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Titulo

D’océs: Design da informagdo sobre
aspectos da memoria e sociologia dos doces
através dos Cadernos de Receitas Unido

Palavras-chave

AcUcar, doces, receitas, memoria,

design da informacao.

Resumo

Este Trabalho de Conclusao de Curso teve
como objetivo principal desenvolver infografi-
cos a partir dos livros de receitas da marca de
acUcar Unido. O estudo, a coleta e o tratamento
de dados basearam-se na perspectiva historica
e sociolégica de Gilberto Freyre em sua obra
Actcar: Uma sociologia do doce, com receitas
de bolos e doces do nordeste do Brasil. Além da
pesquisa bibliografica sobre a historia da ali-
mentacdo e do aclcar, e sobre fundamentos da
infografia e do Food Design, foram analisadas
informacdes presentes nos cadernos de receita
da Unido, em paralelo aos dados sobre produ-
¢do, consumo e comportamento gerados pelo
IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatis-
tica e pelo FAO - Food and Agriculture Organi-
zation of the United Nations Statistics. Tratadas
e organizadas em planilhas, estas informacoes
revelaram uma série de possiveis cruzamen-
tos entre as diversas classes relacionadas ao
assunto, para geracao de infogréficos. A carac-
terizacdo do recorte para o desenvolvimento do
projeto seguiu os conceitos de Freyre: a partir
da composicao das receitas coletadas durante

sua pesquisa, o autor relacionou ingredientes,
com destaque aos frutos caracteristicos de
uma localidade, a formacdo cultural do povo
nordestino. Seguindo seus passos, o recorte
definiu quatro tipologias de doces encontradas
nos livros de receitas da Unido — sorvetes, bis-
coitos, pudins e compotas — nas versdes com
e sem frutos para desenvolvimento de analises
e comparacoes. O passo seguinte consistiu na
construcdo da narrativa para a infografia, fato-
res que orientaram as fases de experimentacao,
geracao de alternativas (empregando meios
manuais e digitais associados), verificacdo e
finalizacdo dos infograficos, com a impressao
dos cartazes. Os resultados 1- da pesquisa, 2-
do contato com os cadernos de receitas e 3- da
elaboracdo do infograficos puderam conectar
a abordagem histérico-sociologica de Gilber-
to Freyre a preservacao, por parte da Unido,

de uma memdéria compartilhada do doce por
varias geracoes, revelando também curiosi-
dades acerca da producao, do consumo e da
divulgacdo dessas receitas ao longo do tempo.
Tais assuntos, por sua vez, integram diferen-
tes esferas da disciplina que conecta design a
alimentacdo e a gastronomia — o Food Design.

Title

D’océs: Information design on aspects of
the memory and sociology of confectionery
through the cookery books of Unido brand

Key words

information design; sugar; confectionery;
recipes; memory.

Abstract

The aim of this Final Project is to develop
infographics from the recipe books of the
Unido sugar brand. Both the study and the
data collection and treatment were based on
the historical and sociological perspective

of Gilberto Freyre in his work Aclicar: Uma
sociologia do doce, with recipes for cakes and
sweets from northeastern Brazil. In addition to
bibliographical research on the history of food,
sugar, on the fundamentals of infographics and
Food Design, information present in the Unido
recipe books was analyzed, in parallel with data
on production, consumption and behavior
generated by the IBGE Instituto Brasileiro de
Geografia e Statistics and by the FAO - Food
and Agriculture Organization of the United
Nations Statistics). Treated and organized

in spreadsheets, this information revealed a
series of possible crossings among the various
classes related to the subject, for the generation
of infographics. The characterization of the
framing for the development of the project
followed Freyre’s concepts: based on the
composition of the recipes collected during

his research, the author related ingredients,

with emphasis to the characteristic fruits of

a locality, to the cultural formation of that
people. Following in his footsteps, the framing
defined four types of sweets found in the
cookery books of Unido brand - ice cream,
cookies, puddings and jams - in versions

with and without fruit for the development

of analyzes and comparisons. The next step
consisted in the construction of the narrative
for the infographics, the factors that guided
the experimentation phases, the generation of
alternatives, with the use of manual and digital
means, until the verification and finalization
of the infographics with the printing of the
posters. The results 1- from the research, 2-
from contact with the cookery books and 3-
from the elaboration of infographics could be
able to connect the Gilberto Freyre’s historical-
sociological approach to the preservation

of a memory shared by several generations

of the confectionery by the Unido brand. It
also reveals curiosities about production,
consumption and dissemination of these
sweets over time. These subjects, in turn,
integrate different spheres of the discipline
that connects design to food and cookery:
Food Design.
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Introducao

1. Contexto

Civilizagdo do agucar

Mel de abelha, batata-doce, manga, beterraba:
era principalmente através de alimentos assim,
naturalmente doces, que se consumia aclcar
no Ocidente até o século XVI, momento em que
a plantacdo e a producdo do aclcar de cana co-
mecam a crescer e se espalhar do Oriente para o
resto do mundo.

Considerado como originario do Sul do Pacifico,
o cultivo da cana chegou a China, India, sul da
Africa e sudeste da Asia. No inicio, o uso do seu
acUcar era destinado principalmente a medicina
e a conservacao de alimentos (funcao desempe-
nhada igualmente pelo sal), sendo comercializado
em pequena escala e a precos elevados. Durante
os séculos XV e XVI, a era da colonizagdo europeia
e a consequente busca por terras férteis aumen-
tou consideravelmente a producdo de aclcar de
cana, a ponto de fazer o valor da mercadoria cair
e, assim, se tornar mais acessivel ao consumidor.

A manufatura do aclcar a partir da cana trans-
formou significativamente as cozinhas e mesas
ao redor do mundo. Com base nas palavras do
escritor e socidlogo Gilberto Freyre, o aclcar ga-

nha autonomia e torna-se independente como
produto e ingrediente, passando a ocupar um
papel definitivo na nossa alimentacao.

Acana chega ao Brasil, mais especificamente em
Sao Vicente, em 1532, vinda da ilha da Madeira
pelas maos do colonizador portugués. Apenas dois
anos depois, aintroducao da plantaem Pernam-
buco marca o triunfo da cana no Brasil e o inicio
da era dos senhores de engenho no Nordeste.

O acucar foi elemento fundamental para a histo-
ria do Brasil. O sucesso da monocultura da cana
transformou ndo sé a economia, mas também a
sociedade, a politica e a cultura do pais. Nos en-
genhos, o produto era fabricado para exportacao
e consumido nas casas-grandes. E neste cenario
que nasce a civilizacdo acgucareira e ganha forca
a cultura do doce brasileiro.

“Civilizacdo acucareira”,como colocado por Freyre,
pois tudo que diz respeito avidado homem que ali
vive resulta do cultivo da cana-de-aclicar. Homem,
terra e animais encontram-se entrelacados e se
interinfluenciam; economia, sociedade, politica
e cultura giram em torno do aclcar. E uma das
formas de se aproximar e compreender a historia
dessa civilizacdo é através do doce, particularmente
das receitas de doces.

Foi o que Freyre fez em 1939 ao escrever Actcar:
uma sociologia do doce, com receitas de bolos
e doces do nordeste do Brasil. Nele o autor de-
monstra sua preocupacao com a preservacao da
culinaria tradicional de Recife, sua cidade natal,
através do registro de receitas diversas de doces
da regidao (como bolos, biscoitos e sorvetes).
Tendo anteriormente se debrucado sobre o tema
da cana-de-aclcar em obras como Casa-grande
& senzala (1933) e Nordeste (1937), Freyre anali-
sa estas receitas por meio de uma abordagem
antropologica e sociologica, relacionando seus
ingredientes, utensilios, métodos e outros detalhes
a sociedade e a cultura da regido.

Patriménio culindrio
Passadas de geracdo em geracdo, receitas de do-
ce (como qualquer outro tipo de receita culinaria)
se tornam patriménio familiar e, assim, perma-
necem na memoria, sobrevivem ao passar do
tempo e contam uma histéria. A Unido, uma das
maiores produtoras de aclcar e derivados do
pais, também manifesta tal fascinio pela memaria
compartilhada através de receitas: sdo mais de 110
anos investindo na diversificacdo de produtos e
no contato com o consumidor por meio de aulas,
concursos g, principalmente, cadernos de receitas,



material de interesse para desenvolvimento do
presente trabalho.

Apresentada a importancia da receita como re-
gistro culinario para a compreensdo da historia
de um povo, sdo selecionadas, entdo, as bases
bibliograficas que contextualizam o projeto: o
livro Actcar, de Gilberto Freyre, como principal
referéncia de andlise, e os livros de receitas de
doces publicados pela Unido como base para
levantamento de dados.

2. Objetivo

O objetivo deste Trabalho de Conclusdo de Cur-
so foi se debrucar sobre as receitas de doces
dos livros publicados pela Unido e analisar seu
contetdo com base nas abordagens historica,
antropoldgica e sociologica de Gilberto Freyre
em sua obra Acticar: Uma sociologia do doce, com
receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil.
Como mencionado anteriormente, essas duas
sdo as bases bibliograficas para desenvolvimento
do projeto. Ha também uma terceira (mas nao
menos importante), que diz respeito a maneira
como todos esses dados e informacdes, depois
de tratados, serao apresentados.

A escolha de como apresentar um determinado
conteldo éfundamental para que sua assimilacao
seja eficiente. Neste contexto, uma das funcdes
do design éfacilitartal comunicacdo, trabalhando
aspectos principalmente formais e estéticos com
afinalidade de “reduzir complexidade cognitiva,
produzir clareza e, dessa maneira, contribuir para
uma melhorcompreensao” (BONSIEPE, 2011, p88)

Dada a importancia do design de informacdo co-
mo forma de comunicacdo efetiva, o proposito
deste trabalho foi estudar esse tipo de recurso
informacional e, com os dados levantados a partir
da analise das receitas Unido, desenvolver projetos
de infografia que envolvam o mundo dos doces
no Brasil.

Resgatar a memaria dos doces de diferentes épocas
compreende a investigacao de seus respectivos
cadernos de receitas, ou seja, a pesquisa dos
ingredientes e utensilios utilizados, os métodos e
técnicas empregados, os modos de apresentar e
consumir, entre outras caracteristicas. Através do
levantamento, da selecao e do tratamento das
informacoes presentes nesses materiais, o trabalho
visou analisar semelhancas, diferencas, mudancas,
relacOes, entre outros aspectos, entre livros de
diferentes anos lancados pela marca.

3. Justificativa

Segundo a designer fundadora da International
Food Design Society (IFDS), Francesca Zampollo,
Food Design vai muito além da cozinha, ou melhor,
do ato defazer comida: ele abarcatoda e qualquer
relacdo existente entre a comida (food) e o projeto
(design). “E o processo de design queleva ainovacio
de produtos, servicos e sistemas para acomidaea
alimentacdo: da producao, preservacao, aquisicao
etransporte, a preparacao, apresentagao, consumo
e descarte.” (ZAMPOLLO, 2016)

Assim sendo, 0 campo de atuacao do Food Design
se ramifica em diferentes subdisciplinas, ou sub-
categorias,como Zampollo defende. Basicamente,
estas subcategorias englobam nove contextos,
e entre alguns deles hé& areas de convergéncia,
como como o diagrama adiante (Figura 6) exibe.
Tais intersecOes se mostram necessarias paraum
projeto de Food Design eficiente: por exemplo,
é preciso saber como o acUcar é transportado e
como suas caracteristicas mudam ao longo do
tempo e da temperatura, entre outras questdes,
para que um designer possa projetar uma em-
balagem adequada a este tipo de alimento. E
essencial entender como o consumidor cria suas
receitas em casa para que o Docelar Uniao possa
estruturar uma cozinha para testé-las, selecio-

nar um juri para avalia-las e melhorar a comuni-
cacao com este publico através de campanhas,
aulas e concursos.

Ou ainda: para revelar, compreender e construir
uma Histéria da Alimentacdo, é essencial se de-
brucar sobre os livros de receitas, os quais con-
figuram ndo apenas formulas, mas verdadeiros
registros. Segundo o pesquisador Hector Hernan
Bruit, os cadernos de receitas sdo documentos
indispensaveis para tal historiografia. Entretanto,
as receitas costumam ser consideradas sé no final
das analises, quando, na verdade, “deveriam ser
o momento inicial e basico nesse estudo” (BRUIT,
2003). A proposta principal do trabalho em questao
segue seu raciocinio: resgatara memoria do doce
brasileiro a partir dos livros de receitas da Unido.

Mais do que a Historia da Alimentacao, receitas
revelam também a histéria de um povo, como
narra Gilberto Freyre em suas obras: os ingredien-
tes usados, os produtos existentes, os métodos
escolhidos, os utensilios descritos, os modos de
preparo e de apresentacao; juntos, estes e outros
elementos registrados nos cadernos de receitas
compdem uma memaria compartilhada do doce
e, assim, identificam um povo e definem social
e economicamente um periodo. “O paladar de-
fende no homem a sua personalidade nacional.

E dentro da personalidade nacional, a regional.”
(FREYRE, 1939)

Tratar de um tema relacionado a alimentacao,
mais especificamente as receitas culinarias, nem
sempre foi bem visto na sociedade académica:
o préprio Gilberto Freyre suplantou limites ao
estudar as receitas de doces do Nordeste durante
uma época conservadora, na qual a tematica era
julgada como algo “pequenco”, irrelevante. Como
afirma a pesquisadora gastrondmica Maria Lecticia
Monteiro Cavalcanti, o que Freyre fez foi realmen-
te corajoso: € gragas a sua perseveranga “que ho-
je podemos compreender melhor, em sua gene-
rosa grandeza, a alma de um povo. O povo nor-
destino”. (CAVALCANTI, 2007)

Quanto a escolha dos infograficos como base para
desenvolvimento e apresentacao da pesquisa,
voltamos a Gui Bonsiepe: segundo ele, vivemos na
chamada “era dainformacao”, cuja caracteristica
principal é o excesso de dados e o consequente
obstaculo ao conhecimento, ou seja, a compre-
ensdo efetiva da informacdo. Ele acredita que “o
grande desafio consiste em utilizar melhor aquilo
que ja sabemos” (BONSIEPE, 2011, p88), isto &,
apresentar de forma eficiente todo contetdo
que ja foi criado. Tal funcédo, como mencionado
anteriormente, é desempenhada pelo design da

informacdo, que, através de recursos audiovisu-
ais, pode simplificar uma informacao densa e
complexa, tornando-a mais acessivel.

Infograficos e ferramentas de visualizacdo de dados
sdao exemplos de tais recursos comunicacionais, 0s
quais foram explorados para o desenvolvimento
do projeto. Basicamente, estes mecanismos sao
capazes de apresentar conteddo (contar uma
historia, mostrar associacdes, conexdes, comparar
dados e revelar informacGes) de maneira clara,
precisa e diferente do modo tradicional, isto &,
do texto corrido: a leitura torna-se mais atrativa
e acessivel ao usuario.

Parailustrar a tematica e a intencao do trabalho,
sao apresentados a seguir alguns exemplos de
infografia para a area da alimentacdo. Junto
de cada um deles, foram descritas brevemente
caracteristicas basicas do respectivo infografico,
cuja variedade sera detalhada mais adiante.
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Materiais e métodos
de pesquisa

O projeto apresenta-se estruturado em trés eixos
principais: o primeiro diz respeito ao tema e ao
recorte do trabalho (Food Design e doces, res-
pectivamente), o segundo, ao objeto de pesquisa
escolhido como base para levantamento de dados
(livros de receitas da Unido) e o terceiro se refere
a forma como essas informacdes serdo exibidas
(projetos de infografia).

° ° ° & g
1. Pesquisa bibliografica
° & me
e filmografica
A pesquisa bibliografica/ filmografica para desen-
volvimento do trabalho encontra-se dividida nos
trés eixos citados anteriormente.

1.1 Tematica e recorte

Antes de desenvolver um projeto ou uma pesquisa
de Design na esfera da alimentacdo, € necessario
compreender a disciplina que conecta essas duas
areas: o Food Design. Fundadora da Internatio-
nal Food Design Society (IFDS) e da The Online
School of Food Design, Francesca Zampollo de-
dicou toda sua carreira ao Food Design e ao Food
Design Thinking: por meio de palestras, videos e
cursos, ela explica os conceitos e caracteristicas
de cada uma dessas disciplinas. Foi através do

seu material online (principalmente de seu canal
no Youtube) que o assunto foi abordado para o
desenvolvimento deste Trabalho de Conclusdo
de Curso.

Segundo Zampollo, Food Design ¢ a parte do
Design que se preocupa com todo e qualquer
topico relacionado a comida e a alimentacao,
enquanto Food Design Thinking é o processo que
leva a inovacao de qualquer projeto relacionado
ao alimento. Em um de seus videos (What Food
Design is and what Food Designers do), ela explica
visualmente, por meio de diagramas e desenhos,
as chamadas subdisciplinas do Food Design:

1. Food Product Design: ¢ quando o alimento
em si € o produto de design. Aqui, o designer
projeta como a comida é estruturada;

2. Design for Food: o projeto foca em produtos
para preparar, cozinhar, servir, conter e transportar
os alimentos, entre outras fun¢des. Podem ser
talheres, geladeiras e embalagens, por exemplo;

3. Design with Food: ¢ como Design for Food,
mas neste caso, ndo ha etapas muito além: o
Design with Food trabalha com consumo a curto
prazo, isto é, trabalha com consumo no local,
take away, drive-thru e delivery. Restaurantes,
padarias e fast foods sao exemplos;

4. Food Space Design: lida com o projeto de
espacos para preparo e consumo do alimento,
abordando desde moveis até a cor das paredes,
adisposicdo dos utensilios na cozinha, a musica
ambiente, a iluminacdo, entre outros fatores;

5. Eating Design: ¢ o projeto do “comer” por
inteiro (eating experience) — da comida aos
pratos, aos elementos do espaco e ao servico.
Esta subcategoria esta relacionada a projetos
de eventos que duram apenas um dia, como
casamentos e batizados;

6. Food Service Design: é o design de servicos
aplicado a alimentacdo, ao alimento. O foco
aqui é o conjunto que liga empresa (cozinheiro,
garcom, entregador, SAC, etc.) ao consumidor;

7.Critical Food Design: segundo Francesca,
“é o design que nos faz pensar, que sensibiliza,
expOe pressupostos, provoca acoes e desen-
cadeia debates sobre questdes, problemas e
cenarios futuros” (ZAMPOLLO, 2016). Ele pode
ser aplicado a todas subdisciplinas;

8.Food System Design: organiza e atende
questdes relacionadas aos fluxos existentes
dentro do sistema de um projeto, como “de
onde as coisas vém? Para onde vao? Quem as
movimenta, e como?”. Podem se apresentar
em nivel micro (o sistema de fabricacdo de



um queijo) ou macro (o sistema da produgao
inteira do queijo, envolvendo transporte, venda,
consumo e outras questdes);

9. Sustainable Food Design: é uma atitude que
qualquerdesigner deveria adotarem qualquer
tipo de projeto; aplicada ao Food Design, tal
atitude busca pela sustentabilidade em termos
de desperdicio de alimentos, mudancas organi-
zacionais, agricultura, escolha/uso de materiais,
cadeia de suprimentos, entre outros elementos.

Essas subcategorias, por sua vez, compartilham
entre si algumas areas de convergéncia, como
mostra o diagrama a seguir.
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Contextualizado o campo de atuacao do trabalho
(Food Design), sera abordado agora o material
utilizado para definicao de seu recorte: o mundo
dos doces no Brasil.

Antes de estudar os doces propriamente ditos, foi
necessario compreender o quadro em que eles
surgiram no Brasil, ou seja: a histéria da chamada
“civilizacdo do aclicar” e da alimentacdo neste
periodo. Agticar: Uma sociologia do doce, com
receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil,
escrito por Gilberto Freyre em 1939, foi a biblio-
grafia principal para esta etapa. Freyre introduz
e contextualiza o tema da cana, do aglcar e do
doce no Brasil, sendo seu recorte de pesquisa
Pernambuco, mais especificamente Recife, regido
que marcou o triunfo da planta no pais e deu ori-
gem a civilizacdo acucareira. Na obra é discutida a
importancia do doce regional e, principalmente,
das receitas de doces como documentos capazes
de revelar a histéria de um povo, de um periodo.

A obra ndo foi importante sé para essa etapa de
contextualizacdo, mas também para as seguintes:
aforma como Freyre abordou o tema, recolhendo
receitas diversas com o propdésito de investigar,
resgatar e valorizar a cultura do doce nordestino,
serviu como base para interpretacdo e analise
de dados.

