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1 TEMA

A modernidade trouxe um ritmo acelerado nunca antes visto a realidade atual
e consequentemente muitos aspectos importantes da vida humana perderam
prioridade. A alimentacdo € uma delas, mesmo sendo uma das necessidades
humanas mais basicas (SOARES, 2003). O tempo da sociedade hoje, € o tempo do
consumo, da impaciéncia. Acelerado ainda mais pelo marketing que favorece a
renovacao dos objetos e opcdes inuteis, aumentando assim o volume de residuos
(KAZAZIAN, 2009).

Vive-se um tempo compulsivo que acaba sendo reproduzido até mesmo nos
momentos de lazer, e ndo apenas no trabalho (MARINHO, 2004). Esse ritmo insano,
juntamente com a industrializacdo alimenticia afetou os habitos alimentares e
distanciou as pessoas das praticas ambientais, ou seja, da natureza. A conexao com
a terra, com o alimento e sua origem, com 0 cozimento e preparo das refeices, esta
se perdendo progressivamente.

Pollan (2016), fala em sua série Cooked, no episédio Fire, sobre o
distanciamento relacionado a carne, por exemplo. Os animais ficam “escondidos”
atras de altos muros de abatedouros e confinamentos, para que as pessoas hao
tenham que lidar com os custos cérnicos, resultando na perda da nocdo de que era
um animal vivo no inicio do processo.

Além da pecuaria, na agricultura a colisdo entre a era industrial e a era
biologica se faz mais evidente. Para mentalidade industrial (e pés-industrial), os ritmos
naturais de crescimento e maturacdo sédo considerados lentos demais, assim uma
enorme quantidade de recursos € imposta para produzir mais, em periodos de tempo
menores. Consequentemente, paga-se um pre¢o assombroso por isso (SACHS,
1996).

A velocidade que a era industrial impde aos ritmos naturais, degrada os
ecossistemas dos quais o ser humano depende. Ou seja, 0s animais sdo mantidos em
condicbes espantosas e sdo criados Unica e exclusivamente para se tornarem
alimento. As doencgas se espalham, aumenta a polui¢ao, o solo se degenera, diminui
a diversidade das espécies e a evolucdo ndo tem tempo suficiente de se adaptar
(THACKARA, 2008). O impacto dos processos compromete a capacidade da natureza

de absorver a enorme quantidade de residuos gerados (KAZAZIAN, 2009).



Além dos problemas evidentes relacionados a sustentabilidade, a qualidade
da alimentacdo esta piorando através dos avancos industriais e da aceleracao
frenética. Nesse sentido, para acompanhar o ritmo de trabalho e facilitar o dia a dia,
torna-se cada vez mais comum o consumo de fast foods. Segundo Kedouk (2013), as
refeicOes rapidas e industrializadas cheias de calorias sdo mais praticas e faceis de
encontrar, o que acaba por viciar o paladar no que ha de mais gorduroso e artificial no
mundo alimenticio. Gerando, dessa forma, doencgas desencadeadas pela obesidade
e que jA matam mais que a fome.

Um exemplo disso, s&o os dados do Global Burden of Disease de 2010,
referentes a obesidade infantil que cresceu 550% no Brasil entre 0os anos de 1974 e
2009. No tempo em gue se comia alimentos menos processados, a quantidade de sal,
aclucar e gordura dos alimentos era mais controlada. Porém, através da
industrializacdo perdeu-se a nocdo da real procedéncia do que se come. Nao é
possivel, nem mesmo, saber ao certo o que ha dentro de uma lasanha congelada que
espera meses no supermercado para ganhar um lar (KEDOUK, 2013). Essa
dissociacdo converte-se na desvalorizacdo do alimento que é um grande causador de
desperdicio.

