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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 9 

 Consumo consciente: a alimentação pensada a partir 
de uma visão agroecológica

Antonia Izamara Araújo de Paula1

Priscila Ximenes Moreira2

1. Introdução

O Brasil apresenta uma das maiores produções de alimentos do mundo, 
pois devido à sua estrutura e diversidade, suas produções agrícolas e pe-
cuária apresentam consolidação internacional (BRASIL, 2013). Por seu 
elevado desempenho produtivo, encontra-se na segunda colocação no 
fornecimento mundial de alimentos e produtos agrícolas (FAO, 2015).

A produção e comercialização de produtos agrícolas têm demostrado 
quão relevantes são para a economia brasileira. Porém, faz-se necessá-
ria uma discussão acerca da importância da produção sustentável de ali-
mentos em relação ao sistema de produção utilizado majoritariamente no 
país. É necessário fazer uma análise crítica de todo o processo produtivo, 
partindo da produção agrícola e as técnicas utilizadas, distribuição e co-
mercialização até chegar à mesa do consumidor (BRASIL, 2013). 

Ao se pensar na produção tradicional de alimentos, o emprego de técni-
cas como desmatar, queimar a vegetação (queimadas), e utilizar indiscrimi-
nadamente defensivos agrícolas trazem sérios impactos ao meio ambiente 
e também aos seres humanos (RODRIGUES; VIEGAS; FEITOSA, 2010). 

O uso dos agrotóxicos apresenta-se, especificamente, como uma 
séria problemática, pois apesar dos diversos estudos comprovando 

1 Mestre em Ciência e Tecnologia de Alimentos - (UFC), Cursando Especialização em Ciência de Ali-
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as consequências negativas de sua utilização, eles ainda são empre-
gados de forma extensiva (RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017; ZU-
CATO, 2013). Essa prática tenta se justificar pela realidade produtiva 
nacional e a demanda por alimentos, havendo em decorrência uma 
produção incessante, que busca cada vez mais formas rápidas e bara-
tas para, consequentemente, ter agilidade no processo e maior lucro, 
sem se preocupar com as implicações a curto, médio e longo prazo 
(RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017). 

A discussão sobre os limites desse modo de produção traz à tona 
a importância de se ampliar o acesso às informações sobre os pro-
cessos agrícolas convencionais e suas consequências. A partir dessa 
reflexão, observa-se a necessidade de maiores investimentos em um 
tipo de produção alternativa e menos predatória. Para tal, a agricul-
tura familiar de base agroecológica está se fortalecendo e se apresen-
tando como uma forma de produção sustentável e altamente viável 
às pessoas que optem por produzir alimentos diferenciados e con-
sumidores que busquem fontes mais saudáveis de alimentação (IS-
MAEL et al., 2015; MACHADO et al., 2018).

Essa prática alternativa vem se difundindo e fortalecendo, con-
siderando-se que a população está cada vez mais atenta à origem, 
processo de produção e qualidade de seus alimentos. Segundo San-
tos et al. (2013) isso é resultado de um longo “processo de cons-
cientização ecológica”, onde “a sociedade vem preferindo mais os 
produtos oriundos dos sistemas alternativos de produção de base 
agroecológica em detrimento dos produtos da agricultura conven-
cional” (SANTOS et al., 2013). 

Apesar deste processo de conscientização, estudos relatam que ainda 
há deficiência de informação para parte da população sobre os perigos 
advindos do consumo de alimentos provenientes do sistema de pro-
dução tradicional com o uso de agrotóxicos. Os malefícios resultantes 
dessa prática produtiva, mesmo que já trabalhado pelas mídias sociais, 
ainda se apresenta invisível a alguns consumidores que, além de desco-
nhecerem, também não têm a dimensão da problemática (TEIXEIRA, 
2017; GALINDO; PORTILHO, 2015).
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O presente trabalho justifica-se pela necessidade de conscientização 
sobre as consequências da produção agrícola convencional de alimentos e 
a necessidade de se trabalhar os fatores que interferem na escolha dos pro-
dutos agroecológicos pelo consumidor. Assim, este estudo busca difundir 
informações que possibilitem aos produtores agroecológicos trabalharem 
melhor a dinâmica de acesso aos consumidores, bem como estimular nos 
consumidores a busca e consumo de alimentos obtidos a partir de meios 
que primam pela segurança alimentar e pela sustentabilidade do planeta.

