2R UNIMEP

Universidade Metodista de Piracicaba

Tema:

6° Simposio de Ensino de Graduagéo

DESENVOLVIMENTO DA EMBALAGEM E MARKETING DE COOKIES COM GOSTAS DE
CHOCOLATE

Autor(es)
ANDRESSA APARECIDA MADRUGA DOS SANTOS

Co-Autor(es)

BARBARA BREDA STELLA
BRUNA BELLUCO

LETICIA DE MARCO LIMA
MURIENE TURCATO COSTA

Orientador(es)
MIRIAM COELHO DE SOUZA

1. Introducéo

A embalagem pode ser definida como toda estrutura destinada a conter e manter um produto em condi¢des
ideais, exercendo funcBes de protecdo do alimento “in natura”, da matéria-prima ou do produto alimenticio,
no decorrer de suas fases de obtencéo, elaboracéo e armazenamento; e para que esse possa ser conduzido
ao consumidor final (EVANGELISTA, 1992).

Sendo inicialmente criada para proteger e transportar produtos, a embalagem, cada vez mais vem
assumindo valores e funcdes diferenciadas, passando a incorporar comunicagdes, aumentando tempo de
vida do produto, proporcionando conveniéncia e conforto para nossas vidas. Além disso, o sistema de
embalagens e materiais pode ser decisivo para a competitividade de seu produto e/ou empresa (BARBOSA
& DIAS, 2007).

Os biscoitos tipo cookie possuem varios atrativos, os quais vao desde suas caracteristicas organolépticas
chamativas, a sua durabilidade e propriedades nutricionais agregadas. Assim sendo, o cookie € um produto
de grande consumo, sendo de ampla aceitacdo por pessoas de todas as idades, particularmente entre
criancas. Além disso, apresenta uma longa vida de prateleira se bem armazenados, 0 que permite que
sejam produzidos em grandes quantidades e largamente distribuidos. Recentemente, 0s biscoitos tipo
cookie tém sido formulados com a intencdo de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao
forte apelo nutricional existente atualmente com relacdo aos alimentos consumidos (GUTKOSKI, 2003;
SILVA, 1998).

Os biscoitos sdo produtos que apresentam uma vida-atil limitada principalmente devido a adsorcdo de
umidade, rancidez e/ou danos mecanicos, tais como quebra e esfarelamento. Portanto, a escolha de uma
embalagem adequada é imprescindivel para que a mesma desempenhe sua funcao corretamente Portanto,
a escolha de uma embalagem adequada é imprescindivel para que a mesma desempenhe sua fungéo
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corretamente. Assim sendo, a embalagem deve ser aquela que corresponda as caracteristicas do produto,
devendo apresentar principalmente baixa permeabilidade ao vapor d"dgua, garantindo o controle
microbiolégico e enzimatico. Além disso, devera auxiliar na manutencdo da integridade do produto,
oferecendo protecdo mecéanica. Sendo em alguns casos, como produtos gordurosos, que a embalagem sirva
de barreira ao oxigénio e seja preferencialmente opaca, visando minimizar a acdo da luz sobre a velocidade
de oxidac&o de gorduras e aromas, como o ranco (SARANTOPOULOS et al., 2001).

A nivel mundial o segmento de embalagens para alimentos e bebidas tem evidenciado que as
matérias-primas plasticas e o aluminio vém ampliando significativamente a participagdo no mercado, criando
novas opcodes tecnolégicas aos materiais mais tradicionais como o aco e o vidro. Genericamente, as
embalagens semi-rigidas a base de plasticos e/ou aluminio tem sido responsaveis por uma verdadeira

revolucao nos conceitos de recipientes termoprocessaveis “herméticos” e de alta conveniéncia (ITAL, 1988).
Os materiais plasticos vém revolucionando o conceito de embalagens a nivel mundial. Apresentando uma
diversidade em tipos de materiais, e um continuo desenvolvimento de matérias primas para estes tipos de
industrias, que oferecem inimeras op¢des de embalagens, satisfazendo necessidades como a reducéo de
custos, conveniéncia, marketing, transparéncia, protecdo e manutencdo das propriedades fisico-quimicos
(MOTA, 2004).

