem mais finos, diminuindo-se assim o peso total e
facilitando no empilhamento e transporte. Por fim, foi comentado que o0 conjunto
poderia ser utilizado ndo s6 para o preparo do barreado, mas também adaptado
para servir feijoada, sopas, cozidos, strogonoff, dentre outros alimentos que

apresentam mais caldo, e normalmente s&o feitos em maior quantidade.
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Outra parte da pesquisa foi feita com mulheres com faixa etaria entre 40 e
60 anos, casadas, com familia constituida, donas-de-casa ou com empregos fixos,
gue gostam de cozinhar e preparar refeicbes mais elaboradas e especiais. Neste
caso, o feedback foi bastante positivo. Considerou-se que as pegas do conjunto
estdo bem harmonicas, com as formas todas combinando entre si. Afirmou-se que a
panela, apesar de realmente ser um pouco pesada, esta dentro dos padrbes
considerados adequados, tendo em vista que se trata de um material diferenciado.
Foram feitas comparacfes com panelas para conjuntos de feijoada ou sopas que
também sdo mais pesadas, por isso 0 peso do produto estd dentro dos limites
aceitaveis. Além disso, este inconveniente foi justificado por tratar-se de um jogo
especial, que ndo sera usado para o dia-a-dia, e deste modo néo foi visto como néo
pratico. Ambas as cores dos conjuntos foram bem aceitas por este grupo, que
declarou ter preferéncia por cores mais neutras, pois afirmaram que é mais facil de
combinar com a toalha de mesa, o ambiente e a louca que j& possuem. Algumas
tiveram dificuldade em escolher qual cor gostaram mais, mas a preferéncia voltou-se
para 0 conjunto em marrom escuro, justificando-se que € mais tradicional e se
adquirido ser&a usado por mais tempo, durando mais. O jogo mais claro, no entanto,
nao foi desprezado, e sim considerado mais “chique”, sofisticado e discreto, sendo
indicado para ambientes mais rebuscados, enquanto o conjunto escuro adéqua-se
mais a ambientes externos e rusticos. Sugeriu-se que poderiam ser utilizadas
colheres de madeira e/ou bambu para servir os alimentos, complementando o
aspecto tradicional. Comentou-se também da possibilidade de ser feito um buraco
na tampa da cumbuca de farinha, de modo que esta seja servida jaA com a colher,
feita de argila também. Além disso, foi proposto ainda que o0 conjunto seja
comercializado com um jogo de 4 ou 6 pratos proprios para cada pessoa, 0S quais
poderiam ser mais fundos, por causa do caldo e permitindo que seja feito o pirdo de
farinha com o barreado. Comentou-se também que o conjunto poderia ser utilizado
para servir outros alimentos, como sopas, com 0s quais poderiam ser utilizadas as
pecas para servir o pdo, 0 queijo ralado, a salsinha, dentre outros
acompanhamentos.

De modo geral, conclui-se entdo que o produto foi bem aceito pelo publico-
alvo. As proprias entrevistadas afirmaram que ja encontraram conjuntos para
feijoada, sopa e outros pratos a venda, mas nunca repararam em um conjunto

especifico para o barreado, sendo este aprovado e bem recomendado.
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2.6.5 Cenas de Uso

Com os protétipos prontos foi possivel também testar o produto,
ambientando-o em seu local de uso. Durante experiéncia inicial, na qual a panela foi
levada ao fogo contendo somente agua para ferver, observou-se que as superficies
inferior e lateral comecaram a apresentar rachaduras. Constatou-se entdo que a
massa utilizada para produzir os protétipos ndo permite 0 seu emprego para 0
preparo propriamente dito do prato, visto que ndo suporta o contato direto com o
fogo. No entanto, esta massa é muito empregada na producdo de loucas e artigos
ceradmicos culinarios, podendo ser utilizada no servico do barreado e de seus
acompanhamentos sem maiores problemas. A proposta de outra massa a ser
utilizada, que suporte permanecer por varias horas em altas temperaturas e em
contato com o fogo (massa térmica) é apresentada e explicada nas recomendacoes,
ao final deste trabalho.

De qualquer forma, foi possivel servir e desfrutar de uma refeicdo
completa, em um almoco com direito ao arroz branco, farinha de mandioca de
Morretes, molho de pimenta, salada de alface e tomates, banana-maca, filés de
tilapia fritos e, € claro, o proprio barreado. A receita utilizada como base foi retirada
do site do Restaurante Madalozo (ANEXO A), adaptando-se as quantidades
necessarias de cada ingrediente para o niumero de pessoas. Constatou-se que a
panela apresenta capacidade de cerca de 6,5 litros.

A seguir apresenta-se o registro fotografico do produto final em suas cenas
de uso, tanto do conjunto marfim (Figuras 65, 66, 67 e 68), quanto do conjunto
tabaco (Figuras 69, 70, 71, 72, e 73).
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Figura 65 - Conjunto marfim com acompanhamentos
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 66 - Conjunto marfim com barreado e acompanhamento
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 67 - Barreado servido na panela marfim
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 68 - Barreado servido no conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).



128

Figura 69 - Conjunto tabaco com acompanhamentos.
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 70 - Detalhe da panela barreada e conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 71 - Barreado servido na panela tabaco
Fonte: As Autoras (2013).

Figura 72 - Usuario abrindo a tampa da panela
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 73 - Usuario lavando as pecas ap6s o uso
Fonte: As Autoras (2013).

2.6.6 Especificacfes Técnicas para Producdo (Desenhos e Listas)

Apés o término do desenvolvimento dos prototipos, das avaliagbes com
usuarios e dos testes praticos, foi possivel determinar as especificacdes técnicas
finais para a producdo em série do conjunto projetado. Os desenhos finais, em
escala, de todas as pecas que compdem o conjunto, bem como as especificacdes e

listas de componentes, encontram-se ao final deste trabalho (APENDICE D).

2.6.7 Custos Totais e Previsédo de Preco

A seguir é listado o investimento necessario para o desenvolvimento do

protétipo e da embalagem (Tabela 3).

Tabela 3 - Custos Totais

ltem Valor
Argila Terracota (16 kg) R$ 30,00
Argila (Tabaco - 20 kg / Marfim - 40 kg) R$ 190,00
Torneamento com artesdo (20 h, 6 dias) R$ 720,00
Pincéis para esmaltes R$ 31,30
Esmaltes + CMC R$ 168,80
Artesd para esmaltar o 1 ° conjunto R$ 25,00
Plottagem do desenho da embalagem R$ 39,20
Impresséo de adesivo para embalagem R$ 24,00
Impresséao de folder do produto R$ 10,00
TOTAL R$ 1.238,30

Fonte: As Autoras (2013).
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Este valor foi dividido, considerando-se o total de conjuntos obtidos,
chegando-se a um custo estimado de R$ 400,00 por conjunto produzido. Os valores
referem-se ao custo para a producao dos protétipos propriamente ditos.

Com base nas andlises iniciais de mercado e produtos similares, da qual foi
possivel inferir uma estimativa de valor para a panela (precos entre R$ 150 a
R$400), conclui-se que o preco de venda no varejo entre R$ 500,00 e R$ 600,00
seria um valor adequado para o conjunto completo, pois esta faixa de preco esta
dentro da expectativa vista como aceita pela faixa de mercado A e B.

Observa-se que o0s custos estimados para a producdo dos protétipos
apresentados neste trabalho pouco tém a ver com o custo de um processo produtivo
efetivo, tendo em vista que as circunstancias sdo outras. Os protétipos foram
produzidos com base em condi¢des disponiveis, dentro das limitacdes de um projeto
académico. Ja para a producdo em série do produto, os custos levantados envolvem

um encadeamento de outros fatores que devem ser avaliados.

2.6.8 Identidade Visual

Com o término dos protétipos funcionais, decidiu-se criar uma marca e home
proprios para o conjunto, a fim de caracterizar melhor os produtos desenvolvidos,
conferindo-lhes uma autenticidade que transmitisse e conversasse de forma
harménica com seu conceito, através de uma mesma identidade visual.

