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Resumo

Este frabalho estuda a possibilidade da edificacdo de uma fdbrica de
chocolate em Xanxeré/SC. O objetivo é desenvolver um anteprojeto que
afrele funcionalidade e solucdes arquitetdnicas, atendendo necessidades
técnicas de um fabricante. Justifica-se pelo aumento considerdvel no
consumo de chocolate e pela inexisténcia de negdcio do género na regido.
Estudou-se a histéria do chocolate, sua importGncia para a saude,

sensacoes, simbologia e producdo. Buscou-se aprender o processo de

fabricacdo e suas matérias primas. Analisou-se a legislacdo pertinente e, por
fim, deu-se espaco a arquitetura industrial, seus fluxos, acessos, circulacoes e
caracteristicas do ambiente. Realizaram-se dois estudos de caso em fdbricas
de chocolate, analisando localizacdo, acessos, edificacdo, caracteristicas e
estudo volumétrico. Apds, estudou-se a localizacdo e as possibilidades do

terreno escolhido, impacto na vizihhanca e condicdes naturais. Percebe-se a

viabilidade da proposta pela representatividade do chocolate no mundo
moderno, pela inexisténcia de elementos estéticos em edificacdes dqg
género e pela localizacdo estratégica da drea a ser implantada a propQ

que atraird um fluxo intenso de visitantes a edificacdo.

r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC XA

Palavras chave: Chocolate. Arquitetura Industrial. Beneficio Populacional.



Artigo

ODUCAO

O tema da pesquisa foi a elaboracdo de um anteprojeto arquitetdnico
de uma fdbrica de chocolate no municipio de Xanxeré-SC. O chocolate,
além de proporcionar prazer ao consumidor, atua de forma significativa na
vencdo de algumas doencas, se consumido nas proporcoes adequadas.
ora tenha sofrido diversas alteracoes ao longo do tempo, ainda fomenta
0s sonhos das criancas nas datas comemorativas e encanta a populacdo
geral. Seu consumo continua cruzando fronteiras e revolucionando o
mercado.

O objetivo deste trabalho € desenvolver um anteprojeto arquiteténico
gue atenda as necessidades técnicas de um fabricante, proponha solucoes
estéticas a uma edificacdo de cardter industrial e proporcione, através da
arquitetura, as sensacdoes de prazer e bem estar que o chocolate transmite a
quem o consome. A metodologia proposta baseia-se em uma pesquisa

bibliografica, baseada em livros, revistas, artigos, dissertacdes e dois estudos

de caso in loco.

O estado de Santa Catarina ocupa a quinta posicdo na producdo de
leite, e a regido oeste é grande fomentadora desta producdo. Contudo a
Unica fabrica de chocolate com cardter industrial do estado localiza-se em

Pomerode. Este € um fator condicionante favordvel a implantagcdo do

empreendimento. Além disso, justifica-se pelo fato de que o municipio situa-
se estrategicamente em um enfroncamento rodovidrio. Insta salientar que a
implantacdo do empreendimento pretende auxiliar no desenvolvimento
cidade, gerando empregos e favorecendo o movimento econémico in

de toda regido. Aléem isso, poderd auxiliar na promocdo da cida
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considerando que serd uma proposta inovadora no oeste do estado.

Nesse sentido, analisar-se-d o funcionamento de fdbricas de
chocolate, a compreensdo e o desenvolvimento de suas necessidades ¢
o objetivo de elaborar um projeto arquitetbnico de uma fébricq&

chocolate no municipio de Xanxeré-SC, aliando as
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.rcionodos pelo chocolate, a beleza e as necessidades funcionais do
5Cio.

O artigo estd estruturado com fundamentacdo tedrica, que discorre
sobre o surgimento do chocolate e as caracteristicas essenciais para um
projeto arquitetébnico de uma edificacdo industrial. Em seguida, os
cedimentos metodoldgicos explanam sobre caracteristicas da pesquisa
esentada e discutem-se os dados obtidos, confrontando-os com a
undamentacdo. Por fim sdo expostas as consideracdes a respeito desse

trabalho.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 A HISTORIA E A INFLUENCIA DO CHOCOLATE NO BRASIL E NO
MUNDO

Os registros do surgimento do chocolate comprovam o qudo antiga é
a sua relagcdo com os povos. Os primeiros vestigios da sua existéncia foram

deixados pelas civilizacdes olmecas, maias e astecas, que mantinham um

forte vinculo de devocdo com o alimento. Os povos que habitaram o
México no século XIV consideravam-no um presente divino: o cacau era
oriundo do deus da sabedoria e conhecimento. Em 1519, durante as
conquistas dos espanhdis pelo territério mexicano, o cacau comegou a

despertar a curiosidade dos europeus, tornando-se responsdveis pelas

primeiras fabricas chocolateiras no fim do século XVI.