Ao ano séo jogados no lixo 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos, no mundo.
Com toda essa comida desperdi¢cada, contando apenas com o desperdicio da América
Latina, seria possivel alimentar 300 milhdes de pessoas (FAO/ONU, 2017). E
inconcebivel considerar que ao mesmo tempo que ocorre o desperdicio de alimentos,
ocorra a fome. Sdo 795 milhGes de pessoas passando fome no mundo (SEM
DESPERDICIO, 2016). E segundo a ONU (2017), a inseguranca alimentar severa esta
aumentando, o numero de pessoas sofrendo com esse problema em 2015 era de 80
milhdes e hoje sdo 108 milhdes de pessoas nessa condicao.

Além da fome, estatisticas divulgadas pelo Instituto Akatu, indicam uma
relacdo entre o desenvolvimento econémico de um pais e a porcentagem de lixo
organico produzido por sua populacdo (ROSA, 2014). Ou seja, a economia de modo
geral, tornou-se extremamente complexa e as sociedades industriais dependem de
fluxos excessivos de energia, recursos renovaveis e materiais nao-renovaveis
(THACKARA, 2008). Aléem disso os Estados mais desenvolvidos, geralmente fazem
uso insensato desses recursos e nao respeitam as sociedades subdesenvolvidas ou
em desenvolvimento. Por esse motivo, o objetivo da sustentabilidade ainda esta
distante (CAVALCANTE, 2012).



Thackara (2008), destaca entédo, a importancia da eficiéncia dos recursos. Ou
seja, para alcancar a sustentabilidade, o ciclo de vida dos produtos, seu comeco e fim
devem ser considerados, e o tratamento dos residuos € uma das etapas importantes.
Por isso € preciso pensar em como ndo gerar residuos ao invés de o que fazer com
eles. Uma das maneiras de colaborar para a diminuicao efetiva do lixo organico, é
aproveitando os alimentos ao maximo. As informacOes obtidas pela Abrelpe
(Associacdo Brasileira de Limpeza Publica e Residuos Especiais), citadas pelo
Instituto Akatu (2004), indicam que é possivel reduzir em até 30% o0s gastos com
alimentacdo ao evitar o desperdicio. Essa reducdo € a forma mais sustentavel de
diminuir perdas de recursos naturais (SEM DESPERDICIO, 2016).

Apesar dos cenérios de degradacdo do meio ambiente serem desanimadores,
e cada vez mais complexos e preocupantes, ocorre que nos ultimos trinta anos a
sociedade como um todo, vem aos poucos se conscientizando acerca dos limites dos
recursos naturais (KAZAZIAN, 2009). Ao perceber a importancia de um
desenvolvimento mais ecolégico, comeca a busca por alternativas sustentaveis.

De conceito amplo, a sustentabilidade pode ser entendida como:
desenvolvimento justo, que preza pela continuidade de aspectos econdmicos, sociais,
culturais e ambientais da sociedade, em varios niveis de organizacdo, que nao
compromete os descendentes, e principalmente, como base definida no presente para
se tracar o desenho do futuro (ROSA, 2014). Pode até parecer irrealista como diz
Leonard (2007), mas segundo Thackara (2008), a sustentabilidade esta surgindo aos
poucos e ndo € uma meta tao distante, ou dificil de ser atingida.

Muitos dos elementos para um mundo sustentavel j4 existem, alguns sao
solugBes tecnoldgicas, outros serdo encontrados na natureza. E a maioria dessas
solugdes sdo compostas por praticas sociais, algumas muito antigas que evoluiram
em outros tempos. Por esse motivo, antes de projetar novos servi¢os e sistemas do
zero € preciso questionar qguem lidou com essas questdes no passado, de que forma
€ possivel se adaptar e de que forma € possivel aprender com isso. Combinando
assim, as melhores partes de cada solugéo.

N&o se pode negar, que o design € de certa forma “parte do problema” que
precisa ser resolvido. Por isso é fundamental para o desenvolvimento sustentavel, pois
pode tornar-se parte da solucdo, além de assumir um papel como agente promotor da
sustentabilidade (VEZZOLI, 2010). O papel do designer esta evoluindo de autor
individual de objetos ou construgdes, para facilitadores da mudanca entre grandes



grupos de pessoas (THACKARA, 2008). E como ator social, é também mediador entre
as pessoas e os artefatos, por esse motivo deve promover o design voltado para a
sustentabilidade, com o intuito de agir na mudanca para estilos de vida mais
sustentaveis (VEZZOLI, 2010).