Nordeste: aspectos da influéncia da cana sobre
a vida e a paisagem foi a segunda obra de Gil-
berto Freyre que compds a temética do trabalho,
sendo esta usada essencialmente como comple-
mento para entender melhor a conjuntura social,
politica, econdmica e ambiental apresentada em
Actcar. Publicado em 1937, o proposito do livro
é apresentar os trés pilares que formaram uma
sociedade, e os vinculos existentes entre eles: “o
latifindio como forma de propriedade, a mono-
cultura como forma de exploracdo econdmica e
a escravidao como instituicdao de classe social.”
(ANDRADE, 1937)

Por fim, a dissertacdo de mestrado Sabores Ur-
banos: alimentacdo, sociedade e consumo
(Sdo Paulo 1828-1910), de Joana Monteleone,
completa o material utilizado para construcdo da
tematica deste trabalho. A pesquisa traz outras
formas e perspectivas de como tratar a histéria da
gastronomia, complementando assim a trajetoria
de Freyre. O contexto em que a analise ¢ aplica-
da é Séo Paulo na passagem para o século XX, e
a discussado foca nas mudancas decorridas na
alimentacao durante este periodo de mudancas
urbanasintensas, ou seja: estuda como o consu-
mo e os habitos alimentares foram afetados por
essas transformacgdes, e vice-versa.

1.2 Objeto de pesquisa
Definidos a tematica (Food Design) e o recorte
(0o mundo dos doces no Brasil), 0 passo seguinte
foi determinar o objeto da pesquisa: sobre qual
fonte de dados o projeto aplicaria a abordagem
e os métodos de investigacdo explorados por
Gilberto Freyre.

Dada a relevancia das receitas para compreensao
de um periodo na historia, o objetivo do projeto
foi se debrucar sobre esse tipo de documento,
seguindo as premissas de Freyre. Os livros de
receitas publicados pela Unido, uma das maiores
empresas produtoras de aclcar no pais, foram
escolhidos como fonte principal para estudo e
levantamento de dados.

Fundada em 1910, a Unido cria nos anos 1950 o
Docelar Unido, espaco destinado a testar receitas
de doces enviadas por consumidores de todo o
Brasil, as quais eram depois avaliadas: as duas
melhores eram divulgadas temporariamente em
embalagens de Aclicar Unido e, junto de outras
receitas selecionadas, publicadas em cadernos
lancados pela empresa.

Na década de 2010, a Unido lanca sua Biblio-
teca Virtual, disponibilizando em seu website
grande parte dos livros de receita ja publicados



pela marca. O propdsito da iniciativa é resgatar
receitas de diferentes épocas que marcaram (e
ainda marcam) a cozinha e o cotidiano dos con-
sumidores. A coletdnea online contém ao todo
25 exemplares completos, datando da década
de 1960 aos anos 2000.

Sua importancia no cenério produtor de aglcar,
sua atencdo ao consumidor e o facil acesso a sua
biblioteca de receitas foram fatores decisivos para
que seus livros de receitas fossem escolhidos como
base para levantamento de dados.

Antes de mergulhar nos cadernos Unido, foi pre-
ciso entender como analisar detalhadamente
esse tipo de documento para, assim, extrair dele
as informacdes necessarias. Foi consultada a
tese de mestrado Dona Benta — Comer bem:
uma fonte para a Historia da Alimentacdo, de
Renata da Silva Simdes, que teve como objetivo
analisar a estrutura, a funcdo e o contetido do
livro de receitas Dona Benta: Comer Bem (1940-
2003) a fim de compreender a cozinha brasileira
deste periodo. A dissertacao discute diferentes
metodologias e categorizacoes relacionadas ao
assunto, complementando, portanto, o que foi
argumentado por Freyre em Actcar.

Para contextualizar, cruzar, comparar e diversificar
as informacdes levantadas a partir dos cader-

nos Unido, foram coletados dados estatisticos
relacionados principalmente ao “fazer doce”, ou
seja:ao acesso a um livro de receitas (em termos
financeiros e educacionais), ao ambiente em que
essas receitas sao executadas (ou seja, o domi-
cilio, a cozinha) e ao consumo, tanto de aclcar
guanto devariedades de doces. Para tanto, foram
consideradas as seguintes fontes:

1.2 Pesquisa de Or¢camentos Familiares
(POF-IBGE): instituida em 1967, investiga as-
pectos diversos dos domicilios brasileiros e
das familias residentes, avaliando questGes
relacionadas principalmente ao orcamento
domeéstico (consumo, gastos e rendimentos);

2. a Pesquisa Nacional por Amostra de Do-
micilios (PNAD-IBGE): ativa de 1967 a 2016,
pesquisava as caracteristicas da populacdo bra-
sileira que dizem respeito a educacao, trabalho,
rendimento e habitacdo, sendo o domicilio sua
unidade de investigacao;

3. aFood and Agriculture Organization of the
United Nations Statistics (FAOSTAT): plata-
forma online que disponibiliza acesso gratuito
a estatisticas de alimentos e agricultura para
mais de 245 paises e territorios, com dados
compilados da década de 1960 até os dias atuais.

Foram coletadas informagdes de categorias e épo-
cas diversas para desenvolvimento do trabalho,
como sera discutido mais adiante.

1.3 Recurso de apresentacao

Quanto ao terceiro e Ultimo eixo da pesquisa,
a ferramenta escolhida para apresentacdo do
projeto foi a infografia e o design da informacao.
Esta primeira etapa do trabalho constituiu prin-
cipalmente em se debrucar sobre bibliografias
que discutem o assunto, estudar os propositos,
funcdes e métodos do design da informacéao
como forma de comunicacdo e conhecer suas
tipologias, aplicadas tanto fora quanto dentro
datematica em evidéncia (a alimentacdo). Foram
consultadas ao todo cinco fontes bibliograficas,
entre livros e videos.

Em A visual history of human knowledge (TED
Talks, 2015), o designer e pesquisador portugués
Manuel Lima explica por meio de imagens a evolu-
caodainfografia e davisualizacdo de dados com
o0 passar do tempo, partindo do chamado “con-
ceito de arvore” a “metéfora da rede”. O primeiro
termo diz respeito a uma das primeiras formas de
apresentacao de dados, composta basicamente
por uma estrutura hierdrquica e caracterizada
pela ordem, equilibrio e simetria. Tal formato,
também conhecido como “arvore de porfirio”,

de fato remetia a uma arvore (como a Figura 7
exemplifica), e costumava ser usado para mapear
temas como moralidade, genealogia, sistemas de
lei e classificacdo de espécies.

Essa cadeia hierarquica, no entanto, compde uma
estrutura muito simples e, por isso, ineficaz na
abordagem de tematicas e assuntos mais com-
plexos. Com o passar do tempo e a evolucao do
design dainformacdo, foi desenvolvido um novo
conceito de apresentacao de dados, baseado no
modelo de rede. Este modelo, por sua vez, englo-
ba nocdes de ndo-linearidade, descentralizacao,
interconexdo, interdependéncia e multiplicidade,
figurando um formato adaptavel ao tipo de in-
formacdo que estd sendo abordado. A Figura 8
exemplifica tal “metéfora de rede” a “arvore da
vida” de Charles Darwin seria, na verdade, a “rede
davida” (LIMA, 2015)

Aevolucdo dasformas de apresentacao de dados,
como demonstrado por Lima, evidencia aimpor-
tancia de conhecer o assunto tratado para, entao,
desenvolver um sistema de visualizagao eficaz.

Outra bibliografia consultada que discute a evo-
lucdo da visualizacao de dados e a valorizacao
do infografista, entre outros temas da area, é
Information design: research and practice.
A obra apresenta a historia da infografia como

recurso comunicacional, exibindo gréaficos do
século XVIII (Figura 9), e introduz a necessidade
de competéncias cognitivas e organizacionais
para o profissional desta &rea.
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FIGURA 8

The Net of Life, por V.
Kunin, L. Goldovsky,
N. Darzentas e C. A.
Ouzounis (2005).

No centro do disco, um
ponteiro de papel podia
girar e, dessa forma,
facilitar a visualizacdo das
informacGes de um dado
periodo — a obra figura
um infografico interativo

FIGURA9

Discus chronologicus,
de Christoph Weigel

of Nuremberg (1720),
aborda dados
historicos através do
formato de disco.

A expressdo em inglés “/ see” resume de forma
muito simples a funcao do designer de informacao.
Ao associar o “enxergar” com o “compreender”,
a sentenga simboliza um fendmeno neuroldgico
do ser humano: nosso cérebro ndo sé processa
ainformacao que chega aos nossos olhos, como
também criaimagens que nos permitem raciocinar
e planejaragdes. Dessa forma, fica evidente a im-
portancia da visualizacdo como meio para facilitar
a compreensao de dados, como é discutido em
The Functional Art. imagens sdo o vocabulério
de uma lingua; sdo, portanto, meios e ndo fins.
(CAIRO, 2012)

Quanto aos tipos de visualizacdo de dados, dois
conceitos-chave sdo revelados: o infografico,
que apresenta informacdo por meio de graficos
estatisticos, mapas e diagramas, e a visualizagdo
de dados, que oferece ferramentas visuais para
um publico explorar e analisar um determinado
conjunto de informacdes. Sendo assim, um pro-
jeto de visualizagdo de informacdo pode ou ndo
conter infograficos, mas o contrario ndo é possivel.

A relevancia da cognicdo e da organizacao para
o designer desta area é reforcada também nesta
bibliografia: a passagem da informagdo ao co-
nhecimento envolve um arranjo dos seguintes
elementos: pesquisa, organizacao, categorizagao

e exploracao de sistemas de navegacao (CAIRO,
2012). Cada passo demanda mais ordem e hierar-
quia, como aponta o diagrama de Wurman: ele
divide a tarefa em 4 etapas, elencadas a seguir:

1. Coleta de dados contidos em uma informa-
cao desestruturada;

2. Estruturacdo da informacdo a partir desses
dados levantados, de modo que facilite seu
entendimento;

3.Ainformacdo estruturada pode, entao, ser
absorvida e virar conhecimento;

4.0 conhecimento pode se transformar em
sabedoria, isto é, quando o espectador asso-
cia a informacdo apresentada a memorias e
experiéncias, fixando melhor seu aprendizado.

Somado a estes passos estd o contexto da in-
formacdo: é fundamental expor ao leitor uma
narrativa que contextualize os dados para, depois,
possibilitar a navegacao através deles. Tal cuidado
éimportante tanto em projetos de infografia esta-
tica (jornais impressos, por exemplo) quanto em
projetos de infografia dinamica (como websites
e plataformas virtuais).

O papel do design no processo de transformacao
de dados primarios em informacao e da informa-
cdo em conhecimento é abordado também por

Gui Bonsiepe em Design, Cultura e Sociedade.
Como mencionado no inicio deste relatério, a
chamada “era da informacdo” em que vivemos
é marcada pela demasia de dados e a conse-
guente barreira ao aprendizado. Neste contexto,
o proposito do designer é trabalhar a informacéo
com ferramentas visuais a fim de fazercom que o
usuario possa “aprender rapidamente, com baixo
nivel defrustracdo e, além disso, experimentando
uma sensacao agradavel”. (BONSIEPE, 2011)

Modelos de visualizacao eficazes organizam sua
estrutura a fim de retratar a composicao de um
conjunto e as interacoes entre suas partes, reve-
lando assim uma histdria, uma narrativa, como
é abordado em Getting graphic about infogra-
phic. A bibliografia elenca as seguintes funcoes
atribuidas a um infografico efetivo:

1. Atrair o leitor, chamando sua atencao para
o tema apresentado;

2. Incluir o leitor através da narrativa e possibi-
litar sua navegacdo pelo projeto, isto é, permitir
que o infogréafico e o assunto sejam explorados;

3. Marcar o leitor por meio de recursos, a fim
de identificar o publico a que o projeto foi
destinado com o assunto por ele tratado;

4. Passar credibilidade ao leitor.
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Além das cinco bibliografias descritas anterior-
mente, foram também consultados websites que
discutem o assunto, como Venngage ¢ Infogram.
Estas plataformas virtuais apresentam e exempli-
ficam os formatos de infografia existentes, dos
quais se destacam:

1. 0 estatistico: aborda conjuntos diversos de
dados e estatisticas e, por trabalhar com infor-
macOes densas, exige uma estrutura simples
para manter a mensagem clara, concisa, e,
portanto, compreensivel;

2.2 linha do tempo: exibe e explica pontos
diversos (como eventos e datas) em ordem
cronoldgica ao longo de um fluxo singular;

3.0 de processo (ou how to): apresenta um
resumo ou um panorama geral das etapas
existentes em um processo;

4.0 geografico: exibe dados geogréficos atra-
vés de tipos diversos de mapas;

5.0 de comparagao: compara e contrasta
visualmente diferentes tipos de informacdes;

6. 0 hierarquico: organiza ainformacdo em di-
ferentes classes e niveis, revelando uma relagéo
de hierarquia entre elas;

7. a lista: dispde informacdes por meio do uso
de textos, pictogramas e, principalmente, nd-

meros; o desafio aqui é tornar o recurso atrativo
aoolhardo leitor, visto que, por ser uma opgao
frequentemente usada, tornou-se gasta ao olhar
do usuario;

8.0 de fluxo (também conhecido como flow-
chart): apresenta as ramificacdes de um de-
terminado dado em diferentes categorias de
informacao.

Para cada um destes formatos de infografiando ha
um modelo especifico a ser seguido: essas tipolo-
gias podem ser combinadas entre si, adaptadas
e exploradas durante o desenvolvimento de um
projeto de visualizagdo de dados.

Por fim, foram coletadas referéncias de profissio-
nais e projetos ja desenvolvidos na area, como
o trabalho dos designers Eva Schiffer, Victor
Sanjinez Garcia e do centro de pesquisas Bara-
basi Lab, e os websites Pop Chart, que exibe e
vende (no formato de cartazes e prints) colecGes
de infograficos diversos, e Visual Complexity,
que apresenta grande variedade de trabalhos
de infografia.

Os materiais usados sdo:

uma folha grande de papel

por entrevista, canetas de

varias cores, post-its, pecinhas
empilhaveis (como pecas de jogo
de tabuleiro, para a construcdo
de torres de influéncia) e, por
fim, estatuetas (como pecas

de xadrez, para representar
diferentes “personagens’)

FIGURA 10
Net-Map, de Fva Schiffer
2olicy

(International Foo

Research Institute, 2007),
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Categories
) fruits
dairy
@ wvees
alcoholic beverages
: nuts and seeds FIGURA11
@ seotooss Flavor network and the
@ o principles of food pairing,
@) nerbs de Yong-Yeol Ahn, Sebastian
@ plant derivatives E. Ahnert, James P. Bagrow,
: ::Zm Albert Lazslo Barabasi
- ——— (Barabési Lab, 2011). Neste
@ v projeto, o laboratério explora
D) et sabores de culinérias diversas
F_’revalence buscando responder a
seguinte pergunta: existem
pR padroes que transcendem
. o as tradices culturais? O
® - resultado € o desenvolvimento
® 1% de uma rede de sabores que
Shared caracteriza 0s compostos
compounds especificos encontrados nos
- *:;' ingredientes culinarios.

Eles descobriram, por
exemplo, que a culinaria
ocidental tende a usar
pares de ingredientes
muito proximos em termos
de sabor, enquanto a
culinaria asiatica os evita
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Aintrodugdo do infografico
ndo so apresenta o assunto,
como convida o leitor a
passear pela pagina:

“O Peru é um pais gastronémico
por exceléncia, como demonstra
sua histdria. A contribuicéo das
culturas nativas e a influéncia de
quem imigrou para cd, somada
a sua diversidade de solos, de
climas e a riqueza de suas terras,
fazem de nossa alimentacdo um
dos atrativos mais representativos
do pais. Aqui estd um tour

pelas rotas historicas da nossa
alimentagdo.” (Traducdo livre)

FIGURA 12
La celebracion de nuestra

comida, de Victor Sanjinez
Garcia (El Comercio, 2014).
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2. Levantamento
com o SAC da Camil

Além de consultar o material disponibilizado vir-
tualmente pela Unido, foi necessario entrar em
contato coma Camil, atual proprietaria da empre-
sa, para compreender melhor como funcionava o
universo da Cozinha Experimental Unido.

As perguntas foram enviadas por e-mail e elabo-
radas com base nos dados levantados através dos
livros de receitas e do website da marca. Tendo em
vista o fato de que a Unido e seu acervo histérico
passaram a fazer parte do dominio Camil sé em
2012, ja era esperado que parte das perguntas
pudessem ndo ser respondidas, dado que a cria-
cao da Cozinha Experimental Unido compreende
o final dos anos 1950 e o inicio dos anos 1960.

Foram formuladas ao todo 18 perguntas, divididas
em trés frentes: a primeira, sobre a Cozinha; a se-
gunda, sobre a Junta Degustadora (que avaliava as
receitas) e a terceira, sobre avenda dos cadernos
de receitas. As respostas vieram em texto corrido
no corpo do e-mail, e foram organizadas conforme
a pergunta e o tipo de informacdo. A seguir, as
perguntas com texto de cor cinza representam
as que nao foram respondidas pelo Servico de
Atendimento ao Consumidor (SAC) da empresa.

Sobre a Cozinha
Experimental Uniao

1. Como operava o dia-a-dia da Cozinha?

“No cotidiano da Cozinha Experimental, as
correspondéncias recebidas eram entregues
a diretora da Cozinha, que, na época, reali-
zava a leitura das receitas. As receitas eram
entdo confirmadas com uma carta enviada
a consumidora.

A equipe testava as receitas com ingredientes
de étima qualidade e com uma execugdo im-
pecével para ndo prejudicar o resultado.”

2. Quando esse concurso teve inicio?

“O lancamento do primeiro livro de Receitas
Unido foi preestabelecido pela publicacao nos
jornais, em 1957, do seguinte andncio:

‘Invente uma receita econdmica e... ganhe 10
mil cruzeiros. Ndo € mesmo simples? Todos os
meses a Companhia Unido dos Refinadores ad-
quirira os direitos autorais da receita classificada
como amelhordo més, pelaimportancia de dez
mil cruzeiros; a receita classificada em segundo
lugar serd adquirida por dois mil cruzeiros; as
cinco seguintes por mil cruzeiros cada e as dez
seguintes por quinhentos cruzeiros cada. Quanto

ao julgamento, estara a cargo de trés peritas
da arte culinaria, autoridades em matéria de
doces e confeitos. Como justa homenagem,
a melhor receita do més sera impressa nos
pacotes do Acticar UNIAO, que se encontram
em todos os bons empdérios e isso durante um
minimo de trinta dias, trazendo em destaque o
nome de sua autora. Toda e qualquer receita,
para competir, devera estar acompanhada de
um rétulo do Acticar UNIAOQ, trazer o nome e
endereco da autora e serdirigida ao Programa
do Acticar UNIAO, a/c da Televis3o Canal 3ou da
Radio Tupi de Sdo Paulo, Sumaré. Companhia
UNIAO dos Refinadores’

O sucesso do concurso, adivulgacao das recei-
tasnasembalagens e a necessidade de um local
adequado para os testes culinarios e selecao
levaram a criacdo da Cozinha Experimental em
1957, que teve inicialmente suas instala¢oes
na Rua Rubido Junior, 174, na Mooca.

O Concurso de Receitas do Aglcar Unido foi lan-
cadoem 1958, com 1° resultado em 20/06/1958.
Os resultados eram divulgados nos jornais O
Estado de Sdo Paulo e Folha de Sdo Paulo.”

3. Por quanto tempo foi realizado?

“No decorrer dos anos posteriores, foram
realizados diversos concursos de receitas que

levaram a producdo dos outros famosos livros
Unido. Era um sucesso, tanto que vinham recei-
tas de todos os cantos do Brasil, e logo foram
publicados o segundo, terceiro, quarto, quinto,
até o caderno comemorativo do centenario
da marca’”

4, Quando foi seu ultimo ano?

“Foram realizados diversos concursos de re-
ceitas, o Ultimo de grande divulgacao foi para
o livro comemorativo ‘90 anos de histérias e
receitas’”

5. Quando foi lancado o primeiro livro/ca-
derno de receitas do Agticar Unido? (segun-
do o website, foi em 1968, mas o Primeiro
Caderno com 30 receitas data de 1960)

“Deste concurso [Concurso de Receitas do
Aclcar Unido, lancado em 1958], foram se-
lecionadas 30 receitas para o 1° Caderno de
Receitas Unido, publicado em 1960.”

Sobre a Junta
Degustadora

8. Quem e quantas eram as pessoas que
faziam parte da Junta Degustadora? Eram
homens e mulheres?

“A Junta Degustadora era composta por dez
pessoas, entre diretores e funcionarios da
Companhia Unido dos Refinadores.”

9. Como era feita a divulgacao desses con-
cursos? Por radio, jornal, revistas, pelas
embalagens, nos mercados, de porta a
porta, por TV?

“Adivulgacdo dos concursos era realizada em
jornais de grande circulacao, como O Estado
de Sdo Paulo e Folha de Sdo Paulo, em alguns
casos também em comerciais televisivos e nas
embalagens do aclcar.

A década de 1980 foi marcante para o Docelar
por causa do lancamento do programa ao vivo
de televisdo na TV Gazeta, com repercussao
para todo o Estado de Sdo Paulo. Depois, o
programa denominado ‘Docelar Unidona TV’
foi transferido para a TV Bandeirantes e pos-
teriormente foi também lancado o programa
‘Dicas’ no SBT”



10. De quais regioes do Brasil chegavam
todas essas receitas? Tem algum documento
registrando isso?

“As consumidoras de todo o Brasil podiam
conhecer receitas regionais pelos cadernos e a
empresa Unido podia também identificar suas
fiéis consumidoras. Eram recebidas receitas
de todo o territdrio brasileiro, com incidéncia
maior do Estado de S&o Paulo e da regido Sul
do pais”

11. Como era feito o processo de selecao de
receitas, do inicio ao fim? Todas as receitas
eram testadas?

“Eram feitas de seis a sete receitas por dia, e
os doces tinham de ser originais e saborosos.

