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RESUMO 

 

A identidade visual formada pelo conjunto de atributos de uma embalagem, como formato, material 

utilizado, cores escolhidas, rótulo, entre outros, é designada como trade dress. Na indústria de 

alimentos, as embalagens também podem ser utilizadas como estratégia competitiva na 

comercialização dos produtos. Muitos consumidores têm se confundido na hora da compra de 

produtos tradicionais, levando para casa produtos similares, como é o caso da mistura láctea 

condensada como substituto do leite condensado e do composto lácteo em pó ao invés de leite em pó. 

Com base nisso, esta pesquisa teve como objetivo avaliar o grau de similaridade entre embalagens do 

leite condensado e da mistura láctea condensada, assim como do leite em pó e do composto lácteo 

em pó da mesma marca. Foram avaliados os atributos dessas embalagens, buscando verificar se o 

trade dress de produtos tradicionais está sendo utilizado na comercialização dos produtos similares. 

Para isso, foi realizado um levantamento preliminar para a elaboração de um checklist, as cores 

predominantes, ilustrações, tamanhos e preços dos derivados lácteos. Em seguida, foram selecionados 

produtos tradicionais e similares de uma mesma marca, Mococa e Triângulo para leite condensado e 

mistura láctea, Nestlé (ninho), Nestlé (molico), Piracanjuba, Leite sol e Itambé para leite em pó e 

composto lácteo, sendo comparados entre si quanto a similaridade de suas embalagens a partir da 

aplicação de um checklist. Pelos resultados foi possível identificar uma elevada semelhança entre as 

embalagens de leite condensado e mistura láctea condensada, com um percentual de semelhança de 

66,7% para a marca Mococa e 77,8% para a marca Triangulo. O mesmo foi verificado na análise das 

embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó, com teores de similaridade variando de 44,4% 

a 88,9% entre as marcas, em relação aos quesitos avaliados no checklist.  Os resultados desse trabalho 

indicam que o consumidor pode ser levado ao erro na compra desses produtos, devido ao uso do trade 

dress dos produtos tradicionais. Com base nisso, é necessário buscar formas de ampliar a discussão 

sobre o tema e informar o consumidor sobre o produto que está levando para casa de modo que ele 

tenha consciência da sua escolha. 

Palavras-chave:  Consumidor, trade dress, produtos lácteos. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

DIAGRAMA CONCEITUAL  

 

Por quê? 

¶ Para estabelecer informação sobre a semelhança das embalagens dos produtos e a possível 

confusão na hora da compra. 

 

Quem já fez? 

¶ Existem trabalhos que comparam a similaridade das embalagens de iogurtes e bebidas 

lácteas;  

¶ Não foram encontrados trabalhos que estudem o grau de similaridade entre as embalagens 

de leite em pó e composto lácteo em pó, da mesma forma que não foram encontrados 

trabalhos com comparação do grau de similaridade entre leite condensado e mistura láctea 

condensada. 

 

Hipóteses 

¶ As embalagens de produtos como leite em pó e composto lácteo em pó, assim como as de 

leite condensado e mistura láctea condensada possui grande grau de similaridade a ponto 

de provocar confusão no consumidor na hora da compra;  

¶ As empresas estabelecem similaridade entres os produtos para promover ao mercado um 

produto mais barato com características de um produto referência. 

 

Como fazer? 

¶ Efetuar embasamento bibliográfico com base no tema elaborado; 

¶ Pesquisar o maior número de produtos disponíveis para elaboração do checklist; 

¶ Elaborar um checklist conforme layout presente nas embalagens; 

¶ Avaliar a similaridade das embalagens a partir do resultado do checklist seguido da 

aplicação da equação de similaridade; 

¶ Apresentar e discutir os resultados adquiridos. 
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1. INTRODUÇÃO  

A produção mundial de embalagens de alimentos é alta, sendo que o Brasil é o 11º no 

ranking dos países que mais consomem embalagens e o 5º país onde o consumo de embalagem 

mais cresce no mundo (MESTRINER, 2011). As embalagens desempenham várias funções no 

processamento e comercialização de alimentos, podendo-se destacar a sua atuação no processo 

de vendas. Além de funções essenciais como proteção e conservação dos alimentos, as 

embalagens atuam também na divulgação do produto e da marca, por estabelecer o contato 

rápido e eficaz com o consumidor (ANDRADE, 2017). 

As embalagens alimentícias podem ser utilizadas como estratégia de vendas para a 

indústria de alimentos, obtendo vantagem competitiva. Um exemplo disso são as embalagens 

que contém os produtos líderes de determinada linha, por ser bastante conhecida no mercado e 

confiável. Desta forma, produtos estabelecidos como similares podem levar em consideração a 

identidade visual do produto líder para criar sua imagem e promover o produto, com diferenças 

mínimas. Essas percepções muitas vezes, passam despercebidas pelo consumidor, pois 

geralmente são apresentadas em letras pequenas (SOARES et al., 2015; REVADAM, 2021). 

A identidade visual intitulada como trade dress é formada pelo conjunto de imagens da 

embalagem atribuída ao produto. O uso de um trade dress similar faz com que produtos de um 

mesmo seguimento tenham um ñpadr«o de designò, atribuindo semelhana e podendo provocar 

confusão aos consumidores na hora da compra (OLIVEIRA, 2014). A partir disso há a 

necessidade de atuação do Departamento Estadual de Proteção e Defesa do Consumidor 

(PROCON). 

Segundo o PROCON (2020), a comercialização de novos produtos similares faz com 

que com o consumidor pense que esteja comprando ñgato por lebreò devido ao uso de 

embalagens e preços levemente inferiores. O uso de atributos semelhantes é usado como 

vantagem competitiva, já que o critério de compra de vários consumidores é a imagem e as 

gravuras que o produto apresenta, descartando a leitura atenta do rótulo como item principal de 

avaliação, uma vez que há dificuldade de compreensão e requer tempo (CÂMARA et al., 2008). 

Esse é o caso de alguns produtos lácteos, como o leite em pó e composto lácteo, creme de leite 

e creme culinário, iogurte e bebida láctea, leite condensado e mistura láctea condensada, 

requeijão e a cobertura cremosa. 

Em virtude disso, o PROCON de Campo Mourão ï PR chegou até a notificar 

supermercados por propaganda enganosa, em casos envolvendo o leite em pó, creme de leite e 

leite condensado. Empresas concorrentes ou até mesmo linhas diferentes de produtos de uma 
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mesma empresa podem apropria-se dessa estratégia, ideias e sinais distintivos (marcas e nomes 

comerciais) de um produto renomado, para conquistar o mercado consumidor (PAVAN, 2020). 