Na Europaq, inicialmente o chocolate era servido apenas como bebida.
A verdadeira revolucdo no mundo do chocolate ocorreu em 1828, quan
Coenrad Van Houten desenvolveu uma prensa hidraulica capaz de ext

manteiga do cacau e fransformar o restante da massa em po6. O resulta

ré

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC XA

foi uma pasta de cor fascinante que podia ser modelada em formas e que
ao esfriar tornava-se sdélida. A partir dai, em vez de beber, o mundo inteiro
podia comer o chocolate (COSTA, 2008, p. 39).

Por conter cafeina, o chocolate é capaz de estimular diversas c';&

. 4
do organismo humano, o que reduz o cansaco, melhorando a coorden‘@.@ ‘
S
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“hé}olo’re amargo pode causar beneficios sobre doencas cardiovasculares
NCALVES, 2011, p. 05).

Tomazele et al. (2012, p. 20) afiima que além do chocolate ser uma
rdpida fonte de energia, alguns de seus componentes ativam a producdo
de serotonina, uma substéncia relacionada as sensacdes de prazer e bem-
ar. Ademais, o chocolate possui a “teobromina”, substGncia considerada
ulante natural (COSTA, 2008, p. 186).

Desde oufrora, quando o chocolate vinha sendo apresentado ao
mundo, o fluxo de comércio internacional de chocolate apresentou um
crescimento gradativo, favorecendo a integracdo econdmica enfre os
paises e agregando valor ao produto. A Candy Industry (IndUstria de Doces)
realizou em 2014, uma publicacdo elencando as maiores empresas ligadas a
esse ramo, considerando seus faturamentos, nUmero de unidades produtivas
e a quantidade de pessoas que empregam.

A compra do chocolate estd mundialmente ligada a fatores sociais e

psicologicos. Enfretanto sua procura aumenta de maneira notdavel em datas

comemorativas, onde, nesse caso, sua funcdo primordial € presentear
pessoas proporcionando prazer a quem entrega e recebe o presente. Diante
de diversas comemoracdes, € na Pascoa que as fdbricas de chocolate
aceleram a sua producdo e investem em novidades, fazendo com que o
consumo do produto aumente consideravelmente em relacdo aos outros
periodos do ano (COSTA, 2008, p. 191).

Pelo elevado nimero de habitantes, o Brasil € considerado um atrativo

no sefor de chocolate, sendo o 3° pais que mais consome e prod
chocolates no mundo (ABICAB, 2013), e 0 6° colocado na producdo m

de cacau (ICCO, 2012). Denota-se, ainda, que a regido sul do Brasil poss
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maior consumo de chocolate, pelas grandes variacdes de temperatura e
por ser a regido a mais fria do pais (JAERGE, 2004, p.54).
Especificamente em Santa Catarina, foi inaugurada em 2004,

municipio de Pomerode, uma pequena fabrica de chocolate: Nugali®. |

D,
LD,
4 h

€ uma das poucas marcas do Brasil a fabricar o seu proprio chocoloté,ye‘rg

R

4
uma producdo que se inicia ainda na quebra e segue os mais altos padroes
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alidade enconfrados nos produtos europeus. A empresa conta com
a de 30 funciondrios e produz em média, 05 toneladas/més.

Sdo vdarios os fipos de chocolate que sdo apreciados pelos mais
diversos paladares. SGo exemplos: o chocolate amargo, com maior
concentracdo de cacau puro; meio amargo feito com 50% de cacau; ao
ite, sendo o mais consumido no Brasil, que possui entre 20 a 40% de cacau;
branco, que ndo possui massa de cacau, feito apenas com a manteiga
do cacau, agucar e leite (COSTA, 2008, p.192).