Depois de pronto o doce, eram anunciadas as
notas de aparéncia, economia, originalidade
e facilidade de feitura. As notas variavam de 0
a 10 e eram classificadas numa ficha.

Dadas as quatro notas iniciais, pedacos dos
doces eram no mesmo dia enviados para 0s
membros da Junta Degustadora. Cada mem-
bro da Junta conferia uma nota de 30 a 100
as receitas, baseada apenas no paladar. As
notas eram entdo somadas e uma média era
feita dividindo-se o resultado pelo nimero de

provadores. A média final era depois somada
as outras quatro notas.

Dessa maneira, eram definidas as melhores
receitas recebidas por quinzena, e vinte delas
eram adquiridas. Os resultados gerais da quin-
zena eram publicados nos jornais e o doce com
maior nota era comprado por Cr$20.000,00 (na
época) e publicadas nos pacotes do Aclcar
Unidao com o nome da pessoa que havia en-
viado. As outras dezenove eram compradas
por Cr$2.000,00.”

Sobre avenda
dos cadernos

17. Como e onde eram vendidos? Porta
a porta, em bancas de jornais, livrarias,
mercados?

“As consumidoras conquistavam seus exempla-
res de maneira bastante facil, bastava recortar
0S cupons que pontuam 1,2 ou 5 pontos nos
pacotes de aclicar ou café e efetuar a troca nos
devidos postos. O relacionamento entre Unido
e suas consumidoras permeou fortemente
desde entdo, através do simples gesto da troca
de receitas.

Nao é possivel afirmar exatamente como foi
a promocao do primeiro caderno de receitas,
mas temos certeza no caso do quarto caderno
dereceitaslancado em 1963. O quarto caderno
de receitas podia ser obtido gratuitamente
na Cozinha Experimental Unido no Docelar
Unido, localizado no endereco Alameda Fer-
nao Cardim, 139 SP. No caso dos moradores
de outros estados, bastava escrever uma carta
solicitando o caderno para que este fosse
devidamente enviado por correspondéncia.
E muito provavel que o primeiro caderno de

receitas tenha sido divulgado da mesma forma,
sendo porém adquirido no endereco de 1960,
que era na Rua da Mooca, 2.044.

Citaremos alguns outros exemplos de promo-
cOes, para conquistar os famosos livros de recei-
tas do Acucar Unido:

Em 1975, era necesséario juntar 10 cupons
dos pacotes do Café Caboclo (nesta época a
Companhia produzia café, e o Café Caboclo
era marca da Unido) e fazer a troca pelo livro
de receitas nos mais de 100 postos de troca
(supermercados e mercearias) na capital e nas
cidades do interior.

Em 1979, juntava-se 100 pontos para a troca do
livro de receitas (exemplo: um pacote de acu-
carde 5 kg equivaleria a 5 pontos. Da mesma
forma, mais de 100 postos de troca.

No ano de 1981, juntavam-se 8 pacotes vazios
de 500 gramas do Café Caboclo ou Café Pildo
(a marca Pilao também era da Unido).

Nos 90 anos da marca, em 2000, a Unido fez
uma parceria com a Panini. Entdo, bancas de
jornais e revistas tornaram-se postos de troca
para o livro de receitas de 90 anos da Uniao:
bastava juntar 5 embalagens de qualquer tipo
e tamanho do Aglcar Unido e pagar RS 5,00.”

Observacoes feitas
pelo SAC Uniao

“Foram produzidas 26 edicGes de receitas no
periodo de 1960 até 2010, além das Colecbes
com 50 volumes entre os anos de 2010 até 2014.
O resultado é uma producado de 76 edicoes de
receitas no periodo de 1960 até 2015.

Pode-se calcular que foram publicadas apro-
ximadamente 3.372 receitas, visto que na
publicacao de reedic¢des, algumas receitas
foram repetidas.”



3. Tratamento de dados

Estudadas as bibliografias citadas anteriormente
e destacados seus pontos principais por meio de
anotacdes (na ferramenta Documentos Google, em
folhas de papel e no proprio livro fisico), a etapa
seguinte consistiu na coleta e no tratamento de
dados a partir dos livros de receitas (tanto dos
cadernos da Unido quanto da obra Acucar, de
Gilberto Freyre) e das pesquisas estatisticas (POFs,
PNADs e FAOSTAT).

O primeiro passo para a coleta de dados foi a
leitura minuciosa deste material, conduzida
principalmente pelas bibliografias Acicar e Dona
Benta: Comer Bem, ou seja, seguindo a aborda-
gem sociologica de Gilberto Freyre e 0s passos
para leitura, andlise e categorizacdo de receitas
relatados por Joana Monteleone.

Depois de se debrugar sobre os cadernos de recei-
tas e as pesquisas estatisticas, foram elaboradas
planilhas diversas para a organizacao, categori-
zacao evisualizacao dos dados coletados. Foram
usadas duas plataformas online nesta etapa:
Planilhas Google e Miro.

3.1 Planilhas Google

Este recurso do Google Drive apresenta as seguintes
qualidades elencadas abaixo, as quais justificam
sua escolha como instrumento para esta etapa
da pesquisa:

1. Facil manipulacdo e atualizacdo de dados;

2. Possibilidade de organizar diversas planilhas
em um mesmo arquivo, por meio da criacao
de abas;

3. Disponibilidade de ferramentas diversas para
organizar, categorizar e destacar informacgdes
(através de cores, tamanhos de tipografia, dis-
posicao de células, possibilidade de incluir de
imagens e links, entre outros instrumentos);

4, Facil compartilhamento com outras pessoas,
fator que favoreceu o acompanhamento da
professora orientadora na pesquisa;

5. Seguranca, uma vez que as planilhas, assim
como o restante dos arquivos, ficam salvos na
nuvem do Google Drive.

3.2 Miro

A plataforma Miro foi usada em um segundo
momento, apds as primeiras planilhas serem
estruturadas e, depois, paralelamente a criacdo
de outras planilhas (como sera explicado adian-

te neste relatorio, na secdo de Levantamento
de dados).

Os motivos que levaram a utilizacdo desta plata-
forma foram:

A apresentacdo de uma area de trabalho muito
mais ampla que as Planilhas Google, munida de
zoomin e zoom out de facil aplicacdo, fatores que
concedem maior liberdade para a distribuicao dos
dados na prancha (board) e, como consequéncia,
conferem uma melhor visualizacdo do contetido
e uma maior dinamicidade ao trabalho;

6. O fato da plataforma também compartilhar
de todos os atributos existentes nas Planilhas
Google (adiferenca principal € o uso de post-its
no lugar de células), além de apresentar outra
diversidade de ferramentas, como linhas de
conexao (setas, por exemplo) e canetas para
esbocos e desenhos;

.z

7.Adisponibilizacdo de templates variados, ja
prontos para a aplicagdo de conteldo;

8. A possibilidade de transferir dados organi-
zados em Planilhas Google diretamente para
a prancha do Miro.

Para a construcao das planilhas em ambas as
plataformas foi realizado um passo a passo “cicli-
co”, no qual suas trés etapas poderiam se repetir

ao longo do processo. Sdo elas: 1- a criacao de
categorias, 2- a divisao destas categorias em sub-
categorias e 3- a organizacao dessas informacgdes
segundo variaveis principalmente cronologicas,
quantitativas e qualitativas.

4, Caracterizacao
do problema

A primeira etapa do projeto consistiu, resumi-
damente, 1- na definicdo de tema, recorte e
objeto de pesquisa, 2- no estudo das referéncias
bibliograficas e 3- no levantamento e tratamento
de dados, estes relacionados aos cadernos de
receitas, as pesquisas estatisticas e aos tipos de
infografia existentes.

O problema da pesquisa resultante desta primei-
ra etapa consiste basicamente em responder a
seguinte pergunta:

Como expressar graficamente diferentes
relagdes percebidas sobre a memoria e a so-
ciologia dos doces publicados nos cadernos
de receitas da Uniao, tendo como referéncia

principal a obra Aclicar, de Gilberto Freyre?

O primeiro passo para respondé-la equivale a de-
finicdo de um contexto para o projeto. Visto que a

base central consiste na abordagem histérico-so-
ciologica de Freyre, o proposito do trabalho pode
ser caracterizado principalmente como cultural: o
foco do materialinfogréfico seria o proprio Docelar
(antiga Cozinha Experimental Unido), ambiente
frequentado ndo so por cozinheiros e outros fun-
cionarios da empresa, mas também por alunos
que frequentam aulas e cursos de culinarias e
visitantes — é, portanto, um espaco que carrega
e compartilha parte da histéria e da cultura ali-
mentar do brasileiro, aspecto que conversa com
a proposta de Freyre em sua obra Acticar.

Quanto aformade apresentar o contelido, ou seja,
ainfografia, esta pode serjustificada pela natureza
dostipos deinformacao levantados (relacionados
a quantidades, frequéncias, processos e compa-
racdes, por exemplo), 0s quais sdo muitas vezes
melhor compreendidos no formato de infograficos,
como discutido por Cairo (2012). Além disso, este
tipo de apresentacdo costuma revelar-se convi-
dativo ao publico (principalmente se comparado
a um texto corrido), e tal caracteristica constitui
um requisito desejavel ao trabalho, visto que é
almejado um “didlogo”, uma identificacdo, entre

usuério, dados e projeto.

5. Elaboracao de
requisitos de projeto

Afinalidade principal deste trabalho consiste na
geracdo de diferentes modalidades de infograficos
a partirdo tratamento e cruzamento de categorias
de informacao diversas (relacionadas sempre as
receitas de doces da Unido e a sociologia do doce
desenvolvida por Gilberto Freyre). Neste processo,
sdo requisitos obrigatérios a elaboracdo de proje-
tos de infografia com as seguintes caracteristicas:

1. precisao e clareza (apresentacao de um con-
teldo coeso e uma narrativa bem estruturada
em termosinformacionais, ou seja, as categorias
exploradas em cada infografico devem conversar
com seus respectivos temas);

2. apresentacao de elementos que contextua-
lizem o leitor a proposta do infografico, como
textos introdutérios, descricdes e ilustracoes;

3. presenca de elementos textuais e principal-
mente visuais que orientem a leitura do info-
grafico (como legendas para cada cor usada,
cada tipo de icone/imagem e cada categoria,
ouainda — a presenca de flechas e a disposicao
dainformacdo na pagina);

4. atratividade (tanto no sentido informacional
quanto no sentido estético/visual).



Sdo requisitos desejaveis:

1. acriacao de umaidentidade visual para todas
as modalidades de infograficos, estabelecendo
um padrao para o uso de cor, tipografia, textura
e ilustracao, por exemplo;

2.0 desenvolvimento de projetos de infografia
IMpressos;

3.2 conexdo entre esse tipo de substrato im-
presso e o material da Unido (por exemplo:
projetos de infografia impressos em cadernos
de receita, em formato de carta ou em emba-
lagens de acucar).

Por fim, esta etapa de elaboracao de requisitos
incluiu a definicdo de um publico-alvo para os
infograficos. Como mencionado anteriormente,
0 contexto que o projeto visa focar é o Docelar
Unido — portanto, todo o publico que o frequenta
passou a ser considerado para desenvolvimento
dosinfograficos, com foco principal nos alunos e
visitantes do espaco.

Levantamento de dados



O levantamento de dados representa o estagio
final da primeira parte deste Trabalho de Con-
clusdo de Curso. Esta fase encontra-se dividida
em 4 etapas, sendo que as duas primeiras sao as
ja descritas na fase de tratamento de dados: os
livros de receitas e os documentos de pesquisas
estatisticas. A terceira fase consiste na sintese
desses dados coletados e, por fim, a quarta fase
estabelece um recorte tematico para prossegui-
mento do trabalho.

Etapa 1 — Livros de receitas

As primeiras informagdes levantadas dizem res-
peito a bibliografia “mae” deste projeto: Actcar,
de Gilberto Freyre. A obra apresenta um total de
208 receitas de doces coletadas pelo autor, por
conhecidos dele e poroutros historiadores. Freyre
as dividiu nas seguintes categorias: “Alguns
bolos”, “Alguns doces” e “Alguns sorvetes”.
Além destas trés, ha também mais duas secoes
nos anexos da edicao: as “Receitas de doces e
bolos recolhidas por sinha cearense em su-
barea do Nordeste” ¢ as “Receitas de doces e
bolos recolhidas em Goa (india portuguesa)”.

Durante a leitura do material, a atencdo foi voltada
principalmente para dois elementos: o primeiro
deles consiste na forma como as receitas foram
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descritas no livro — em texto corrido, estruturado
de maneira bem simples e sem uma divisao/hierar-
quiavisual de etapas, diferentemente dos cadernos
Unido (analisados adiante). Como as Figura13 e
14 ilustram, as receitas sao apresentadas apenas
por um titulo e, abaixo, um paragrafo de texto.
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Creme Carioca & Moda de Sobral

Queimanse 20y de spiben batemese om neve 6l

5 i pleTn 3 anar em mied ueiniado que deve
o Pa-ae i crerme coen | 1 Loupo de e, 4 gemas,
e aticar. | qulher e uisens ¢ bugnilh, Diepasis dbe '
piese um powo do castanhus deca cortadinhas, eninie

enfeitise (b peio em volta dos charay © cimmelos,

FIGURAS 13 E 14 SIbe 86 Abocne
Péginas de Acdcar, [ Pemccamnc 3 s, com e A parte,

de Gilberto Freyre. [}

8,4 collieses de agticar hom chetas, como se for gl
R (el 100 g de aglicar ¢ neste carime

B

Mimos

1 libra (500 g) de agicar, 1 libra de polvilho, 8 ovos. Junta-se e
bate-se até ficar grosso ¢ branco. Junta-se mais cravo e canela.
Pingam-se os bolinhos. As assadeiras devem levar farinha de trigo.

Pudim do Major

2 libras (1 quilo) de agucar feito em ponto de pasta, 1,2 libra 250 g)
de manteiga, 2 cocos ralados, 12 gemas de ovos batidas a parte.
Depois de tudo misturado, bota-se 1/2 libra de farinha de trigo,
mexe-se tudo, unta-se a férma com manteiga ¢ vai para o forno
com quentura regular.

Toucinho do Céu

2 libras (1 quilo) de ag¢icar com o ponto bem grosso, de modo
que, levantando a calda com a colher, faga pasta. 1,2 libra (250 g)
de manteiga lavada, 6 claras e 6 gemas, 1/2 libra de castanhas
pisadas e 1/2 libra de farinha de trigo. Mistura-se tudo e vai cozi-
nhar em fogo brando. Deixa-se esfriar e corta-se em fatias.

Baba de Moga®

Faz-se com leite de 1 coco ralado, espremido em um guardana-
po, 1 libra (500 g) de agticar em ponto de pasta ¢ 10 gemas de

¢ Segundo receita antiga do Engenho Jundid (Pernambuco), de que este doce foi
outra especialidade de sobremesa.

O segundo elemento observado diz respeito a
variedade de uso do aglcar e, também, as com-
binacdes entre este e outros ingredientes. Tais
aspectos direcionaram o trabalho ao primeiro
cruzamento de dados: tanto das receitas quanto
dos textos de reflexdo histérica foram coletados
alguns produtos para a criacao dos diagramas
a seguir (Figuras 17A e 17B). Cada um deles
organiza-se da seguinte forma: o ponto central
equivale ao ingrediente principal da pesquisa (o
aclcar) e os pontos ao seu redor, as classes de
ingredientes geralmente usadas nas receitas. Por
fim, ha um terceiro nivel que também orbita em
torno do ingrediente principal: nele estdo organi-
zadas algumas tipologias de produtos nos quais
0 acucar faz parte da composicéao.

Para exemplificar a diversidade de usos do acu-
car e as combinacdes entre ingredientes, foram
elaborados diagramas para as composicoes de
cinco produtos de tipologias diferentes: um bolo,
um biscoito, uma geléia, um sorvete, uma bala,
uma bebida alcodlica e uma bebida ndo alcod-
lica. Tais composicGes foram representadas por
poligonos coloridos.

Sendo assim, cada diagrama apresenta trés ca-
madas: a primeira é um ponto que equivale ao
ingrediente principal; a segunda equivale aos
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ingredientes-satélites, que combinam entre si e
com o ingrediente da primeira camada para for-
mar, entdo, o terceiro nivel — os diferentes tipos

. Bebidas alcodlicas
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&g\\*\ f%& (pagina 154)
. %
de produtos. & @
P S . &
Feito primeiramente no papel, a lapis e canetas . - _ e £ § - Balasde Coco
. . , . § % = = 3 & (pagina 168)
(Figuras 15 e 16), este diagrama é a representacao S % & -
. . B > « %
do primeiro contato com o tema do trabalho e com S %
. , . L 8 & Bieo: .
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O primeiro caderno a ser analisado foi o de 1960:
neste contato inicial com as receitas Unido, foram
levantadas 7 categorias e 12 subcategorias, como
a Figura 20 mostra. A ampliacdo da segunda
receita publicada no caderno exemplifica o pre-
enchimento da planilha. Essas analises iniciais
foram aperfeicoadas paralelamente a leitura das
bibliografias, a maior aproximacao dos livros Unido
e a elaboracdo de mais planilhas e esquemas de
visualizagcdo, como sera visto mais para frente,
neste relatério.

FIGURA 20

1. Humano

Este quadro diz respeito a
pessoa que enviou a receita
para o Concurso de 1958,
sendo subcategorias o
sexo e a origem da receita

2. Receita

Aqui foram registra-
dos os nomes das
receitas, seus res-
pectivos nimeros e

3. Ingredientes

Durante a leitura do
caderno foi observada a
disposicdo dos ingredientes
na descricdo da receita:

a maioria deles costuma
ser apresentada na segdo

INGREDIENTES, visualmente
separada do restante do
texto e, assim, mais facil
de identificar na pagina.
Algumas receitas, porém,
descreviam ingredientes
NOS PROCEDIMENTOS,

como é o caso da Torta
Artistica, que cita o chantilly
s6 em MODO DE FAZER.

Para registro na planilha,
foram considerados

os ingredientes de

ambas as se¢oes

sexo

humano

origem

mulher

Sao Paulo - SP
(Centro)

a) Sexo

Identificado por meio

do nome. Aindicacdo
dos nomes nos cader-
nos permite que sejam
realizadas analises quan-
titativas (como “quantas
receitas de homens foram
publicadas em 19607") e
qualitativas (como “quais
receitas apresentam mais
fases de procedimento,
as enviadas por homens
ou por mulheres?”)

b) Origem

Identificada atraves dos
enderecos, sendo regis-
trados na planilha apenas
a cidade, o bairro (caso a
receita fosse de Sdo Pau-
lo) e 0 estado. A presenca
dos enderecos nas receitas
despertou a possibilidade
de trabalhar com mapas

e relacionar geogréfica e
cronologicamente informa-
¢Oes de classes diversas

tipos de confeicao
receita
nome e niumero tipo.de~
confeicdo
torta de
ameixas e
améndoas torta
(2)
Tipo de confeicdo

Foi reconhecido principal-
mente através do nomes
dos doces. No entanto,
para algumas receitas ape-
nas o nome ndo basta-

va, sendo necessario
analisar as etapas por
completo; foi o caso das
Fatias da China, registradas
na planilha como “bolo”

ingredientes
quantidade i quantidades
de agucar Ipos finais
12 ovos
[massa] 6
[mass_a] 2Ly [massa] 12 gemas, [massa] 3
[echelolerel 300g 6claras [recheio] 2
[suspiro] 18 col améndoas . .
[suspiro] [suspiro] 2
6 claras
a) Quantidade de agucar b) Tipos de ingredientes ¢) Quantidade de

Diz respeito ao uso quanti-
tativo do acglcar, ingrediente
principal e tema da pesquisa

Foi observada a participacao
de cada ingrediente em uma
determinada parte da recei-
ta, por exemplo — 0s ovos
poderiam ser usados tanto
para a massa quanto para o
suspiro do doce. Essa sepa-
racdo por partes da receita
(calda, recheio, cobertura

e massa, entre outros) foi
identificada para cada ingre-
diente, incluindo o aglcar

ingredientes

Contabilizada por tipo de in-
grediente, ndo por unidade
de medida (por exemplo, 12
ovos equivalem a 1 ingre-
diente) e separada conforme
0 USO nas partes da receita.
A soma das partes pode ul-
trapassar (ou também, ndo
atingir) o total de ingredien-
tes, pois um mesmo ingre-
diente pode ser usado em
diversas partes da receita

4. Numero de etapas

Quadro reservado para a
contagem de etapas da
receita. Foram considerados
como etapas os titulos em
negrito e caixa alta, os quais
dividem visual e textualmente
a composicdo da receita

numero
de etapas

2
ingredientes +
modo de fazer

Outros exemplos de
etapas encontradas:
massa, cobertura,
ingredientes do
recheio, preparo

do recheio



5. Preparo

Bloco da planilha dedicado
aos métodos e procedimentos
descritos na receita. £ a parte
de analise com mais subcate-
gorias (quatro no total), sen-
do que uma delas apresenta
outras duas subclasses

preparo
verbos de agao
L L utensilios métodos tempos
com variagao sem variagao
de temperatura de temperatura
bat ist “maquina’,
asse da' a, mis ur:e, batedeira (?), passar ameixas na maquina,
acicione, unte, trés férmas, bater claras em neve
arme, cubra

papel

a) Verbos de acao

Os processos da receita
foram identificados pelos
verbos de acdo nela des-
critos. Eles foram separa-
dos em duas subclasses:
processos com variagao
de temperatura (como
assar e gelar) e sem (como
cortar, misturar e untar)

b) Utensilios

Sdo os instrumentos descritos
para feitura do doce. Alguns
exemplos coletados no
caderno de 1960: cacarola,

N A c) Métodos
arco de forma para abrir,

pirex, forno, palito, geladeira. Sdo as descricOes das
O simbolo ? representa formas do “fazer” e
utensilios “ocultos’, ou seja, do “como fazer”, por
que n3o foram descritos exemplo: “bater em
na receita, mas podem, neve’, “bater para
talvez, ser subentendidos suspiro”, “molhar

maos no limdo para
arrumar a travessa”

d) Tempos

Descritos tanto de maneira
precisa (como “assar por
40 minutos, no maximo”)
quanto imprecisa (“assar
até dourar”). A maioria

das receitas do primeiro
caderno ndo indica os
tempos necessarios

para preparo do doce

6. Apresentacao

Categoria destinada aos detalhes
de finalizacdo do doce (podem
ser orientacoes ou sugestoes

do autor): montagem das
camadas, disposi¢do no prato

e confeitos sdo exemplos

7. Comentarios da Unido

Ao final de algumas receitas,
foi notada a presenca de
comentarios da Unido a
respeito do doce. Do livro
de 1960, apenas dez das
trinta receitas receberam
comentarios da marca

apresentagao

cobertura de
suspiro e recheio
para enfeitar

Outros exemplos:
“enfeitar com compota
de ameixa”, “arrumar as
tiras de massa restante
em xadrez”, “se quiser,
escrever ‘Feliz Aniver-
sdrio’ com confeitos
prateados” e “salpicar
com caju ralado”

comentarios
da Uniao

“E uma torta
fina e muito
saborosa!”