Os novos produtos lácteos, similares aos tradicionais comercializados no mercado, vem 

sendo desenvolvidos e, em muitos deles, são adicionados de soro de leite como substituto do 

leite. O soro de leite é um subproduto do processamento de queijos, possuindo um alto valor 

nutricional e baixo valor de mercado. Estima-se que em 2021, o Brasil gerou 8 bilhões de litros 

de soro de leite (MACALÉ, 2021). A formulação dos produtos em si não é um problema, visto 

que eles seguem as legislações vigentes. No entanto, no caso da mistura láctea condensada e do 

composto lácteo em pó, observa-se que as empresas se aproveitam do trade dress para 

comercializá-los com margem de lucro maior, já que eles possuem custo de produção menor e 

são vendidos com preços próximos aos produtos originais, que são respectivamente, o leite 

condensado e o leite em pó.  

 

2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA  

2.1. EMBALAGEM ALIMENTÍCIA  

Não foi datado exatamente o surgimento das embalagens, mas, acredita-se que elas 

foram criadas pelos primeiros indivíduos que frequentaram a terra, com o intuito de facilitar o 

transporte, armazenamento e proteção dos alimentos, fundamentais para a sua sobrevivência 

(SOUSA et al., 2013). 

De acordo com Andrade (2017), existem comprovações arqueológicas que certificam a 

existência de embalagens de 2.200 a.C. feitas de couro, folhas, frutos e fibras. Com o 

surgimento e aperfeiçoamento das tecnologias, as embalagens foram sendo aprimoradas e 

outros materiais foram surgindo juntamente com outros formatos.  

Desde seu descobrimento até hoje, as embalagens vêm desempenhando um papel de 

grande relevância na indústria de alimentos, devido às suas vastas funcionalidades. Além de 

proteger, armazenar e transportar, a embalagem é muito importante na conservação dos 

alimentos, mantendo o mesmo com qualidade e segurança, atuando como barreira protetora 

contra fatores extrínsecos responsáveis pela deterioração química, física e microbiológica 

(JORGE, 2013). 

Com o desenvolvimento do comércio, novos atributos foram incorporados as 

embalagens, como características que favoreçam a venda dos produtos, trazendo diversos tipos 

de informações e conveniência, conforme apresentado no Quadro 1. 
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Quadro1 ï Funções atribuídas às embalagens. 

Função Objetivos 

Proteção 

- proteger contra choques, vibrações e compressões que poderá 

ocorrer no percurso de transporte; 

- proteger a mercadoria contra falsificações ou danos de integridade, 

incidentes provocados por meio de indícios de abertura. 

Conservação 

- conservar a qualidade e a segurança do alimento, reduzindo as 

perdas por deterioração; 

- deve ser feita com matéria-prima a qual não migre substâncias para 

o produto. 

Informação 

- trazer consigo dados utilizados para descrição e melhor 

identificação do produto. Exemplos: lista de ingredientes, alertas 

destinados a alérgicos, nutrientes presentes no produto, promoção 

direcionada a vendas e ilustração de como o alimento é ou pode ser 

utilizado. Algumas dessas informações já fazem parte do corpo do 

marketing aplicado a embalagem.  

- informar o consumidor acerca da cadeia produtiva ou da embalagem 

por meio de dispositivos em QR code (Código de Acesso Rápido). 

Conveniência 

ou serviço 

- trazer praticidade e agilidade nos processos de armazenamento, 

distribuição e rastreabilidade dos lotes. 

Fonte: Adaptado de (JORGE, 2013; BARÃO, 2011). 

 

Além das funções básicas abordadas no Quadro 1, Chaul (2004) enfatiza que a 

embalagem pode ser utilizada como ferramenta para conquistar o consumidor e para promover 

outros produtos da marca em conjunto. Desse modo, utiliza-se do espaço disponível no rótulo 

da embalagem para expor outros produtos da linha. 

As embalagens apresentam diferentes formas, com diversidade de apresentações 

visuais, utilizações e valores, fazendo parte do dia-a-dia da sociedade com seu visual e 

características marcantes. É comum ocorrer alterações nas embalagens no decorrer do tempo, 

sendo na sua forma, na estrutura física a depender do produto, que por sua vez pode necessitar 

de modificações para ajuste de custos, atualização de informações segundo as normas, 

estratégias de comunicação, logística, tecnologia de impressão ou atualização da linguagem 

visual (SANTOS; CARDOSO, 2020). 
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A embalagem é um elemento fundamental para a economia, saúde, empregos, o bem-

estar e o desenvolvimento da sociedade, que prioriza cada vez mais a segurança e a qualidade 

dos alimentos. Utilizando-se as embalagens como meio colaborativo para o atendimento dessas 

necessidades, estas permanecem em constante adaptação para atender os novos requisitos que 

surgem com a evolução da sociedade, como as embalagens inteligentes, que proporcionam o 

acompanhamento em tempo real da qualidade do produto, as ecológicas, que são pensadas com 

o intuito de não agredir o meio ambiente e as embalagens retornáveis, que garantem a logística 

reversa ao fim do ciclo do produto (MESTRINER, 2007; TEIXEIRA et al., 2021). 

Com o surgimento de várias opções de materiais para produção da embalagem, a escolha 

deste material se tornou um ponto crucial para obtenção de sucesso nas vendas, levando sempre 

em consideração as características do produto a ser envolto e a tecnologia a ser aplicada na 

embalagem, para que estes sejam harmônicos.  

 

2.2. DESIGN 

Nas décadas de 1920 a 1930, as cores vivas e linhas angulares tiveram grande influência 

nas embalagens, com designs mais limpos, momento em que a arte gráfica se tornou mais 

notada por sua ousadia, atraindo os olhares de maneira imediata. Neste mesmo momento as 

embalagens atuavam de maneira mais tecnológica: o cartão celofane utilizado para conservar 

os produtos frescos, era mais higiênico, o alumínio e o plástico mesmo sendo caros já 

substituíram os potes de vidro, por serem materiais mais leves. A embalagem tornou-se 

fundamental para qualquer produto a partir da Revolução Industrial. Com o passar do tempo e 

evolução do mercado, a disputa entre os produtos tornou a embalagem um ponto chave na 

decisão de compra, além de trazer consigo a influência para o desenvolvimento da indústria 

gráfica, aperfeiçoando os recursos e efeitos visuais (CHINEM, 2005). 

Outros fatores são levados em consideração para envolver o produto com seu público 

alvo, pensando no estilo de vida, meio ambiente e sem esquecer as tendências de marketing 

(TWEDE et al., 2010). Tendo em vista que os clientes passaram a obter os produtos visando os 

detalhes visuais da embalagem de consumo, deixando de lado o grau de confiabilidade atribuído 

aos comerciantes, transferiu ao designer a responsabilidade de abordar explicitamente na 

embalagem tudo aquilo que o cliente não consegue ver, utilizando as cores, linhas, superfícies 

e textos para executar de maneira eficaz a função persuasiva das embalagens, com qualidade 

industrial sempre em vantagem ao produto concorrente (RIVA et al., 2001; MESTRINER, 

2001; OGASAWARA et al., 2009). 



5 
 

Quando se trata de embalagem atraente, Baxter (2011) relata que dificilmente tratamos 

de seu cheiro ou som, tendo em vista que a percepção humana é compreendida amplamente 

pela visão, sendo este o principal fator pelo qual o design é o grande responsável pela 

atratividade ao produto. 