Utilizou-se como referéncia o painel da expressao do produto, apresentado no
capitulo 2.3 CONCEITO DO PRODUTO E REQUISITOS DE PROJETO,
especialmente a imagem da folha de bananeira, a qual € novamente mostrada e

destacada (em amarelo) a seguir (Figura 74).
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Figura 74 - Detalhe de folha de bananeira
Fonte: As Autoras (2013).

Para o nome do produto, primeiramente utilizou-se da técnica de
brainstorming (BAXTER, 2000) para criar uma lista de palavras relacionadas ao
barreado. Em seguida fez-se uma pesquisa na qual foi consultado um dicionario com
diversos termos etimolégicos em tupi-guarani (DICIONARIO: VOCABULARIO
GUARANI — TUPI — TUPI ANTIGO — PORTUGUES, 2013), das quais se escolheu a
palavra “Ibi't", que pode ser traduzida como “serra”, por apresentar pronuncia
simples e facil, e representar um elemento relacionado ao barreado, em referéncia a
da serra do mar da regido litordnea dos municipios de Paranagua, Morretes e
Antonina, bem como da propria Estrada da Graciosa.

Com base também nos desenhos dos relevos aplicados nos produtos, que
fazem referéncia as folhas de bananeira, foram desenvolvidas alternativas similares,

utilizando-se destes elementos, e das cores verde e castanho (Figura 75).
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Figura 75 - Alternativas para a marca do produto
Fonte: As Autoras (2013).

Em seguida selecionou-se a alternativa considerada a melhor opg¢éo, do ponto
de vista harménico e estético, e que apresentava 0s elementos que melhor
interagiam com o produto em si. Foram feitos ajustes e refinamentos, utilizando-se
de proporcdes bem-definidas e visualmente agradaveis, com base na secéo aurea.
A razdo aurea (0,618) representa a maneira matematicamente perfeita para dividir
uma linha em duas porcdes, além de a maioria das pessoas a considerar mais
agradavel esteticamente (BAXTER, 2000).

O elemento figurativo da marca constitui-se da representacao de uma folha de
bananeira, em um recorte retangular e organico, com fundo verde e 0s veios
vazados, em branco. Para o texto, utilizou-se a fonte Jennifer's Hand Writing
(Regular) para a escrita do nome (“/bi'ti”), e a fonte Century Gothic (Bold) para o
complemento (“Conjunto para Barreado”).

As cores utilizadas foram:

Verde para o fundo da folha (C=70, M=30, Y=90, K=10);

Branco para representacgao dos veios (C=0, M=0, Y=0, K=0)

Castanho-avermelhado para o texto (C=40, M=90, Y=90, K=10)

A seguir apresenta-se a marca final desenvolvida, bem como suas

proporcdes, area de néo interferéncia e desdobramentos (Figuras 76, 77 e 78).
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Figura 76 - “Ibi’ti”. Marca para o conjunto de barreado

s=mm. Conjunto para Barreado
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 77 - Proporg¢des e area de néo interferéncia da marca
Fonte: As Autoras (2013).
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Figura 78 - Versao positiva e negativa da marca
Fonte: As Autoras (2013).
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2.6.9 Embalagem e Folder

No desenvolvimento de um produto, a embalagem pode ter diferentes fins:
auxiliar no transporte, garantir a protecdo e seguranca, proporcionar o
armazenamento adequado, e também funcionar como estimulo para a compra,
chamando a atencao do consumidor através do rotulo.

Com base nas pesquisas desenvolvidas nas diversas lojas apresentados no
inicio deste trabalho, considera-se que o produto desenvolvido sera comercializado
preferencialmente em lojas de artigos para a casa, has quais os itens normalmente
Sao expostos em estantes e prateleiras, desprovidos de embalagens. Para tanto, a
embalagem a ser desenvolvida ndo tem uma finalidade de promocéao ou venda, visto
gue o conjunto chama a atencéo por si s6 e também pela sua funcdo. Desta forma, a
embalagem a ser projetada deve considerar 0s seguintes critérios: protecao,
armazenamento e transporte.

Existem diversos materiais que podem ser empregados em uma embalagem,
como o papeldo, isopor, polimeros, madeira (pinus, MDF, MDP, OSB), no entanto
cada um apresenta custos diferentes. Tendo em vista que a previsao de preco para
o conjunto completo é de R$ 500,00, estima-se que um custo de aproximadamente
5% do valor total deve ser destinado a embalagem, correspondendo a cerca de R$
25,00.

Além disso, deve-se considerar também o peso do material da embalagem,
somado ao peso dos componentes que ird conter, evitando-se que esta se torne
demasiadamente pesada. Sabe-se que o MDF com espessura entre 9 e 15 mm
apresenta densidade de aproximadamente 740 a 780 kg/m® (MASISA MDF, 2013),
enquanto que a da madeira de pinus apresenta-se entre 450 a 550 kg/m* (SHIMIZU,
2005). Alguns materiais como 0 isopor e 0 papeldao apresentam pesos muito
inferiores, néo interferindo muito no peso final da embalagem com seus
componentes.

Para auxiliar na decisao do material a ser escolhido, os conjuntos finais foram

pesados, obtendo-se os resultados apresentados a seguir (Tabela 4).
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Tabela 4 - Peso Total dos Conjuntos Produzidos

Conjunto Conjunto Conjunto
Peca Marfim (kg) Tabaco (kg)
Panela + Tampa 5,154 5,545
Prato maior 1,210 1,464
Prato médio 1,130 1,181
Prato menor 0,973 0,893
Travessa 1,307 1,359
Cumbuca + Tampa 0,669 0,876
Cumbuca menor 0,344 0,312
TOTAL 10,787 11,630

Fonte: As Autoras (2013)

Assim sendo, optou-se por desenvolver a embalagem em papeldo, por ser um
material mais barato, sendo possivel manter o custo em até R$ 25,00, além de nao
ser tdo pesado, considerando que as sO as pecas ja apresentam peso elevado.

A embalagem foi feita com base em desenho planificado de uma caixa com
tampa, a qual é auto-travante e ndo exige nenhum dispositivo de fixacdo. A tampa
possui 0 tamanho da caixa, encaixando-se por cima. As dimensdes da caixa foram
estudadas levando em conta a melhor disposicdo de todos os elementos do
conjunto, de modo que ficassem bem juntos e fixos. Evitam-se assim espacos
desnecessarios, o0s quais além de desperdicar a area interna, também podem causar
danos as pecas que ndo estiverem bem ajustadas, fazendo com que se
movimentem com o transporte.

O processo de montagem da embalagem consistiu no recorte da sua
planificagdo em papeldo, com vincos nos lugares a serem dobrados (Figura 79).
Tanto a embalagem quanto os dispositivos de fixacdo interna foram feitos em

papeléo.
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Figura 79 - Embalagem planificada: caixa e tampa
Fonte: As Autoras (2013).

Considerando-se que a embalagem deve proteger o seu contetdo, foram
projetadas divisorias internas, também em papeldo, para acomodar cada uma das
pecas do conjunto. Deste modo, os componentes permanecem fixos dentro da
embalagem, mesmo com o movimento gerado durante o transporte, mantendo as
pecas intactas e evitando danos. Além disso, algumas pecas ainda sdo embrulhadas

em plasticos especificos para o transporte (Figura 80).
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Figura 80 - Divisérias internas da embalagem
Fonte: As Autoras (2013).

7

Tendo em vista que a principal funcdo desta embalagem é a de conter,
proteger e transportar os produtos, as informacdes a serem adicionadas deveriam
ser mais relacionadas aos cuidados a serem tomados durante o transporte e
armazenamento, além de indicar seu conteudo, para fins de logistica.

Para tanto, desenvolveu-se um “rétulo” simples para ser aplicado nas laterais
da embalagem, considerando que, em caso de empilhamento, ndo sera possivel
visualizar informagdes no topo. Tomando como referéncias outras embalagens de
pecas ceramicas de empresas como Germer (Campo Largo-PR) e caixas de
papeldo em geral, analisaram-se 0s itens essenciais a serem colocados, definindo-
se: a marca em versdo monocromatica (para as laterais maiores), o conteiudo da
embalagem, instrucdes de seguranca e armazenamento (para as laterais menores,
onde estdo as aberturas/algcas para o transporte). Foram utilizados os simbolos:
‘manusear com cuidado; fragil; proteger da umidade; este lado para cima/manter
nesta posicao”, e uma indicagcao de que a embalagem deve ser aberta puxando-se a
tampa para cima.