Os principais ingredientes do chocolate podem ser elencados em:
acucares, leite em pd e manteiga de cacau. Em apertada sintese, as etapas
da producgdo sdo: a mistura, cujo objetivo € homogeneizar a massa; o refino,
que reduz a granulometria da massa de modo que 0s grdos se tornem
imperceptiveis ao paladar humano; a conchagem, que volatiliza os
compostos indesejaveis formados durante a fermentacdo das sementes de
cacau; temperagem, onde o chocolate desenvolve suas caracteristicas

fisicas e organolépfticas ; envase/moldagem, que da forma ao chocolate;

centrifuga, que refira o ar do interior da massa; resfriamento, que solidifica
rapidamente o chocolate; e a embalagem. Geralmente ocorrem
simulfaneamente e em um mesmo espaco a uma temperatura de 17°C,

com excecdo da a centrifugacdo, que exige uma temperatura de 10°C.

2.2 ARQUITETURA INDUSTRIAL
A legislacdo norteia e permite a construcdo de estabelecimentos
industriqis, além de instituir as condicdes para o correto funcionamento
uma edificacdo fabril e assegurar a qualidade do produto

comercializado. Destaca-se aquelas que estabelecem as prdticas corret
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na instalacdo, com foco nas recomendacdes consfrutivas que os
estabelecimentos devem seguir. Merecem destaque a Resolucdo de
Diretoria Colegiada n°® 216, da ANVISA, e a Portaria Secretaria de Vigilangi
em Saude/Ministério da Saude n° 326, cujos objefivos sdo a garantia |

A
4 b

condigdes higiénico-sanitdrias do alimento preparado e a obtencdo de
‘,\\“y,;/
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aptos para o consumo humano, pelo contfrole sanitdrio,
ectivamente.

Acerca da arquitetura industrial, & preciso identificar que o fermo
‘edificacdes industriais’ € entendido como espacos que abrigam a
manufatura mecanizada de produtos diversos. Tais edificios se dividem em
iversas categorias, uma vez que cada ramo da industria possui 0 seu
cesso de producdo, o qual norteard o desenvolvimento do projeto, a
exemplo das indUstrias alimenticias, que carregam consigo a funcionalidade
muitas vezes atfrelada a inexisténcia de solucdes arquitetbnicas que prezam
pela inovacdo e estética do edificio. Surge, assim, a import@ncia da
presenca do arquiteto na elaboracdo de uma fdbrica, visto que sua visdo
humanistica e técnica fornecerdo as diretrizes quanto as caracteristicas
gerais do projeto, visando conforto, seguranca, funcionalidade e estética da
edificacdo.

Outra caracteristica essencial é a flexibilidade para permitir mudancas

rapidas e possivel expansdo das instalagcdes. Para compreender o trabalho

realizado por um arquiteto no dmbito industrial, € necessario discorrer sobre
algumas diretrizes e caracteristicas que o projeto deve abranger, iniciando
com o estudo dos fluxos produtivos, considerando os acessos, chegada de
matéria-prima e escoamento da producdo. Ainda, deve existir proximidade,

sem comunicacdo direta, entre os vestidrios e a drea de processamento.

Também é necessdrio haver uma separacdo fisica entre os funciondrios que
manipulam a matéria-prima e o produto final, de modo a evitar a
contaminacdo dos alimentos. (PADIN, 2009, p. 91).

Os acessos e circulacdes dizem respeito as questdes de circul

internas e externas, bem como o planejamento dos acessos da edificacd
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sendo necessdrio planejamento tanto de pessoas como de mercadorias.
Diante de uma edificacdo industrial, onde o produto passa por diversas
etapas antes de ser comercializado, é inevitdvel que cada drea aprese
suas particularidades. Todavia, as instrucdes sdo fornecidas de uma mang

geral sendo aplicadas em toda a extensdo fabril.
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» De um modo geral, os prédios destinados ao processamento e
zenamento de alimentos devem ser tocados pelos ventos, sem levar
dores ou poeiras contaminantes. Para tanto, € necessdria utilizacdo de
telas em janelas e portas a fim de assegurar o seu funcionamento. Além
disso, o piso devera ser liso, impermedvel e ndo escorregadio, possuindo uma
linacdo igual ou superior a 1% na dire¢cdo dos ralos ou canaletas.