2. Revisão de literatura

A segurança alimentar e nutricional estabelece que todos têm direto 
a uma alimentação de qualidade e que promova a saúde (PEIXOTO, 
2012). Os métodos de produção deste alimento “respeitem a diversida-
de cultural e que sejam ambiental, cultural, econômica e socialmente 
sustentáveis” (PEIXOTO, 2012). De forma a demonstrar que o alimento 
deve ser constituído por uma complexa relação que envolve todo o con-
texto em que está inserido.

O Conselho Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (Con-
sea) identifica a insegurança alimentar a partir de diversos tipos de si-
tuações, estando ligada a fatores bem mais complexos que apenas a dis-
ponibilidade ou não de alimento, entre os quais, a “[...] fome, obesidade, 
doenças associadas à má alimentação e ao consumo de alimentos de 
qualidade duvidosa ou prejudicial à saúde” são fortemente associadas 
(PEIXOTO, 2012). 

Tendo como base os fatores estabelecidos pelo Consea para deter-
minar a insegurança alimentar, pode ser observado um elevado nível 
nos alimentos de origem vegetal produzidos pelos métodos tradicionais 
e comercializados no Brasil, pois o contexto produtivo majoritário do 
país traz toda uma carga negativa de consequências gravíssimas aos 
seres humanos e ao meio ambiente (ANVISA, 2011). 
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2.1 O perigo está na mesa?

Por meio de dados do Programa de Análise de Resíduos de Agrotó-
xicos de Alimentos (PARA) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(Anvisa) é possível visualizar alimentos que fazem parte da alimentação 
diária do brasileiro liderando o ranking de alimentos com maior conta-
minação por agrotóxicos (ANVISA, 2011). 

Conforme monitoramento realizado pelo PARA em 2010, entre 18 
amostras de alimentos de origem vegetal pesquisadas, apenas a batata 
estava isenta de contaminação por resíduos de agrotóxicos (0%). Den-
tre os alimentos analisados, quatro tipos apresentaram percentuais de 
contaminação superiores a 50% das amostras, sendo que o maior per-
centual foi observado no pimentão com 91,8%, seguido por morango 
(63,4%), pepino (57,4%) e alface (54,2%). Os demais alimentos apresen-
taram contaminação de 49,6% a 3,1% das amostras analisadas: cenoura 
- 49,6%; abacaxi - 32,8%; beterraba - 32,6%; couve - 31,9%; mamão - 
30,4%; tomate - 16,3%; laranja - 12,2%; maçã - 8,9%; arroz - 7,4%; feijão 
- 6,5%; repolho - 6,3%; manga - 4% e cebola - 3,1% (ANVISA, 2011).

Na edição do período de 2013-2015 do PARA, diferente dos anos 
anteriores em que eram analisadas irregularidades nos alimentos, pela 
primeira vez foi analisado o risco agudo para a saúde ao consumir ali-
mentos de origem vegetal com resíduos de agrotóxicos. Foi analisado 
em 25 tipos de alimentos, que comumente fazem parte do cardápio da 
população brasileira, o risco de intoxicações no período de 24 horas 
após o consumo. Conforme o estudo, 13 das culturas monitoradas apre-
sentaram percentuais de amostras com potencial de risco agudo com 
variação de 0,1 a 12,1%. O maior percentual foi observado nas amostras 
de laranja, seguidas por abacaxi, couve, uva, alface, mamão, morango, 
manga, pepino, feijão, goiaba, repolho e maçã (ANVISA, 2016).

O Brasil é um importante mercado consumidor de agrotóxicos, pois 
permite a utilização de substâncias banidas em diversos países, dentre 
as quais, algumas com estudos comprovando os danos causados à saúde 
e ao meio ambiente a partir de sua utilização (DIAS et al., 2018; CAR-
NEIRO et al., 2015). Só no ano de 2019, de janeiro a outubro, cerca de 
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382 novos agrotóxicos foram registrados, demonstrando quão alarman-
te encontra-se a temática no país (TOOGE, 2019). 