Para a embalagem ja construida, os textos e imagens foram impressos e
aplicados em adesivo transparente. No entanto, pensando-se na producao futura do
produto, este procedimento seria feito através da impressdo direta no papeldo da
embalagem, com o processo da flexografia, o qual € o mais utilizado para impressao
direta em papeldo ondulado (PROCESSOS GRAFICOS, 2013). Pensando-se
também neste processo e na reducdo de custos, as informacdes da embalagem
seriam impressas em somente uma cor. No caso das embalagens produzidas, fez-se

0 teste com a opcdo em verde para 0 conjunto tabaco, e a cor marrom para o
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conjunto marfim, combinando-se com as cores presentes nos proprios produtos. A
seguir apresenta-se um esboco da disposi¢cédo das informacdes nas laterais da caixa
(Figura 81).
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Figura 81 — Informacdes para a embalagem
Fonte: As Autoras (2013).

A embalagem final montada apresenta dimensdes de 440 x 340 x 360 mm, e
contém um conjunto de pecgas ceramicas para o preparo e servico do barreado,
consistindo em nove pecas ao todo (panela com tampa, cumbuca com tampa,
cumbuca menor, travessa, prato maior, prato medio e prato menor). Pelo fato de a
tampa ser carregada juntamente com a caixa, sugere-se ainda a colocacéo de fita
adesiva ao redor da embalagem, impedindo que estas se separem, com a palavra

“fragil” em todo o seu comprimento, de forma a sinalizar bem aos individuos que
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fizerem o carregamento. A seguir mostram-se as embalagens finalizadas (Figura
82).

Figura 82 - Embalagem para conjunto de barreado
Fonte: As Autoras (2013).

Considerando-se que a embalagem em si ndo dispde de nenhum meio efetivo
de divulgacdo informativa sobre o produto, optou-se pelo desenvolvimento de um
folder explicativo para ser comercializado no interior da embalagem, e também
utilizado como material de promoc¢éo do produto. O folder tem as dimensdes de 99 x
210 mm no formato fechado, e de 198 x 210 mm quando aberto, possuindo uma
dobra central. Apresenta o0 nome do produto, uma imagem ilustrativa do conjunto,
uma breve histéria do barreado e sua receita. Contém também todos os elementos
gue compdem o produto e suas sugestdes de utilizagdo, bem como instru¢des do
correto manuseio e uso. Além disso, prevé local para insercdo de dados ficticios
sobre a empresa, endereco, telefone para contato e site. Pretende-se imprimir o
material em papel couché, com gramatura entre 180 e 240 g/m% A seguir sdo
mostradas prévias feitas para ambos os conjuntos, dispostas de modo a agrupar as
paginas externas e internas (Figuras 83, 84, 85 e 86).
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Figura 83 - Paginas externas de folder do conjunto tabaco

Fonte: As Autoras (2013).



142

O Bavveado

Com origem de mais de 200 anos, nas cidades
itoréneas de Morretes, Paranagud e Anfonting, o
bareado é um prato tipico da culinaria
paranaense. A verséio mais comum do seu
surgimento conta que ele foi adotado como a
refeicdo do periodo do entrudo (e depois
carnaval), por causa das propriedades
energéticas e permitir que as mulheres
participassem dos festejos, deixando a comida no
fogo, pois mesmo requentado, ndo perde o sabor.
Em seu modo de preparo original, era cozido em
panelas de barro dentro valas no chao.
Atualmente as receitas foram adaptadas para a
nossa realidade, e o seu preparo facilitado.

Receira (Pava 10 pesseas)

Ingredientes:

Skg de carne

1% kg de cebola

200 g de bacon

100 g de sal

20 g de cominho

50 g de alho

5 g de pimenta do reino

31 de agua

500 g de farinha de mandioca
100 g de farinha de trigo

Modo de Preparo:
Corte carne e o bacon em cubos.
Bata no liguidificar: cebola, alho e 1 litro de agua.

Adicione todos ingredientes em uma panela:
carne, cebola, bacon, sal, cominho, alho, pimenta
e agua.

Adicione em um recipiente a farinha de
mandioca, farinha de trigo € um pouco de dgua.
Misture e amasse com as mdos, até obter uma
pasta, que servird para barrear a tampa.

Ap6s este preparo deixe o recipiente em fogo alto
até obter fervura. Chegando a este ponto, baixe o
fogo e cozinhe por cerca de 8 horas, estando em

seu ponto ideal.

6 Canjunto

Vocé acaba de adquirir um conjunto para o
preparo e servico do barreado, feito inteiramente
em cerdmica. Este conjunto é composto de 9
pecas, sendo:

1-2 Panela com tampa, pdra preparar e servir o
bareado

3-4 Cumbuca com tampa para a farinha de
mandioca

5 Cumbuca menor para molho de pimenta
ou tempero

6 Travessa para arroz branco

7 Prato menor para came/peixe
8 Prato médio para banana
9

Prato maior para a salada

o

Ao 4
B__© 4

"='
& O

Tnshviedes

Para barrear/vedar, preencha a cavidade
existente entre a tampa e a panela com a
mistura de farinha e adgua, em todo o seu entorno

Apos o uso, lavar com agua e detergente,
prestando atencdo aos detalhes e reentréncias.

Para permitir o uso prolongado, manter em local
seguro, seco e arejado.

Manuseie com cuidado.

Figura 84 - Paginas internas de folder do conjunto tabaco
Fonte: As Autoras (2013).
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0 Bavveads o Conjumto

Com origem de mais de 200 anos, nas cidades Vocé acaba de adquirir um conjunto para o
litoréneas de Morretes, Paranagud e Antonting, o preparo e servico do bareado, feito inteiramente
barreado € um prato tipico da culindria em cerémica. Este conjunto &€ composto de 9
paranaense. A versao mais comum do seu pecas, sendo:

surgimento conta que ele foi adotado como a

refeicdo do periodo do entrudo (e depois 1-2 Panela com tampa, para preparar e servir o
carnaval), por causa das propriedades bareado

energéticas e permitir que as mulheres .
participassem dos festejos, deixando a comida no 3-4 Cumbuca com tompa para a farinha de
fogo, pois mesmo requentado, ndo perde o sabor. mandiocc

Em seu modo de preparo original, era cozido em 5 Cumbuca menor para molho de pimenta

panelas de barro dentro valas no chdo.
Atualmente as receitas foram adaptadas para a
nossa realidade, e o seu preparo facilitado.

ou tempero
Travessa para aroz branco

Prato menor para carne/peixe

Recera (Pava 10 pesseas)

6

7

8 Prato médio para banana
Ingredientes: -

Prato maior para a salada

ﬁ

5 kg de carne

1% kg de cebola

200 g de bacon

100 g de sal

20 g de cominho

50 g de alho

5 g de pimenta do reino

31 de agua

500 g de farinha de mandioca
100 g de farinha de trigo

Tnshrbes

Para barrear/vedar, preencha a cavidade
existente enfre a tampa e a panela com a
mistura de farinha e dgua, em todo o seu entorno

Modo de Preparo:

| o 4
A v 4
B __0 4

Corte carne e o bacon em cubos.

Bata no ligquidificar: cebola, alho e 1 litro de agua.

Adicione todos ingredientes em uma panela:
carne, cebola, bacon, sal, cominho, alho, pimenta
e dgua.

Adicione em um recipiente a farinha de
mandioca, farinha de trige e um pouce de dgua.
Misture e amasse com as maos, até obter uma
pasta, que servird para barrear a tampa.

Apods 0 uso, lavar com dgua e detergente,
prestando atencdo aos detalhes e reentréncias.

Apos este preparo deixe o recipiente em fogo alto
até obter fervura. Chegando a este ponto, baixe o
fogo e cozinhe por cerca de 8 horas, estando em

seu ponto ideal.

Para permitir o uso prolongado, manter em local
seguro, seco e arejado.