O teto de uma fdbrica é outro elemento que implica diretamente nas
condicdes higiénicas internas, e serd definido através das alturas das
mdAaqguinas e da necessidade de ventilacdo e iluminacdo nos ambientes. A
escolha da cobertura também implica no conforto térmico, acustico e

luminotécnico do edificio.

2.3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Esta pesquisa possui um perfil metodolégico exploratério e foi
desenvolvida através de referencial bibliografico a fim de embasar o assunto

abordado. Esse estudo também possui cardter qualitativo, caracterizado

pela realizacdo de estudos de caso e da drea a ser implantada a proposta.
AqQui ainda enconfram-se as intencdes do projeto as quais pretendem
conceituar o anteprojeto arquiteténico a ser realizado.

A realizacdo dos estudos de caso objetiva a compreensdo do espaco

arquiteténico e suas respectivas formas, estruturas e tipologias, possibilitando

a andlise do fluxo interno de edificacdes e suas solucdes fisicas quanto ao
processo produtivo do chocolate. Os estudos de caso, realizados in loco,
proporcionaram o aprofundamento tedrico e 0 acompanhamento de tod
as etapas de producdo do chocolate, além da andlise das particularid

de cada processo, de modo a auxiliar na elaboracdo de um programa
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necessidades adequado e condizente com a proposta.
O primeiro estudo de caso foi realizado na Fdbrica de Chocolates
Lugano, situada na cidade de Gramado/RS, que iniciou suas atividades ¢

um processo artesanal de producdo e hoje apresenta uma produ

&
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mensal de 23 toneladas de chocolate. As instalacoes destinam-se a es&qg;e;

A 4

de producdo e comércio de chocolate. Trata-se de um local de fécil acesso
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(‘i*ué@lo proximo a diversos pontos turisticos e utiliza dois logradouros para
sso. A edificacdo estd implantada no lote em forma de “L”, de modo a
proveitar as duas vias auxiliando no fluxo interno.

Possui, como estrutura interna: espaco para o comércio dos produtos
fabricados, espaco para visitacdo e acompanhamento da producdo, salas
ra o setor administrativo, doca para entrada e saida de produtos,
oxarifado, espacos destinados a todas as etapas produtivas do
chocolate, vestfidrios e depdsitos em geral. Na parte externa ha
estacionamentos para funciondrios e visitantes. Os vestidrios também se
localizam na parte externa do edificio, assim como o depdsito de lixo, que
consiste em um container destinado somente para essa finalidade.

Considerada referéncia no municipio, a Lugano possui uma ampla
estrutura para a realizagcdo de sua linha de producdo. Os mobilidrios e
equipamentos utilizados sdo adequados para o processo produtivo e
possuem dimensdes compativeis com a producdo mensal da empresa.

Entretanto, a localizagcdo externa dos vestidrios e o fluxo cruzado de pessoas

e produtos merece um olhar atento para uma possivel mudanca. A visita in
loco se mostrou muito relevante para a realizacdo do programa de
necessidades e seu pré-dimensionamento, auxiliondo na compreensdo do
funcionamento de uma fdbrica desse ramo.

O segundo estudo de caso foi realizado na Fabrica de Chocolates
Florybal, também instalada em Gramado (RS), na serra gaucha, a qual
possui uma producdo média didria de 2.000 kg de chocolate. Ao longo do
tempo a empresa foi ampliondo sua estrutura e hoje a instalacdo tot
apresenta um formato em “L”, que aperfeicoa os acessos e fluxos intern

edificacdo.
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Com um total de 4.500 m? de drea construida, a estrutura interna da
Florybal conta com espacos para producdo e comércio do chocolate,
seguindo os mesmos par@metros do outro estudo, onde a maioria

atividades de producdo localiza-se em um Unico espaco. A edificag )

N
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composta por dois blocos retangulares, construidos em épocas diferentes,

|- y’y

mas de forma sdlida, harménica e equilibrada. Os matericis como tijolo

Artigo




Artigo

pedra e esquadrias em madeira e as cores neutras em suas fachadas
iliam na compatibilidade arquitetdnica entre os edificios.