Mais trés exemplos dos
comentarios e opinides

da Unido: “[a sobremesa]

é muito saborosa bem
gelada”, “Cubra o bolo, que
fica delicioso!” e “Esta é
uma das melhores receitas
de sorvete de morango que
conhecemos. E excelente.
Paga a pena fazé-lal”



A categorizacao criada para o primeiro livro de
receitas da Unido serviu de base para o estudo
e o levantamento de dados do sexto caderno,
lancado em 1967. A diferenca cronolégica entre
eles (um periodo de sete anos entre o langamento
do primeiro e do Ultimo cadernos) permitiu que
fossem realizadas comparacdes tanto entre os
dois livros quanto entre eles e as bibliografias
anteriormente estudadas.

As comparacoes realizadas entre essas duas edi-
cOes encontram-se elencadas a seguir:

1. O sexto livro da colecdo apresenta 32 receitas
em seu conteldo, ou seja, dois doces a mais
que o padrao da colecao;

2. Duas receitas do Caderno 6 foram enviadas
por homens, enquanto no primeiro caderno
todas as receitas foram enviadas por mulheres;

3. Quanto a origem das receitas: no livro publi-
cado em 1960 predominam doces do Sul e do
Sudeste do pais, sendo apenas um deles do
Centro-Oeste; do Sudeste, 21 receitas sao do
estado de Sdo Paulo, sendo 13 da capital pau-
lista. J& o livro de 1967 contém receitas vindas
apenasdo Sul e do Sudeste — 29 das 32 receitas
sao do estado de SP, com 21 provenientes de
residéncias paulistanas;

4. No sexto caderno foi notavel a frequéncia
do chantilly nas receitas, acompanhado por
um novo verbo de acdo, ausente no caderno
de 1960: “pitanguear”, o qual exige, por sua
vez, 0 “bico pitanga”, um novo tipo de utensi-
lio (também inexistente no primeiro caderno).
Outro elemento muito comum na composicao
das receitas do Caderno 6 foram os chamados
“ovos moles”, uma mistura de ovos com aglcar;

5.0 Caderno 6 também apresenta um novo
produto da marca Unidao na composicao das
receitas: chama-se GlagUcar, podendo ser subs-
tituido por aglcar peneirado (seu equivalente).
Dos 32 doces publicados nesse ano, 6 contém
GlagUcar em sua receita;

6.Notou-se um maior detalhamento das re-
ceitas de 1967, com énfase na descricdo dos
tempos, das temperaturas e das apresentacoes
— a Torta de castanhas, porexemplo, descreve
afinalizacao do doce da seguinte forma: “Cubra
e confeite a torta com creme Chantilly (pre-
viamente posto no funil de decorar, montado
com o bico pitanga), contornando o acanelado.
Pitangueie ao redor e recheie o centro com
o creme restante. A seguir, tome dois figos
cristalizados, corte cada um em oito gomos e
enfeite com estes as pitangas formadas com o

creme. Aplique finalmente uma cereja no centro
da torta e quatro gomos de figos formando as
folhas.” Tal detalhamento despertou a ideia de
setrabalharcom a “geografia” da apresentacgao
de uma receita, através de mapas especificos
e infograficos do tipo how to;

7. Porfim, apenas 12,5% das receitas do livro de
1967 receberam comentarios da Unido, enquan-
to 33% dos doces de 1960 foram comentados.

Dado o predominio de receitas enviadas por mu-
lheres em ambos cadernos, fica clara a presenca
feminina na cozinha dos anos 1960, assim como
observou Freyre na civilizacao do aglcar do século
XVII, cuja sociedade era fortemente patriarcal e
escravagista. Segundo o historiador, os primeiros
doces brasileiros tém como berco a cozinha das
casas-grandes, palco que unia a atividade estrita-
mente doméstica da mulher branca ao trabalho
escravo da mulher negra: “So o grande lazer das
sinhas ricas e o trabalho facil das negras e das
molecas explicam as exigéncias de certas receitas
das antigas familias das casas-grandes e dos so-
brados”. A maior parte do trabalho era executada
pelas maos da mulhernegra, enquanto a parte mais
“fina” do processo, relacionada principalmente a
finalizacdo e decoracdo da receita, era realizada
pela mulher branca. Ambiente condicionado pela

misoginia e pelo racismo, a cozinha foi desde muito
cedo ocupada pela mulher. (FREYRE, 1939, p70)

No que diz respeito a origem de receitas para
0s concursos da Unido, o predominio do Sul e
Sudeste (com énfase na capital paulista) pode
ser justificado pelo lugar de origem da empre-
sa, que foi fundada na cidade de Séo Paulo noini-
ciodoséculo XX, fato que proporcionou a criacdo
e a intensificacdo de uma zona de influéncia da
marca, seja pelos meios de comunicagado ou pelo
produto fisico. Nos cadernos analisados (nimeros 1
e6), nenhuma receita é oficialmente proveniente do
Norte e do Nordeste do pais, masisso ndo significa
que doces tipicos dessas regiGes estejam total-
mente ausentes do material. E o caso do “Mais
hajal”, enviado por uma residente do bairro Acli-
macao, em Sao Paulo: foi o comentario da Junta
Degustadora que revelou uma outra origem (a
primeira, talvez) da receita — “Saborosissima
receita de compota baiana”.

O aumentodo uso do chantilly nacomposicdo das
receitas do Caderno 6 (1967) pode ser explicado
pela influéncia da culinaria estrangeira nos doces
brasileiros, a qual tem origem logo no inicio da
colonizacdo do Brasil. Gilberto Freyre abordou o
assunto quase 30 anos antes da publicacao desse
caderno: em Actcar ele desenvolve o “principio

social do doce”, declarado por Machado de Assis
em suas obras literarias. Segundo Freyre, a socie-
dade e a culturasao condicdes que caracterizam
e identificam nossos gostos, e vice-versa — “a
expressao do paladar de uma sociedade ou de
uma época é (...) um fendbmeno mais que fisio-
l6gico, é sociocultural.” A proposta do autor é
justamente essa: valorizar o doce brasileiro como
forma de preservacdo das culturas regionais, as
quais, juntas, compoem parte da cultura nacional.
(FREYRE, 1939, p34)

Como foi possivel observar através do estudo dos
cadernos Unido, a influéncia da culinaria estrangei-
ra traz consigo ndo so6 ingredientes ou alimentos
especificos (por exemplo, chantilly, esséncia de
baunilha e frutas como a ameixa, o damasco e a
macad), mas também utensilios e métodos (como
“bico pitanga” e “pitanguear”, respectivamente).
Neste caso especfﬂco, é interessante notar a
denominacdo de origem tupi (pitanga) para um
método relacionado a um ingrediente francés
(o chantilly); uma hipotese para tal alcunha é a
semelhanca formal entre as pitangas de chantilly
e a propria fruta, tipicamente brasileira.




A presenca de um novo produto da marca Unido
nas receitas do Caderno 6 (1967), levou a elabo-
racdo de uma linha do tempo da empresa com
base nasinformacdes recolhidas em seu website,
no website Mundo das Marcas e no contato com o
SAC da Unido. O objetivo era datar o lancamento
dos produtos, cruzando esses dados com a histéria
da empresa. Para construcdo da planilha foram
elencadas as seguintes categorias: 1-década, 2-ano
da década, 3- proprietario e 4- desdobramentos,
sendo esta dividida em duas classes — a) lanca-
mento de produtos (destacados em vermelho) e
b) acontecimentos variados, que podiam se referir
a realizacdo de concursos, a abertura de sedes,
ao fechamento de refinarias e a produtividade
da empresa. As informacdes foram dispostas
horizontalmente, segundo ordem cronoldgica
dos acontecimentos.
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Década

Ano da década

Proprietario

Desdobramentos

Os dados levantados e organizados para os Ca-
dernos 1 e6eparaalinhadotempodaempresa
foram passados para a plataforma Miro com o
objetivo de melhorar, em relacdo as planilhas do
Google, a disposicao, visualizacdo e exploracao
dasinformacOes coletadas, acrescentando a estas
novos estudos e possiveis categorias.

Foi organizada uma espécie de sistema da em-
presa, cuja composicao se divide nos seguintes
grupos-chave: a Empresa Uniao, a Cozinha Ex-
perimental e 0 Caderno de receitas. Tais grupos
foram ordenados segundo nivel de hierarquia
(representado ao lado): cada cor identifica um
grupo. Como nas planilhas do Google, cada bloco
apresenta varias categorias, e estas, por suavez, po-
dem se ramificarem subcategorias. No panorama a
seguir (Figura 23), os adesivos seguem as cores dos
grupos-chave apresentados, sendo que os adesi-
vos brancos e amarelos representam as subcate-
gorias — a diferenca entre eles é que os primeiros
sdo subcategorias “simples”,enquanto os amarelos
sdo subcategorias “compostas’, (ou seja, compreen-
dem outras classes de dados). Assim como a Linha
do tempo Unido, o panorama aparece em escala
maior nos Apéndices deste relatorio.

Bloco com maior
grau de hierarquia,
pois integra os
outros dois blocos

Bloco com menor grau
de hierarquia: esté
incluso dentro dos
outros dois contextos

4 b ——

FIGURA 23



1. Empresa Unido

O primeiro bloco apresenta duas
categorias de analise, uma relacionada
aos produtos [ancados pela marca (inclui
seis subcategorias: nome do produto,

ano do lancamento, usos e periodo no
mercado) e outra, a seus proprietarios
(classificados segundo nome e

respectivo periodo de administracdo)

2. Cozinha Experimental

Apresenta duas ramificacoes, sendo uma
delas o terceiro grupo de analise, relativo
aos cadernos de receitas. A outra diz res-
peito ao funcionamento dos concursos e

é composta pelas seguintes subcategorias:

divulgagao, equipe, avaliacao, prémios
e vencedores, cada uma delas abarcan-
do “bracos” diversos de informaces

3. Caderno de receitas

Dada a tematica do trabalho, este bloco

é o principal do sistema. Construido a partir
do estudo das bibliografias e das analises
dos livros de receitas da empresa, ele se
divide em dois quadros: o Editorial, que
diz respeito ao contetdo do livro, ou seja,
equivale ao “todo”, e o quadro Receita,
que representa uma parte desse todo

a) Quadro Editorial

Contém 4 categorias: 1- contetudo

do caderno (que pode ser relativo a

um concurso, a dicas em geral ou a
alguma comemoracdo especifica, como
o aniversario de 90 anos da marca),

2- 0 numero da edicdo, 3- 0 ano de
publicagao e 4- informacdes relativas
as receitas, em termos de quantidade
e tipologia (salgadas ou doces)

b) Quadro Receita

As categorias dele destrinchadas
foram baseadas nas planilhas
elaboradas segundo a analise

dos Cadernos 1 e 6 da Unido
(demonstrada anteriormente). Foram
inseridos também novos tipos de
informacdes, relacionados ao nome
da receita e ao tipo de confeicdo

Nome da receita

O nome de um doce pode ter
origens e definicdes diversas, como
desenvolvido por Freyre: em A¢ticar,
ele analisa os nomes das receitas
coletadas com base na historia,
sociedade e cultura de Pernambuco.
O resultado é uma gama de

denominagdes relacionadas a:
histéria (como “Bolo Republicano”,
na pagina 106), religido (“Manjar
do Céu”, 143), afeto (“Mimos”, 146),
festividades (“Bolo de Sdo Jodo”,
105), geografia (“Bolo Guararapes’,
99), pessoas especificas (“Bolo Tia
Sinha”, 125), familias ou também,
na época de estudo do autor,
engenhos (“Bolo Souza Leao”, 120)
e, por fim, ao préprio ingrediente
(“Doce de Jerimum”, 132)

Tipo de confeicao

Na tese de pds-graduacdo de Renata
da Silva Simdes (2008), um dos
métodos utilizados para analise das
receitas de Dona Benta: Comer Bem

foi a divisdo dos doces segundo tipo
de confeicdo, e ndo por ingrediente,
escolha que facilita a classificagdo
dos doces (dada a variedade de
ingredientes nas receitas) e auxilia
na delimitagcdo de um recorte para o
projeto. Com base nesta bibliografia
e nas receitas encontradas nos
cadernos Unido, foram separados
0s seguintes tipos de confeicdo,
cuja analise sera detalhada adiante:
1- sorvetes, 2- biscoitos, bolachas,
cookies e sequilhos, 3- pudins e
quindins e 4- compotas, geleias,
doces em barra e doces em calda
(ou seja, doces com basicamente
acucar e fruto em sua composicdo)



Etapa 2 — Pesquisas estatisticas

A segunda fase de levantamento de dados con-
siste na busca porinformacdes socioeconémicas
relativas ao mundo dos doces no Brasil, com o
objetivo de contextualizar os dados coletados na
Ftapa 1 e expandiras analises e possibilidades de
cruzamentos entre as categorias.

O primeiro passo foi definir quais tipos de docu-
mentos estatisticos (como censos e pesquisas
nacionais) seriam de interesse para a pesquisa.
Trés elementos vinculados ao foco principal do
projeto, isto é, as receitas de doces, orientaram
tal busca: a cozinha, o livro de receitas e o aclcar.

A cozinha é berco e palco dos doces: é 0 am-
biente onde as receitas sao criadas, testadas e,
na maioria das vezes, consumidas. Assim, tudo
a ela relacionado foi apontado como objeto de
interesse para o trabalho. As Pesquisas Nacionais
por Amostra de Domicilio (PNADs), realizadas pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
foram consideradas bibliografia para o assunto,
uma vez que tratam o domicilio como foco de
investigacao. Entre as questdes nela avaliadas,
temos: 1- a presenca de eletrodomésticos como
fogdo, geladeira e freezer, 2- o tipo de abasteci-
mento d’agua e 3- a presenca de energia elétrica.

As PNADs também abordam questdes relacio-
nadas ao acesso a um livro de receitas, uma
vez que exibem dados relativos 1- a renda do
domicilio (acesso financeiro), 2- a alfabetizacdo
dos moradores (acesso educacional) e 3- a pre-
senca de eletrodomeésticos como radio, televisdo
e telefone (acesso comunicacional, que pode ser
exemplificado pela divulgacdo de produtos que
correspondem ao mundo dos doces, como aulas e
concursos culinarios, livros de receitas, alimentos
e o proprio aglcar).

Quanto aos dados estatisticos que se relacionam
ao “componente-estrela” das receitas de doces
(isto é, ao aguicar), estes dizem respeito basica-
mente a 1- sua producdo e 2- seu consumo. Neste
sentido, a plataforma de estatistica da Food and
Agriculture Organization of the United Nations
(conhecida como FAOSTAT) foi fundamental
para a coleta de dados, uma vez que apresenta,
por meio de gréaficos e tabelas, as variacoes no
consumo per capita e na producao de aglcar no
Brasil ao longo do tempo.

Como elemento de interesse para o presente
trabalho, o consumo n&o se limita ao aclicar em
si: engloba também os doces segundo seus tipos
de confeicao. Tal investigacdo é foco das Pesqui-
sas de Orcamentos Familiares (POFs, também

realizadas pelo IBGE), as quais foram igualmente
consideradas como base para coleta de dados.

No que se refere a coleta dos dados estatisticos,
0 primeiro passo consistiu em ler o material,
para entender quais informacdes (e como) esta-
vam apresentadas. Foram identificadas através
dessa leitura diversas variaveis de dados, sendo
as principais relativas ao local (por exemplo,
por regiao do Brasil e por zona rural e urbana)
época (especificada pelo ano ou pela década)
frequéncia, 3 quantidade e ao sexo

,a
,a

A partir da leitura desse material, foram identi-
ficadas possiveis categorias estatisticas que se
relacionassem ao tema do trabalho (ou seja,
aos cadernos Unido e a perspectiva historica e
sociologica de Freyre), e que seriam, portanto,
interessantes para o desenvolvimento de infogra-
ficos. No total, foram identificadas 8 categorias,
separadas nos 5 grupos a seguir:

1. Domicilio: considera as caracteristicas do
domicilio que dizem respeito as necessidades
de uma cozinha (ou também, do “fazer doce”),
sendo suas categorias:

a) o tipo de abastecimento d’agua (de rede ge-
ral, poco ou nascente);

b) a presenca de iluminacdo elétrica.

2. Utensilios: inclusos ao ambiente do do-
micilio, o grupo divide-se nas duas categorias
abaixo, relacionadas basicamente ao tipo/uso
do aparelho:

a) utensilios de cozinha, como filtro d’agua,
geladeira, fogdo e freezer (classes de utensilios
avaliadas pelas pesquisas estatisticas);

b) utensilios de comunicacdo, como radio, te-
lefone e televisado.

3.Educacao: grupo que apresenta uma Unica
categoria, relacionada ao nivel de alfabetizacdo.

4, Consumo: grupo que aborda duas classes de
consumo, separadas segundo o tipo de produto
consumido, isto é:

a) consumo de acUcar: considerado como item
de preparacoes culinarias e/ou ingrediente
“de mesa”, como apresenta a POF 2017-2018
(pagina 28);

b) consumo portipo de confeicdo, que se refere
ao consumo dos doces.

5.Producdo: grupo que também apresenta
uma Unica categoria como foco — a produgdo
do aclcar.

O passo seguinte consistiu na definicdo de possiveis
recortes temporais que correspondessem tanto

aos dados estatisticos quanto as informacdes
coletadas nos livros de receita Unido. Para tanto,
essas duas vertentes (“contexto”, relacionada as
estatisticas, e “conteido”, relacionada as receitas)
foram organizadas de maneira conjunta, como
exibe a Figura 24 abaixo (a planilha também esta
nos apéndices desste relatdrio, em escala maior).
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F importante destacar as Ultimas duas linhas da
planilha anterior: a com um ponto de interroga-
cao corresponde a “Colecdo Unido — Receitas de
Sucesso”, lancada na década de 2010 e que ndo
sera considerada para prosseguimento do projeto,
visto que seus 16 volumes ndo estao disponiveis
no website da empresa.

Porfim, a Gltima linha da planilha corresponde ao
ultimo livro publicado pela marca, em 2020: apesar
detambém ndo estar disponivel no website, a edi-
cao comemorativa “Receitas para 110 anos: Doces”
pddeser considerada notrabalho gracasaumvideo
publicado no Youtube (Cozinha Rapida e Facil, 22
de dez. de 2020), que apresenta, rapidamente, to-
das as receitas de seu contetido. No entanto, dada
a falta de acesso a seu contelido, nem todas as
categorias levantadas (como as relativas aos in-
gredientes e aos utensilios, por exemplo) poderdo
ser aplicadas a este volume.

Etapa 3 — Sintese de dados

A terceira fase do levantamento de dados cor-
responde a sintese de todo material até aqui
coletado e tratado, a qual ocorreu através da as-
sociacao de ambas as vertentes (livros de receitas
e documentos estatisticos) a uma terceira frente,
que corresponde ao foco projetual do trabalho:
os infograficos.