Manuseie com cuidado.

Figura 86 - Paginas internas de folder do conjunto marfim
Fonte: As Autoras (2013).

2.7 RECOMENDAGCOES

Apés realizacdo deste projeto decidiu-se acrescentar uma secdo de
recomendacOes, descrevendo todas as experiéncias, tanto positivas quanto
negativas, com o objetivo de relatar os erros, sugerir solu¢gbes, bem como servir de
base e referéncia para futuras producdes.
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2.7.1 Massa

Para a producédo dos prot6tipos, utilizou-se de massa produzida pela empresa
Pascoal, comercializada na Casa do Ceramista. Durante todo o processo, as pecas
foram conformadas e queimadas sem apresentar grandes problemas com relacéo a
receita da massa em si, sendo que o primeiro conjunto foi queimado a 980°C na
primeira queima, e a 1200°C na queima de esmalte. No entanto, durante um
pequeno teste inicial, no qual se levou a panela ja esmaltada ao fogo, com agua
para ferver, ouviram-se dois “estourinhos”, e em seguida apareceram rachaduras
finas, as quais comecaram no fundo da panela e correram um pouco pela lateral.

Pesquisando as possiveis causas e solu¢fes para o problema, entrou-se em
contato com o préprio Pascoal, o qual, apés tomar conhecimento do ocorrido,
passou algumas orientacbes, como: fazer a queima a no maximo 900°C, para
manter a porosidade e evitar as trincas; esmaltar s6 por dentro das pecas, com
esmaltes de baixa temperatura, que fundam a menos de 900°C, e com camadas
bem finas; colocar no fogdo uma placa de amianto ou ferro fundido sobre a chama,;
iniciar a coccdo com fogo bem baixo, para dar tempo da panela se aquecer por
inteira.

O problema foi apresentado também a Jorge Fernandez Chiti, argentino autor
de diversos livros sobre ceramica e estudioso da area, o qual informou que a massa
Pascoal ndo era apropriada para produtos que vao direto a chama. Neste caso,
deve-se utilizar uma massa térmica, que nao existe para venda no mercado no
Brasil, por isso deve ser preparada a partir de receita propria. O autor a chamou de
“louga de chama”, por aguentar a chama direta, e afirmando que as massas comuns
sempre trincam quando em contato com o fogo.

Pecas feitas com massas que apresentam boa sinterizacdo normalmente tém
alta resisténcia mecanica e suportam o uso de materiais de limpeza, porém resistem
pouco a chama direta. Por outro lado, utilitarios feitos com massas que ficam
porosas depois da queima tém pouca resisténcia mecanica e boa resisténcia a
chama direta, apenas apresentando problemas com produtos de limpeza e por isso
devendo ser esmaltadas (GIARDULLO, GIARDULLO E SANTOS, 2005).

Segundo Chiti (2011), as massas térmicas sao usadas para produzir pecas

gue, depois de queimadas em temperatura adequada (entre 1040° e 1060°C),
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podem ser usadas em direto contato com fogo ou brasas, sem racharem ou
guebrarem, sendo seu uso ideal para a coccdo. As rachaduras e quebras na
ceramica sdo resultado de demasiada dilatacdo de algum de seus componentes
qguando sob acéo do calor da chama direta. Portanto, massas térmicas ndo podem
conter matérias-primas que se dilatem, tais como o quartzo, o carbonato de célcio, a
dolomita, o chamote muito fino. Pelo contrario, devem conter matérias primas
carentes de silica fina, como os caulins brancos, talco chinés e chamotes
aluminosos de granulometria adequada (quanto maior a particula, menor a
dilatacao). O segredo desta massa é a pureza dos materiais usados e a queima em
temperatura adequada, sem chegar a vitrificacdo completa. Certa porosidade na
massa possibilita que a dilatacdo térmica absorva os poros, impedindo assim a
rachadura ou quebra.

Abaixo se encontram algumas férmulas para a massa térmica, sendo que a
receita da segunda coluna foi a selecionada para formulagéo e utilizagcdo em testes

basicos de resisténcia (Tabela 5).

Tabela 5 - Massas térmicas — Férmulas (1040° - 1060°C)

Matéria-prima Proporcdo de quantidade
Argila Branca 30 35 45 45
Caulim 25 15 15 15
Talco Chinés 18 25 15 22
Feldspato 18
Chamote 27 25 25

Fonte: Chiti (2011).

Tomando por base esta receita, produziu-se uma quantidade pequena desta
massa, para a realizacdo de testes. Como a massa foi produzida na forma de
barbotina, foi necessaria a utilizacdo de um molde de gesso, para a conformacédo da
peca. Optou-se em aproveitar uma das pecas ja finalizadas do primeiro conjunto,
das quais se escolheu a travessa de arroz, por ndo ser tdo grande quanto a panela,
demandando menos massa e gesso, e também por apresentar tamanho razoavel
para a realizacdo do teste posterior. Deste modo, retirou-se um molde bipartido
desta peca, o qual em seguida foi utilizado para a retirada de uma nova pec¢a, com a

massa térmica sugerida (Figura 87).
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Figura 87 - Molde bipartido e peca com massa térmica
Fonte: As Autoras (2013).

Depois de queimada (biscoito), a peca foi testada, enchendo-a com agua e
levando-a ao fogo para ferver. Observou-se que desta vez ndo apareceu nenhuma
rachadura ou trinca, ocorrendo apenas um vazamento da agua, mas devido a
emenda do molde na peca, e ndo a massa em si. Sendo assim, sugere-se que 0S
produtos do conjunto, ao menos a panela, a qual entra em contato direto com o fogo,
sejam produzidos com esta massa térmica, através de moldes de gesso, pois a
grande quantidade de chamote inviabiliza o seu uso no torno. Além de resolver a
guestdo da resisténcia do produto a altas temperaturas, esta massa também
permitiu reduzir a espessura das paredes da peca, apresentando-se muito mais leve.
A Unica questdo a ser observada na utilizacdo desta receita € que as superficies
internas exibem os granulos do chamote presente na massa, no entanto podem ser

usadas granulometrias diferentes, ndo interferindo tanto no resultado final.

2.7.2 Torneamento

Durante o processo de torneamento das pecas, foi possivel adquirir muito
conhecimento com o artesao, o qual compartilhou dicas e ensinamentos valiosos.

Primeiramente observou-se que a argila a ser conformada no torno deve estar
em um ponto certo e ideal de umidade. A matéria-prima deve estar mais firme e
consistente, principalmente para a producdo de pecas maiores, caso contrario o

oleiro ndo consegue “erguer” a pega, pois esta vai se desfazendo e ndo se sustenta,
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por conter muita adgua. Além disso, deve-se considerar que o proprio artesdo ainda
coloca mais agua na argila, para poder desliza-la nas maos. Por isso, no dia em que
0 artesao iniciou a producédo dos conjuntos e constatou que a massa possuia muita
agua e nao estava firme o suficiente, a argila adquirida foi depositada sobre placas
de gesso, para que este absorvesse parte da umidade, garantindo mais firmeza e
permitindo a sua utilizag&o no torno.

A massa a ser empregada neste processo também deve estar bem
homogénea, misturada e batida. Quando isto ndo é feito corretamente, a argila
apresenta partes em que esta mais firme do que outras, o que interfere na producéo
da peca, que pode entortar.

Observou-se também que esta técnica de conformacédo acaba por limitar um
pouco a variedade da producao, tendo em vista que sO permite a conformacao de
pecas redondas e simétricas, além de ndo permitir certas intervencdes. Como o
torneiro constréi as pecas do fundo para o topo, ndo consegue interferir muito na
base da peca. Com relacédo as tampas, o procedimento é contrario, iniciando-se pelo
topo para terminar com a base. Além disso, pecas muito grandes ndo podem dispor
de variagbes muito grandes do diametro da base, do corpo e da altura, uma vez que,
como a argila encontra-se em estado bem plastico, ndo estd muito firme, podendo
ceder por ndo se sustentar.

Pelo fato de algumas pecas possuirem dimensdes elevadas, foi necessario
construi-las com paredes bem espessas, de modo que pudessem se sustentar
durante a conformacdo. Paredes muito finas s6 podem ser produzidas em pecas
menores, que Sao mais estaveis.