Nós enxergamos um objeto quando a luz emitida pelo mesmo penetra nos 

olhos e atinge as células fotossensíveis da retina, gerando um impulso elétrico. 

A imagem, a que chamamos de visão, é a interpretação que o nosso cérebro 

apresenta sobre um conjunto de pequenos impulsos elétricos, que são gerados 

nas células da retina e conduzidos até o cérebro por meio das células do 

sistema nervoso. Essas células dividem a imagem visual em diversos 

componentes, como linhas, cores e movimentos. Esses componentes da 

imagem são transmitidos ao cérebro, onde são processados para produzir um 

significado, podendo ser armazenados na memória para uso futuro (BAXTER, 

2011 p.48). 

 

O design, em conjunto com a cor, faz parte dos requisitos de vendas, com intuito de 

facilitar a localização do produto nas prateleiras, dar maior visibilidade e identificação, além de 

promover uma ñaten«o ativaò, uma vez que ao visualizarmos algo logo nos interessamos. Isto 

porque, a cor atrai a atenção do consumidor, esta juntamente com o design deve também 

estabelecer reconhecimento imediato do produto (FARINA; PEREZ; BASTOS, 2006). 

De acordo com Negrão e Camargo (2008), o design tem que emitir a mensagem que foi 

trabalhada em cima da necessidade do consumidor, para este, o projeto comunicacional pode 

ser dividido em três dimensões: 

ǐ Pragmática ï Objetivo básico pelo qual a embalagem foi criada. 

ǐ Sintática ï Padrões do nicho de mercado, principais concorrentes.  

ǐ Semântica ï Emoções proporcionadas ao consumidor. 

Essa divisão utilizada no plano de design de embalagens é primordial para seu 

desenvolvimento, e em conjunto aumenta as chances de aceitação do produto nos pontos de 

comercialização. Além disso, deve-se levar em consideração a base orçamentária do projeto e 

o valor final do produto (ANDRADE, 2017).  

O design gráfico tornou-se um dos fatores de identificação e distinção da embalagem 

entre produtos similares, levando em consideração este fato, os autores Battistella, Colombo e 

Abreu (2010, p.5) afirmam que ña efici°ncia dessa comunica«o passa pela escolha de uma 

linguagem visual adequada e do arranjo ordenado e intencional dos elementos visuais que 

compõem a configuração gráfica da mensagem: imagens, textos, símbolos gráficos, ornamentos 

e coresò. 
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2.2.1. Cor 

Em uma embalagem, a cor é o primeiro elemento que atinge e atrai o olhar do 

consumidor, sendo direcionados a ela os principais cuidados, considerando seu poder 

persuasivo e suas ligações emotivas, sendo essas características seu principal ponto de destaque 

(FARINA; PEREZ; BASTOS, 2011). 

Battistella, Colombo e Abreu (2010) relatam que as cores são responsáveis pela 

estimulação e direcionamento do produto em relação ao público, não sendo o único motivo da 

compra, mas uma das principais influências.  

Ao ser bem aplicada, a cor colabora para que uma boa leitura do rótulo do produto 

aconteça, no entanto, quando utilizada de maneira inadequada provoca complicações nesse 

mesmo aspecto. Visibilidade e legibilidade de tipos de cores são pontos trabalhados nas 

embalagens para cumprimento desse quesito, além de facilitar a memorização segundo a forma 

dos detalhes. Quando para um título, um slogan ou uma informação são utilizadas cores, torna-

se necessário averiguar a cor de fundo para que haja contraste entre eles (FARINA; PEREZ; 

BASTOS, 2006, 2011). 

As junções de cores estão interligadas aos efeitos psicológicos, sensibilizando a retina 

podendo provocar emoções, liberando a imaginação dinâmica do homem. Por este fato, essas 

junções são bastante utilizadas nas práticas comerciais, utilizando cada cor para uma finalidade 

(Figura 1), e são esses efeitos que provocam o impulso de compra no consumidor (CHAUL, 

2004). 

 

Figura 1 ï Principais cores utilizadas nas embalagens alimentícias e suas respectivas atribuições. 

 
Fonte: Adaptado de Abbade; Ramos (2008). 
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A cor mais atraente geralmente é a laranja e logo em seguida a vermelha, ambas chamam 

bastante atenção quando empregadas em embalagens, principalmente sendo elas alimentícias. 

O verde também é utilizado nas embalagens de alimentos, sempre presente em produtos 

contendo óleos, legumes e semelhantes, com intuito de expor de maneira clara a natureza do 

produto, caracterizando a sustentabilidade como também produtos orgânicos. Ao contrário do 

laranja e do vermelho, as cores amarela, preta, branco e cinza são fracas, sendo utilizadas 

somente em contraste com outras cores para compor uma atratividade maior (FARINA; 

PEREZ; BASTOS, 2006). 

 

2.3. TRADE DRESS 

A express«o ñtrade dressò é de origem americana, conhecida no Brasil como ñconjunto 

de imagemò, caracterizado pela identidade visual, fazendo parte o conjunto/paleta de cores, 

ilustração ou imagem, e todo e qualquer traço tradicional que venha a ter o produto. Com base 

nessas definições, o trade dress foi estabelecido como a ñvestimentaò do produto e foi associado 

a proteção das marcas, por ser a marca grande responsável pelo desejo referente a compra e a 

imagem do produto, sendo a ponte entre o público e o produto (SARAIVA et al., 2019; 

BARBOSA, 2011). 

Fazendo uma visita breve ao mercado, é possível visualizar nas gôndolas a presença de 

produtos e marcas muito semelhantes, com nome e cores parecidas. Estas semelhanças 

implicam diretamente na hora da compra, uma vez que, provocará ao consumidor desorientação 

ou até mesmo engano. De tal forma que querendo adquirir o produto ñXò que ele conhece e 

confia, adquirindo, erroneamente, o produto ñYò. Muitas vezes de qualidade inferior e com o 

preço consideravelmente igual, ou até mesmo um produto totalmente diferente do desejado. Por 

este fato, os profissionais responsáveis pela criação da imagem do produto têm o dever de 

evitar/prevenir que tal engano aconteça, sendo este caracterizado pela lei que regula direitos e 

obrigações relativas à propriedade industrial e de concorrência desleal, como imitação, trade 

dress (PAVAN et al., 2020; BRASIL, 1996). 

O trade dress tem tempo indefinido, ao contrário da patente que possui como prazo 20 

anos, podendo ser diferenciado também por sua eficiência para que o fabricante conserve sua 

imagem e os consumidores identifiquem o produto com exclusividade, conhecendo sua 

qualidade (GREENE; KESSELHEIM, 2011). 