Essa realidade traz uma recorrente preocupação com os efeitos 
dessas substâncias na saúde a curto, médio e longo prazo, principal-
mente, pela contaminação da água para o consumo e pelo elevado 
número de alimentos com a presença de resíduos de agrotóxicos, 
dentre os quais, algumas dessas substâncias estão em revisão da 
Ingestão Diária Aceitável (IDA) ou são proibidos em outros países 
(DIAS et al., 2018; CARNEIRO, 2015).

Para demonstrar e enfatizar esses efeitos negativos, estudos demons-
tram que a utilização de agrotóxicos pode ocasionar sérios problemas 
de saúde, sendo eles de natureza aguda ou crônica (DIAS et al., 2018). E 
que a exposição a essas substâncias pode resultar em manifestações que 
vão de leves a gravíssimas, podendo ser observados desde problemas no 
sistema respiratório, gastrointestinal, imunológico, até doenças como 
“cânceres, más-formações congênitas, distúrbios endócrinos, neuroló-
gicos e mentais” (CARNEIRO et al., 2015).

2.2 Sustentabilidade e produção 
de alimentos no Brasil 

O Brasil é considerado um dos maiores produtores de alimentos do 
mundo, sendo um país com atividades agrícola e pecuária consolida-
das, devido ao seu volume produtivo e de suas principais atividades 
produtivas de destaque como o cultivo de milho, soja, feijão, arroz, 
laranja, café e a criação de animais de corte como os bovinos, aves e 
suínos (BRASIL, 2013).

Em 2015, segundo relatório da FAO, em que trabalhava as Perspectivas 
Agrícolas 2015-2024, o Brasil está entre as dez maiores economias mun-
diais, sendo o segundo no fornecimento de alimentos e produtos agrícolas 
(FAO, 2015). Seus destaques de exportação ficam a cargo de produtos como 
o açúcar, café, carne de aves, carne bovina, carne suína, suco de laranja, pro-
teína de soja e soja in natura (MARANHÃO; VIEIRA FILHO, 2016).
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Ao analisar o cenário nacional, a produção de alimentos tem cresci-
do conforme se eleva a demanda, dando um salto gigantesco na escala 
de produção. Conforme esse processo se intensifica, podemos observar, 
nas mesmas proporções, uma escala crescente de problemas relaciona-
dos à saúde da população, gestão e manutenção dos recursos ambientais 
(CASARIN, 2012; DEUS; BACONYI, 2012).

Em se tratando da agricultura, a preocupação é aflorada principal-
mente pelo uso massivo e indiscriminado de agrotóxicos, vindo atin-
gir diretamente o solo, fontes de água, ar, bem como, de forma direta 
e indireta, a saúde do ser humano. Outros fatores relacionados a essa 
atividade, que também vem a causar danos sociais e ambientais, são o 
desmatamento e as queimadas (DEUS; BACONYI, 2012).

Essas práticas adotadas pela produção agrícola convencional aca-
bam por acarretar diversos prejuízos ao meio, dentre os quais se des-
tacam a contaminação, infertilidade e dependência da utilização de 
pesticidas e fertilizantes químicos para que o solo venha a produzir 
em quantidade e com “qualidade” (CERAC, 2009). Em se tratando de 
queimadas, além de afetar a estrutura ambiental, também afeta a saúde 
e o bem-estar do ser humano, podendo causar desde irritação leve, 
até sintomas mais graves como inflamação do sistema respiratório e 
desordens cardiovasculares (CASTRO et al., 2016).

Para se conseguir produzir de maneira favorável é necessária à ado-
ção de práticas sustentáveis. Segundo Oliveira et al. (2012), o termo sus-
tentabilidade surgiu na Comissão Mundial sobre o Meio Ambiente e 
Desenvolvimento (CMMAD) de 1987, e pode ser definido como sendo 
a capacidade de suprir as demandas atuais sem comprometer o supri-
mento das futuras gerações. Porém, o conceito de sustentabilidade pode 
ser bem mais complexo e amplo, onde suas ramificações direcionam-se 
à compreensão do termo relacionando-o a áreas como a ecologia, a cul-
tura, a política, a ética e a economia (OLIVEIRA et al., 2012).