1.1 DELIMITACAO DO TEMA

Esta pesquisa trata de apresentar informagBes bésicas referentes aos
alimentos e sua importancia na vida humana. Bem como, compreender as causas da
nao valorizacdo desses recursos, que resultam em desperdicio e suas consequéncias
ambientais, culturais e sociais. Com o intuito de descobrir de que forma o design pode

atuar nessa tematica da vida social.



2 PROBLEMA

Como o design pode contribuir para a conscientizacdo da sociedade sobre o

desperdicio de alimentos, valorizando assim, o sistema alimenticio?



3 HIPOTESES DE ESTUDO

A vida moderna, o ritmo acelerado e a falta de contato com a natureza causam
uma falha na percepgao sobre os impactos que a humanidade tem no planeta.
Somados a industrializacdo dos alimentos para aumentar a praticidade do dia a dia,
absorve-se a ideia de que tudo € descartavel. Dessa forma, perde-se a consciéncia
do real valor dos recursos naturais e gera-se desperdicios.

Supde-se que seja possivel promover uma mudanca de percepcao acerca dos
problemas ambientais causados pelo desperdicio de alimentos, bem como aumentar
o interesse por um estilo de vida mais saudavel e sustentavel. Através de uma
experiéncia, produto e/ou servigo gerado a partir de uma metodologia de Design. Para
dessa forma, aumentar o interesse das pessoas pelo cultivo, preparo e consumo de

alimentos saudaveis e sustentaveis.



4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Promover, através do design uma nova viséo acerca da producéo, distribui¢cao
e consumo dos alimentos, com o objetivo de impactar na percepcdo das pessoas

sobre o valor dos recursos e assim possibilitar o ndo desperdicio.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a. Compreender a evolucdo do comportamento alimentar;

b. Pesquisar sobre assuntos referentes a sustentabilidade, cultura e sociedade,
relacionado ao tema,;

c. Compreender a dindmica atual do consumo de alimentos;

d. Pesquisar técnicas sobre cultivo e distribuicdo sustentavel de alimentos;

e. Coletar dados referentes aos problemas causados pelo desperdicio de alimentos e
a ma alimentacao;

f. Promover conhecimento através do projeto, a fim de gerar consciéncia para uma

alimentacdo saudavel e sustentavel;
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5 JUSTIFICATIVA

Segundo Carneiro (2003), a alimentacdo, ap0s a respiracdo e a ingestado de
agua, € a necessidade humana mais basica. Porém, segundo Thackara (2008, p.148):
“(...) os sistemas globais de alimentacédo estdo se aproximando de uma crise”. Ele,
aponta que os custos com os alimentos em um lar nos paises ricos representam 10%
da renda doméstica, e esse nimero sobe a 30% na China e a 60% para a Africa
Subsaariana. Esses custos ndo sdo apenas financeiros, mas ecolégicos também.

Segundo o autor:

“[...] até 40% das pegadas ecoldgicas de uma cidade moderna podem ser
rastreadas de volta até seus sistemas de alimentacdo - transporte,
embalagem, armazenamento, preparacdo e descarte das coisas que
comemos”. (THACKARA, 2008, p.163).

O aumento da demanda por alimentos rapidos e industrializados ocorre, pois,
a falta de tempo na vida das pessoas, exige praticidade no cotidiano. Vive-se
atualmente um tempo dominado pela “tirania da urgéncia”, termo usado por Jérome
Bindé (2000 apud Bologna, 2004 p. 38). Tanto no cenario financeiro onde as
transacdes sdo feitas em fragcbes de segundo, como na midia em que tudo é
passageiro (apud SCHWARTZHAUPT, 2015).