Por fim, pode-se afirmar também que esta técnica consiste em um método
mais artesanal de produc¢éo, sendo dificil dispor de um padrédo de exigéncia no qual
todas as pecas sdo exatamente iguais. Isso somente € adquirido com a pratica, e
com a repeticdo da conformacdo de uma mesma peca inumeras vezes.

Sendo assim, considera-se que o0 torneamento, apesar de ser uma técnica
viavel e que remete ao estilo mais artesanal do préprio barreado, ndo é o
procedimento mais adequado para a producdo em seérie do conjunto projetado. A
conformacdo por moldes de gesso € bem mais indicada, considerando-se que
permite maior precisdo e igualdade entre as pecas produzidas, além de permitir

maior variacdo nas formas e espessuras menores das paredes.
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2.7.3 Aplicacdo de Pegadores e Relevos

Considerou-se que a aplicacado dos pegadores laterais da panela, superiores
das tampas e dos relevos com as texturas foi um pouco complicada, gerando
diversos incOmodos.

Durante a producgédo do primeiro conjunto, a colagem dos pegadores nao foi
feita de maneira adequada, fato que gerou grandes rachaduras na emenda destes
com a panela.

Para os outros dois conjuntos, procurou-se tomar mais cuidado. A colagem foi
feita com barbotina e com as superficies umedecidas. Além disso, o cuidado teve
que ser redobrado durante a secagem, pois caso secasse muito depressa, poderia
rachar, principalmente porque a parede da panela apresentava espessura inferior a
espessura do pegador lateral, fazendo com que secasse mais rapido. Para permitir
uma secagem mais homogénea e lenta, as pecas foram mantidas envoltas em
plasticos, até estarem quase secas por completo.

Mesmo com todos estes cuidados as pecas apresentaram rachaduras durante
a secagem. Para fazer os remendos, aplicou-se o procedimento ensinado pelo
artesdo: hachurar toda a area rachada e umedecer, envolvendo-a com um pano
Uumido e um plastico. Depois de Umida o suficiente, faz-se uma nova aplicacdo de
barbotina. Mesmo utilizando-se deste procedimento, surgiram, no entanto, muitos
infortinios, pois quando as pecas comecavam a Ssecar um pouco mais, as
rachaduras reapareciam, até que resolveu-se deixa-las secar completamente, e
gueima-las assim mesmao.

A producdo dos relevos com as texturas também apresentou dificuldades.
Durante a conformagéo das placas nos moldes, os relevos menores, principalmente
com a forma da folha, que apresentavam muitas reentrancias, ndo saiam inteiros,
cedendo sempre no mesmo lugar, pois a argila se desidratava muito rapido em
contato com o gesso. A solugdo encontrada foi de utilizar outro pedago de argila,
“gruda-lo” na placa presa ao molde, e puxar tudo para cima, de modo que fosse
possivel retirar a placa conformada, que ficava grudada ao pedaco de argila.

A aplicacao dos relevos apresentou complicacdes especialmente com a forma
da folha, a qual dispunha de muitos detalhes e reentrancias. Posteriormente

percebeu-se que, em alguns casos, o relevo nao foi aplicado corretamente, tendo
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permanecido ar na regido entre o relevo e a pec¢a. Durante a queima formaram-se
bolhas de ar nestas areas, as quais resultaram em rachaduras, constatadas somente
apos a queima do biscoito.

Dessa forma, considera-se que a conformacéo por moldes de gesso também
facilitaria neste caso, visto que a peca poderia ser produzida inteira de uma vez, sem
necessitar de aplicagOes posteriores das alcas e nem dos relevos, evitando-se assim

uma série de complicacoes.

2.7.4 indice de Retracdo

Todas as pecas produzidas tiveram suas dimensbes tomadas em trés
estagios do processo: quando molhadas, apds a primeira queima (biscoito), e apés a
segunda queima (esmalte). Deste modo, foi possivel estimar o valor médio de
contracdo das pecas, sendo:

a) Molhado para 12 queima - biscoito: indice de contracdo médio de 7%;

b) Biscoito para 22 queima - esmalte: indice de contragdo médio de 1,77%;

c) Molhado para 22 queima - esmalte: indice de contracdo médio de 8%.

Deste modo, pode ser concluir que as pecas reduziram, em média, um valor
de 8% de seu valor total, considerando-se as dimensdes de quando foram
produzidas e quando foi realizada a ultima queima. Comparando-se as informacgdes
fornecidas pelo fabricante, conclui-se que este valor estava dentro esperado e
estimado. Pode-se inferir entdo que, para proximos trabalhos, estes nimeros podem
ser considerados para a taxa de ampliacdo/reducdo de pecas a serem produzidas

com a massa ceramica tabaco ou marfim produzidas por Pascoal Massas.

2.7.5 Esmaltacao

O processo de esmaltagcdo nas pecas foi um grande aprendizado. Conforme
ja mencionado, utilizou-se a técnica da dissolu¢cdo em CMC, a qual foi aprendida

com as artesads e permitiu a aplicacdo do esmalte com o pincel, evitando a compra
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de grandes quantidades de matéria-prima, necessarias para as técnicas de imerséo
ou banho. Percebeu-se, no entanto, que a aplicacéo apresentou diversas falhas.

O primeiro conjunto foi esmaltado com a cor branca externamente, e
transparente internamente. O esmalte transparente poderia ser queimado até a
temperatura de 1200°C, mas o branco apresentava o limite de 980°C. Mesmo assim,
a 23 queima deste conjunto foi feita a 1200°C. Considerou-se o0 resultado
insatisfatorio, pois a cor da argila com o esmalte transparente ficou esverdeada, e 0
branco apresentou aparéncia translicida, sem cobertura homogénea e completa, e
pouco brilhante, parecendo quase mate.

Para os outros dois conjuntos foram aplicados esmaltes de 980°C, e
efetuadas queimas a essa temperatura. No conjunto tabaco a cobertura apresentou
com aspecto manchado e também ndo homogéneo, no entanto o resultado das
cores foi considerado interessante. No terceiro conjunto marfim, a superficie das
pecas ficou inteira cheia de imperfeicdes e saliéncias, com defeitos chamados de
“casca de laranjas”, mas o resultado das cores também foi considerado interessante.

Pesquisando na literatura e discutindo com estudiosos da area, foram
apontadas algumas causas e solucdes para tais defeitos:

- O CMC pode ter sido mal dissolvido, criando mindsculos grumos, 0s quais
ndo permitiram uma fundicdo homogénea do vidrado. Uma solucdo para isso é
repensar a ordem de preparacdo do esmalte, colocando o CMC em agua fria e sé
depois o aquecendo, como se fosse um mingau. Essa mistura do CMC ja aquecido
com a agua é que deve ser misturada ao esmalte propriamente dito. Assim, evita-se
a formacé&o de grumos indesejados;

- A massa utilizada pode apresentar porosidade muito alta, absorvendo muita
agua e nao permitindo uma homogeneidade na cobertura.

- A camada de esmalte aplicada pode ter sido muito espessa. Em
experiéncias posteriores, nas quais foram esmaltadas pecas remanescentes do
primeiro conjunto, aplicou-se o esmalte em camadas mais diluidas e finas, obtendo-
se resultados muito mais satisfatérios.

Apontou-se ainda a questdo do esmalte transparente estar craquelado em
todas as pecas. Isto pode ser um problema, considerando-se a utilizagdo das pecas
para contato direto com alimentos. A superficie craquelada apresenta pequenas
rachaduras, as quais ndo estdo impermeabilizadas e permitem a passagem de

gordura, agua e outros liquidos, criando infiltracbes que podem tornar-se um
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problema com o tempo e o uso continuo. Apesar de ser um efeito até considerado
agradavel visualmente, ndo € muito adequado para as pecas utilitarias, por
prejudicar sua higienizacdo, sendo mais indicado para objetos de decoracéo. Este
fato ocorre pela existéncia de uma diferenca no coeficiente de dilatacdo da massa
em relagdo ao esmalte aplicado. Para tanto, é necesséario um estudo bastante
aprofundado sobre estes materiais, verificando-se a compatibilidade entre a massa

ceramica e o vidrado a serem usados, evitando-se assim os defeitos.
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3 CONCLUSAO

Apés o desenvolvimento e término deste projeto, foi possivel refletir sobre
toda a trajetoria que permitiu o alcance dos resultados obtidos.