A partir deste panorama da produção convencional, vem à tona uma 
nova perspectiva em ascensão, em oposição à prática convencional de 
produção de alimentos, está a crescente demanda de consumidores 
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mais conscientes, que buscam cada vez mais alimentos produzidos de 
formas sustentáveis. E para atender a esse novo mercado de alimen-
tos saudáveis faz-se necessária a adoção de práticas agrícolas ecológi-
cas (RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017). Segundo Granjeia (2018), a 
produção agroecológica pode ser definida como processo de produção 
de alimentos livres de agrotóxicos e que preservam a diversidade dos 
ecossistemas, reduzindo a utilização de recursos não-renováveis. Cabe 
ressaltar que as técnicas de produção orgânica não garantem o caráter 
agroecológico, haja vista que a agroecologia compreende uma estrutura 
bem mais ampla que a não utilização de produtos químicos sintéticos na 
produção de alimentos (MUTUANDO, 2005).

A agroecologia compreende a transformação de uma atmosfera 
que envolve as unidades agrícolas e a sociedade em geral, tendo os 
agricultores familiares e agricultores familiares camponeses como 
atores sociais que produzem seus alimentos respeitando a cultura, 
natureza e saber tradicional da comunidade, de forma a buscar, cada 
vez mais, novas práticas sustentáveis para serem implementadas em 
seus sistemas produtivos (BINKOWSKI, 2007).

A produção agroecológica é fundamental para a ideia de consumo 
saudável e consciente, pois trabalha os sistemas agrícolas a partir dos 
princípios ecológicos, agronômicos e socioeconômicos, onde são adota-
dos manejos e práticas agrícolas adequadas para se obter um desenvolvi-
mento da produção de alimentos, desenvolvimento social e preservação 
do meio onde está inserido, valorizando os conhecimentos tradicionais 
(ALVAREZ, 2014; GREGIO, 2018). 

Para esse tipo de produção são adotadas práticas de manejo para 
manutenção e preservação dos recursos ecológicos como: adubação or-
gânica (esterco, adubação verde, biofertilizante e compostagem), asso-
ciação de culturas, utilização de defensivos alternativos, rotação de cul-
turas, cultivos consorciados, fertilizantes ecológicos e manejo de pragas 
(ARAUJO; OLIVIERI, 2012). 

Assim como na agroecologia, os sistemas de agroflorestas (SAF) 
e a permacultura primam pelo desenvolvimento sustentável da pro-
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dução de alimentos e tem seus fundamentos constituídos a partir de 
processos naturais dos ecossistemas. 

Nos sistemas agroflorestais ou agroflorestas é realizado o cultivo de 
culturas agrícolas ou animais em consórcio com espécies de plantas na-
tivas em meio à floresta, onde o sistema também possibilita a recupera-
ção de áreas degradadas, em que a diversidade gerada pela associação de 
cultivares gera uma elevação da biodiversidade do ambiente e beneficia 
a produção sustentável de alimentos (CAMARGO et al., 2019). Como 
exemplo desse sistema temos a agricultura sintrópica ou sistema agro-
florestal sucessional, que tem como um de seus maiores defensores o 
agricultor e pesquisador suíço Ernest Götsch, é um tipo de SAF baseado 
nos processos de evolução e sucessão natural de um ambiente. Nesse 
sistema a produção de alimentos ocorre em meio aos processos naturais 
de evolução da floresta, em que a lógica da sucessão ecológica é traba-
lhada por meio de etapas para acelerar o processo de desenvolvimento 
equilibrado do ecossistema (GREGIO, 2018). 

A permacultura é um sistema planejado que tem como ponto cen-
tral as pessoas, suas interações e formas de gerir os recursos em prol 
de uma cultura sustentável. Esse sistema é baseado em princípios éti-
cos e de design. Os princípios éticos tratam do cuidado com a terra, 
as pessoas e a partilha justa. Já os princípios de design são divididos 
em 12 e servem de aparato conceitual para geração de soluções: 1 – 
Observe e interaja; 2 – Capte e armazene energia; 3 – Obtenha rendi-
mento; 4 – Pratique a autorregulação e aceite feedback; 5 – Use e valo-
rize os recursos renováveis; 6 – Não produza desperdícios; 7 – Design 
partindo de padrões para chegar aos detalhes; 8 – Integrar ao invés 
de segregar; 9 – Use soluções pequenas e lentas; 10 – Use e valorize 
a diversidade; 11 – Use as bordas e valorize os elementos marginais; 
e 12 – Use criativamente e responda às mudanças (DAVID, 2013). A 
aplicação desses princípios garante a efetivação e fortalecimento do 
sistema. Em que, trazendo para a realidade prática, por meio da per-
macultura são elaboradas, por exemplo, hortas orgânicas (mandala), 
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bioconstruções, minhocários, compostagem, banheiro seco, círculo 
de bananeiras e ecovilas (HENDERSON, 2012).