Tal associacdo foi realizada, mais uma vez, via
planilha (também anexada nos Apéndices): as
informacGes foram separadas conforme 3 grupos:
o primeiro refere-se aos Cadernos Unido (em
azul), o segundo, as Receitas (em laranja) e o
terceiro esta relacionado aos Dados estatisticos
(em verde). Cada um desses grupos, por sua vez,
separa as informacdes nos seguintes blocos:

1. selec¢ao, bloco destinado a indicar, de forma
visualmente eficaz (através de um x), quais cate-
gorias foram selecionadas para prosseguimento
do trabalho;

2. categoria, sendo uma categoria por linha;
3. subcategorias, caso a categoria tiver;

4. analises escritas, relativas a justificativa da-
quela categoria dentro da tematica do projeto;

Cadernos Unido
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5.infografia, bloco que corresponde a geracéo
deinfograficos e esté separado em 2 contextos
de andlise: a) “na categoria” e b) “cruzamen-
tos”, detalhados abaixo. Ambos apresentam
duas colunas: a de “analise grafica” (relativa
ao tipo de estudo que o infografico visa tratar
e a de “tipo” (que equivale as tipologias de
infografico que poderiam ser aplicadas dentro
daquele recorte).

a) o bloco “na categoria” diz respeito ao proje-
to de possiveis infograficos dentro de uma
mesma classe, isto é, sem cruzar com catego-
rias diferentes, sejam estas do mesmo bloco
ou dos outros dois blocos de dados;

b) por fim, o quadro “cruzamentos” desti-
na-se a associacdo de dados diversos para a
elaboracdo de infograficos.

Dados estatisticos

Receitas

CADERNOS UNIAO

Exemplo de
preenchimento
daplanilha

sele-

- categoria
cao
X receitas
publicadas

Oxindica que

a categoria em
questdo (“receitas
publicadas’,
neste caso) foi
selecionada para
prosseguimento
do projeto

anadlises

subcategorias .
escritas

crescimento
da empresa
Unido (de suas
campanhas,
concursos e
mercado)

Os tracinhos
indicam auséncia
de subcategorias
e de projetos de
infografia dentro
da categoria

infografia
na categoria
analise . analise
e tipo e
grafica grafica

quantidades,
frequéncias

Traduzindo o exemplo
acima, temos que

0 proposito do
infografico seria estudar
as quantidades e
frequéncias de receitas
publicadas 1- por edi¢do
de caderno; 2- por ano/
década; 3- segundo
“remetente” (homem ou
mulher) e 4- segundo

a origem (com base

nos enderecos)

cruzamentos

com categoria

1- edicdo
2- ano e/
ou década

4- origem

A coluna “com

categoria” indica com
L2 qual classe de dados

seriam realizados

0S cruzamentos

1- a definir A cor laranja identifi-
%= Bl el ca cruzamento com
4- mapa categoria do grupo
(a definir) Receitas: no caso ao

lado, “receitas publi-
cadas” seria cruzada
com a “remetente”

O tipo de infogréafico
a ser explorado esta
organizado segundo
ordem numeérica res-
pectiva a categoria de
cruzamento (ou seja,
a categoria de cruza-
mento 1 equivale ao
tipo de infografico 1)



F importante destacar que o terceiro grupo, de
Dados estatisticos, apresenta subdivisdes além
das ja mencionadas anteriormente, as quais cor-
respondem especificamente ao tipo de registro que
é tratado ali, ou seja: as informacdes estatisticas.
Destacada pelo uso de cor, essas subdivisdes se
referem as caracteristicas da bibliografia utilizada,
em termos de ano/década da publicacdo, regido
tratada e tipo de pesquisa.

Como o caso anterior exemplifica, parte da plani-
lha aparece incompleta, preenchida com a frase
“a definir”: esta definicao foi realizada na fase
seguinte, cujo foco é aprofundar o contato com a
infografia através do estudo e da experimentacao
deste tipo de ferramenta comunicacional.

Esta etapa de sintese foi fundamental para visu-
alizar o andamento e os resultados da pesquisa
até entdo, além de, principalmente, estabelecer
um norte para continuacao do projeto, ou seja,
para o desenvolvimento de infograficos.

Etapa 4 — Recorte tematico para
desenvolvimento do projeto

A quarta e Ultima etapa do levantamento de da-
dos consistiu no estabelecimento de um recorte
para continuacdo do trabalho. Tal recorte foi de-
finido segundo o tipo de confeicdo desses doces.

Como explicado anteriormente na Etapa 1 (refe-
rente aos livros de receitas), os tipos de confeicao
foram separados em quatro grupos com base
na tese sobre a colecao Dona Benta: Comer Bem
(2008). Retomando, as categorias estabelecidas
foram: 1- Sorvetes; 2- Biscoitos, bolachas, cookies
e sequilhos; 3- Pudins e quindins e 4- Compotas,
geleias, doces em barra e doces em calda.

Seguindo tal classificacdo, foram coletadas dos
livros Unido as receitas pertencentes a essas 4
categorias. Na plataforma Miro, elas foram entdo
separadas segundo os tipos de confeicdo cita-
dos e, em seguida, suas informacoes foram orga-
nizadas por livro/edicdo, segundo as seguintes
classes: a) nome do livro; b) ano de publicacao do
livro; c) quantidade de receitas do tipo de confeicao
em questdo e d) os nomes das respectivas receitas.

Com base nas premissas de Freyre em Actcar,
onde ele identifica os aspectos regionais de uma
receita principalmente através da presenca de
frutos em sua composicao, o passo seguinte no
estabelecimento do recorte tematico consistiu
na identificacdo das receitas com frutos — elas
foram destacadas através da cor azul.

Porfim, foi preenchida para cada um desses doces
com frutos uma espécie de ficha com as seguintes
informacoes, retiradas diretamente das receitas:

1- “remetente” (homem ou mulher) e cidade/
estado, 2- a quantidade de aclcar descrita na
receita e 3- as outras tipologias de ingredientes
em sua composicao.

A Figura 26 apresenta um trecho da planilha
para exemplificar seu funcionamento; o conjunto
completo, separado nos quatro tipos de confeicdo,
aparece nos Apéndices deste relatério.

Apds levantamento dessas receitas e com base
na bibliografia de Freyre, os quatro tipos de con-
feicdo foram selecionados para desenvolvimento
do trabalho, com o propésito de proporcionar
maior quantidade e variedade de cruzamentos
e comparacoes.

Tipo de confeicdo

Anoem que o livro
foi publicado

Titulo do livro

O titulo aparece azul
pois esta linkado ao
video Cozinha Rapida
e Facil, como citado
na Etapa 2 do levan-
tamento de dados

FIGURA 26
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exemplo, o 1° Caderno
com 30 Receitas do
Aclcar Unido contém

duas receitas de sorvetes)

O tracinho indica a
auséncia de receitas
deste tipo de confeicdo
no livro em questdo

Destaque de doce com
fruto em sua composicao
através da cor azul

Esta modalidade de
ficha, com asteriscos,
indica que o caderno
ndo foi disponibilizado
no site da Unido



Determinado o recorte temaético para desenvolvi-
mento do trabalho, a Gltima fase do levantamento
de dados consistiu em assimilar de forma pratica
(sempre com base nas bibliografias até aqui estu-
dadas) os passos necessarios para a elaboracao
de infograficos. O projeto The Room of Change,
da designer italiana Giorgia Lupi, foi utilizado
como exemplo para tal compreensado pratica da
infografia e do processo de criacao de trabalhos
de visualizacao de dados.

The Room of Change

Visualizacdo de dados em forma de exposicao,
criada para a XXIl Triennale di Milano. Em seu
portfolio online, Lupi apresenta o projeto da se-
guinte forma: “Para The Room of Change criamos
uma tapecaria de dados feita a médo com trinta
metros de comprimento, ilustrando como varios
aspectos de nosso ambiente mudaram nos Glti-
mos séculos, como eles ainda estdo mudando
e como provavelmente continuarao mudando,
abordando muitos dos os temas apresentados
na exposicao.”

Através da analise de um de seus rascunhos foi
possivel compreender alguns dos métodos em-
pregados pela designer durante a organizacao e
composicao do projeto no espaco:

1. Separacdo cronoldgica no sentido vertical,
separando “Passado”, “Presente” e “Futuro” por
parede (uma época em cada parede);

2. Estabelecimento da categoria “Humanos”
como ponto de partida para cruzamentos com
outras categorias (“Natureza”, “Sociedade”,
“Tecnologia”, “Ciéncia” e “Animais”), além de
si mesma;

3. Cruzamento entre categorias no sentido ho-
rizontal, integrando as trés paredes (ou melhor,
0s trés tempos);

4, Criacao de subcategorias dentro de cada
cruzamento, estabelecendo assim contexto e
hierarquia para cada conjunto deinformacdes;

5. Usovariado da core daforma para diferenciar
os tipos de dados e, assim, organizar sua visua-
lizagdo e facilitara compreensao da mensagem.

Este projeto de Giorgia Lupi foi usado como exem-
plo pratico para este Trabalho de Conclusdo de
Curso pois aborda uma das caracteristicas funda-
mentais do design da informacao: infograficos ndo
apresentam um modelo fixo, ou seja: um projeto
deinfografia eficaz apresenta-se “maleével” ao tipo
de contelido que esta sendo abordado e, também,
ao meio em que esta mensagem sera transmitida
(sejaele umjornalimpresso, um website ou uma

galeria). Dois projetos de infovisualizagdo podem
ser classificados na tipologia “linha do tempo”,
masisso ndo implica que sejam exatamenteiguais
em termos de organizacao, estética e composicao
da mensagem.

Pode-se dizer que o que éfixo em um projeto assim
sao os métodos a serem utilizados para organizar
ainformacdo, ou seja: a decodificagao dos dados
“brutos”, a estruturagao da mensagem a partir
desses dados e a organizagao desta mensagem
segundo o tipo de conteldo apresentado e 0s
requisitos do projeto (como o espaco disponibi-
lizado e o publico destinado, por exemplo). Sao
estes trés passos fundamentais que orientaram
a fase de desenvolvimento.
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Desenvolvimento

1. Segunda pesquisa
bibliografica
Realizadas as fases de levantamento e tratamento
de dados e de definicdo do recorte tematico, a
etapa seguinte do projeto consistiu no desenvolvi-
mento dos infograficos. Para dar inicio a tal apro-
ximacdo pratica com a infografia, foram levadas
em consideracdo as diretrizes e recomendacoes
propostas pelos professores que fizeram parte da

primeira banca avaliadora do trabalho (realizada
no dia 29 de julho de 2021); sdo elas:

1. Procurar “descobrir o dado”, ou seja, anali-
sar e constatar os aspectos que tornam a infor-
macdo interessante para, entdo, apresenta-la
ao publico;

2. Durante essa investigacao, buscar relacoes
entre os dados — entender o que hé para ser
mostrado e como mostrar a fim de, assim,
descobrir o problema e enxergar o infografico;

3. Fazer muitas perguntas asinformacdes levan-
tadas, como indica Alberto Cairo em sua obra
The Functional Art (2012);

4. Executar muitos testes durante a fase do
“como mostrar”, dando preferéncia ao desenho
a mao, com lapis, canetas e cores;

5.Ainda nafase dos testes, tentar ndo usar tipo-

logias prontas de infografia como “menu” — o
intuito desta etapa é construir o infogréfico a
partir dos dados disponiveis e buscar enqua-
dra-lo a tematica do projeto.

Foisugeridatambém a leitura de The Functional
Art, obra em que o autor aborda “como a visua-
lizagdo e os graficos sdo ferramentas cognitivas
que estendem nossa percepcao, e explica como
podemos usa-los para enxergar além das listas
de nimeros”. (traducdo livre de trecho escrito
pelos designers Robert Kosara e Eager Eyes para
a contracapa do livro).

A partir dessa leitura foram destacados os prin-
cipais momentos do percurso para a construgao
infografica, indicados pelo autor através da exem-
plificacdo de seus projetos na area. Estes pontos
apresentam-se ordenados a seguir:

1. Separar os dados mais interessantes para o
assunto tratado — segundo ele, “se os niimeros
sdo ‘chatos’ é porque vocé pescou 0s nimeros
errados”. (CAIRO, 2012);

2. Estabelecer guidelines dentro do tema aborda-
do, afim de orientar o leitor através do assunto;

3.Buscaro queinteressa ao publico e entender
0S motivos que suscitam esse interesse;

4. evar em conta o conhecimento prévio que

0 publico tem sobre 0 assunto e sobre o tipo
de infografia escolhido para exibi-lo;

5.Apresentar a informacdao de modo visual
friendly, isto é, buscar uma configuracao que
seja de facil entendimento para o leitor, em
termos tanto visuais quanto estruturais;

6. Construir o infografico procurando relacionar
sua apresentacao formal/estrutural ao conteldo;

7.Durante a elaboracao do projeto, considerar
em primeiro lugar o espaco disponivel para o
infografico (ou seja, para a exibicao de dados),
com foco em aprofundar o assunto, para s
depois se preocupar com a decoracao.

2. Predefinicao
da identidade

Antes de porem préatica todos os conceitos abor-
dados até entao, umaidentidade visual para o tra-
balho foi predefinida com o objetivo de determinar
critérios visuais desejaveis para os infograficos.
Neste contexto, o termo “pré-definicdo” leva em
conta as possibilidades de tal identidade variar
conforme o desenvolvimento do projeto, buscando
adaptar-se a ele.



Nesta etapa foram tomadas como base ndo sé as
referéncias bibliograficas, mas também as refe-
réncias projetuais analisadas, com destaque para
o trabalho da designer Giorgia Lupi — as princi-
pais caracteristicas que formaram os pilares para
esta fase de criacdo da identidade encontram-se

so: dessa forma, o papel seria o elemento que
interliga contetdo a infografia, uma vez que as
receitas eram enviadas aos concursos via cartas,
escritas a mao ou impressas, como € o caso dos
livros da Unido.

FIGURA 29
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3. Organizacao visual

A fase de organizacgdo visual correspondeu ao
primeiro contato pratico com a construcao de
infograficos a partir dos dados anteriormente
levantados e tratados. Essas primeiras experi-
mentacles foram realizadas na plataforma Miro
e, também, no aplicativo de notas do celular.

Durante essa fase foram definidos os simbolos e
cores que representariam cada tipo de confeicao.
Seguindo o principio de abstracdo utilizado por
Giorgia Lupi em seu trabalho, essa representacao
aconteceu de dois modos: através da forma e da
cor.

Aidentificacdo de cada tipo de confeicdo foi de-
finida pelo formato do simbolo e a cor indica a
presenca de fruto na receita — portanto, quando
o simbolo ndo esta preenchido com cor, significa
que o doce ndo leva frutos em sua composicao.
Porexemplo: as compotas apresentam-se apenas
na versdo colorida, uma vez que sua receita im-
pOe a presenca de um fruto; j& os pudins podem
ndo ter cor alguma, como é o caso de algumas
de suas receitas, em cujas listas de ingredientes
ndo hé frutos. Para ressaltar a diferenciacdo entre
os tipos de confeicdo, cada um deles recebe uma
cor especifica, como apresentado a seguir.
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Definidos os simbolos para cada tipo de confeicdo,
foram criados graficos para os seguintes temas:

1.Frequéncia de doces com e sem frutos
ao longo das edigoes, buscando investigar o
“ritmo” de publicacdo dos tipos de confeicao
nessas duas modalidades;

2. Combinacgao de frutos, a fim de investigar
ndo so os arranjos existentes em cada caderno,
mas também os frutos utilizados nas composi-
cOes de suas receitas;

3. Repeticao e origem de receitas de doces
com frutos ao longo das edi¢oes Unido, com
o propdsito de descobrir a frequéncia de uma
mesma receita no recorte editorial analisado.

Estes trés tipos de graficos e suas respectivas va-
riacBes estao disponiveis também nos Apéndices
deste relatério.

Apartir desta fase, o termo tipo de confeicéio passou
a ser usado também na versdo abreviada, como
TC, além da versao extensa.

Y

Os sorvetes s3o repre-
sentados por triangulos
invertidos, formato que se
assemelha a uma casqui-
nha, e pela cor azul, cor
que, pelo fato de ser fria,
conversa com a natureza
desse tipo de alimento

[\

Assim como para o sorvete,
o critério de semelhanca foi
aplicado para identificar os
pudins ndo somente em
relacdo a forma, mas tam-
bém a cor: suaforma é a de
trapézio e sua cor, amarelo

|
O

O elemento principal que
define os doces inclusos na
categoria compotas € sua
composicdo (basicamente
fruto e aclicar). Assim, com
base nas caracteristicas
comuns a grande parte dos
frutos, a forma escolhida
para identificar este TC foi
o circulo e a cor, o verde

&

Biscoitos apresentam
formatos muito variados
(redondos, quadrados,

em formas de animais,
etc.). Por esse motivo, foi
escolhido o formato mais
simples para representar
este TC: o quadrado (visto
que o circulo j& tinha sido
selecionado para as com-

FIGURA 30

do simbolo.

potas), rotacionado em
45° A cor de grande parte
de biscoitos segue seu sa-
bor: marrom para chocola-
te, verde para limdo e rosa
para morango. Como o ver-
de j& havia sido escolhido e
0 marrom poderia ndo con-
trastar bem no papel kraft,
o rosa foi selecionado.

Rascunho que levou
aidentificacdo dos
tipos de confeicdo
através do formato
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« 1960

3.1. Frequéncia e origem
de receitas de doces com frutos
Elaborados no aplicativo de notas do celular, os
primeiros esbocos para construcao deste grafico
resultaram em trés configuracoes: em linha, em
faixas e em circulos, todas explicadas a seguir.

b " ¥ b 4
v v v

FIGURAS 31E 32

“ncia de doces
0 longo das edicoes
o formato linha.

Frec

i 1580

— %0

— 14,
ERLIE

< = \q{l

_GE

Representacao dos
tipos de confeicdo

Ano da edi¢do

16550
1
e

2000

<
4 :z

Agrupamento dos
TC’s nas versoes
com e sem frutos
para estruturar uma
hierarquia visual

com fruto

sem fruto

<J<jdd 2020

u 3
4
Quantidades de

receitas publica-
das por edicdo
representadas
pelo comprimento
das faixas azuis

Escala

FIGURAS 33 E 34
requéncia de doces
ao longo das edicoes
formato faixas.

—
-§ —
L —
1» } j
R

Representacdo dos
tipos de confeicao

1260

Ano da edicdo

1963

<1

oS

<1

16T

<1

1980

<444

1990

195

(Lo

2000

<4

2020
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FIGURAS 35E 36

Frequéncia de doces

no formato circulos.

Aorganizagdo dos
doces ocorre em

4 linhas, cada uma
reservadaaum TC

Representacdo dos
tipos de confeicao

Ano da edi¢do

Quantidades de receitas
publicadas por edi¢do
representadas pelo
didmetro dos circulos

3.2. Combinacao de frutos

Construido diretamente na plataforma Miro, este
grafico 1- listou todos os frutos encontrados nos
quatro tipos de confeicao de todo recorte edito-
rial considerado (totalizando 26 frutos), e 2- os
disp6s em 13 circulos, cada um correspondente
a uma edicdo. As combinacOes entre eles estdo
representadas pelas linhas, cujas cores seguem
a determinacdo dos pictogramas.

Ano da edicdo

Cada etiqueta re- wa

presenta um fruto, T
organizadas em '
ordem alfabética

toranja

péssemo

péra

FIGURA 37

— ~“hHinma~A A~ + '.
Combinacao de frutos. M

abacaxl . - - ---—---

1861

T

amexas

batata

HED

cereja

ebo il T

As etiquetas
pretas apontam
a presenca do
fruto no livro

As cinzas, por
sua vez, indicam
sua auséncia

cidra

cbco



3.3. Repeticao e origem
de receitas de doces com frutos
Por fim, o grafico de repeticdo de doces tomou
duasformas: a de linha do tempo, para apontar as
repeticdes ao longo das edicbes, e a geogrdfica,
para indicar as origens de tais doces.

Aqui, o conceito de receita repetida tem como
base a presenca de um mesmo fruto em sua
composicao: assim, o “Pudim Clarita” (de 1960) e
o “Pudim mineiro” (1980) sdo considerados doces
que se repetiram ao longo do tempo, dado que
seu componente principal é o coco ralado — isto
é, ambos sdo pudins de coco.

4

FIGURA 38

1960
1961

1962

1963

1965

1967

1980

Quando empilhados, 0os
pictogramas indicam que
a receita repetiu dentro
de uma mesma edicdo
(lembrando que 1980
representa 0 ano em que
o caderno foi publicado)

Anos das edicOes

1990

1991

1993

pudim de coco

1999

2000

biscoito de coco

Nome do doce

Anos sem publicacdes ou
cujos livros foram descon-
siderados neste trabalho

Como as receitas
publicadas foram
enviadas de véarias
partes do pals, 0 mapa
do Brasil foi escolhido
para compor o grafico

Mapas para um
doce especifico

2020

sorvete de morango

Os pictogramas com
contorno tracejado
apontam receitas
que ndo apresentam
endereco nas edi-
cles e, portanto, nao
puderam ser repre-
sentadas nos mapas



4. Narrativa

Feito esse primeiro contato com a infografia a
partir das informacdes levantadas e tratadas
durante a primeira fase do trabalho, a etapa
seguinte consistiu em definir uma narrativa para
o trabalho. O termo narrativa, aqui, equivale a
selecdo dos cruzamentos realizados durante a
sintese de dados, selecdo que funcionaria como
orientacao projetual.