No Brasil o termo trade dress não possui menção clara da legislação nacional, não 

possuindo uma lei específica no ordenado jurídico, ao contrário dos Estados Unidos, que possui 
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legislação própria para o assunto. Ainda assim, para proteção da identidade visual, o ordenado 

jurídico brasileiro estipulou algumas coisas a serem protegidas pela Lei da Propriedade 

Industrial (Lei nº 9.279/96): 

Art. 2º A proteção dos direitos relativos à propriedade industrial, 

considerado o seu interesse social e o desenvolvimento tecnológico e 

econômico do País, efetua-se mediante: I - concessão de patentes de 

invenção e de modelo de utilidade; II - concessão de registro de desenho 

industrial; III - concessão de registro de marca; IV - repressão às falsas 

indicações geográficas; e V - repressão à concorrência desleal 

(BRASIL, 1996). 

 

Para melhor entendimento sobre a atuação deste termo, tem-se o caso Unilever Brasil 

Ltda. Versus GFG Cosméticos Ltda. (Muriel), onde segundo São Paulo (2018), a Unilever deu 

entrada com uma ação para proteger o conjunto de imagem do seu amido de milho, produto 

ñMaizenaò, apontando que a empresa Muriel efetuou viola«o comercializando shampoo 

perante marca ñAlisenaò, sendo muito similar assim como ilustrado na Figura 2. No final do 

processo alega que como resultado, a empresa Muriel terá que pagar 20% do valor ganho de 

todas as vendas do produto que violou a marca tradicional. 

 

Figura 2 ï Imagem dos produtos semelhantes. 

 
Fonte: (SÃO PAULO, 2018). 

 

Fato contrário a este foi descrito em um estudo sobre a influência do trade dress da 

embalagem e do rótulo de iogurte e bebida láctea fermentada no comportamento de compra dos 

consumidores, onde Vieira et al. (2015, p. 13) relataram que ñtanto as marcas que 

comercializam os dois produtos quanto as marcas que são concorrentes possuem embalagens 

semelhantes, sendo esse fato legitimado, nenhuma marca reclama ou recorre contra outraò. 

Segundo o autor, o trade dress semelhantes dos produtos não gera problemas entre as empresas 

visto que a maioria dos consumidores não consegue distinguir a diferença entre os produtos, 

podendo pagar bem mais caro por uma bebida láctea, sendo o preço correspondente ao iogurte. 
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2.4. PRODUTOS LÁCTEOS 

Ao pesquisar sobre o panorama do consumo de lácteos no Brasil e no mundo, Siqueira 

(2019) constatou que o nível de consumo no Brasil ainda é mediano, mas está superior ao de 

muitos países vizinhos. Muniz et al. (2013, p. 3520) relata que ño consumo di§rio de leite e/ou 

derivados pode ser associado as características demográficas e socioeconômicas da populaçãoò.   

Em meio a pandemia da Covid-19, Siqueira (2020) avaliou o comportamento do 

consumidor brasileiro em relação a compra de leite e derivados. Segundo o autor, o produto 

lácteo mais comprado foi o queijo, seguido da manteiga, creme de leite, iogurte, leite 

condensado e leite UHT. Como o estabelecido na pesquisa, o queijo é o produto lácteo mais 

consumido, definido pelo Art. 373 da instrução normativa nº 9.013, de 29 de março de 2017 

como: 

o produto lácteo fresco ou maturado que se obtém por meio da 

separação parcial do soro em relação ao leite ou ao leite reconstituído - 

integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de soros lácteos, 

coagulados pela ação do coalho, de enzimas específicas, produzidas por 

microrganismos específicos, de ácidos orgânicos, isolados ou 

combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem 

adição de substâncias alimentícias, de especiarias, de condimentos ou 

de aditivos (BRASIL, 2017d). 

 

Na produção do queijo ocorre a geração do soro de leite como coproduto, sendo definido 

como ño produto l§cteo l²quido extra²do da coagula«o do leite utilizado no processo de 

fabrica«o de queijos, de case²na e de produtos similaresò (Brasil, 2017b). Alves et al. (2014, 

p. 213) afirma que, ño soro de leite representa de 80 a 90% do volume total do leite utilizado 

durante a produção de queijos e contém, aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite: 

proteínas solúveis, lactose, vitaminas, minerais e uma quantidade mínima de gorduraò. 

O soro quando descartado de forma inadequada gera diversos danos ambientais devido 

a sua elevada carga orgânica. Em razão disso, e por seu valor nutricional, o soro de leite passou 

a ser estudado e visto pela indústria como um ingrediente potencial para novos produtos 

(Quadro 2). O soro de leite pode ser utilizado, em produtos lácteos, para substituir parte da 

composição de leite, o que pode confundir o consumidor na hora da compra, levando um 

produto com valor superior ao que deveria. Exemplo disso, é que parte dos consumidores vem 

enfrentando dificuldades em distinguir o leite condensado da mistura láctea condensada, o leite 

em pó do composto lácteo em pó. Essa dificuldade se deve também, a semelhança das 

embalagens, já que estas têm cores, formatos, ilustrações e materiais similares (NUNES et al., 

2018; BERNARDI, 2020).  
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Quadro 2 ï Estudos de alternativas para o uso de soro de leite. 

Usos do soro de leite AUTORES 

Produção de iogurte probiótico Soares et al., 2011 

Produção de doce de leite pastoso Madrona et al., 2009 

Fabricação de pão de queijo Imamura et al., 2008 

Utilização de soro de queijo na elaboração de biscoitos doces Guimarães, 2011 

Utilização do soro como substrato para produção de aguardente Barbosa et al., 2010 

Produção de suplemento (whey protein)  Filho et al., 2021 

Uso agrícola de soro de leite Ferraz, 2021 

Fonte: A autora (2021) 

 

O leite condensado e o leite em pó são dois dos principais produtos lácteos, tratando-se 

dos mais importantes para exportação no Brasil. O leite condensado foi um dos produtos lácteos 

mais exportados no período de 2000-2019 segundo o Anuário de Leite (2020), sendo o destino 

de mais de um bilhão de litros de leite por ano seguido do leite em pó e queijos, com média de 

45%, 20% e 9%, respectivamente. 

 

2.4.1. LEITE EM PÓ VERSUS COMPOSTO LÁCTEO EM PÓ  

De acordo com a instrução normativa nº 53, de 1° de outubro de 2018, 

Entende-se por leite em pó o produto que se obtém por desidratação do leite 

de vaca, integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para a 

alimentação humana, mediante processos tecnologicamente adequados 

(BRASIL, 2018b). 

 

O processo de produção do leite em pó pode ser observado na Figura 3. O processo 

começa com a recepção e clarificação da matéria-prima. Em seguida o leite passa pelas etapas 

de pasteurização e padronização, para aumentar sua estabilidade térmica quando concentrado, 

e ajustar o teor de gordura do produto. O leite é concentrado, e posteriormente levado a uma 

máquina pulverizadora, onde o contato com ar quente faz com que as pequenas partículas de 

leite concentrado se transformam em pó, evaporando toda/maior parte da água presente 

(CALHAU, 2018; BORIN, 2020). 