Os sistemas de base ecológica apresentam diversos benefícios não 
só aos consumidores, mas também aos produtores. Os ecossistemas 
assim formados são resistentes e equilibrados, de modo a fornecer 
às cultivares um solo altamente nutritivo, proteção de pragas e con-
dições adversas, garantindo um elevado rendimento na produção de 
alimentos. Além de possibilitarem maiores benefícios, desde econo-
mia na produção a ganhos financeiros, haja vista que há a redução 
no custo de produção e garantia de mercado com o valor dos pro-
dutos podendo chegar a 30% a mais se comparados aos de origem 
convencional (CAMARGO et al., 2019).

2.3 Produção familiar de base agroecológica

A agricultura familiar é uma atividade onde a família faz gestão com-
partilhada da propriedade para a realização de atividades produtivas 
para gerar renda, onde o agricultor tem relação particular com sua fonte 
de moradia e trabalho, a terra, e possue a característica de produzir uma 
diversidade de produtos (BRASIL, 2016). A legislação que estabelece as 
diretrizes e critérios para identificação desse público pode ser visualiza-
da na Lei 11.326 de julho de 2006 (BRASIL, 2006). 

A região Nordeste, conforme o censo agropecuário de 2006, é a 
que apresenta maior número de unidades familiares de produção 
agropecuária, totalizando cerca de 2,2 milhões de estabelecimentos 
(IBGE, 2006). A agricultura familiar constitui 90% da base econô-
mica de municípios com população de até 20 mil habitantes e, em  
nível nacional, apresenta fatias importantes no que se refere ao pro-
duto interno bruto e absorção da população economicamente ativa 
no país, 35% e 40%, respectivamente (BRASIL, 2016).

A agricultura familiar exerce papel de fundamental importância no 
sistema econômico nacional, pois a atividade apresenta forte vinculação 
com o abastecimento nacional de alimentos e também com o contro-
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le da inflação sobre os alimentos. De forma a serem responsáveis por 
grande parte da produção de mandioca, feijão, milho, café, arroz, trigo, 
leite, suínos, aves e bovinos consumidos no país (BRASIL, 2016). 

Os agricultores familiares e camponeses fazem parte de uma das 
bases da agroecologia, representam a participação popular e atuam 
como promotores da troca de conhecimentos, possibilitando a junção 
dos saberes científicos e populares para a prática sustentável de produ-
ção de alimentos (MUTUANDO, 2005). 

Para compreender a lógica produtiva, pode-se iniciar com a diferen-
ciação entre os conceitos de agricultor familiar e agricultor camponês. 
Segundo Fernandes (2001) “o produtor familiar que utiliza os recursos 
técnicos e está altamente integrado ao mercado” só pode ser definido 
como agricultor familiar. Desta forma, pode-se afirmar que a agricul-
tura camponesa é familiar, porque trabalham em família, porém, a fa-
miliar não pode ser considerada camponesa, uma vez que a camponesa 
não trabalha com altas tecnologias, sua produção é em pequena escala e 
em grande parte de subsistência, vindo a comercializar somente o exce-
dente (FERNANDES, 2001).

Em virtude das transformações econômicas, políticas, sociais e cul-
turais ocorridas ao longo dos tempos na sociedade, a relação entre pro-
dutor e consumidor foi ficando dificultada, pois na conjuntura conven-
cional, o produtor fica dependente de outros meios de distribuição para 
a sua produção, já o consumidor abandona o simbolismo associado ao 
ato de comer, consequentemente perdendo o valor que acompanha os 
rituais de preparo e partilha das refeições (BRASIL, 2013). 