Afim de encontrar uma narrativa que correspon-
desse ao objetivo e ao publico do projeto, esta
etapa compreendeu a chamada “conversa com
osdados”, isto é,0 momento em que foram feitas
perguntas para as informacdes coletadas com o
propdésito de 1- escolher as mais interessantes
ao contexto do trabalho, 2- pré-visualizar grafica-
mente suas respostas e 3- definir, a partir de sua
selecao, um conjunto de perguntas e respostas
que seguisse uma mesma linha narrativa.

Desta “conversa” foi elaborada uma planilha na
plataforma do Google (presente nos Apéndices
deste relatorio) com as possibilidades de narrativas
para o projeto, exibida a seguir.

Colunas dedicadas

a infografia
infografia
tema perguntas
Infografico respostas detalhes
- 0 que enviar, para
sistema dividido onde enviar
quando surgiram? em 4 etapas: - funcionamento
— _— como funcionavam? 1. anuncios do concurso interno da cozinha
— concursos de receitas Unido quantos livros pos Jorna's (1959) - nameros fotais
I —— S foram publicados? - envio de cartas de receitas e livros
quantas receitas? 3. sistema da cozinha publicados
R experimental - primeira receita
4. publicagéo de livros publicada
Tema da pergunta Status do infogréafico

ackey st
e

FIGURA 39

Planilha con

ek Aa Ve

(se eleja foi rascu-
nhado durante a fase
de organizacdo visual

, Detalhes e
dos dados, alacuna é . N
. informacdes
preenchida com um x) S
adicionais
para o tema




A partir dessa geracdo de planilhas e, também,
do contato pratico com os dados levantados, foi
definida a narrativa que guiaria a criacao dos in-
fograficos para o projeto; ela se divide em quatro
momentos, sendo que cada um deles representa
um tema relacionado tanto a abordagem de Freyre
quanto aos livros da Unido:

1.0 funcionamento dos concursos da Unido
e o inicio da publicacdo de livros de receitas
pela marca;

2.as origens e as frequéncias das receitas pu-
blicadas;

3. as caracteristicas das receitas dentro do re-
corte estabelecido e

4.2 memoria de uma dessas receitas.

Dessa forma, a ordem dos momentos citadosacima
orienta-se do contexto geral para o particular—ou
seja, do funcionamento do concurso de receitas
a uma receita especifica —, sendo cada um deles
representado por um infogréfico.

Com o objetivo de exibir a histéria dos cadernos
de receitas da Unido ao publico que frequenta o
espaco do Docelar, como mencionado anterior-
mente, cada momento dessa narrativa seria repre-
sentado por um infografico, formando, assim, um
conjunto de quatro pecas. Cada infografico desta
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série foi projetado para um cartaz de dimensdes
iguais ou semelhantes ao Al, e seus processos de
desenvolvimento estao descritos a seguir.

4.1.Pecal
Inicialmente, o projeto da primeira peca dividiu a
histéria dos concursos da Unido em trés partes:
1- a divulgacdo da competicdo e o recebimento
das receitas; 2- o funcionamento da Cozinha Ex-
perimental e a selecao dos doces e 3-a premiacao
das melhores receitas e a publicacao dos cadernos.

Etapa 1

Etapa 2

Etapa 3

Divulgacao
do concurso

nos jornais

Envio das
receitas

Cozinha
Experimental

Premiacao

FIGURAS 40 A 43
Série de rascunhos
feitos a mdo para o
primeiro cartaz.
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Testes digitais em fun-
do de cor semelhante
ao kraft, para simular
o desempenho que a
paleta de cores teria
na versdo impressa

FIGURAS 44 A 49

Testes do percurso de lejtura

e da disposicdo da informacao
no sentido vertical, realizados
no programa Illustrator (Adobe).
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Uso misto do vetor e
da fotografia com o
intuito de, a partir des-
ses testes, identificar o
melhor tipo de ilustra-
¢do para o conjunto

Representagao
da cozinhaem
vista superior

FIGURA 53
Exploracdo da
composicdo na
horizontal.

FIGURA 50
Cozinha Experimental
Unido em 1957, mais

tarde batizada de Docelar

0

Representacao
da cozinha na
vista lateral,
buscando
semelhanca a
foto publicada
no site da Unido

: W
2! e
H

DESENVOLVIMENTO 73



Adificuldade em orientar o sentido de leitura da
narrativa e de aproveitar melhor a disposicdo da
informacdo na pagina levou a uma segunda fase
detestes, organizada de forma diferente a anterior:
a ordem da historia continuaria dividida nas trés
partes antes citadas, apresentando uma Unica
mudanca — os detalhes da premiacdo, antes na
parte final, passariam a integrar a parte 1, junto
a divulgacao do concurso, fato que corresponde
a realidade, visto que os valores dos prémios
também eram anunciados nos jornais.

U o
J "
. o
i ]
.
H
L)
4

|-

Esbocos cujo percurso
segue o formato da letra
U de um dos logos mais
recentes da Unido

— AGOSTO/1955 —

“Invente uma
receita e ganhe
10 mil cruzeiros”

anincio da Companhia Unido
dos Refinadores que levou ao
langamento do primeiro livro
de receitas da marca

PREMIOS

+ 10 mil cruzeiros
« receita nas embalagens
da Unido por um més
- direitos da receita
o Edare
1 concedidos a marca

2°  2mil cruzeiros cada

3°a07° 1 mil cruzeiros cada
8°2017° 500 cruzeiros cada IR
notas da ficha
era calculada entio =
ENVIO DAS RECEITAS anota final da receita mota final
0 QUi
uma receita de doce
nome e endereo B PR /
do criador da receita ORLSEE TG
dava uma nota de 0.2 30 a0 doce,

e segundo apenas o sabor s
Agicar Unido o
E
g
P para onoe 3
Programa do Agticar E
Unidio (Televisio Canal 3 <
ou Rédio Tupi de Sio Paulo) g
3

QUEM: Junta Degustadora,

B o
a necessidade de um funciondrios da Unido

local adequado para testar
as receitas levou 3 criagio

da Cozinha Experimental
QuEMm: diretora da Cozinha
© QU lia as receitas e enviava QUEM: equipe da Cozinha
° uma carta de confirmagio ©0 QUE: preenchia uma ficha
de recebimento aos remetentes com quatro notas, cada
umavariando de 02 10:
= e,
<
“on,
o,
QuEM: equipe da Cozinha %,

R

0 QUE: testava as receitas %, Uiy
O
% %
%
’f'vdrmm dc Gtima. quﬂ“"" ¥

Cumq execugio unpcal"d é

Chamada para o
infogréfico, reti-
rada do andncio
original publica-

do nos jornais

Inclusdo de todas as
colocacgoes e seus
respectivos prémios

Eliminacdo do mapa do
Brasil, dado que a origem
das receitas seré discutida na
segunda pega do conjunto

Diminuicdo de cartas na
pagina, aspecto que propor-
ciona um melhor aprovei-
tamento de espaco e ajuda
a dar leveza ao conjunto

— AGOSTO/1955 —

“Invente uma
receita e ganhe
10 mil cruzelros

i antincio da Companllla Unido 3
i dos Refinadores que levou ao
langamento do primeiro livro
de receitas da marca

PREMIOS

+ 10 mil cruzeiros

« receita nas embalagens
da Uniio por um més

« direitos da receita
° ia s

1° concedidos a marca

20 e
2 mil cruzeiros cada

° ° . X
322072 | 1 il cruzeiros cada

8220172 | 500 cruzeiros cada

ENVIO DAS RECEITAS

§ 0 QUE ENVIAVAM
!« uma receita de doce
‘ « nome e endereco
do criador da receita
1« um rétulo do
! Agticar Unido

PARA ONDE ENVIAVAM

@ Programa do

Agiicar Unido
(Canal 3 na TV ou Rddio
Tupi de Sdo Paulo)

a necessidade de um
local adequado para testar
as receitas levou & criacio
da Cozinha Experimental !

a diretora da Cozinha
lia as receitas e
enviava uma carta

de confirmacio

% de recebimento

" aos remetentes

= foram 77 edigdes produzidas,
i sendo publicadas aproximadamente !
| 3.372receitas doces e salgadas

— DE 1960 A 2020 —

=

o Pavé Delicia da Dona
Cecy Maria Vasques
(Cambuci) foi a receita
n®1 de toda colegio

de livros daUniao

COMO COMPRAVA
0S LIVROS

era s6 recortar os
cupons que pontuam
1,2 ou 5 pontos dos
pacotes da Unido e
efetuar a troca nos
devidos postos

outro concurso de receitas foi

langado em 1958, e dele foram
selecionados 30 doces para o

era calculada
entdo a nota
final da receita

cada membro da
Junta dava uma
nota de 0 a 30 ao
doce, segundo
apenas o sabor

os doces

eram passados
para a Junta
Degustadora,
composta por
10 funciondrios
da Uniao

depois, a equipe
preenchia uma

média da Junta
+ .

notas da ficha

e l<

ficha com quatro S 5
notas para a receita & e N
S F ¥
a equipe da Cozinha (;00 S ¥ V
testava as receitas ‘ s & ¥
\ & T
S S e 4
\ on, . O
o . . 10d€ s
O "8edientes de grima quatide’ <>"‘z & &
) -
2 ) s
g s 0 o
% 0 oM é

% L
ma execugio impzcﬂv‘l

1

E x p g ®

Do AGUCAR UNIAO

Espagos reservados
para introduzir cada
fase do percurso

Eliminagdo da segunda e

da terceira receitas premiadas,
consideradas elementos
desejaveis na composicao

do cartaz, mas ndo essenciais
(a mais interessante ao
contexto seria a primeira
receita publicada pela Unido)

Determinacdo do vetor
como estilo deilustra-

¢do ndo s para peca 1,
mas para todo conjunto

FIGURA 53




FIGURA 54

Impressao no sulfite A3,
teste cuja leitura de textos
teve bom resultado —

com isso, foi revelada

a possiblidade da pega
serimpressa também

em tamanho menor e,
idealmente, em quantidades
maiores, transformando-a
em um possivel souvenir
para os visitantes do Docelar.
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4.2.Peca2

Visto que grande parte dos cadernos da Unido
contém o endereco de onde veio cada receita
publicada, foi possivel construir um infografico
do tipo geografico (como visto anteriormente
neste relatorio, na Figura 5) para o segundo cartaz
do conjunto.

A peca foidivididaem duas porcoes: a metade de
cima destina-se as origens das receitas (sorvetes,
biscoitos, pudins e compotas) que apresentam o
endereco publicado nos cadernos, considerando
todas as edi¢cdes dentro deste recorte, ou seja,
os livros de 1960, 61, 62, 63, 65, 67, 1980 e 2000.
Nessa parte foram identificadas nos mapas as
receitas com e sem frutos, para gerar um nivel
maior de comparacao. Foram também incluidos
0s mapas do Estado e da Cidade de Sao Paulo,
além do mapa do Brasil, visto que grande parte
das receitas publicadas veio dessa regido.

A metade de baixo, por sua vez, destina-se a fre-
quéncia de receitas repetidas ao longo das edi¢oes
da Unido. Sua composicao tomou como base 0s
experimentos desenvolvidos durante a etapa de
organizacdo visual (Tépico 3).

Espaco para
asorigens
das receitas

Espaco para as
frequéncias

Experimento
com 0s mapas
da Argentina e
do Uruguaina
composicao,
visto que duas
receitas vieram
desses paises

FIGURAS 55 A 58
Primeiros
experimentos para
a peca 2, feitos no
programa Illustrator.
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Origem e frequéncia das receitas de doces 4.3. Peca 3

Sorvetes, biscoitos, pudins e doces a base de frutos de todas edi¢cdes da Unido = < Cada bloco

Destaque visual (através da O contetido do terceiro cartaz do conjunto teve representa

cor) para as regides de onde T . uma receita,

. . como finalidade apresentar as receitas e algumas L

foram enviadas as receitas ) .p g enfileirados

v desuas caracteristicas: o nome do doce, a presenca segundo

Indicactes de P (ou ndo) de frutos e, se houver, a quantidade de cronologia

como interpretar 0s PR - . e . das edi¢bes
simbolos e nimeros frutos em sua composicdo. O infografico foi pla-
nejadovw no formato circular, dividido em se¢des

segundo o tipo de informacdo; a disposicdo dessas Esboco que

i ~ « . _ determinou a

Para aproveitar melhor secOes segue uma “ordem de leitura da receita”: em o

O espago, as origens X . , , , organizacao

v internacionais foram primeiro lugar, no centro do circulo, esta a década dos dados

representadas apenas em que a receita foi publicada; depois é apresen- para a peca

com o simbolo dos doces
fora do mapa do Brasil

Contagem das tado o tipo de doce a que a receita pertence; em

quanUdades totais f:gj;f;ﬂ;’;‘;ﬁ;i;;j{;g}?ﬁ:; seguida, o nome da receita, exatamente como foi
de receitas com e iamod tncdunt o 10 blicad d fi ica
sem frutos (com o e - e publicado no caderno e, por fim, a composicdao
endereco ou n3o) _ da receita (no caso, a quantidade de frutos).
1960 1961 1962 1963 1965 1967 1980 1990 1991 1993 1999 2000 2020 M a pa S e ll n ha S d o
* 4 QOOOOO0 QOO OO0 N
g0 = bt = tempo desenvolvidos Apresenca de frutos aparece indicada através das
durante testes da fase )
Frequéncia de receitas de doces com frutas de organizagdo visual cores (segu n.do paleta determln.ada para cada TC)_
Sorvetes, biscoitos, pudins e doces a base de frutos de todas edi¢ées da Unido e, nos primeiros testes, a quantidade de frutos foi

& representada por pontos pretos, cada um deles
e equivalendo aumtipo de fruto existente na com-

e e S — posicao do doce. FIGURAS

° . 60A 63
VariagOes do

arranjo da
informacdo no
circulo: cada
FIGURA 59 anel equivale
sorvete de morango biscoito de coco pudim de coco . . N
Primeira versao ao anode

finalizada da pega 2. um caderno.

[texto teste] Aqui a0
lado todas receitas
de doces repetidas ao
longo de diferentes

Espaco reservado edigoes da Unido. A
posigio delas no
h X mapa correspondeao
para introdugdo Estado de origem,
, ndo a cidade, como
d O CO n te u d O 0s mapas anteriores.

do infografico
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Quantidade
de frutos nas
composicoes

Espaco reservado para
0s nomes das receitas
e colorido com a cor
do respectivo TC

Tipos de confeigdo

Décadas em que
as treze edicOes
foram publicadas

FIGURA 64
Organizacao das
informacgdes no
interior do circulo.

Os doces “Sopa de
frutas para o Natal”

e “Docinhos de milho
verde” foram posterior-
mente desconsiderados
do recorte projetual
(suas composicoes

ndo enquadram na
categoria compotas)

FIGURAS 65 E 66
Passagem dos
racunhos a lapis
para o Illustrator,
com insercdo dos
dados corretos.
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Outros ajustes foram feitos apos essa fase, como
a Figura 71 indica. O primeiro deles diz respeito
a divisao temporal do contetddo: inicialmente as
treze edicbes da Unido (de 1961, 61,62, 63,65, 67,
80,90, 91, 93,99, 2000 e 2020), consideradas para
desenvolvimento do projeto, foram agrupadas em
décadas, como demonstram os primeiros testes
para a peca 3 — assim, os livros publicados em
1990, 91, 93 e 99 foram agrupados na década de
90. Tal divisdo temporal se mostrou problematica
a medida que ainformacdo poderia ser malinter-
pretada: o publico poderia entender que na década
de 1990 inteira, de 91 a 99, foram publicadas pela
Unido apenas aquelas receitas ali exibidas, o que
ndo éverdade. Assim, para evitar acomunicacao
de dados incorretos, a divisdo temporal tomou
como base 0 ano de cada edigdo, sem agrupa-los
em “blocos-década”.

Além disso, foram adicionados ao infografico os
simbolos dos tipos de confeicdo nas versdes com
e sem frutos, configurando mais uma forma visual
derealcar a presenca ou ndo de frutos na receita.

Dado que os pontos pretos poderiam ser con-
fundidos com o simbolo das compotas, foram
realizados também testes com a representacdo das
quantidades de frutos pelo x (cada x indicando
um tipo de fruto na receita), alinhados agora no
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centro do circulo (Figura 72). No final, a indica-
cdo dessa quantia passou a ser numérica, devido
principalmente arapidez e a eficiéncia da leitura
do ndmero dentro do contexto da peca (quando
esclarecido por uma legenda).

Os experimentos com o posicionamento das le-
gendas (Figuras 73 e 74) levaram a duas versoes
principais: a primeira separa uma das se¢des do

FIGURA 67

Novo rascunho
com as mudancas
nas representacoes
de edicdo, de TC

e de quantia de
frutos por receita.

circulo e a transforma em legenda (ou seja, além
de conter dados relacionados ao tema do cartaz,
asecdo apresenta também as instrucdes de como
decifra-lo), arranjo que explora a semelhanca da
composicao a uma fatia sendo retirada de um
doce; a outra versdo separa os dados da legenda
de modo visualmente mais destacado: o circulo

permanece inteiro e a legenda, a parte.

FIGURA 68
Versdo digitalizada,
feita no Illustrator.
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FIGURAS69E70
Aesquerda, versdo que
duplica uma das se¢des
do circulo para usar uma
delas como instucdes;

a direita, versdo que
‘desprende” uma se¢do e
a transforma em legenda.

Por fim, foram inclusos graficos setoriais, em escala
menor, para demonstrar as quantidades totais de
receitas em cada livro e, assim, deixar clara a pre-
senca dos tipos de confeicdo (no caso, os sorvetes,
biscoitos, pudins e compotas) dentro do universo
de cada edicdo. Como feito com as legendas, foram
realizados testes de posicionamento para esses
graficos também (Figuras 75 a 77).

1960

30 receitas de doces
1

v 5

<

24

Ano do caderno

Total de doces publicados

Quantidade de receitas
no recorte do projeto (nas
versoes com e sem fruto)

Quantidade de receitas
de outros tipos de confeicdo

FIGURAS71A 73
Experimentos com
a disposicao dos
gréficos setoriais
em linha reta, em
arcoeem circulo,
respectivamente.
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Gréficos setoriais

Instrucdes de como
ler o infografico

FIGURA 74
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4.4, Testes de
impressao no LPG

Apbs o desenvolvimento dos trés primeiros cartazes
da série e com o proposito de verificar a leitura
dos textos e a tonalidade das cores nos papéis
idealizados, foram realizados testes de impressao
no Laboratoério de Producdo Grafica da FAU-USP.
Os arquivos, projetados para impressdo no tama-
nho Al, e o resultado deles no papel aparecem
na pagina seguinte (Figura 80).

A escolha das cores e de suas tonalidades foi
planejada inicialmente para impressao no kraft
e tomou como base a seguinte tabela de cores
(Figura 79), encontrada via pesquisa na internet.

Os testes foram impressos na plotter e em dois
tipos de papel, cedidos pelo laboratério: o kraft,
com 60x100cm (80g) e o reciclado, com 66x96cm
(240g), ou seja, ambos em formatos maiores que
0 Al. Apenas a peca 1 foi impressa no reciclado.
Os arquivos digitais encontram-se nos Apéndi-
ces deste relatério.

Cores adaptadas
para o projeto:
azul, verde, rosa

e amarelo para
representar os
tipos de confeicdo
e tons de marrom
para destagues

e legendas



FIGURA 76

Acima, os primeiros
arquivos finalizados para
as pecas 1,2 e 3 e, abaixo,
suas versoes impressas.
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“Invente uma
receita e ganhe
10 mil cruzeiros”

Q@?@

Origem e frequéncia das receitas de doces

Sorvetes, biscoitos, pudins e doces & base de frutos de todas edigoes da Unido

Frequéncia de receitas de doces com frutas
ed a base de

Sorvetes, biscoitos, pudins 0s de todas edides da Unido

60 anos de doces compartilhados através dos livros Unido

Sorvetes, biscoitos, pudins e doces & base de frutos

Terminadas as impressdes, contou-se com a
avaliacdo de especialistas no assunto: dois téc-
nicos do laboratério, Mario e Robson, ajudaram a
avaliar os resultados — ambos concordaram que
a leitura no papel reciclado pareceu melhor que
a do papel kraft.

Os cartazes foram analisados também por um
grupo de trés usuarios, os quais, além de con-
cordarem com a observacdo dos técnicos em
relacdo a leitura, proporcionaram as seguintes
constatacoes:

1. A paleta de cores selecionada, quando im-
pressa no kraft, dificultou a diferenciacao dos
doces com e sem frutos;

2.0 tamanho datipografia que acompanha os
graficos setoriais (que apresentam as quantida-
des totais de receitas na peca 3) ndo deu leitura;

3. Ostrés cartazes tiveram bom resultado quanto
ao sentido de leitura: o percurso de exploracao e
decodificacdo de contelido seguiu o planejado;

4.E, por fim, foi demonstrado interesse pelo
assunto: o grupo reagiu positivamente a “des-
coberta” dos dados relacionadas aos doces e
aos cadernos de receitas da Unido.