Depreende-se que a proposta realmente contribuiu para um resgate da
tradicdo paranaense, incentivando o consumo do barreado. Durante as avaliagdes
com o publico-alvo, nas quais o conjunto final Ihes foi apresentado, muitos afirmaram
que, apesar de apreciarem em demasia 0 prato tipico, nunca experimentaram
prepara-lo em casa, por ndo saberem como deve ser feito de maneira correta, e
também por ndo disporem de artefatos que permitam o seu preparo. Deste modo,
espera-se que o produto possa despertar o interesse do consumidor em estimar esta
receita tdo enraizada na cultura do Parana.

Além disso, espera-se que o0 produto possa contribuir com a satisfacdo do
usuario, desde a obtencao dos ingredientes necessarios, durante todo o preparo da
receita e até o momento de servi-lo & mesa para os familiares ou convidados
especiais. Acredita-se também que a utilizacdo do produto contribua para uma maior
apreciacdo do ato de sentar-se a mesa e desfrutar de uma refeicdo bem elaborada e
despreocupada, valorizando 0 momento e o convivio.

Ao resgatar o conceito inicial gerado para a criacdo e desenvolvimento do
produto, observa-se que algumas das idealizagbes propostas ndo puderam ser
efetivadas neste momento. A concepc¢ao da utilizacdo do vidro temperado na tampa,
por exemplo, depende de outros fatores, como fornecedores externos, bem como a
realizacdo de testes para verificacdo da resisténcia do material a pressao interna da
panela. Esta alternativa, no entanto, ndo foi descartada, e sim considerada
extremamente interessante e aparentemente muito Gtil, sendo passivel de ensaios
futuros. Do mesmo modo, a possibilidade de conciliar o produto com a utilizagéo de
um réchaud nao foi implantada neste momento tendo em vista a provavel
necessidade de construcado de um dispositivo préprio. Isto demandaria mais tempo,
recursos e pesquisas envolvendo outros itens, como os diferentes tipos possiveis,
quais as melhores fontes de combustivel, materiais mais adequados e meios mais
eficientes. Esta oportunidade, no entanto, pode ser ainda concebida, agregando

valor as funcdes do produto.
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Outros aspectos levantados na conceituacdo do produto, porém, puderam ser
aplicados e testados positivamente. A necessidade de haver uma cavidade entre a
juncao da panela e da tampa, permitindo e facilitando o ato de “barrear”, foi resolvida
no modo como o encaixe destes dois elementos foi projetado. As dimensfes e
capacidade volumétrica previstas foram atendidas, verificando-se que a panela
comporta cerca de 6,5 litros do alimento, apresentando cerca de 29 cm para o
diametro maior. A presenca de alcas e pegadores bastante seguros e confortaveis
também foi empregada, tanto que os préprios usuarios afirmam que tais dispositivos
transmitiram seguranga no manuseio, durante a realizagéo de testes.

Apesar de se considerar que 0S objetivos propostos foram atingidos,
chegando-se a producdo de protétipos funcionais que puderam ser testados,
entende-se que este trabalho esta longe de ser considerado finalizado e pronto, uma
vez que, na sequéncia de criacdo e desenvolvimento de um produto, sempre
existem aspectos a serem aprimorados. A producdo dos protétipos permitiu a
visualizacdo de muitas falhas e pontos a serem corrigidos e melhorados, em um
processo de constante aperfeicoamento.

Aprendeu-se também que a ceramica € a “arte do imprevisivel’, na qual
literalmente “tudo pode acontecer”. O trabalho com este material implica a geragao
de inUmeros fatores e variaveis que interferem no resultado final, os quais sé podem
ser identificados, avaliados e corrigidos com a realizacdo de diversas experiéncias.

Portanto, afirma-se que para dar continuidade ao projeto, podem ser feitas
novas experiéncias com as massas indicadas nas recomendagfes. O modo de
conformacao através de moldes de gesso também pode ser considerado, de modo a
corrigir falhas no processo, visando o aprimoramento dos resultados finais. Da
mesma forma, sugere-se um estudo mais aprofundado e a realizacdo de novas
experimentacfes na etapa de esmaltacdo, pesquisando-se tanto qual a natureza
mais adequada do esmalte a ser utilizado, como o seu correto modo de preparo,
aplicacao e queima.

Conclui-se que a realizagdo deste projeto contribuiu e consistiu em uma
oportunidade de grande aprendizado. Nele puderam ser aplicados muitos dos
conhecimentos adquiridos durante todo o curso, além de permitir o contato com
novas informacgdes, através da relagdo com artesé@os, estudiosos e profissionais da

ceramica, 0s quais colaboraram com a execucgéao e o alcance dos resultados finais.
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Espera-se que, em uma proxima etapa, seja possivel entrar em contato com
empresas produtoras de utilitarios ceramicos, fazendo-se a averiguagdo da
viabilidade econdmica do projeto, bem como verificando a proposta de producéo
efetiva deste produto, para futura insercdo e comercializagdo no mercado. Além
disso, aponta-se ainda a possibilidade de ampliacdo do uso do produto para
ambientes comerciais, através de novos estudos para a adaptacao das dimensdes e

usos especificos de cada elemento do conjunto projetado.
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A La carte

Barrear a panela

Esteque

Freelancer

Mock-up

Papel couché

Réchaud
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GLOSSARIO

7

Expressdo da lingua francesa cujo significado € "de acordo com
o0 menu”. Muito utilizada pelos restaurantes, significa que o
cliente escolhe os pratos que deseja consumir, solicitando-os ao
garcom, e pegando o preco estabelecido no cardapio, ao
contrario de servicos como o “Buffet livre”, onde paga-se um
preco fixo por pessoa e podem-se consumir todas as opcdes
disponiveis.

Ato de fechar a panela de barreado com uma mistura feita de
farinha de mandioca (anteriormente utilizavam-se restos de
cinzas do fogdo a lenha), farinha de trigo e agua, a qual funciona
como um “cimento”, vedando e aumentando a pressao interna.
Ferramenta para uso manual em ceramica, utilizada para dar
acabamento e retirar o excesso ou rebarbas de argila em uma
peca.

Termo proveniente da lingua inglesa, utilizado para denominar o
profissional autbnomo, que se autoemprega em diferentes
empresas ou, ainda, guia seus trabalhos por projetos, captando
e atendendo seus clientes de forma independente.

No projeto de um produto, mock-up é um termo da lingua inglesa
refere-se a uma representacao visual da aparéncia fisica do
produto, podendo ser chamado também de maquete (palavra de
origem francesa).

Tipo de papel especial, proprio para uso na indastria gréfica.
Consiste basicamente de um papel base (offset), que recebe
uma camada de revestimento: carbonato de calcio, caulim, latex
e outros aditivos, com a finalidade de tornar a sua superficie
muito lisa e uniforme. Consequentemente, € o papel de melhor
qualidade de impressdo. E muito usado na impressdo de
folhetos, revistas, cartazes, livros de arte e outros impressos que
exijam boa reproducao de reticulas e tracgos.

Utensilio culinario que conserva quente a comida. Consiste em


http://pt.wikipedia.org/wiki/Papel

Rendering

Sketch
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uma estrutura, normalmente metélica, a qual sustenta a travessa
ou recipiente com o alimento quente. Dispde também de um
pequeno fogareiro ou vela que fica localizado abaixo do
recipiente, e pode ser apoiado sobre a propria mesa ou estar

embutido na estrutura.

Palavra em inglés, traduzida para a lingua portuguesa como
“renderizacdo”, consiste no processo pelo qual pode-se obter o
produto final de um processamento digital qualquer. Este
processo aplica-se essencialmente em programas de
modelagem 2D e 3D, sendo muito util ao design de produtos,
sendo possivel obter visualizacBes relativamente rapidas de
objetos em suas formas tridimensionais.