No comércio agroecológico, a relação entre produtor e consumi-
dor destina-se a combater diretamente as práticas de comércio vigen-
tes (BRASIL, 2013). A comercialização nesse sistema é feita de forma 
diferenciada, onde a relação produtor-consumidor é fortalecida, fa-
zendo com que haja um relacionamento de proximidade, amizade e 
confiança. Desta forma, o produtor pode aumentar sua renda familiar 
e o consumidor, ter acesso a alimentos frescos, saudáveis e nutritivos, 
contribuindo também para o fortalecimento da cultura alimentar tra-
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dicional e viabilizando o fortalecimento e movimentação da economia 
local (ARAUJO; OLIVIERI, 2012).

3. Metodologia 

Este estudo caracteriza-se por uma revisão bibliográfica de caráter 
analítico sobre a importância do consumo consciente, em que a apro-
priação do conhecimento acerca dos fatores que podem interferir no 
consumo sustentável e consequências negativas da produção agrícola 
convencional fazem-se fundamentais na escolha de alimentos agroeco-
lógicos pelos consumidores. Segundo Vosgerau e Romanowski (2014) 
estudos de revisão possibilitam desenvolver a temática proposta a partir 
da visão de diferentes autores, obtendo embasamento sobre a questão 
trabalhada. Para a efetiva consolidação desse tipo de estudo é realizada 
uma sequência de etapas como: coleta de informações, sistematização, 
análise, contextualização e problematização. 

Para o levantamento foram utilizados trabalhos que discutiam a temá-
tica da agroecologia, tendo como critérios de seleção os estudos que conti-
nham descritores como: produção de alimentos, agricultura convencional, 
agroecologia, desenvolvimento sustentável, técnicas agroecológicas de ma-
nejo, agricultura familiar, consumo sustentável e segurança alimentar. 

4. Resultados e discussão

O processo de escolha dos alimentos constitui-se um ato complexo, 
tendo em vista toda a carga contextual acerca do alimento e a subjetivi-
dade do sujeito. Assim sendo, é necessário um processo educativo com 
o consumidor para que, o mesmo, tenha consciência da procedência 
dos alimentos que está adquirindo, bem como das implicações positivas 
e negativas de seu consumo (VIANA et al., 2017).

Ao analisar a agricultura convencional, é observada a séria proble-
mática associada ao desmatamento, queimadas e a larga utilização de 
agrotóxicos que afetam a qualidade de vida, sendo essencial o ato de se 
trabalhar a formulação de novos hábitos alimentares para a mudança 
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em prol da sustentabilidade. Segundo Stecca (2015), o consumidor pos-
sui papel de fundamental importância na dinâmica do mercado, vindo 
a contribuir fortemente na formação das demandas de consumo, sejam 
elas de produtos ou serviços. Desta forma, apresenta-se determinante 
no processo de transformação das tendências alimentares que buscam o 
consumo consciente.

Para tanto, a alimentação consciente pode ser trabalhada a partir do 
conhecimento sobre a cadeia alimentar, associado a hábitos alimentares 
saudáveis que primam pelo consumo de alimentos que trazem consigo 
todo um contexto histórico, cultural e de tradições alimentares (DAROLT, 
2015). Segundo Santos e Chalub-Martins (2012) para o consumo susten-
tável é necessário principalmente, a adoção de critérios socioambientais 
como fatores determinantes no processo de escolha do alimento.

Assim, para ser efetivada a tomada de decisão rumo ao consumo cons-
ciente e sustentável, é necessária a  apropriação de conhecimentos sobre os 
benefícios advindos da aquisição de produtos agroecológicos e a impor-
tância da adoção de práticas sustentáveis, bem como buscar soluções para 
problemas associados a alguns fatores com forte influência na escolha de 
alimentos pelo consumidor, como o acesso às informações, disponibili-
dade, valor comercial e variedade dos produtos (BARBOSA et al., 2011).

Para tal, ferramentas como marketing ambiental e social são funda-
mentais, tendo em vista que, segundo Araújo (2017), por meio dessas 
ferramentas é possível difundir as informações e gerar reflexão na socie-
dade e proporcionar mudança de hábitos, onde a alimentação saudável, 
contato com a natureza e as interações sociais no processo de comercia-
lização dos agroecológicos passam a ser priorizados e fortalecidos. 