Assim como a primeira fdbrica, a Florybal também é referéncia no
municipio. Sua producdo mensal de chocolates € superior aquela
demostrada anteriormente e por esse motivo possui maior estrutura para
nder a demanda estimada. A fdbrica possui uma implantacdo
egiada, onde consegue aproveitar dois logradouros para recebimento
de matéria-prima, escoamento de producdo, acesso de visitantes e
funciondrios.

A visita proporcionou o acompanhamento de todos 0s processos
necessdrios para a fabricacdo do chocolate, bem como suas
partficularidades e exigéncias, possibilitando a elaboracdo de um programa
de necessidades condizente com a proposta adotada e visando
funcionalidade, seguranca, conforto e estética nos padrdes exigidos pelos

6rgdos competentes.

2.4 APRESENTACAOQ E ANALISE DE DADOS

A intencdo em implantar uma fdbrica de chocolate em Xanxeré/SC
esta relacionada a localizacdo estratégica em que o municipio se encontra,
devido situar-se em um entroncamento vidrio responsavel pela ligacdo enfre

municipios, estados e paises. A drea escolhida para a implantacdo do

projeto encontra-se as margens da BR-282, sendo favorecida pelo fluxo vidrio
intenso e pela proximidade com o parque de exposicoes da cidade.

A drea para implantacdo da fabrica possui cerca de 13.160 m? situa-
na zona industrial do municipio, proximo ao Parque de Exposico

confronta ao norte com a BR-282, ao sul com uma drea verde, a leste co
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uma estrada rural ndo pavimentada, e a oeste com edificacdes industriais.
Além disso, situa-se em um entroncamento vidrio e seu acesso se dd através
da duplicacdo da BR-282.

Ao se pensar em uma edificacdo destinada a producdo e comel
de dalimentos, € necessdrio analisar a localizacdo favoravel das 'édj’

N
O

atividades realizadas. Dessa forma, a drea escolhida permite visibilidade e
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e acordo com o codigo de zoneamento do municipio. Além disso,
s critérios foram decisivos na escolha do local visando favorecer o
cesso dos visitantes e o destaque da edificacdo: o fluxo de veiculos é
infenso e o local é de fdcil acesso devido ao frevo situado muito proximo ao
lote.
O partido arquitetbnico(Figura 1) €é proposto a partir das
icularidades da civiizacdo asteca, que remete ao surgimento do
chocolate. A inspiracdo surgiu a partir do legado deixado pela civilizagdo,
caracterizado pela arquitetura, pela disposicGo urbana e por suas
vestimentas. A utilizacdo de formas geométricas, predominantemente
triangulares e ftfrapezoidais foi a semelhan¢ca encontrada entre esses
aspectos, dando forma ao projeto a ser implantado.

A intencdo da proposta € desenvolver um anteprojeto onde a
funcionalidade esteja atrelada & solucdes arquitetdnicas. Sugere-se volumes
horizontalizados totalizando dois pavimentos, onde todo o processo

produtivo seja locado no térreo, de modo a favorecer o fluxo interno da

edificacdo.

As pesquisas e estudos de caso proporcionaram o desenvolvimento de
um programa de necessidades adequado a proposta. Para isso, estima-se
uma fabrica com uma producdo didria média de 1.000 Kg de chocolate e

com um total de 90 funciondrios, totalizando 3.894,14 m? de drea construida.

O programa proposto divide-se em cinco setores: setor administrativo, setor

social, setor de servicos, setor de producdo e setor técnico.

2.5 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A partir da elaboracdo da andlise do terreno e suas condicionante
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foi possivel estabelecer a localizacdo de cada setor da fabrica, de modo a
garantir a disposicdo mais favordvel ao fluxo interno: os setores social e
administrativo estdo localizados ao norte, enquanto o setor de produc
serd acessado pela estrada rural. O setor de servicos estd represen’rodo&

4

meio ao setor produtivo, de modo a fornecer o suporte necessdrio, o’”’sgf
A

T , . . . .
técnico estd locado aos fundos do lote, de modo a evitar sua visualizacdo.
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A via paralela da BR-282, situada & frente do lote, permite o acesso de
ntes e de funciondrios do setor administrativo. A estrada rural, localizada
leste do terreno permite o acesso do restante dos funciondrios da fdbrica e
dos veiculos pesados responsdveis pela chegada de mercadorias e
escoamento dos produtos finais. (Figura 2)