Entdo, a urgéncia da vida contemporanea leva a uma falta de cuidado com a
saude, ao menos no que se refere a alimentacdo. Cozinhar como antigamente perdeu
prioridade na vida das pessoas. Grande parte da sociedade, se movimenta rapido
demais para cozinhar devagar. Um exemplo disso, sdo 0os americanos, que ha anos
tém trabalhado mais, e estado menos tempo em casa. Nos lares onde os dois
cbnjuges trabalham fora é muito dificil imaginar a préatica da culinaria caseira, que
exige tempo e paciéncia. Entdo o tempo médio gasto no preparo dos alimentos vem
diminuindo com o passar dos anos, conforme pode ser visto na figura 1. Por esse
motivo os atalhos acabam tornando-se mais atraentes, além de existirem muitas
formas baratas e faceis de terceirizar o trabalho de cozinhar (POLLAN, 2016).

Nessa mesma logica, também na série Cooked de Pollan, no episédio “Agua’.
Harry Balzer, pesquisador da industria alimenticia, fala que as pessoas ainda desejam
comidas saborosas e novas experiéncias, porém comer e preparar os alimentos, ndo

s80 a mesma coisa. A parte da preparacao é vista como trabalho, alguém tem de
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comprar a comida, tem que guarda-la e depois prepara-la. E essa foi a etapa que mais
mudou. Segundo o pesquisador, as pessoas estdo “felizes” pois ndo sao elas que
precisam cozinhar, sdo os restaurantes, os mercados, mini-mercados, as lojas de
conveniéncia, até postos de gasolina, etc, que fardo isso. Ele constata, que apenas
um grupo vai cozinhar mais, e esse grupo € o servico de producéo de alimentos, pois
estdo sendo pagos para isso. E tratardo de encontrar a forma mais facil e barata

possivel para alimentar as pessoas.

Figura 1 - Tempo médio, gasto pelos americanos no preparo de alimentos

US Meal Preparation Time

27 min
1965

60 MINUTOS

Fonte: Série documental Cooked, episédio 2 - 4gua

Acontece que esse tipo de alimentacdo que tem muitas vezes por base,
produtos industrializados, € responsavel por grande parte das mortes evitaveis.
Kedouk (2013), apresenta alguns dados do Global Burden of Disease, que
representam os problemas nutricionais de hoje. Em 2010 a desnutricdo infantil que
era o principal fator de risco para a saude em 1990, caiu para oitavo lugar e cedeu
lugar para os males do coracao. Adolescentes e adultos com menos de 35 anos de
idade, passaram a conviver com doencas cronicas causadas pela ma alimentacéo,
gue antes chegavam apenas na terceira idade.

Hoje os jovens sao considerados a “nova e negligenciada prioridade global no
ramo da saude”. Criangcas comegaram a desenvolver diabetes, dentre elas 6% a 8%
ja séo hipertensas. O que significa que sdo enormes as chances, delas comerem
errado para o resto da vida e terem que conviver com males cronicos cedo demais.

Entao, fica evidente os problemas que esse tipo de alimentagéo gera. O corpo humano
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nao consegue se adaptar aos excessos das modernas invencdes alimentares de
laboratorio, como a gordura hidrogenada e os conservantes quimicos. Nao existe
civilizacdo que viva bem, com base apenas em comida processada, também
conhecida como, dieta ocidental, originada na sua grande maioria dos Estados Unidos
e importada para grande parte do mundo.

Além, dos muitos problemas de saude que a industrializa¢do gerou, ocorre um
grande esbanjamento de energia para manter esse sistema. Segundo Kazazian
(2009), a alimentacao ocidental tornou-se internacional de tal forma que todas as
variedades de frutas e legumes podem ser consumidas o ano inteiro. Porém, antes de
irem para as gbndolas dos supermercados, os produtos importados transitam de
aviao, barco, trem ou caminh&o.

Os transportes, ainda mais quando refrigerados, consomem energias fosseis
e emitem gases que contribuem para o aquecimento global. Além disso, as praticas
de agricultura industrial intensiva, por exemplo, utilizaram dez vezes mais adubos
guimicos no ano 2000 do que em 1950, o que € equivalente a 23,2 kg por pessoa. Os
pesticidas e adubos quimicos utilizados no solo, infiltram o solo e contaminam os
lencais freéticos, causando consequéncias da saude e na qualidade do solo.