Em termos de informação, Azevedo (2012) sugere a realização de 
processo de capacitação com o consumidor, onde o marketing tem papel 
de fundamental importância. Tendo como ferramentas campanhas ins-
titucionais, governamentais e também rotulagem informativas para di-
fundir temáticas como a qualidade dos alimentos produzidos por meios 
alternativos em relação aos convencionais, os porquês da sazonalidade 
dos produtos e preços, vindo a esclarecer dúvidas dos consumidores e 
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aproximá-los dessa necessária mudança de hábitos. Para Araújo (2017) 
é necessária à realização de pesquisas qualitativas e quantitativas para 
atender às reais necessidades e demandas dos consumidores desse novo 
mercado. E assim conseguir mudanças efetivas entre a teoria e a prática 
em prol da formulação de um sistema alimentar agroecológico. 

O estudo realizado por Marcelino, Trierweiller e Lucietti (2017) 
também relata a importância da utilização de estratégias de marketing 
para fazer a divulgação desses produtos, onde as mídias convencio-
nais podem ser utilizadas, mas que as redes sociais têm apresentado 
elevado potencial para ampliar as possibilidades de divulgação. Nessa 
mesma perspectiva, Freitas e Trierweiller (2017) relatam que o acesso 
à informação pode ser facilitado pelo avanço tecnológico das mídias 
sociais como Instagram, Facebook e Snapchat, que têm atingido cada 
vez mais os diferentes públicos. 

Porém, apesar do elevado potencial e alcance das redes sociais, o 
contato direto entre produtor e consumidor ainda tem papel de forte re-
levância na divulgação dos produtos. Na agroecologia a interação entre 
esses atores sociais é fundamental, pois fomenta a criação de laços em 
que a credibilidade e confiança são fortalecidos (SUSZEK, 2010).

Além do acesso à informação, outros fatores importantes para a di-
fusão dos alimentos agroecológicos são a disponibilidade e variedade 
desses produtos no mercado. É necessário trabalhar a sensibilização do 
consumidor para que o mesmo compreenda que na produção agroeco-
lógica esses fatores são dependentes de diversas variações, e que, nesse 
tipo de produção, as técnicas, processos e dinâmica aplicadas são dife-
renciadas das produções convencionais. Assim, na agroecologia os ali-
mentos são produzidos conforme os ciclos da natureza, obedecendo à 
sazonalidade, ou seja, cada variedade tem sua própria dinâmica produ-
tiva, não estando disponível ao consumidor durante o ano inteiro e sim 
em períodos específicos (AZEVEDO, 2012).

Nesse mesmo contexto, a frequência de vendas também figura nas 
dificuldades enfrentadas pelos consumidores para obterem produtos 
agroecológicos. Segundo Araújo (2017) seria necessária a realização 
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de feiras com maior frequência, tendo em vista que em seu estudo, as 
feiras ocorriam apenas a cada 15 dias e os consumidores precisavam 
que ocorresse semanalmente para assim suprir a demanda.

Os preços utilizados na comercialização são um dos pontos funda-
mentais para o sucesso dos produtos agroecológicos com os consumido-
res, tendo em vista a ideia de que esses produtos são mais caros que os 
convencionais. Porém, na agroecologia busca-se não só o consumo cons-
ciente, mas também o comércio justo, onde os preços dos produtos são 
definidos conjuntamente pelos produtores e consumidores, os quais têm 
como referência para a decisão o mercado e as condições de produção, 
vindo a combater essa ideia de que produtos agroecológicos tem que ser 
mais caros que os convencionais (SANTOS; CHALUB-MARTINS, 2012). 

No sistema de comércio solidário, ambos os atores sociais ganham 
com o processo, pois o produtor consegue vender seus produtos a 
um valor melhor com a venda direta, vindo a eliminar da cadeia a 
figura do atravessador. E o consumidor, por sua vez, consegue fazer 
a aquisição de alimentos frescos e de ótima qualidade por um preço 
justo (ARAUJO; OLIVIERI, 2012).

Na perspectiva ambiental é necessário se trabalhar as embalagens 
que serão utilizadas nos produtos agroecológicos, pois as utilizadas 
comumente são de material com danos comprovados ao meio am-
biente, o plástico. Desta forma, para seguir com a lógica da ideia de 
uma alimentação consciente e sustentável é essencial a substituição 
dessas embalagens por outras compostas por materiais recicláveis e 
biodegradáveis (ARAÚJO, 2017). 