Esboco, rascunho, bosquejo. Desenho feito de maneira rapida e
sem acabamento, que procura transmitir uma ideia ou

representacdo de maneira simplificada e breve.



APENDICE A - Estrutura para entrevistas em restaurantes de Morretes

Data Hora Local
Nome Entrevistado: Cargo:

Nome do Restaurante:

SOBRE O RESTAURANTE

1. Quantos anos de funcionamento?
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2. E considerado um restaurante tradicional?

3. Quantos funcionarios trabalham?

4. Quantos clientes atendem?

5. O barreado é o prato principal, mais famoso?

6. Quais outros pratos sdo servidos (massas, peixe, churrasco, feijoada)?

7. Existem “temporadas” com mais movimento? Verao, inverno, ano inteiro, férias?

SOBRE O COZIMENTO E O PRATO

8. Que tipo de panela é usada? De barro, pressao?

9. O barreado é servido na mesma panela ou é transferido para outro recipiente na hora de servir?

10. Qual o tamanho da panela e qual a quantidade preparada para o dia?

11. Quanto tempo leva?
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12. Quando é preparado? No dia anterior, no mesmo dia, que horas comeca?

13. Se faltar para o dia, 0 que acontece? Fazem mais, ou ndo servem mais?

14. Quais os tipos de acompanhamentos?

15. Quais bebidas séo servidas? (Cachaca) Sobremesas?

SERVICO E LOUCA

16. Como ¢é a louca usada? E especifica para o barreado? Se sim, onde compraram?

17. Os pratos apresentam o nome do restaurante?

18. Como é o modo de servir? “Montam o prato” para o cliente? Dao uma explicagdo, historia, fazem

0 “showzinho”?

19. Existe alguma reclamacéo ou sugestao em relagédo aos utensilios e 0 modo de preparo?

20. Gostariam de uma linha exclusiva para o restaurante ou para o barreado?

21. Como gostariam que fosse uma nova linha? Acham uma boa ideia uma reformulagdo dos

utensilios (loucas), mas mantendo a tradi¢cao?

22. Qual a aparéncia do restaurante: rustico, colorido, tradicional, moderno, teméatico?

DIVULGACAO

23. Existe alguma publicidade, propaganda? Como o restaurante faz para chamar clientes?




APENDICE B - Modelo de fichamento para pesquisa de similares
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ITEM N°

DESCRICAO

Produto

Loja

Marca/ Fabrica

Preco/Adequacao ao publico-alvo

Funcéo

Materiais

Tecnologia de fabricagdo

NUumero de pecas

Sistemas de fixagdo/encaixes

Aspectos estético-formais (forma,

cores, texturas)

Solugdo/Inovacéao

Condigcdes de armazenagem,
entrega e transporte

Ergonomia




APENDICE C - Matriz de Avaliagc&o

Nome:

Idade:

Profisséo:

N° de integrantes familia;

Avaliar cada panela separadamente, observando os critérios listados.

Utilizar a seguinte escala:

1=Fraco  2=Bom 3=0timo

MATRIZ DE AVALIACAOQ

CONCEITO

PANELA 1

PANELA 2

PANELA 3

Design

Tamanho

Peso

Pegadores laterais:
seguranca

Pegadores laterais:
conforto

Pegadorda tampa
seguranca

Pegadorda tampa:
conforto

Forma arredondada:
Corpo maior que boca

Cavidade entre tampa
e panela: facilidade de
barrear

Praticidade/ facilidade
de manuseio

TOTAL
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APENDICE D - Desenhos Técnicos
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Peca: 2 Descrigao: Tampa da Panela Quantidade: 1 | Material: Ceramica

Peca: 1 Descrigao: Panela

Quantidade: 1 | Material: Cerdmica

Obs.: Dimensdes correspondem ao tamanho final da pecga. Para a confecgdo em molde de gesso/torno considerar o indice de retragdo da massa a ser utilizada.

DATA: 26/03/13

UNIDADE: mm

ESCALA: 1:2

UNIVERSIDADE TEGNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
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Resumo - Este artigo apresenta os resultados de pesquisa exploratoria realizada em restaurantes tipicos da cidade
de Morretes, desenvolvida pelas autoras como parte do Trabalho de Conclusdo de Curso de Bacharelado em
Design da UTFPR. O objetivo ¢ determinar quais os utensilios mais utilizados pelos estabelecimentos no preparo
do barreado, prato tipico do Parana, bem como verificar as possibilidades da proposta de uma nova panela
ceramica, que integre tecnologia e resgate da tradi¢do. A metodologia empregada foi a de coleta de dados com
enfoque qualitativo, utilizando como principal instrumento a entrevista. Os resultados apontam que os utensilios
em ceramica sdo mais adequados aos restaurantes de médio e pequeno porte.

Palavras-chave: Barreado, Restaurantes, Morretes, Tradi¢ao, Ceramica.

Abstract - This article presents the results of a research carried out in traditional restaurants of the city Morretes,
developed by the authors as part of their Monograph for the course of Bachelor of Design of the UTFPR. The
goal is to determine which tools are most used by establishments in the preparation of barreado, a typical dish of
Parana and the city, as well as exploring the possibilities of the proposal of a new ceramic pot, which integrates
technology and the rescue of tradition. The methodology used was data collection with qualitative approach,
using as main tool the interview. The results indicate that utensils made of ceramic are best suited for restaurants
of medium and small size.

Key-words: Barreado, Restaurants, Morretes, Tradition, Ceramic.

INTRODUCAO

Segundo Mascarenhas e Ramos [1], a gastronomia pode fortalecer a imagem regional,
valorizar o patrimoénio histérico e cultural de um local, agregando-se a natureza e outros
atrativos para fortalecer o turismo.

O barreado, unico no Brasil e assimilado hd duzentos anos, ¢ um patriménio da
gastronomia paranaense [2]. A receita desse prato possui modo de preparo singular: a carne -
de gado e porco - ¢ cozida em panela de barro, com a tampa vedada. A vedagdo, acdo
conhecida como “barrear” (Fig. 1), ¢ feita através de um pirdo de farinha de mandioca e agua,
que evita a dispersdo de vapor. A carne ¢ fervida e refervida por cerca de 24 horas, até que
desfie por completo. O prato € servido acompanhado de farinha de mandioca, banana madura,
laranja, arroz branco e pimenta (Fig. 2).



Figura 1. “Panela barreada” [2]. Figura 2. Barreado e acompanhamentos [3].

Sao trés as cidades litoraneas que disputam a posse da origem da refeicdo: Antonina,
Morretes e Paranagud, sendo o municipio de Morretes o principal destino turistico dos
visitantes dispostos a desfrutar da iguaria [4]. Entretanto, muitos dos restaurantes trocaram o
preparo tradicional pela praticidade da tecnologia, valorizando a rapidez em detrimento dos
costumes e servindo o barreado cozido em panelas de pressdo ou aluminio e fogdo a gas,
sendo poucos os que ainda mantém a tradi¢do da panela de barro e fogdo a lenha [5].

Este artigo apresenta os resultados de uma pesquisa exploratéria realizada em Morretes,
como parte de um Trabalho de Conclusdo de Curso. Teve por objetivo verificar quais os
utensilios e os métodos utilizados pelos estabelecimentos para o preparo do barreado, assim
como verificar a possibilidade de utilizagdo de novos utensilios especificos para o preparo e
servigo, em ceramica, buscando integrar tecnologia e tradicao.

METODOLOGIA

A metodologia de coleta e analise de dados foi de enfoque qualitativo. Segundo
Sampieri [6], esta pesquisa procura obter de individuos, comunidades ou contextos,
informagdes que descrevem percepgdes, experiéncias € comportamentos. A coleta ¢ feita no
ambiente cotidiano dos individuos, garantindo maior autenticidade dos dados. Os
instrumentos mais comuns sdo a entrevista, flexivel e aberta, definida como uma conversa
entre duas pessoas, estruturada ou ndo e a observacdo qualitativa, objetivando explorar,
descrever e compreender contextos, além de identificar problemas e gerar hipdteses para
futuros estudos [6]. Apds a coleta, ¢ necessario conferir o material adquirido e preparar os
dados para andlise, através de resumos e transcrigdes. Em seguida organiza-se o material em
categorias, estabelecendo relagdes. Finalmente ¢ possivel encontrar “padrdes ou tendéncias”,
gerar hipoteses e, principalmente, construir um conceito.