A protecdo mecanica de cookies é geralmente proporcionada pelo acondicionamento do produto em uma
embalagem rigida plastica termoformada, feita de Policloreto de vinila (PVC) ou Poliestireno (PS), ou de
cartdo, podendo ser necesséario que neste ultimo caso o cartdo seja envolvido por um filme que possa
proporcionar uma boa barreira ao vapor d"dgua, caso o cookie for particularmente sensivel a umidade.

Enquanto, o fechamento das embalagens pode ser feito em equipamentos do tipo portfélio ou envelope
(SARANTOPOULOS et al., 2001).

Assim sendo, levando em consideracdo a importancia do conhecimento das caracteristicas fisicas do
produto e afim de garantir qualidade e seguranca ao produto ofertado, optou-se pelo uso de duas
embalagens, das quais, uma de material plastico e a outra de papelao.

As embalagens plasticas vém sendo muito empregadas atualmente, principalmente em razdo do
crescimento da industria petroguimica, que contribui em grande parte para a producdo de matéria-prima
para embalagens e que promove a descoberta de mais polimeros, ampliando as alternativas em
embalagens plasticas.

A embalagem plastica utilizada é do tipo rigida termoformada de polimeros. Sua escolha deve-se a seu
design diferencial, bem como por manter o produto isolado de contaminagdes e principalmente por garantir
uma maior integridade dos cookies, evitando possiveis quebras e esfarelamentos. Para tanto, tem por
funcdo oferecer a primeira e mais importante protecdo ao produto, sendo assim denominada como
embalagem primaria. Apesar de seu material ser transparente, podendo propiciar a rancificacdo do produto,
delegou-se o uso de uma segunda embalagem, de cartolina, que atuara isolando o produto de tal risco,
assim como tende a preservar as caracteristicas do produto, por conta que esta € uma das embalagens
mais utilizadas no ramo de biscoitos.

Assim sendo, levando em consideragcdo a importancia do conhecimento das caracteristicas fisicas do
produto, o tipo de embalagem mais utilizada e afim de garantir qualidade e seguranca ao produto ofertado,
optou-se pelo uso de duas embalagens, das quais, uma de material plastico e a outra de papeldo. E
optou-se também pela divulgacédo do produto com uso de banners situados nos pontos de venda, folhetos, e
podendo a principio até mesmo oferecer se¢des de degustacao em tais locais.

2. Objetivos

- Desenvolver uma embalagem apropriada para o cookie;
- Criar artificios para divulgacdo do produto.

3. Desenvolvimento

Foram feitas pesquisas em produtos semelhantes para a formagédo de embalagens semelhantes porem com
diferencial de ter uma embalagem primaria individual. A partir das pesquisas foi elaborada as imagem da
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embalagem e do banner feitos em gréficas.

4, Resultado e Discusséao

Perante as pesquisas de mercado, optou-se por embalagem primaria de plastico por seu design diferencial e
manter o produto isolado de contaminacdes e principalmente por garantir uma maior integridade dos
cookies, evitando possiveis quebras e esfarelamentos. Porem esta embalagem plastica é transparente e
houve a necessidade de mais embalagem, isolando assim o produto da luz solar impedindo a rancificacéo.

Para a embalagem secundaria utilizou-se uma embalagem feita de cartolina e para o auxilio ao transporte
utilizou-se caixas de papelédo para maior preservacéo do produto.

Em relagdo a divulgacéo do produtos, optou-se por embalagem, banner e folhetos coloridos afim de atingir o
publico infantil.

5. Considerac¢des Finais

Conclui-se que a melhor embalagem priméria para o produto é a embalagem plastica que facilita a porgéo
individual do cookie e a embalagem de cartolina visando a preservagéo das caracteristicas do produto. Ja na
divulgacéo do produto foi utilizado artificio de cores vibrante em busca de atingir o publico alvo.
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