 

https://revistas.unicentro.br/index.php/RECEN/article/view/1373
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7448663
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Figura 3 - Fluxograma de produção de leite em pó integral. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

Um produto que pode ser encontrado nas prateleiras dos supermercados, próximo ao 

leite em pó, mas com preço um pouco inferior é o composto lácteo. Comparado ao leite em pó, 

o composto lácteo em pó é estabelecido pela instituição normativa nº 9.013, de 29 de março de 

2017 como: 

O produto lácteo ou produto lácteo composto em pó obtido a partir de 

leite ou de derivados de leite ou de ambos, com adição ou não de 

ingredientes não lácteos (BRASIL, 2017a). 

 

O produto lácteo diferencia-se pela sua composição, podendo ser utilizado o soro do 

leite individualmente ou em conjunto com o leite. 

 

2.4.2. LEITE CONDENSADO VERSUS MISTURA LÁCTEA CONDENSADA  

De acordo como Art.1º da Instrução Normativa n° 47, de 26 de outubro de 2018, 

Leite condensado é o produto resultante da desidratação parcial do leite, leite 

concentrado ou leite reconstituído, com adição de açúcar, podendo ter seus 

teores de gordura e proteína ajustados unicamente para o atendimento das 

características do produto (BRASIL, 2018a). 
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A Figura 4 ilustra o processo produtivo do leite condensado. O leite é filtrado para 

retirada de impurezas e segue para a padronização de teores de gordura, que é efetuada para 

ajustar de forma análoga os glóbulos de gordura e os sólidos não gordurosos de origem láctea 

do leite, tendo como principal objetivo evitar as oscilações na composição química do produto, 

que de maneira natural pode variar dependendo do fornecedor e da época do ano (FLAUZINO, 

2017). 

 

Figura 4 - Fluxograma de produção de leite condensado integral. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

Segundo Brasil (2018a), o leite condensado pode ser classificado de acordo com o seu 

conteúdo de gordura em: alto teor de gordura (mínimo de 16 g100 g), integral (mínimo de 8 

g/100 g), parcialmente desnatado ou semidesnatado (superior a 1 g/100 g) e desnatado (máximo 

1 g/100 g). 

O leite padronizado é adicionado do açúcar/sacarose, e em sequência, submetido a 

pasteurização. A temperatura de pasteurização exerce influência direta sobre a viscosidade do 

produto final, que é responsável pela sua estabilidade física durante o armazenamento, para que 

mantenha a qualidade padrão. A evaporação e resfriamento ocorrem em concentradores de 

filmes decrescentes, sob vácuo. A evaporação é contínua até que se chegue à concentração 

desejada de sólidos totais, medidas pela densidade. Após o resfriamento, adiciona-se a lactose 
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e o leite condensado é submetido ao processo de cristalização a temperaturas próximas de 20 a 

30 ºC, por aproximadamente 4 h e posteriormente é envasado (TONDELLO, 2011; 

CARVALHO et al., 2016; NETO et al., 2019). 

Nos supermercados, próximo ao leite condensado, pode ser encontrada a mistura láctea 

condensada. Em comparação ao leite condensado, a mistura láctea descrita pelo Art.366 da 

instituição normativa nº 9.013, de 29 de março de 2017, 

É o produto que contém em sua composição final mais que cinquenta 

por cento de produtos lácteos ou produtos lácteos compostos, tal como 

se consome, permitida a substituição dos constituintes do leite, desde 

que a denomina«o de venda seja ñmistura de (o nome do produto l§cteo 

ou produto l§cteo composto que corresponda) e (produto adicionado)ò 

(BRASIL, 2017c). 

 

A mistura láctea condensada diferencia-se do leite condensado pela sua matéria-prima 

e início de processamento. Silva (2016), avaliando o desenvolvimento de uma mistura láctea a 

base de soro de leite em substituição ao leite condensado para emprego na produção de 

sobremesas industriais, constatou com análises físico-químicas que a semelhança entre a 

mistura láctea a base de soro de leite e o leite condensado, além de possuírem sabor, cor, aroma 

e viscosidade também semelhantes, concluindo em seu estudo que a mistura láctea é uma 

alternativa promissora, possuindo matéria-prima de baixo custo, sendo o soro de leite 1/3 mais 

barato que o leite. O autor ainda descreve que deve haver uma formulação para utilização do 

soro de leite em conjunto com o leite, para obtenção de um bom resultado no produto final. 

 

3. OBJETIVOS 

3.1. OBJETIVO GERAL 

Quantificar o grau de similaridade de embalagens entre leite condensado x mistura 

láctea e leite em pó x composto lácteo. 

 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

¶ Efetuar pesquisa preliminar buscando o maior número de embalagens de marcas 

diferentes de leite condensado, mistura láctea condensada, leite em pó e composto lácteo 

em pó; 

¶ Elaborar um checklist para utilizar como referência dos parâmetros observados nas 

embalagens dos derivados lácteos escolhidos;  
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¶ Identificar e comparar os produtos entre si (leite condensado x mistura láctea e leite em 

pó x composto lácteo) quanto as características predominantes das embalagens 

utilizando o checklist; 

¶ Discutir com base no percentual de semelhança se os produtos podem levar a enganos 

na hora da compra. 

 

4. METODOLOGIA  

4.1 SELEÇÃO E ESCOLHA DAS MARCAS 

Na escolha e compra de alguns produtos existe a probabilidade do erro, tendo em vista 

que muitas marcas criam produtos que são parecidos esteticamente, possuindo embalagens com 

o mesmo material e identidades visuais muito semelhantes. Por estas questões, foram escolhidas 

quatro linhas de produtos para avaliar seu grau de similaridade, sendo eles produtos diferentes, 

mas aparentemente semelhantes. Os produtos abordados nesse trabalho foram o leite em pó, 

composto lácteo em pó, leite condensado e mistura láctea condensada. 

Para a coleta de dados, foram pesquisadas em supermercados online indexados na 

plataforma Google, entre os meses de janeiro de 2022 à maio de 2022, diferentes variedades de 

imagens frontais de leite condensado, mistura láctea condensada, leite em pó e composto lácteo 

em pó. Esses produtos foram avaliados quanto aos tipos de materiais, cores predominantes, 

ilustrações, tamanhos e preços. Com base nesta pesquisa, foram selecionadas as embalagens 

para uma comparação direta entre si (leite condensando x mistura láctea e leite em pó x 

composto lácteo), tendo como critério ser produtos de uma mesma marca. 

 

4.2 ELABORAÇÃO DO CHECKLIST 

Para a avaliação da semelhança entre as embalagens, foi construído e aplicado um 

checklist (Quadro 3), elaborado a partir do trabalho de Yamashita e Carrijo (2014). Os quesitos 

comparados foram as cores predominantes, ilustração, material e formato das embalagens, 

posição e tamanho da logomarca, posição das informações frontais e fonte utilizada na 

descrição de informações. O percentual de semelhança dos produtos foi calculado por meio da 

Equação 1. As marcas escolhidas foram Mococa e Triangulo para comparação entre leite 

condensado e mistura láctea condensada e Nestlé (Molico e Ninho), Piracanjuba, Itambé e Leite 

Sol, para comparação entre leite em pó e composto lácteo em pó.  