Utilizando-se dessa metodologia, as autoras foram ao municipio de Morretes - PR, a fim
de conhecer o ambiente, a cultura e os restaurantes que servem o prato tipico. Utilizou-se um
questionario semi-estruturado, com perguntas abrangendo a historia do restaurante, o preparo
e o servico do prato. As entrevistas foram gravadas em audio, notas e fotografias. Apos a
coleta dos dados, estes foram transcritos e analisados. A partir das observagdes, foi possivel
estabelecer o publico-alvo para o projeto e o modo de preparo e servigo do prato.

RESULTADOS

O primeiro estabelecimento, de pequeno porte, localiza-se na Estrada da Graciosa, em
uma chdacara as margens do Rio Sdo Jodo, com abundante mata nativa, ambiente
aconchegante e rustico. O entrevistado foi o dono e cozinheiro [7]. Aberto ha mais de 16 anos,
¢ administrado pela familia. Embora também tenha no cardapio alcatra e moqueca de peixe, o
prato principal ¢ o barreado, servido com arroz, salada, banana e farinha. Oferece também
cachaca tradicional de Morretes. Em visita a cozinha, as pesquisadoras observaram que para o



preparo do prato sdo utilizadas panelas de aluminio, que comportam entre 20 e 30 litros,
mantidas aquecidas no fogdo a lenha e com a tampa vedada com farinha de mandioca. O
preparo demora entre 10 e 12 horas. O prato ¢ servido aos clientes em pequenas cumbucas de
barro aquecidas na mesa com um réchaud (Fig. 3). O proprietario afirmou que deixou de
preparar o alimento na panela de barro pela demora e para evitar a perda do alimento, que
poderia estragar quando mantido na propria panela, mas assentiu que gostaria de cozinhar em
panelas deste material novamente, se fosse viavel.

Figura 3. Visdo geral, panela e cumbucas do restaurante de pequeno porte.

O segundo estabelecimento, de porte médio, localiza-se na regido central de Morretes,
com aspecto moderno e vista panoramica para o Rio Nhundiaquara. A entrevistada foi a co-
proprietaria [8]. Funcionando hé4 16 anos, atende aproximadamente 300 pessoas por semana.
O barreado, junto com frutos do mar, compde o prato principal. Dispde de cachacas e licor da
banana de produgdo propria, além da sobremesa tipica: banana flambada com calda de laranja
e sorvete de creme. Em relagdo ao preparo e cozimento do prato, utilizam panelas comuns de
aluminio, vedadas com o pirdo de farinha. O prato ¢ cozido em fogdo de alta pressdo durante
oito horas. Quando pronto, ¢ servido nas mesas em cumbucas de faianga, esmaltadas em
marrom-avermelhado, aquecidas antes de servir o barreado. Cada cumbuca comporta 300 g de
barreado. O estabelecimento ndo utiliza réchaud, pois, houve casos em que as cumbucas
trincaram ou quebraram quando expostas ao fogo ou muito aquecidas. Em se tratando das
possibilidades de renovagdo dos utensilios, a co-proprietaria considerou que hé interesse em
manter os elementos tradicionais. Afirmou que gostaria de uma linha exclusiva de louga, com
matérias-primas advindas da propria regido. Por ser ceramista, contou que ja testou varios
materiais tipicos da cidade, mas todos apresentaram problemas. Apds a entrevista, permitiu
que as autoras visitassem a cozinha, para observar as panelas e cumbucas de servigo (Fig. 4).

-

Figura 4. Panela e cumbuca usadas pelo restaurante de médio porte.

Por ultimo, visitou-se um restaurante localizado no centro de Morretes, as margens do
Rio Nhundiaquara, proximo a Praga Central. Bastante tradicional e aberto ha mais de 35 anos,
¢ o mais conhecido na cidade. De grande porte, dispde na alta temporada de 40 a 50
funciondrios, com capacidade de 600 clientes a0 mesmo tempo, sendo seu prato principal o
barreado, seguido de frutos do mar. Apresenta 6tima infra-estrutura, com ambiente bem
planejado, espago amplo e moderno (Fig. 5). A entrevistada foi a cozinheira chefe [9].



Utilizam-se de panelas de aluminio, que possuem capacidade de 125 conchas, servindo
200 pessoas. Somente ao servir o barreado ¢ transferido para cumbucas pequenas de barro,
sendo levado a mesa onde ¢ mantido quente com o auxilio de um réchaud. O preparo ¢ feito
um dia antes de ser servido, levando de 8 a 12 horas e contendo 70 quilos de carne por panela.
Geralmente fazem trés “paneldes” para o final de semana. Com relagdo a louca utilizada, a
cozinheira chefe considerou que o restaurante ndo tem nenhuma caréncia, pois ja dispde de
tudo o que € necessario.

DISCUSSAO E CONCLUSOES

Levando em consideragdo a pesquisa, pode-se perceber que o publico alvo ideal para a
utensilios em ceramica seriam restaurantes de pequeno e médio portes. Por possuirem uma
clientela menor, a produ¢do do barreado também ¢ menor, sendo possivel manter-se mais
proximo do meio de produgdo artesanal e tradicional, ao contrario dos restaurantes de grande
porte que, devido a uma grande demanda, necessitam de um método mais proximo do
industrial. Além disso, a relacdo com o cliente ¢ mais pessoal e caseira nos restaurantes
pequenos.

Ainda, inferiu-se que o restaurante de grande porte, por possuir um grande investimento
em identidade visual e tecnologia gastronomica, acredita que o sistema por ele empregado ja
estd bem proximo do ideal, sem a necessidade de melhorias, enquanto que o estabelecimento
de menor porte se mostra mais aberto e interessado em uma reformulagdo dos utensilios
proprios para a producao e servigo do barreado.
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ANEXO A - RECEITA DO BARREADO
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A receita a seguir foi retirada do site do Restaurante Madalozo (CANAL DO

CLIENTE - RECEITA DO BARREADO, 2013).

Barreado para 10 pessoas

Ingredientes:

5 kg de carne

1% kg de cebola

200 gramas de bacon

100 gramas de sal

20 gramas de cominho

50 gramas de alho

5 gramas de pimenta do reino

3 litros de agua

Para barrear (vedar) a tampa da panela:

500 gramas de Farinha de Mandioca
100 gramas de Farinha de Trigo

Modo de Preparo:

1. Corta-se a carne em forma de cubos com média de 5 cm, sendo o mesmo com o

bacon, com média de 1 cm.

2. Bate-se no liquidificador: cebola e alho, com 1 litro de agua.

3. Adicionar todos os ingredientes em uma panela: carne, cebola, bacon, sal,

cominho, alho, pimenta e agua.

4. Barrear (vedar) a tampa: Adicionar em um recipiente a farinha de mandioca,

farinha de trigo e um pouco de 4gua, misture, amasse com as maos, até obter uma

pasta. Barrear a tampa espalhando a massa com as maos molhadas, deixando seu

entorno totalmente coberto.
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5. Apos este preparo deixar o recipiente em fogo alto, até obter a fervura. Chegando
a este ponto, baixar o fogo e aguardar em cerca de 8 horas, estando em seu ponto

ideal.

Acompanhamentos:
Farinha de Mandioca
Banana Maca

Arroz Branco

Responsavel pela Receita: Chefe de Cozinha do Restaurante Madalozo (Morretes),

Silvia Cardoso Rigloski.

Dicas para tornar o Barreado mais saboroso:

1. Para preparar o prato com o barreado e o seu pirdo com a farinha de mandioca
ele deve estar preferencialmente fervendo;

2. Acrescentar apds preparar o prato algumas gotas de pimenta malagueta;

3. Recomenda-se saborear o barreado acompanhado de uma cachaca fina,
preferencialmente Morretense, cerveja ou vinho;

4. Para seguir 0s nossos antepassados, servir em panelas e cumbucas de barro.