O estudo resultou em uma edificacdo composta por dois pavimentos.
avimento térreo contempla uma loja para a comercializacdo dos
produtos, um bar-café e um corredor de visitagcdo, onde o visitante poderd
acompanhar a maior parte da producdo do chocolate, apreciar sua histéria
e suas peculiaridades e degustd-lo. Ainda nesse pavimento encontra-se todo
o setor produtivo da fdbrica e o apoio necessdrio para seu bom
funcionamento. O anteprojeto foi desenvolvido considerando o melhor fluxo
interno a fim de evitar a contaminacdo cruzada entre os ambientes.
Ademais, optou-se por projetar o setor produtivo em um Unico pavimento,
onde o intuito foi favorecer o fluxo interno de funciondrios e mercadorias.

O segundo pavimento abriga a maior parte do setor administrativo, o

qual fambém possui ambientes no pavimento térreo. E valido destacar que a
edificacdo € composta por dois blocos distintos, onde o acesso e fluxo social
estdo separados do acesso e fluxo dos funciondrios.

O anteprojeto resultou na seguinte volumetria externa(Figura 3). Suas

fachadas apresentam linhas retas e formas puras. Suas cores remetem ao

cacau, matéria-prima principal na producdo do chocolate. Utilizou-se
painéis pré-moldados para fechamento da edificacdo. A cobertura
sustentada por frelicas metdlicas permite a utilizacdo de maiores va

internos.
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3 CONCLUSAO

A pesquisa realizada reuniu um conjunto de estudos tedricos qu
contextualizaram a histéria e os dados sobre a producdo e o consum

chocolate. O referencial expds 0s ingredientes que compde o prqgf
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a norteia.

Salientou-se a representatividade e importdncia do produto no mundo
moderno, além da inexisténcia de solucdes arquitetdbnicas em edificacdoes
de cardter industrial. Diante disso, o conforto, a seguranca, a funcionalidade
a estética foram fatores essenciais na elaboracdo do anteprojeto
iteténico, que atendeu as exigéncias técnicas e buscou proporcionar as
mesmas sensacoes que o chocolate fransmite aos seus consumidores.

Neste contexto, a implantacdo de uma fdbrica de chocolate na
cidade de Xanxeré-SC mostrou-se vidvel por diversos fatores, a exemplo do
crescimento do consumo do chocolate e a inexisténcia de edificacdes
desse cardater no oeste de Santa Catarina. A escolha da cidade a ser
implantado o projeto, foi estrategicamente planejada devido a sua
localizacdo, uma vez que a rodovia federal, que secciona o municipio, d&
acesso ao terreno escolhido e apresenta um fluxo vidrio intenso. Além disso,

a proposta proporcionard o desenvolvimento regional, sendo que Xanxeré

abriga alguns dos maiores produtores de leite do estado.

Através desse estudo percebeu-se a relevancia do arquiteto no
processo de criacdo de uma edificacdo industrial, fendo em vista que sua
visdo humanistica e técnica fornecem as direfrizes necessarias no

desenvolvimento de fluxos, circulacdes e demais caracteristicas do projeto.

Diante de uma profissdo que a cada dia reinventa conceitos, materiais e
técnicas, esse estudo aceita seu aprofundamento em solucdes conceituais e
estéticas e recomenda o acompanhamento das reformulagcdes das norm
que norteiam essa tipologia arquitetdnica.

A insercdo do projeto trard um impacto positivo ao municipio, ten
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em vista que a indUstria gera um produto largamente consumido, capaz de
proporcionar prazerosas sensacoes a quem o consome. Nessa perspectiva, a
arquitetura serd responsdvel por transmitir sensacoes e imprimir sentimen

de um modo singular, assim como o chocolate.
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Figura 1: Croqui do partido arquiteténico
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Fonte: A autora (2016).

Figura 2 - Implantacdo do anteprojeto arquiteténico
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Fonte: A autora (2016).
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3 - Fachada frontal da edificacdo
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onte: A autora (2016).

Figura 4 - Exterior da edificacdo
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Fonte: A autora (2016).

Figura 5 - Bar café no interior da edificacdo
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Fonte: A autora (2016)




Artigo

Fonte: A autora (2016)
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