4.5. Ajustes

Além de regular a paleta de cores (trocar os tons
de marrom por cinza e saturar mais o azul, verde,
amarelo e rosa), foi necessario aumentar o tama-
nho do texto para os graficos setoriais e incluir os
textos finais. Foram feitos também outros ajustes
as pecas, elencados a seguir:

1. Modificacdo de textos (titulos, subtitulos e
intertitulos) a fim de deixa-los mais convidativos
ao publico, instigar a continuacdo da leitura e
diminuir as chances de falha na compreensao
do contetido — por exemplo, no primeiro cartaz
“Prémios” foi substituido por “Prémios para
as melhores receitas” e as colocacdes foram
flexionadas para o feminino (de 1° para 19),
concordando com a palavra “receitas” no inter-
titulo. Ainda nesta peca, “Envio de receitas”, “O
que enviavam” e “Para onde enviavam” foram
trocados por “Como participar”, “O que devia
ser enviado?” e “E para onde enviar?”, respec-
tivamente, e foi incluso também o intertitulo
“Como funcionava a cozinha”, o qual abre a
porta da Cozinha Experimental para o leitor;

2.Inclusdo de outras legendas, seguindo o ob-
jetivo de diminuir a possibilidade de erros de

interpretacdo — no cartaz com os mapas foram
acrescentados, por exemplo, o significado dos
contornos tracejados e continuos nos simbo-
los dos tipos de confeicao, a explicacdo dos
ndmeros no interior desses simbolos (relativos
as quantias totais de doces em determinada
circunstancia) e os anos das edicdes com e sem
enderecos publicados;

3. Troca de tipografias, passando da Spectral
para a Source Sans e a Open Sans, fontes que
sdo visualmente mais relacionadas a identi-
dade da Unido (em especial de seu logotipo),
adequam-se melhor a identidade minimalista
e limpa do conjunto, de aspecto geral mais sim-
ples do que o rebuscado que uma fonte com
serifa pode transmitir, e, por fim, apresentam
uma familia tipografica maior, com ampla va-
riedade de pesos, o que possibilita trabalhar a
hierarquia de informacdes no projeto de modo
mais efetivo.
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FIGURA 77
Pesos das tipografias
Spectral, Source
Sans ¢ Open Sans,

respectivamente.

Spectral

Para titulos

e textos

introdutorios/

explicativos Para legendas
no cartaz e intertitulos

Source Sans

Open Sans
Open Sans Condensed

4.6.Peca 4

Como mencionado no tépico 3.4. Repeticao
e origem de receitas de doces com frutos, a
definicdo de receitas repetidas dentro do projeto
se baseia ndo nos nomes do doces, masem suas
composicoes, mais especificamente na existéncia
de um mesmo fruto entre elas.

Esclarecido isso, as receitas que se repetiram ao
longo dos livros da Unido considerados no recorte
editorial sdo: sorvete de morango, biscoito de
coco, pudim de abacaxi, pudim de coco, pudim
de damasco, pudim de milho, doce de abdbora
com coco, cocada e doce de laranja. O pudim de
coco foi o doce que teve maior frequéncia entre
os cadernos em questao — foram dez versdes
da receita distribuidas ao longo de sete edicdes
— e, por esse motivo, foi o doce escolhido para
abordar atematica da memoria no quarto cartaz
do conjunto.

No contexto do projeto, memaria equivale simul-
taneamente a constancia de um doce ao longo do
tempo e a variacao de suas receitas através dos
cadernos da Unido. As dez versdes de pudins de
coco estao elencadas a seguir:

1. “Pudim de coco a brasileira” (1960)

2. “Pudim anita” (1960)

3. “Pudim Clarita” (1960)
4. “Pudim brasileiro” (1962)
5. “Pudim de coco real” (1963)

6.“Quindao” (1967) — apesar de ser um quin-
dim, sua composicao e seu modo de preparo
enquadram a receita no tipo de confeicao dos
pudins

7. “Pudim alterosa” (1980)

8. “Pudim de coco familiar” (1980)

9. “Pudim mineiro” (1980)

10. “Pudim de coco com laranja” (2000)

Antes de dar inicio ao processo de testes, foram
listados os elementos considerados essenciais a
estruturacdo da pegca em termos de contetido, cujo
foco principal sdo as composicdes das receitas,
como mencionado anteriormente. Assim, sao
elementos essenciais:

1.0 nome da receita;
2.0 nome e o endereco de seu criador;

3.0s tipos de ingredientes e suas respectivas
proporcoes;

4. A ilustracao de como seria o pudim (visto
que, nos livros, nenhuma destas dez receitas
veio acompanhada de fotos ou ilustracoes);

5.0s modelos de fogdo e do pacote de acgu-
car da Unido existentes nos periodos em que
as receitas foram publicadas.

Os primeiros testes realizados para a peca 4
tiveram como foco a composicao do pudim de
coco: os tipos de ingredientes utilizados, suas
proporgdes e as comparacdes entre uma receita
e outra. Inicialmente foram feitos experimentos
apenas com trés dos dez pudins de coco, a fim
de compreender melhor como as analises fun-
cionariam visualmente na pagina para, depois,
desenvolver testes com todos as receitas.



Cada faixa amarela Ano da edicdo

representa uma receita

Estado deondea

Quantidade de receita foi enviada

aclcar nas receitas L
Separagao visual do coco

e do aglcar, “ingredientes-

5 « . estrela” na tematica do cartaz
Representacao do “estado” em

que o coco participa da receita
Ingredientes e suas proporgdes
indicadas por escrito,

com tragos indicando as
semelhancas entre as receitas

Ingredientes comuns
as trés receitas

Simulagdo da variagao

de quantidades entre

as receitas indicada
Presenca de um ingrediente pelo traco laranja
indicada pelo circulo preenchido

Nome da receita

llustracdo baseada na
suposi¢do, com base na
composicdo das receitas,
de como seriam os pudins

Tipos de “estados” dos frutos,
termos retirados das receitas
de pudins de coco e, também,
de outros doces; nos testes
posteriores esse codigo seria
eliminado, visto que nos dez
pudins o coco “entra” ralado

Medidas de acordo com
a descricdo nos cadernos

Presenca de ingredientes
indicada por pontos

FIGURAS 78 A 81
Esbocos iniciais
para o guarto cartaz.
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A esséncia de criatividade que grande parte das
receitas publicadas pela Unido carrega apresenta
os doces como obras Unicas, isto é, resultados

Distribuidos os oito pudins entre sete pessoas
(uma delas fez duas receitas), a disposicdo dos
outros elementos passaram a ser explorados

de experimentos realizados em circunstancias  dentro do espaco do cartaz, como as imagens a
muito especificas: os gostos e preferéncias de  seguir demonstram.
quem criou a receita, os utensilios e eletrodo-

Informac0es estruturadas
de cima para baixo segundo
ordem de leitura das
receitas: nome do doce,

mésticos disponiveis em sua cozinha ou, ainda, descrigdo dos ingredientes

a disponibilidade e os custos dos ingredientes necessarios, explicacdo Repre;entagao da§ Inclusdo das

N N dos métodos e processos, quantidades por circulos, embalagens
na regido em que mora sdo todos exemplos de finalizacdo da receita e, seguindo escala e da Unido e dos
fatores que particularizam esse contexto. Para por fim, o resultado final medida padronizadas modelos de fogBes

visualizar um doce assim e saber como seria sua
aparéncia seria preciso fazé-lo — ndo é possivel

pesquisar online imagens do “Pudim anita” ou
do doce “Mais haja”, ambas receitas retiradas de
edicOes da década de 1960.

aQ o
Com isso em vista, as receitas dos pudins de coco (j O =
foram compartilhadas com um grupo de pessoas 'Y -

[l

dispostas a confecciona-los e, depois, fazer fotos de
seu resultado — tal proposta serviu de base para a
representacao visual dos pudins no quarto cartaz.

O Y=

—
—l-l-

Das dez receitas, s6 oito foram escolhidas pelo
grupo; a “recusa” as outras duas (o “Pudim brasi-
leiro” de 1962, e 0 “Pudim de coco real”, de 1963)

foi justificada pelo tom complicado de suas etapas
€ processos. FIGURAS 82 A 87
Continuacao
dos testes para
a quarta peca.

i
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Testes realizados
no aplicativo de
notas do celular




A diagramacao final da peca tomou como base
principal os experimentos realizados no aplicativo
de notas do celular, os quais resultaram em novos
esbocos no Illustrator, separados em quatro séries
e exibidos a seguir.

Interseccdo entre
ingredientes que
levou ao redimensio-
namento da escala

Inclusdo dos anos das
edicOes e de boxes
para a analise diacro-
nica dos fogdes e dos
pacotes da Unido
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FIGURA 88

Testes sem inclusédo

do fundo marrom, visto

que o papel kraft foi

descartado do projeto

1980

1980

2000

FIGURA 89

Trés boxes reservados
para os fogBes e outros
trés, para as embala-
gens de aclcar (cada
fogdo e cada pacote
representam as décadas
de 1960, 1980 e 2000,
respectivamente)

Uso de tonalidades

da cor amarela (que
identifica os pudins)
para diferenciar os tipos
de ingredientes, com

o0 objetivo de facilitar

a comparacao visual
entre as composicoes

Aqui, a disposicdo das
propor¢des ndo esta
mais alinhada, o que
confere mais espago
para as legendas e textos

1960
1960
1960
1967
1980
1980
1980
2000

udim m de coco
mineiro  com laranja

1 Pu
Y T R ———————————

A confusdo visual
gerada com o uso do
amarelo nos circulos
levou ao uso do cin-
za, cCor mais neutra,
mantendo as grada-
¢Oes para distinguir os
ingredientes entre si



As legendas deveriam
esclarecer os significados
1- dos anos exibidos,

Nesses testes, essa “altura”

corresponde a variedade
de ingredientes em cada

2- dos boxes, 3- da escala
e 4- da “altura” de cada
uma das receitas

doce — quanto mais alta,
mais tipos de ingredientes
em sua composi¢ao
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FIGURA 91
FIGURA 90 Série 4: Opcdes finais,
Série 3: Testes com a duas delas posicionanc



Aanéalise diacrénica dos fogbes e embalagens de
acucar da Unido teve de englobar os periodos a
que as receitas de pudins pertenciam, ou seja: as

Quanto as ilustraces dos pudins, estas busca-
ram assemelhar-se as fotografias enviadas pelo
grupo de colaboradores. Ao lado estdo dispostas

W =

décadas de 1960, 1980 e 2000, como mencionado as oito fotos originais (com os créditos de cada
antes. A seguir estdo apresentadas as fotografias colaborador) e suas versoes ilustradas. . . o . .

- R ) Pudim de coco a brasileira Pudim anita
utilizadas como referéncia (encontradas via pes- =——— por Eliana Beatriz por Sueli e Laura
quisa online) e suas respectivas ilustracoes para
O cartaz.

z FIGURA 92A FIGURA 928 .‘
Pudim clarita Quindao
por Priscila por Hanna
g‘@i\v& N
S
\
FIGURA 92C FIGURA 92D
Pudim alterosa Pudim de coco familiar
por Rafael por Mayara
!YUNIAO | \UNIAQ)
Refinado
FIGURA 92 2000000 | ' Refinado FIGURA 93

As versoes finais dos
pudins em fotos, feitas por
cada membro do grupo,

Imagens de fogbes e
pacotes Unido retiradas

. o - ..'ﬂ
da internet e suas versdes

ilustradas para a peca 4. FIGURA 92E FIGURA 92F e em ilustracdes vetoriais. Pudim mineiro Pudim de coco com laranja

&5

por Cristiane por Eliana Beatriz
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Resultados

Como resultado das experimentacdes desenvol-
vidas na etapa anterior, o conjunto de infograficos
finalizado aparece exibido na Figura 98, segundo a
ordem pré estabelecida. Os arquivos em PDF para
melhorvisualizacdo dos cartazes estao disponiveis
nos Apéndices deste relatério, assim como duas
fotos demonstrando as pecas na escala humana.

O trabalho foi batizado com o nome de D’océs,
expressao oral que corresponde a “de vocés”.
Na tematica do projeto, o termo brinca com a
morfologia da palavra (semelhante a “doces”) e,
também, com a semantica: aqui, “de vocés” vale
tanto para quem criou as receitas publicadas nos
cadernos quanto para quem tenta reproduzi-las
em casa, consultando o material da Unido. Dessa
forma, o termo engloba a caracteristica principal
dos concursos da marca: o compartilhamento
de receitas.

Durante a elaboracdo da quarta peca foi interes-
sante notar a dificuldade do grupo em reproduzir
as receitas de pudins de coco — todos os partici-
pantes relataram algum problema, relacionado
principalmente aos seguintes aspectos: proces-
samento dos ovos, confeccdo da calda e tempo
no forno, j& que as instrugdes presentes no livro
de receitas eram sintéticas, ndo detalhavam o

passo a passo para a realizacao desses doces. Este
maior detalhamento nas receitas é mais comum
hoje em dia, em que assuntos relacionados a
culinaria e gastronomia tém sido muito difundidos
e valorizados, alcancando tanto curiosos quan-
to profissionais.

Das quatro pecas, a estrutura do primeiro cartaz
foi a que maisincorporou a tematica do trabalho
a infografia (como o fez Giorgia Lupi em alguns
de seus projetos), visto que o percurso de leitura
do infogréafico segue a forma da letra U do logo
da Uniao.

Aidentidade final do conjunto caracteriza-se
como abstrata, simples e minimalista, aspectos
garantidos principalmente:

1. pelos pictogramas criados para designar cada
tipo de confeicdo;
2. pela escolha tipografica (sem serifa);

3. pelo uso dailustracao vetorial;

4, pela disposicdo das informacdes na pagina
e pelo aproveitamento dos espacos em branco
como respiros (para equilibrar com as mancha
grafica e textual) e

5. pela auséncia de adornos na composicao.
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FIGURA 94

Conjunto de cartazes

para o Projeto D’0cés nas
versOes digital (a esquerda)
eimpressa (a direita).
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Conclusoes

Linguagem dos doces

O processo de desenvolvimento do quarto cartaz
do conjunto e as dificuldades encontradas pelo
grupo durante a execucdo dos pudins levou a
conclusdo de que D’océs pode se referir também
a uma linguagem dos doces, correspondente a
“bagagem culinaria” que uma pessoa carrega —
ou seja, ao conhecimento que ela tem sobre o
mundo culinario — e a forma como uma receita
é escrita ou compartilhada: das oito receitas de
pudins que foram reproduzidas pelo grupo, ape-
nas duas delas apresentavam instrucdes de como
e por quanto tempo assar o doce, e nenhuma
apontava como preparar a calda (rala, grossa, de
acUcar queimado e em pontos de fio, de fio fino,
de caramelo e de pasta, tipologias mencionadas
na descricdo das receitas).

Infografia

Quanto ao desenvolvimento do projeto, em ter-
mos gerais, a escolha da infografia como forma de
apresentar o presente trabalho péde serjustificada:

1. pelas tipologias de informacgao levanta-
das, que configuram processos, quantidades,
composicoes, enderecos, entre outros, classes
que muitas vezes sao melhor visualizadas e
compreendidas na forma infografica;

2. pelointuito do projeto de investigar origens,
ressaltar frequéncias, realizar comparacdes e
explicaretapas de funcionamento, porexemplo, e

3. pelo objetivo de convidar o publico ao tema:
assim como umaimagem, um infogréafico fisga
oolharde um leitor de forma muito mais rapida
e eficiente do que um texto corrido, como abor-
dado por Cairo em The Functional Art (2012).

Convite aos dados

Os dados estatisticos levantados e tratados du-
rante a fase de pesquisa (relativos as informacdes
socioecondmicas da cozinha e do mundo dos
doces no Brasil), no fim, ndo foram incluidos no
conjunto de cartazes — ao definir uma narrativa
focada essencialmente no funcionamento dos
concursos e nas receitas dos cadernos da Unido,
o presente trabalho compreendeu um recorte
tematico mais restrito ao universo da empresa.

De qualquer modo, o projeto nao exclui as pos-
sibilidades de integrar esse tipo de informacao
ao contexto dos doces e da marca: a partir 1-
da pesquisa estatistica (focada sobretudo no
domicilio, nos utensilios, na educagdo e na
producao e consumo de aclcar e doces, como
visto durante a segunda etapa do levantamento
de dados) e 2- da construcao de possiveis cruza-
mentos entre os quadros da Unido, das receitas

e dos dados estatisticos (descritos na Planilha de
sintese, Figura 28), o trabalho D’océs apresenta
a possibilidade de novas conexdes serem elabo-
radas entre essas categorias e, portanto, faz um
convite ao desenvolvimento de novos projetos
relacionados ao assunto.

D’océs nas esferas do Food Design

De acordo com os conceitos desenvolvidos pela
designeritaliana Francesca Zampollo (ja vistos na
introducdo deste relatério), o campo de atuacdo
do Food Design se ramifica em nove subcategorias
e cada uma delas integra um contexto especifi-
co, com a possibilidade de existir interseccdes
entre eles.

Aplicado ao diagrama Food Design Visualiza-
tion, elaborado por Zampollo em 2016, D’océs
integraria a camada Critical Food Design: ao
analisar os concursos da Unido e disponibilizar
(através da infografia) dados relacionados ndo sé
a seu funcionamento, mas também aos livros e
as receitas, o projeto incentiva o publico a refletir
sobre o fendmeno abordado.

F interessante notar que ao levantar, tratar e apre-
sentarinformacdes sobre o tema, o projeto abarca
outras subcategorias do diagrama, das quais as
principais sao Food Design System, Design for



Food e Design with Food, como apresentado a
seguir (Figura 99).

O resgate da memoria

O objetivo do trabalho foi resgatar a memoria dos
doces tomando como base principal as aborda-
gens de Gilberto Freyre em sua obra A¢ticar: Uma
sociologia do doce, com receitas de bolos e doces
do Nordeste do Brasil (como visto na introducao
deste relatorio).

Resumidamente, sociologia é a ciéncia que in-
vestiga as formas como grupos de pessoas se
relacionam e os fatores que podem influenciar
nessas interacoes. A chamada “sociologia dos
doces” investiga, portanto, as interagdes existentes
acerca dos doces.

Em sua obra, Freyre aborda especificamente a
cultura do doce nordestino — o estudo incluiu a
coleta de uma série de receitas da regido (levan-
tamento de dados), a investigacao desse material
(tratamento) e a consequente constatacao da
importancia do doce na formagdo da identidade
de um povo (valorizagao). A partir desse estudo,
Freyre passa a defender o resgate da meméria do
doce nordestino a fim de, através dele, manter
integras as bases de uma cultura.

Em D’océs, a sociologia dos doces acontece na

esfera dos concursos da Unido — o compartilha-
mento de uma receita a mantém viva na cozinhae,
consequentemente, na memoria das pessoas. Ao
realizar concursos de receitas e oferecer prémios, a
Unido estimula e valoriza a criacdo culinaria; com
a publicacdo dos livros de receitas, a marca con-
serva e resgata a memoria dos doces brasileiros.

Ao levantar e tratar dados relativos aos concursos,
aos livros e as receitas da Unido, e ao elaborarum
conjunto de cartazes para divulgar o assunto, o
presente trabalho enaltece o compartilhamento
de receitas e, assim, auxilia na conservacao e no
resgate da memoria dos doces.

Ovos, aglicar e coco

Durante o desenvolvimento do projeto, a cons-
tatacdo de que a receita de pudim de coco foi a
que mais se repetiu ao longo dos livros da Uniao
(dentro do recorte estabelecido de sorvetes,
biscoitos, pudins e compotas com frutos), re-
lacionada a abordagem de Freyre em sua obra
Actcar, levou a seguinte reflexdo: a composicao
do pudim de coco ndo revela apenas a uniao
entre trés ingredientes basicos (ovo, aglicar e
coco) — ela revela também, através da origem
desses componentes (Portugal, india e Africa
respectivamente), aformacdo do povo brasileiro.
Porsuavez, arepeticdo dessa receita ao longo de

treze edicOes da Unido evidencia a permanéncia
desse doce na cultura e namemoaria do brasileiro.

Torta de Nozes da Dona Alice

Passados de geracao em geracao, os cadernos
da Unido permearam o cotidiano dos brasileiros
e, com isso, plantaram em sua memaria as mais
variadas receitas de doces — um exemplo pratico
disso € a “Torta de nozes da Dona Alice”: bisavo,
avo, maes e filhas conheceram o doce, tradicio-
nalmente preparado nos natais por Alice (avd).
Apesar de ser reconhecida na familia como “da
Alice”, a receita descende de um dos primeiros
livros lancados pela Unido; o doce, mesmo as-
sim, continua recebendo a alcunha dela e, hoje,
de Eliana e Lena, que continuam a reproduzi-lo.