Ao trabalhar o conceito dos 4 Ps do marketing (produto, preço, posto 
de venda e promoção), Araújo (2017) obteve algumas informações sobre a 
influência desses fatores na escolha dos produtos agroecológicos. Confor-
me estudo para “produto”, os consumidores afirmaram que características 
olfativas, visuais e gustativas exercem forte influência na compra. Quando 
o produtor possibilita ao consumidor visualizar, tocar, cheirar e degustar 
os produtos, as chances de compra são aumentadas. Outra observação 
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para com os produtos agroecológicos é que eles possuem características 
sensoriais mais pronunciadas e durabilidade variável. 

Quando as vendas não são geridas por meio do comércio justo pro-
posto na agroecologia, os preços acabam por ser mais elevados, vindo a 
influenciar na decisão de compra por parte do consumidor. Conforme 
o estudo, a diferença de preço se dá por fatores como a necessidade de 
maior mão de obra, demanda e oferta de produtos, menor produção, 
maior risco de perdas e custo de certificação. Porém, para os consumi-
dores essa situação é indesejável, pois os preços desses produtos não 
deveriam ser mais elevados que os convencionais para assim torná-los 
mais acessíveis (ARAÚJO, 2017). 

Com relação ao “posto de venda”, os consumidores preferem com-
prar em locais com acesso facilitado, espaço amplo, com estacionamen-
to, placas indicativas e assim facilitar a circulação dos consumidores. 
Já para “promoção” foram relatadas a importância da divulgação pelos 
diversos meios de comunicação existentes, estando essas informações 
bem acessíveis ao consumidor (ARAÚJO, 2017). 

Além destes fatores que contribuem para a escolha de alimentos 
obtidos por meios ecológicos pelo consumidor, o fator “saúde” tam-
bém tem forte participação. Barbosa et al. (2011) indicam que o con-
sumo desses alimentos ocorre principalmente porque eles são mais 
saudáveis, além de preservarem a natureza, demonstrando que a preo-
cupação do consumidor para com sua saúde e o meio ambiente está 
cada vez mais aflorando e se fortalecendo.

Mas como saber se o cliente está adquirindo realmente um pro-
duto saudável e agroecológico? Alguns produtos podem possuir cer-
tificação institucional ou certificação participativa, mas quando não 
possuem certificação, a relação de confiança e proximidade formada 
entre produtor e consumidor é o que exerce maior força para a legi-
timação da procedência. Onde os consumidores sentem-se seguros 
por estarem comprando em feiras próprias para a comercialização 
desses produtos, bem como, tem confiança nas informações forneci-
das pelos produtores (BARBOSA et al., 2011). 
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Tendo como base a importância do consumidor nas demandas de 
mercado e as implicâncias positivas das produções de base agroecoló-
gica, é extremamente necessário que a ideia de formar um sistema ali-
mentar agroecológico seja trabalhada, fortalecida e ampliada, de forma 
a primar por uma alimentação sustentável.

5. Considerações finais 

Parte da população está buscando uma alimentação mais saudável, 
porém ainda existem pessoas que não possuem o conhecimento e acesso 
necessários para realizarem uma modificação em seus hábitos alimen-
tares. Assim, sugere-se a realização de ações estratégicas de divulgação, 
focando no marketing educativo e buscando a realização de atividades 
em prol de uma educação alimentar, socialização de conhecimentos 
acerca da produção de alimentos de base ecológica e implicações ne-
gativas da aquisição de alimentos produzidos por meios convencionais.

Há um grupo de fatores que podem influenciar a escolha de pro-
dutos agroecológicos pelos consumidores, sendo de fundamental 
importância a realização de estudos específicos para determinar as 
demandas e necessidades dos consumidores e assim conseguir a efeti-
vidade no processo de difusão e comercialização dos agroecológicos. 

O sistema agroecológico traz inúmeros benefícios, pois contribui 
fortemente para o desenvolvimento econômico, social e preserva-
ção do meio ambiente, possibilitando a obtenção de alimentos com 
alta qualidade, livre de contaminantes químicos e ainda produzidos 
de forma sustentável. Portanto, apresenta-se como uma forte alter-
nativa às demandas negativas geradas pelo sistema convencional de 
produção de alimentos.
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Eremita Maria Pinheiro e Silva / José Geovane Pinheiro e Silva / Rafaela Maria Temóteo Lima Feuga
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