Os problemas de poluicdo, ocorrem ndo somente na producao, transporte,
estoque e distribuicdo de alimentos. Mas também no consumo, e no desperdicio de
alimentos que representam 65% do lixo produzido (ROSA, 2014). Ao ano séo jogados
no lixo 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos, no mundo. Com toda essa comida
desperdicada, contando apenas com o desperdicio da América Latina, seria possivel
alimentar 300 milhdes de pessoas (FAO/ONU, 2017). Paralelamente ao desperdicio,
esta a fome, que € um aspecto importante na Histéria Social da alimentacdo, que se
mescla com o tema de rebelibes e desordem social.

Por isso, a “importancia politica da alimentacao, cujo controle faz parte da
formagédo dos Estados” (CARNEIRO, 2003, p. 18). Todo esse panorama pode ser
explicado de certa forma, pelo que Bauman (2003), descreve como “sociedade
liqguida”. Vive-se em uma sociedade que tende a permanecer em fluxo, volateis,
desreguladas, flexiveis, em todas as coisas - nos empregos, relacionamentos, know-
hows, etc. Uma sociedade que nao faz uma perspectiva de longa duracgéo, onde tudo
€ temporario, que nao tem intencao de torna-la melhor e novamente solida.

Apesar disso, aos poucos a importancia da sustentabilidade vem ganhando

espaco, e as pessoas estdo retomando a consciéncia sobre seu impacto como
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espécie humana. Entdo, surge a necessidade de novas solu¢gdes para problemas
ecoldgicos emergentes. Thackara (2008), destaca que os profissionais do design
devem evoluir de criadores de objetos ou construcdes, para agentes capacitadores da
mudanca envolvendo grandes grupos de pessoas.
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6 FUNDAMENTACAO TEORICA

Os capitulos a seguir apresentam o embasamento teorico, que se faz
necessario para uma melhor compreensdo da problematica. Da histéria da
alimentacdo na vida humana, seu panorama atual e os problemas relacionados a

sustentabilidade e desperdicio de alimentos.

6.1 ALIMENTACAO E CULINARIA

O primeiro capitulo divide-se em dois subcapitulos que abordam o basico para
a compreensao do que vem a ser alimento, o porqué de a humanidade ter comecgado
a cozinhar, sua evolucdo antropologica e a importancia cultural relacionada a esse
habito. Passando pela industrializacdo de alimentos e como isso afeta a qualidade da

nutricao.

6.1.1 Culinéria: Cultura e Evolucéo

Quando se pensa em alimentacdo logo se pensa em alimentos cozidos.
Cozinhar, alimentar a si e aos outros, sao atos tao triviais, que a importancia muitas
vezes passa despercebida. Segundo Carneiro (2003), a alimentacdo, apdés a
respiracdo e a ingestdo de agua, é a necessidade humana mais basica. Para uma
compreensao técnica, Salinas (2002), apresenta o conceito de alimento, definido em
1991 pelo GMC! (Resolugées do Grupo Mercado Comum), como:

“Toda substancia que se ingere em estado natural, semi-industrializada ou
industrializada, e se destina ao consumo humano, incluidas as bebidas e
qualquer outra substéncia que se utilize em sua elaboracédo, preparacéo ou
tratamento, mas ndo inclui os cosméticos, o tabaco, nem as substancias que
se utilizam unicamente como medicamento ” (SALINAS, 2002, p.19).