Entre outros aspectos, a mudanca de alcunhas
na denominacdo do doce é o que maisrevela sua
permanéncia na memoria da familia, abrancando
também o conceito de compartilhamento e, com
isso, 0 nome do presente trabalho (“de vocés”).

FIGURA 95

Food Design System: corresponde ao
funcionamento dos concursos de receitas
da Unido, sistema que engloba, por sua vez,
outras subcategorias (Food Space Design,
por exemplo, correponderia a criacdo

da Cozinha Experimental especialmente
para testar e avaliar as receitas recebidas).
Este anel, portanto, tem relagdo com

o primeiro e segundo cartazes

Design with Food: diz respeito ao “fazer
comida” e, no contexto do presente
trabalho, equivale a experimentacdo das
pessoas que criaram os doces publicados
(ou ndo) nos livros da Unido. Corresponde
ao contelido do quarto cartaz

Design for Food: camada que enquadra os
cadernos de receitas, materiais que, além
de fazer parte da sistematica do concurso,
sdo itens projetados para um uso especifico
na cozinha — orientar o preparo de doces.
Assim, relaciona-se ao terceiro cartaz



Bibliografia

ABBOT, E. Sugar: A Bittersweet History. Lon-
dres: Duckworth Overlook, 2009.

ALVES, M. Pitanga é fruto de origem brasi-
leira que destaca importantes proprieda-
des. In: Agro 2.0, 2019. Disponivel em: <https://
agro20.com.br/pitanga/>. Ultimo acesso em 18
de Julho de 2021.

BLACK, A.; LUNA, P;; LUND, O.; WALKER, S. In-
formation design: research and practice. New
York: Routledge, 2017.

BONSIEPE, G. Design, Cultura e Sociedade.
Sado Paulo: Blucher, 2011.

BRUIT, H. H. Apontamentos para uma Histo-
ria da Gastronomia no Brasil: cadernos de
receitas. Campinas: Revista Sardo (UNICAMP),
2003.

CAIRO, A. The Functional Art: An introduction
to information graphics and visualization. Cali-
fornia: New Riders, 2012.

COLLECTIONS: Prints. Pop Chart. Disponivel
em: <https://popchart.co/collections/prints>.
Ultimo acesso em 9 de Julho de 2021.

DUNLAP, J. C.; LOWENTHAL, P. R. Getting
graphic about infographics: design lessons
learned from popular infographics. Journal of
Visual Literacy, 2016.

FACIL, Cozinha Rapida e. LIVRO EXCLUSIVO:
Receitas para 110 anos doces do Acticar —

REVIEW (10:35). Publicado pelo canal do Youtu-

be: Cozinha Rapida e Facil, em 22 de Dezembro
de 2020. Disponivel em: <https://www.youtube.
com/watch?v=uOtM_b5CLnw=>. Ultimo acesso
em 6 de Julho de 2021.

FAOSTAT. In: Food and Agriculture Organization
of the United Nations. Disponivel em: <http://
www.fao.org/faostat/en/#home>. Ultimo aces-
soem 11 de Julho de 2021.

FREYRE, G. Agucar: Uma sociologia do doce,
com receitas de bolos e doces do nordeste do
Brasil. 5a Ed, Sdo Paulo: Global Editora, 1939.

FREYRE, G. Nordeste: aspectos da influéncia
da cana sobre a vida e a paisagem. 7a Ed, Sao
Paulo: Global Editora, 2004.

HOLMES, Nigel. How to set up your Cha Cha.
Disponivel em: <http://www.nigelholmes.com/
gallery/>. Ultimo acesso em 12 de Julho de
2021.

INFOGRAPHICS & Data Visualizations. Visualo-
op. Disponivel em: <https://visualoop.com/>.
Ultimo acesso em 6 de Julho de 2021.

KRYSTIAN, M. 12 Most Common Types of
Infographics. In: Infogram, 2017. Disponivel
em: <https://infogram.com/blog/12-types-of-
-infographics/>. Ultimo acesso em 9 de Julho
de 2021.

LATEST PROJECTS. Visual Complexity. Dispo-
nivel em: <http://www.visualcomplexity.com/
ve/>. Ultimo acesso em 6 de Julho de 2021.

LIMA, Manuel. A visual history of human
knowledge. Palestra proferida no TED Talks,
2015. Disponivel em: <https://www.ted.com/
talks/manuel_lima_a_visual_history_of_hu-
man_knowledge>. Ultimo acesso em 23 de
abril de 2021.

LIVROS UNIAO. Unido. Disponivel em: <https://
uniao.com.br/livros>. Ultimo acesso em 11 de
Julho de 2021.

LUPI, Giorgia. The Room of Change. XXI| Trien-
nale di Milano, 2019. Disponivel em: < http://
giorgialupi.com/the-room-of-change>. Ultimo
acesso em 12 de Julho de 2021.



MCGUIRE, S. What Are the 9 Types of Info-
graphics? In: Venngage, 2019. Disponivel em:
<https://venngage.com/blog/9-types-of-in-
fographic-template/>. Ultimo acesso em 9 de
Julho de 2021.

MESA brasileira na visdo de Machado de Assis.
Saborosa Viagem. Disponivel em: <https://
www.saborosaviagem.com.br/2018/03/a-me-
sa-brasileira-na-visao-de-machado-de-assis/>.
Ultimo acesso em 18 de Julho de 2021.

MONTELEONE, J. Sabores urbanos: alimenta-
cao, sociabilidade e consumo (Sao Paulo 1828-
1910). 2008. Dissertacao de Pés-Graduacao
(Historia Economica); FFLCH-USP, Sdo Paulo,
2008.

PITANGA. Apremavi, 2009. Disponivel em:
<https://apremavi.org.br/pitanga-a-fruta-do-a-
zedinho-doce/>. Ultimo acesso em 18 de Julho
de 2021.

PNAD - Pesquisa Nacional por Amostra de
Domicilios. In: IBGE - Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica. Disponivel em: <https://
www.ibge.gov.br/estatisticas/sociais/habita-
cao/9127-pesquisa-nacional-por-amostra-de-
-domicilios.htm[?=&t=0-que-e>. Ultimo acesso
em 11 de Julho de 2021.

POF - Pesquisa de Orcamentos Familiares.
In: IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Es-
tatistica. Disponivel em: <https://www.ibge.gov.
br/estatisticas/sociais/saude/24786-pesquisa-
-de-orcamentos-familiares-2.html[?=&t=0-que-
-e>. Ultimo acesso em 11 de Julho de 2021.

SIMOES, R. S. Dona Benta — Comer Bem: Uma
fonte para a Historia da Alimentacdo (1940-
2003). 2008. Dissertacao de Pds-Graduacao
(Historia Social) — Faculdade de Filosofia, Le-
tras e Ciéncias Humanas, Universidade de S&o
Paulo, Sao Paulo, 2008.

UNIAO. Mundo das Marcas, 2006. Disponi-
vel em: <https://mundodasmarcas.blogspot.
com/2006/08/unio-viver-o-mximo.htm!>. Ulti-
mo acesso em 11 de Julho de 2021.

ZAMPOLLO, Francesca. What Food Design is
and what Food Designers do (31:16). Pu-
blicado pelo canal do Youtube: Food Design
Thinking, em 23 de Novembro de 2016. Dispo-
nivel em: <https://www.youtube.com/watch?-
v=mdBiVR67p-Q>. Ultimo acesso em 6 de Julho
de 2021.

Lista de imagens



Figura 1

GOMES, Lucas; MAIA, Gabriel. A historia
ilustrada de um saber: domesticacao das
plantas (Nexo Jornal, 2020). Disponivel

em: <https://www.nexojornal.com.br/
grafico/2020/12/30/A-hist%C3%B3ria-ilustrada-
de-um-saber-domestica%C3%A7%C3%A30-
das-plantas>. Ultimo acesso em 6 de Junho de
2021.

Figura 2

BECKER, Ana; BURCH, Martin; GASPARRO,
Annie. Axis of Additives (The Wall Street
Journal, 2014). Disponivel em: <http://
graphics.wsj.com/food-additives-ingredients/>.
Ultimo acesso em 14 de Junho de 2021.

Figura3

ARKLE, Peter. How to eat sushi (Food & Wine
Magazine). Disponivel em: <http://www.
peterarkle.com/sushil.htm>. Ultimo acesso em
6 de Junho de 2021.

Figura 4

WANNERTON, James. Synesthesia Subway
Map (2013). Disponivel em: <https://www.
fastcompany.com/3016945/taste-the-london-
underground-with-this-synesthesia-subway-
map>. Ultimo acesso em 11 de Julho de 2021.

Figura 5

LAB, Pop Chart. The Charted Cheese Wheel.
Disponivel em: <https://imgur.com/2H7VbyY>.
Ultimo acesso em 14 de Junho de 2021.

Figura 6

ZAMPOLLO, Francesca. Food Design
Visualization (2016). Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=mdBiVR67p-Q>.
Ultimo acesso em 2 de Julho de 2021.

Figura7

LLULL, Ramon, Nome do fotégrafo. Arvore
classificatoria de Lully (século XVI).
Disponivel em: <https://commons.wikimedia.
org/wiki/File:ArborLulle.jpg>. Ultimo acesso em
4 de Julho de 2021.

Figura 8

KUNIN, V; GOLDOVSKY, L; DARZENTAS, N.;
OUZOUNIS, C. A. The Net of Life (2005).
Disponivel em: <https://www.researchgate.
net/figure/the-net-of-Life-2005-From-V-Kunin-
L-goldovsky-n-Darzentas-and-Ca-ouzounis_
fig6_309227548>. Ultimo acesso em 4 de Julho
de 2021.

Figura 9
NUREMBERG, Christoph Weigel of. Discus

Chronologicus (1720). In: Information design:

research and practice, de BLACK, A.; LUNA, P;;
LUND, O.; WALKER, S. New York: Routledge,
2017.

Figura 10

SCHIFFER, Eva. Net-Map (International Food
Policy Research Institute, 2007). Disponivel
em: <http://www.visualcomplexity.com/vc/
project.cfm?id=644>. Ultimo acesso em 11 de
Julho de 2021.

Figura 11

AHN, Yong-Yeol; AHNERT, Sebastian E;
BAGROW, James P.; BARABASI, Albert Lazslo.
Flavor network and the principles of food
pairing (Barabasi Lab, 2011). Disponivel em:
<http://www.visualcomplexity.com/vc/project.
cfm?id=840>. Ultimo acesso em 3 de Julho de
2021.

Figura 12

GARCIA, Victor Sanjinez. La celebracion

de nuestra comida (El Comercio, 2014).
Disponivel em: <https://www.google.com/
url?g=https://visualoop.com/infographics/
celebrating-our-food&sa=D&source=editors&us

t=1626980989143000&usg=A0Waw2CUCCWdFk

gMsfu-8vB2Njn>. Ultimo acesso em 11 de Julho
de 2021.

Figura13e 14

FARAH, Giovanna. Fotos (2021) do livro
Acticar: Uma sociologia do doce, com
receitas de bolos e doces do nordeste do
Brasil. 5a Ed, Sdo Paulo: Global Editora,
1939.

Figura15e 16
FARAH, Giovanna. Esbogos para diagrama de
usos do acuicar (2021).

Figura 17A
FARAH, Giovanna. Diagrama de usos do
acucar (2021).

Figura 17B
FARAH, Giovanna. Diagramas para cada um
dos sete produtos (2021).

Figura 18

UNIAO, Livros. Capa do Primeiro Caderno de
Receitas do Acticar Unido, publicado em
1960. Disponivel em: <https://uniao.com.br/
livios>. Ultimo acesso em 15 de Julho de 2021.

Figura 19

UNIAQ, Livros. Pagina do Primeiro Caderno
de Receitas do Agticar Unido, publicado em
1960. Disponivel em: <https://uniao.com.br/
livros>. Ultimo acesso em 15 de Julho de 2021.

Figura 20
FARAH, Giovanna. Planilha completa do
Primeiro Caderno de Receitas do Acuicar

Uniao (2021). Elaborada em Planilhas Google.

Figura 21

UNIAO, Livros. Capa do Sexto Caderno de
Receitas do Acticar Unido, publicado em
1967. Disponivel em: <https://uniao.com.br/
livros>. Ultimo acesso em 15 de Julho de 2021.

Figura 22

FARAH, Giovanna. Planilha completa com
Linha do tempo Uniao (2021). Elaborada em
Planilhas Google.

Figura 23

FARAH, Giovanna. Panorama geral do
Sistema Uniao (2021). Elaborada na
plataforma Miro.

Figura 24

FARAH, Giovanna. Planilha conjunta:
contetido e contexto (2021). Elaborada em
Planilhas Google.

Figura 25

FARAH, Giovanna. Planilha completa de
sintese (2021). Elaborada em Planilhas
Google.

Figura 26

FARAH, Giovanna. Panorama completo dos
tipos de confei¢ao (2021). Elaborada na
plataforma Miro.

Figura 27

LUPI, Giorgia. Esbogo para a exposi¢ao The
Room of Change © La Triennale di Milano.
Disponivel em: <http://giorgialupi.com/the-
room-of-change>. Ultimo acesso em 18 de
Julho de 2021.



Figura 28

LUPI, Giorgia. My 2020 in Data. Disponivel em:
< http://giorgialupi.com/my-2020-in-data-so-far
> Ultimo acesso em 5 de Dezembro de 2021.

Figura 29

LUPI, Giorgia. Data Portraits at TED.
Disponivel em: <http://giorgialupi.com/data-
portraits-at-ted2017>. Ultimo acesso em 2 de
Dezembro de 2021.

Figura 30

FARAH, Giovanna. Rascunho que levou a
identificacdo dos tipos de confeicdo através
do formato do simbolo (2021).

Figura 31

FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao
longo das edi¢des no formato linha (2021).
Elaborada no aplicativo de notas do celular.

Figura 32

FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao
longo das edi¢des no formato linha (2021).
Elaborada na plataforma Miro.

Figura 33
FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao

longo das edi¢des no formato faixas (2021).

Elaborada no aplicativo de notas do celular.

Figura 34
FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao

longo das edi¢6es no formato faixas (2021).

Elaborada na plataforma Miro.

Figura 35

FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao
longo das edi¢des no formato circulos
(2021). Elaborada no aplicativo de notas do
celular.

Figura 36

FARAH, Giovanna. Frequéncia de doces ao
longo das edi¢des no formato circulos
(2021). Elaborada na plataforma Miro.

Figura 37
FARAH, Giovanna. Combinacgao de frutos
(2021). Elaborada na plataforma Miro.

Figura 38

FARAH, Giovanna. Repeticao e origem de
receitas de doces com frutos no formato de
linha do tempo e mapa (2021). Elaborada na
plataforma Miro.

Figura 39

FARAH, Giovanna. Planilha com as perguntas
aos dados e suas respectivas respostas
(2021). Elaborada em Planilhas Google.

Figuras 40 a 43
FARAH, Giovanna. Série de rascunhos feitos a
mao para o primeiro cartaz (2021).

Figuras 44 a 49

FARAH, Giovanna. Testes do percurso de
leitura e da disposicao da informacao
no sentido vertical (2021). Elaborados no
programa Illustrator (Adobe).

Figura 50
UNIAO, Nossa Histéria. Cozinha Experimental

Unido em 1957. Disponivel em: < https://uniao.

com.br/nossa-historia >. Ultimo acesso em 18
de Novembro de 2021.

Figura 51
FARAH, Giovanna. Novo esbogo para o
percurso da peca 1 (2021).

Figura 52

FARAH, Giovanna. Novo esbogo para o
percurso da pega 1 (2021). Elaborado no
programa Illustrator (Adobe).

Figura 53

FARAH, Giovanna. Primeira versao finalizada
da peca 1(2021). Elaborado no programa
Illustrator (Adobe)

Figura 54

FARAH, Giovanna. Foto da primeira versao
finalizada da peca 1, impressa no papel
sulfite A4 (2021).

Figuras 55 a 58

FARAH, Giovanna. Primeiros experimentos
para a peca 2 (2021). Elaborados no programa
Illustrator (Adobe).

Figura 59

FARAH, Giovanna. Primeira versao finalizada
da peca 2 (2021). Elaborada no programa
Illustrator (Adobe).

Figuras 60 a 63
FARAH, Giovanna. Eshogos com variagoes do
arranjo da informacao para a peca 3 (2021).

Figura 64
FARAH, Giovanna. Eshogo com a organizacao
das informacoes para a peca 3 (2021).

Figuras 65 a 66

FARAH, Giovanna. Inser¢ao dos dados
corretos na pega 3 (2021). Elaborados no
programa Illustrator (Adobe).

Figura 67

FARAH, Giovanna. Rascunho com as
mudancas nas representacoes de edicao, de
TC e de quantia de frutos por receita, para a
peca 3 (2021).

Figura 68

FARAH, Giovanna. Versao digitalizada da peca
3(2021). Elaborada no programa Illustrator
(Adobe).

Figuras 69 a 70

FARAH, Giovanna. Testes com a legenda para
a peca 3 (2021). Elaborados no programa
Illustrator (Adobe).

Figuras71a73

FARAH, Giovanna. Experimentos com a
disposicdo dos graficos setoriais para a
peca 3 (2021). Elaborados no programa
lllustrator (Adobe).

Figura 74

FARAH, Giovanna. Primeira versao finalizada
da peca 3 (2021). Elaborada no programa
lllustrator (Adobe).

Figura 75

PRINT Peppermint. Kraft Business Cards.
Disponivel em < https://www.printpeppermint.
com/kraft-business-cards/>. Ultimo acesso em
9 de Dezembro de 2021.

Figura 76

FARAH, Giovanna. Primeiros arquivos
finalizados para as pecas 1,2 e 3 (2021).
Fotos; elaborados no programa Illustrator
(Adobe).

Figura 77

FARAH, Giovanna. Composi¢cao com as
tipografias Spectral, Source Sans e Open
Sans.



Figuras 78 a 81
FARAH, Giovanna. Esbogos iniciais para o
quarto cartaz (2021).

Figuras 82 a 84
FARAH, Giovanna. Esbogos para o quarto
cartaz (2021).

Figuras 85 a 87

FARAH, Giovanna. Esbogos para o quarto
cartaz (2021). Elaborados no aplicativo de
notas do celular.

Figura 88
FARAH, Giovanna. Série 1 para a quarta peca
(2021).

Figura 89
FARAH, Giovanna. Série 2 para a quarta peca
(2021).

Figura 90
FARAH, Giovanna. Série 3 para a quarta peca
(2021).

Figura 91
FARAH, Giovanna. Série 4 para a quarta peca
(2021).

Figura 92A

MUZEES. Fogao Continental (Anos 60).
Disponivel em < https://muzeez.com.
br/historias/fogao-continental-anos-
60/9QpxpcXXA2q9sPuEA>. Ultimo acesso em 1
de Novembro de 2021.

Figura 92B

UNIAO, Nossa Histéria. Aguicar Unido de 5 kg.
Disponivel em < https://uniao.com.br/nossa-
historia>. Ultimo acesso em 1 de Novembro de
2021.

Figura 92C

MUZEES. Fogao Brastemp Maison. Disponivel
em <https://muzeez.com.br/historias/fogao-
brastemp-maison/ak5JaiSwk2sAooGpP>.
Ultimo acesso em 1 de Novembro de 2021.

Figura 92D

UNIAO, Nossa Histéria. Embalagens plasticas
da Uniao. Disponivel em < https://uniao.com.
br/nossa-historia>. Ultimo acesso em 1 de
Novembro de 2021.

Figura 92E

MERCADO Livre. Fogao Ge Classical Ano

2000 6 Bocas Bege Antigo Funcionando.
Disponivel em <https://produto.mercadolivre.
com.br/MLB-1039590299-fogo-ge-classical-ano-
2000-6-bocas-bege-antigo-funcionando-_JM=>.
Ultimo acesso em 1 de Novembro de 2021.

Figura 92F

MERCADO Livre. Agucar Refinado 5kg Unido.
Disponivel em <https://www.mercadolivre.com.
br/acucar-refinado-unio-1kg/p/MLB18312051>.
Ultimo acesso em 1 de Novembro de 2021,

Figura 93
Pudim de coco a brasileira (2021). Foto por
Eliana Beatriz Malavassi Farah.

Pudim clarita (2021). Foto por Priscila
Yoshihara.

Pudim alterosa (2021). Foto por Rafael
Letizio.

Pudim mineiro (2021). Foto por Cristiane Aun
Bertoldi.

Pudim anita (2021). Foto por Sueli Izumi
Tanaka.

Quindao (2021). Foto por Hanna.

Pudim de coco familiar (2021). Foto por
Mayara Menezes do Moinho.

Pudim de coco com laranja (2021). Foto por
Eliana Beatriz Malavassi Farah.

Ilustracoes dos pudins (2021) por Giovanna
Farah.

Figura 94

FARAH, Giovanna. Conjunto de cartazes para
o Projeto D’océs nas versoes digital (2021).
Elaborados no programa Illustrator (Adobe).

Figura 95
FARAH, Giovanna. D’océs aplicado ao
diagrama Food Design Visualization (2021).
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PANORAMA DOS TIPOS DE CONFEICAO

APENDICE 3

biscoitos, bolachas, cookies, sequilhos pudins e quindins compotas, geleias, doces em calda e em barra
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