 

ὛὩάὩὰὬὥëὥ Ϸ
   

   
ὼ ρππ                               Eq (1) 
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Quadro 03 - Checklist comparativo entre embalagens. 

Semelhança Sim Não 

Padrão de cores   

I lustração frontal   

Formato da embalagem   

Material da embalagem   

Posição da logomarca   

Tamanho da logomarca   

Posição das informações frontais   

Fonte utilizada   

Volume   

Fonte: A autora (2022) 

 

Levando em consideração percentual obtido na aplicação do checklist, considerou-se 

que valores abaixo de 50% teriam ñbaixo grau de similaridadeò, entre 50% e 70% ñmoderado 

grau de similaridadeò e acima de 80% ñalto grau de similaridadeò. 

 

5. RESULTADO 

5.1. AVALIAÇÃO DAS EMBALAGENS 

5.1.1. Mistura láctea condensada e leite condensado 

Conforme Sartor (2021), muitas compras são realizadas por impulso, assim, a 

embalagem age como um ñcomercial instant©neoò e desempenha muitas tarefas de vendas como 

atrair a atenção do consumidor, apresentar os aspectos do produto, criar confiança no 

consumidor e transmitir uma imagem favorável. As imagens frontais das embalagens de mistura 

láctea condensada e leite condensado estão agrupadas e representadas nas Figuras 5 e 6, 

respectivamente. Essas figuram também trazem as informações referentes aos preços dos 

produtos.  
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Figura 5 - Embalagens de mistura láctea condensada de diferentes marcas e preços. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

 
Figura 6 - Embalagens de leite condensado de diferentes marcas e preços. 

 
Fonte: A autora (2022) 

A mistura láctea condensada foi encontrada em menor número quando comparada ao 

leite condensado, sendo ainda poucas as marcas que comercializam os dois produtos. Como 

pode ser observado na Figura 5, é possível perceber que as embalagens de mistura láctea 

condensada utilizam principalmente das cores azul, vermelho e amarelo, tendo em sua grande 
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maioria o pudim com representação ilustrativa. Além disso, a média de preço verificada para 

esses produtos entre janeiro e maio de 2022 foi de R$ 4,52.  

Considerando o padrão de cores, Lazzari (2021) diz que a cor amarela é muito utilizada 

para chamar a atenção, assim como o vermelho, um exemplo disso é a junção dessas cores 

sendo utilizadas em placas e sinalizações de trânsito, neste caso o amarelo é sempre utilizado 

agregado com uma cor escura que juntos denotam avisos. O azul na sua singularidade contrasta 

com o vermelho e o amarelo, sendo estas as cores mais vibrantes da embalagem, destacando 

para percepção do consumidor (MAYOLO, 2014). 

As misturas lácteas representadas na Figura 5, em sua maioria, são contidas em 

embalagens cartonadas devido, provavelmente, aos atributos favoráveis desse tipo de material, 

como transporte fácil, baixo peso, menor volume que ocupam, podendo ser transportadas até as 

indústrias vazias, compactadas (SIGNALS, 2020).  

O leite condensado, por ser um produto referência no mercado, foi encontrado em maior 

número que a mistura láctea, sendo comercializado por diversas marcas (Figura 6). O produto 

apresentou preço médio de R$ 5,57 (janeiro a maio de 2022), possuindo a predominância das 

cores azul, laranja e branco. A grande maioria dos produtos faz uso embalagens cartonadas e 

utiliza ilustrações de pudim, assim como a misturas lácteas condensadas, ambas contêm volume 

de 395g. 

 Acrescenta-se ainda que, em termos comparativos, as embalagens de leite condensado 

não possuem os mesmos padrões de cores das embalagens de mistura láctea condensada 

surgindo a troca das cores vermelho e amarelo para laranja e branco respectivamente. Segundo 

Lazzari (2021), a cor branca significa espiritualidade, paz, pureza, limpeza, inocência, neve, 

frio, clareza e luz, enquanto que o laranja é uma cor que estimula o apetite e também é muito 

utilizada em redes de fast-food, restaurantes e até em alguns supermercados, representando 

energia, entusiasmo, vitalidade, extravagância, ação, o sol, chama a atenção, alegre, tropical, 

caridade, quente, criativo, encorajamento e levanta os ânimos. 

 O Quadro 4 apresenta os principais ingredientes utilizados na formulação de leite 

condensado e mistura láctea condensada. Embora, o trade dress das embalagens ilustradas nas 

Figuras 5 e 6 sejam similares segundo os aspectos visuais, os ingredientes utilizados na 

formulação dos produtos são diferentes. A mistura láctea é, segundo o Decreto nº 9013, de 29 

de março de 2017, o produto que contém em sua composição final um mínimo de 50% de 

produtos lácteos ou produtos lácteos compostos (não necessariamente leite).  Já o leite 

condensado é o produto resultante da desidratação parcial do leite com adição de açúcar, 

apresentando como ingredientes obrigatórios o leite fluido ou leite concentrado ou ambos e 
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sacarose, podendo ocorrer a substituição parcial do teor de sacarose por outros monossacarídeos 

dissacarídeos ou ambos (BRASIL, 2018a).  

Quadro 4 ï Ingredientes da mistura láctea condensada e leite condensado. 

Marca Mistura láctea condensada Leite condensado 

Mococa 

Soro de leite e/ou soro de leite em pó 

reconstituído, leite desnatado e/ou 

leite desnatado em pó reconstituído, 

açúcar, gordura vegetal, lactose, 

estabilizante fosfato dissódico, 

conservante sorbato de potássio e 

espessante carragena. 

Leite integral e/ou leite em pó 

integral reconstituído, açúcar e 

lactose. 

 

Triângulo 

Leite e/ou leite em pó reconstituído, 

soro de leite e/ou soro de leite 

reconstituído, açúcar, mistura de 

espessantes/estabilizantes (goma 

xantana, goma guar, 

carboximetilcelulose sódica) amido 

modificado e lactose. 

Leite semidesnatado, leite em pó, 

açúcar, lactose, estabilizante: 

trifosfato de sódio, monofosfato 

de sódio e difosfato dissódico. 

Fonte: A autora (2022) 
 

Como apresentado no Quadro 4, a composição da mistura láctea condensada pode 

variar de marca para marca, visto que a legislação apenas prevê a composição final um mínimo 

de 50% de produtos lácteos. Comprando as duas marcas, pode-se observar que uma delas 

contém gordura vegetal, e que os aditivos utilizados são diferentes, onde o produto da marca 

Mococa usa goma carragena, enquanto a marca Triângulo usa goma xantana, goma guar, 

carboximetilcelulose sódica, amido modificado e lactose. Assim, o consumidor deve ficar 

atento ao uso desses produtos, já que diferentes formulações podem levar a distintos tempos de 

preparo e diferenças sensoriais no produto final.  