Além dos determinantes biol6gicos, ndo se pode esquecer, 0s outros multiplos
fatores que determinam a ingestao de alimentos (SANTOS, 2014). Logo, a refeigao,
além ser uma necessidade bioldgica, pode ser considerada uma instituicdo humana

incrivel na qual muitas coisas acontecem (POLLAN, 2016). Isso porque, 0

1 Orgéo executivo do Mercosul, que tem por objetivo facilitar e promover o intercambio de bens e
servicos entre as partes signatarias (SALINAS, 2002).
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comportamento alimentar, além de suas influéncias, abrange o0s respectivos
componentes: cognitivo, afetivo e situacional (MALUF, 2014). A alimentacdo esta
intimamente ligada aos aspectos socioculturais, e alimentar-se, € um ato que envolve
um complexo sistema de significados sociais, sexuais, politicos, religiosos, éticos,
estéticos, além de diversos habitos e rituais. Inclusive, para varios antropélogos, com
excecdo ao sexo, nenhum outro aspecto do comportamento humano € téo
sobrecarregado de ideias (CARNEIRO, 2003).

Para Petrini (2009), o alimento é um produto cultural, portanto pode ser
definido como o principal fator de definicdo da identidade humana. Neste sentido,
Morin (2011), define 0 homem como um ser plenamente biolégico que sem a cultura,
seria apenas um primata. Toda sociedade humana, seja arcaica ou moderna possui
uma cultura singular. E é pela cultura e na cultura que o ser humano se realiza

plenamente.

“(...) a cultura é constituida pelo conjunto dos saberes, fazeres, regras,
normas, proibicbes, estratégias, crencas, ideias, valores, mitos, que se
transmite de geragdo em geracao, se reproduz em cada individuo, controla a
existéncia da sociedade e mantém a complexidade psicolégica e social”
(MORIN, 2011, p.56).

Portanto, para compreender os habitos alimentares e os valores simbdlicos dos
alimentos dos quais os individuos e sua familia praticam, é preciso entender as influéncias
culturais em que estéo envolvidos (PALMA; OLIVEIRA; ESCRIVAO, 2009). Ao intervir na area
da nutricdo, além da cultura, deve-se sempre levar em consideracdo, as caracteristicas
econdmico-sociais dos individuos e/ou de determinadas populacdes, sua religido e seu nivel

intelectual, como exemplificado na figura 2 (SANTOS, 2014).

Fonte: Série documental Cooked, episodio 3 - ar
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Assim como, 0s aspectos emocionais que envolvem as praticas alimentares,
no que se refere a selecao, aquisicao, conservacao, preparo e consumo de alimentos,
afim de estudar o comportamento alimentar (MOTTA, BOOG, 1984 apud MALUF,
2014). Pode-se afirmar entdo, que a alimentagédo é um campo de estudo antropolégico
fundamental. E que a relagdo com os alimentos, os significados a eles atribuidos, as
relacdes interpessoais que a alimentacdo proporciona e seus aspectos afetivos de
identidades, etc, sdo muito importantes para a compreensao humana (RIBAS, 2014).

Na série “Cooked”, o jornalista Michael Pollan trata o assunto alimentacdo em
quatro episddios, Fogo, Agua, Ar e Terra. Pollan, aborda a culinaria com relacéo as
diferentes culturas, além da relacdo humana com o0s animais, 0s alimentos
industrializados, as formas de preparar e de comer o alimento (VIEIRA, 2017). Em seu
primeiro episddio “Fogo”, Pollan (2016), fala que para a humanidade, uma das maiores
béncéos da culinaria foi a de acabar com o trabalho arduo, das pessoas, de mastigar.
Pois os primatas, por exemplo, que ainda se alimentam de alimentos crus, verduras
fibrosas e tubérculos, passam metade do tempo que estdo acordados mastigando.

Para aprender mais sobre a origem da culinaria, Pollan (2016), entrevistou o
primatologista de Harvard, Richard Wrangham, que desenvolveu a engenhosa teoria
de que foi a culinaria que tornou os humanos, seres humanos evoluidos, onde a capa

do livro pode ser conferida na figura 3 logo abaixo.