Diferente do leite condensado, os produtos enquadrados como mistura láctea 

condensada estão disponíveis no mercado, apontando diferentes composições mesmo estando 

na mesma classificação (BRASIL, 2017a). Já o leite condensado, por ser um produto com 

ingredientes obrigatórios de acordo com a legislação, acaba estabelecendo um padrão de 

formulação (BRASIL, 2018a).  

 

5.1.2. Leite em pó e composto lácteo em pó 

As imagens frontais das embalagens de leite em pó e mistura láctea em pó estão 

agrupadas e ilustradas nas Figuras 7 e 8, respectivamente. Levando em consideração as 

características visuais das embalagens, de princípio pode-se destacar o trade dress, a vestimenta 

comercial, ou seja, a embalagem do produto, a forma estética de como ele se apresenta e se 
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diferencia ou não entre seus concorrentes. Como pode ser observado comparando as Figuras 7 

e 8, existe uma grande similaridade visual entre as embalagens de leite em pó e mistura láctea 

em pó.  

Figura 7 - Embalagens de leite em pó de diferentes marcas e preços. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

Figura 8 - Embalagens de composto lácteo em pó de diferentes marcas e preços. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 



20 
 

O leite em pó foi encontrado em embalagens de lata e, na grande maioria, em sacos 

aluminizados com volumes de 400g. O produto apresentou média de preço de R$15,12 (relativo 

os meses de janeiro à maio de 2022), com predominância das cores branco, azul e vermelho. 

Como pode ser observado na Figura 7, a maior parte das embalagens tem como referência 

ilustrativa o leite fluido.  

O composto lácteo em pó foi encontrado em menor número na pesquisa, com uma média 

de preço de R$4,52 (relativo os meses de janeiro à maio de 2022), sendo contidos em 

embalagens de lata e na grande maioria sacos aluminizados. As cores predominantes das 

embalagens foram brancas, azul e vermelho. Assim como o leite em pó, as embalagens utilizam 

ilustrações de leite fluido, destacando a adição de vitaminas. 

 Identificando como diferença a composição do leite em pó e do composto lácteo em pó 

descrita no Quadro 5, as listas de ingredientes de princípio diferenciam-se pela quantidade e 

logo em seguida pelos ingredientes distintos, promovendo ao produto características, 

composições e valores de produção diferentes. O composto lácteo é um produto que deve que 

ter, pelo menos, 51% de ingredientes lácteos e o restante pode ser qualquer coisa, como açúcar, 

aditivo alimentar ou outros ingredientes (BRASIL, 2007). Já o leite em pó é mais restritivo 

mediante a sua legislação sendo obtido por desidratação do leite de vaca, integral, desnatado ou 

parcialmente desnatado e apto para a alimentação humana, utilizando processos 

tecnologicamente adequados (BRASIL, 2018b). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 
 

 

Quadro 5 ï Ingredientes do leite em pó e composto lácteo em pó. 

Marca Composto lácteo em pó Leite em pó 

Itambé 

Soro de leite em pó, leite em pó integral, 

composto lácteo com maltodextrina (soro 

de leite e/ou soro de leite concentrado e/ou 

soro de leite em pó reconstituído, leite 

integral e /ou leite em pó recontituído, 

creme de leite, maltodextrina, açúcar e 

estabilizante citrato de sódio), açúcar, 

maltodextrina, fosfato tricálcio, colágeno, 

vitaminas A, C e D, ferro e estabilizante 

citrato de sódio. 

Leite integral, fosfato, tricálcico, 

vitaminas A, C, D e E, ferro, zinco 

e emulsificante lecitina de soja. 

Nestlé 

(Ninho) 

Leite em pó integral, fibra (polidextrose), 

permeado de soro de leite, minerais [cálcio, 

ferro e zinco], vitaminas [vitamina C, 

vitamina E, vitamina A e vitamina D] e 

emulsificante lecitina de soja. 

Leite integral, minerais (cálcio 

(carbonato de cálcio), ferro 

(pirofosfato férrico) e zinco 

(sulfato de zinco)] e vitaminas 

[vitamina C (ascorbato de sódio), 

vitamina E (acetato de DL-alfa 

tocoferila), vitamina A (acetato de 

retinila) e vitamina D 

(colecalciferol)]. 
Fonte: A autora (2022) 

 

 

5.2. APLICAÇÃO DO CHECKLIST 

5.2.1. Mistura láctea condensada e Leite condensado 

Para aplicação do checklist, as embalagens de leite condensado e mistura láctea 

condensada das marcas Mococa e Triângulo foram comparadas entre si. As Figuras 9 e 10 

ilustram o visual frontal dos desses produtos. 

Figura 9 ï Embalagens de leite condensado e mistura láctea condensada da marca Mococa. 

 
Fonte: A autora (2022) 



22 
 

 
Figura 5 - Embalagens de leite condensado e mistura láctea condensada da marca Triângulo. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

A marca Mococa possui um percentual moderado de semelhança de 66,7% entre as 

embalagens dos produtos. As principais semelhança foram verificadas no padrão de cores, na 

ilustração frontal, no formato e material da embalagem, na posição das informações frontais, e 

volume. A diferença de preço verificada entre elas foi de R$1,09. As principais diferenças 

foram relacionadas os aspectos de posição e tamanho da logomarca e da fonte utilizada.  

A marca Triângulo apresentou uma semelhança de 77,8%, proveniente da similaridade 

entre a ilustração frontal, do formato, do material das embalagens, da posição e tamanho da 

logomarca, da posição das informações frontais, volume. O padrão de cores e fontes utilizadas 

não possuem semelhança nas embalagens dos produtos. A diferença de preço verificada entre 

elas foi de R$0,67, sendo que a mistura láctea custa 85% do valor do leite condensado por 

possuir ingredientes de base mais baratos. 

Diante dos dados obtidos em comparação para leite condensado e mistura láctea 

condensada percebe-se que a marca Triângulo possui um alto grau de similaridade entre as 

embalagens, o que pode levar o consumidor a cometer o engano na hora da compra. Já os 

mesmos produtos para a marca Mococa apresentam um moderado grau de similaridade, o que 

pode aumentar as chances do consumidor perceber a diferença entre os produtos no ato da 

compra. 

No entanto, tudo dentro do ponto de venda influencia o consumidor na hora da compra, 

como a exposição dos produtos nas gondolas. Além de uma boa visibilidade, produtos similares 

entre si podem estar expostos lado a lado, dificultando a diferenciação dos produtos pelo 

consumidor. Esse normalmente é o caso do leite condensado e mistura láctea condensada, que 
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são produtos expostos lado a lado na mesma gôndola de supermercado sem identificação visual 

os diferenciando. Em muitos casos, podem ainda estar apresentados de forma alternada entre si 

e com a mesma identificação na etiqueta de venda. Essa prática é denominada como Cross 

Merchandising, onde produtos diferentes são colocados lado a lado a fim de aumentar as vendas 

(LAZZARI, 2021). 

Nielsen (2015) constata que no ponto de venda é onde o cliente tem contato direto com 

o produto exposto, é nele que 70% das decisões são tomadas, menos de 40% dos produtos são 

chamativos ao ponto de serem observados nas gôndolas, o que quer dizer que a missão de 

chamar a atenção do consumidor deve ser bem estruturada para ter sucesso.  

Dessa forma, a similaridade entre as embalagens dos produtos tradicionais com os novos 

produtos e a forma como são expostos nos pontos de venda, podem explicar os enganos 

ocorridos na hora da compra pelos consumidores. Vieira et al. (2018) avaliou a semelhança 

entre as embalagens de bebidas lácteas e iogurtes constatando que essa prática está consolidada, 

e que esse fato, não gera grandes problemas para as empresas. Na pesquisa, foi verificado 

também que a maioria dos consumidores não consegue perceber as diferenças entre iogurte e 

bebida láctea, o que possibilita as empresas a praticarem preços das bebidas lácteas similares 

ao iogurte. 

5.2.2. Leite em pó e composto lácteo em pó 

 Para efetuação da comparação das embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó 

foram selecionadas as marcas Nestlé (Molico e Ninho), Piracanjuba, Itambé e Leite Sol, 

destacados nas Figuras 11, 12,13, 14 e 15. Essas marcas são bastante populares e contém os 

dois produtos, critério este levado em consideração para seleção. 

 

Figura 11 - Embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó da marca Nestlé (Molico). 

 
Fonte: A autora (2022) 
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Figura 12 - Embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó da marca Nestlé (Ninho). 

 
Fonte: A autora (2022) 

 
Figura 13 - Embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó da marca Piracanjuba. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 
Figura 14 - Embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó da marca Itambé. 

 
Fonte: A autora (2022) 
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Figura 6 - Embalagens de leite em pó e composto lácteo em pó da marca Leite Sol. 

 
Fonte: A autora (2022) 

 

O Molico da marca Nestlé apresentou uma semelhança moderada de 77,8%, devido à 

similaridade entre o padrão de cores, no formato e material da embalagem, na posição e 

tamanho da logomarca, na fonte utilizada e no volume dos produtos, diferindo nos aspectos de 

ilustração e posição das informações frontais. A diferença de preço apresentada entre os 

produtos foi de R$ 8,71. 

Os produtos Ninho da marca Nestlé foram os que apresentaram maior porcentagem de 

semelhança entre seus produtos, atingindo 88,9% no grau de similaridade em relação aos 

quesitos avaliados, diferenciando-se somente pela utilização da cor vermelha em substituição 

ao azul na descrição frontal. As maiores semelhanças foram verificadas no padrão das cores, da 

ilustração frontal, no formato e material das embalagens, na posição e tamanho da logomarca, 

na posição das informações frontais, na fonte utilizada e no volume. A diferença de preço 

apresentada entre os produtos foi de R$ 3,40. 

A marca Piracanjuba apresentou baixo grau de semelhança entre seus produtos, 44,4% 

de similaridade, advindos dos aspectos de formato e material das embalagens, na posição das 

informações frontais e no volume. Além disso, os parâmetros de padrão de cores, ilustração 

frontal, posição e tamanho da logomarca e na fonte utilizada não apresentaram semelhanças 

quando comparados entre si. A diferença de preço apresentada entre os produtos foi de R$ 1,41. 

A similaridade dos produtos da marca Itambé foi de 55,5%, apresentando baixo grau de 

semelhança na ilustração frontal, no tamanho da logomarca, na posição das informações 

frontais, na fonte utilizada. A diferença de preço apresentada entre os produtos foi de R$ 10,91. 

A semelhança representada pelas embalagens dos produtos da marca Leite Sol foi de 

88,9 %. As principais semelhanças foram verificadas nos seguintes aspectos: ilustração frontal, 

formato e material da embalagem, na posição e tamanho da logomarca, na posição das 
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informações frontais, na fonte utilizada e no volume. A diferença de preço apresentada entre os 

produtos foi de R$ 4,15. 

Com base nos resultados do percentual de semelhança para o leite em pó em relação ao 

composto lácteo em pó, as marcas Piracanjuba e Itambé apresentam o menor grau de 

similaridade entre si, o que pode aumentar as chances do consumidor distinguir os produtos ao 

observar suas embalagens detalhadamente. Importante ressaltar que em meio a tantos produtos, 

o consumidor passa seu olhar sobre eles e apenas recai o olhar sobre aquela que lhe chama 

atenção. Mesmo que a compra não seja efetuada, a embalagem cumpriu seu papel de chamar 

atenção e se destacar perante as outras. Em geral, isso acontece, não pelo produto em si ou pelo 

seu preço, mais pela sua embalagem e a influência que ela gera no consumidor (FARIA et al., 

2009, ALMEIDA, 2019). 

Os produtos das marcas Molico e Nestlé apresentam grau moderado de similaridade 

entre as embalagens dos produtos. Já os produtos das marcas Leite sol e Nestlé com o produto 

Ninho, respectivamente, apresentam um alto grau de semelhança entre o leite em pó e o 

composto lácteo das suas linhas. 

O composto lácteo se aproveita de uma imagem familiar do leite em pó para se vender 

ao consumidor e, como não tem lei que impeça isso, tecnicamente o fabricante pode ilustrar 

cartazes de descontos ou melhores posições em gôndolas na altura da visão, chamando a 

atenção de quem compra. A confusão gerada pela sua similaridade e mediante a apresentação 

dos mesmos nas gôndolas dos supermercados (Cross Merchandising) também é utilizada na 

comercialização desses produtos como uma técnica para aumentar as vendas (LAZZARI, 

2021). 
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6. CONCLUSÃO  

Baseado na pesquisa online e com auxílio da aplicação da equação de similaridade, 

pode-se constatar segundo maioria dos resultados que as embalagens do leite em pó e composto 

lácteo em pó, assim como as de leite condensado e mistura láctea condensada podem sim 

confundir o consumidor na hora da compra, com suas cores similares, materiais e formatos das 

embalagens parecidos, ilustração e informações frontais semelhantes. A marca Nestlé sobressai 

com o produto Ninho para leite em pó e composto lácteo em pó, onde obteve 89,9% de 

similaridade, estabelecendo semelhança entre a maior quantidade de características comparadas 

entre os produtos. Destaca-se ainda a marca Triângulo para mistura láctea condensada e leite 

condensado, resultando em 77,8% de similaridade.  

Pode-se perceber que a prática de comercializar produtos com aplicação do trade dress, 

similares e lado a lado, não se dá apenas pelo fato de promover ao mercado um produto mais 

barato com características e preço de um produto referência, como também aumentar a margem 

de lucro com a sua comercialização. Para além disso, é adequado o uso de identificação correta 

dos produtos, além da separação dos mesmos ao serem expostos nos pontos de comercialização, 

com comunicação clara para os diferenciar.  

Por fim, levando-se em consideração que o consumidor, ao se deparar com a utilização 

de trade dress, já tem em sua mente a associação com determinado produto, é necessário buscar 

meios e ferramentas que o auxiliem na hora da escolha. Dessa forma, os consumidores poderão 

fazer escolhas mais conscientes. 
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