Figura 3 - Capa do livro de Richard Wrangham

‘Absolutely fascinating’ Nigella Lawson

FIRE

RICHARD WRANGHAM

“Brilliant and original ... explains nothing less than who we are
and how we got here’ Bee Wilson, The Times

Fonte: Site? de compras de livros

2 https://www.amazon.co.uk/Catching-Fire-Cooking-Made-Human/dp/184668286X (AMAZON, 2017)
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Wrangham (2016) discorre, que o ser humano é biologicamente adaptado
para comer comida cozida, entdo cozinhar € um ato natural, porém comer alimentos
crus ndo. Destaca ainda, que nao existem provas de que seja possivel para a espécie
humana viver na natureza apenas comendo alimentos crus, pois o sistema digestivo
e de mastigacdo ndo possuem a mesma capacidade que a dos ancestrais macacos.
O que se explica através da anatomia de um gorila, por exemplo, que pode ter a altura
média de um homem adulto, porém sua caixa toracica e sua pélvis sdo muito maiores,
pois abrigam um intestino amplo capaz de fazer um processo digestivo complexo e
lento (POLLAN, 2016).

Segundo Ribas (2014), ndo ha nada mais biolégico, antropologico e relativo a
vida humana do que a alimentagdo. “(...) a evolugdo do comportamento humano
também se realiza por meio das interacdes entre os habitos alimentares, as relacdes
ecoldgicas e as instituigdes culturais”. De maneira simples, a culinaria pode ser
entendida como “qualquer tipo de processamento de transformacdo do alimento, ou
pode ser considerada a partir da passagem da ingestdo de alimentos crus para
cozidos” (DIEZ-GARCIA, 2010).

A culindria revela entdo, sua importancia para a vida humana em varios
sentidos. Para Wrangham (2016), a ideia € bem simples, basicamente o primeiro
humano, o homo erectus, foi 0 macaco que aprendeu a cozinhar. Que evoluiu, e se
tornou humano, pois se adaptou de certa forma a comer comidas macias. Os indicios
fisicos acerca dessa evolucdo, marcam a despedida do ancestral macaco para a

chegada da anatomia humana moderna (figura 4).

Figura 4 - Aumento cérebro e cranio
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Fonte: site Folha de Sé&o Paulo®
Humanos possuem bocas, dentes e mandibulas pequenas e musculos fracos

para mastigar se comparados a anatomia de um gorila, que possui o rosto saliente e
uma longa fileira de dentes. Outro fator foi 0 aumento do cérebro humano, que ocorreu
em paralelo com a diminui¢cdo da arcada dentéaria. O cérebro é um 6rgéo faminto, que
precisa de muita energia, entdo para poder ingerir mais alimento e obter energia, sem
fazer muito esforco fisico, o ato de cozinhar tornou-se uma 6tima opcéo. Nesta logica,
evidencia-se o fato de que a evolugdo humana dependeu de certa forma, da
capacidade de cozinhar ( WRANGHAM, 2016).

6.1.2 Industrializacdo: Distanciamento do Cozinhar

As formas de obter alimento, evoluiram juntamente com o ser humano, novas
praticas de agricultura surgiram, chegando a industrializacdo, seguida de novas
tecnologias. Assim, ocorreram transformacdes globais nos padrées alimentares, nas
Gltimas décadas, que resultaram em consequéncias sociais significativas. A guerra, e
a industria, muitas vezes associada a primeira, foram fatores decisivos que
influenciaram nas mudancas da dieta contemporanea.

Ainda nessa linha de raciocinio, além de provocar a fome, a guerra também
promoveu a adoc¢do de novos tipos de alimentos relacionados diretamente a racao
dos soldados. A producao e distribuicdo dos alimentos, também foi influenciada pela
indUstria com suas novas técnicas de conservacgao, pelos avan¢os na microbiologia,
e nos transportes. Nao por acaso, ao final do século XIX, a industria agroalimentar ja
era a primeira nos Estados Unidos (CARNEIRO,2003).

Além disso, Kazazian (2009), aponta que a Revolucéo Industrial, gerou uma
gigantesca necessidade de méo de obra, que esvaziou o mundo rural. Entdo, uma das
consequéncias do desenvolvimento industrial, foi a migracdo dessa populacao rural
para as zonas urbanas. Aumentando a concentracdo humana nessas regioes,
consequentemente aumentando a demanda alimentar e o distanciamento crescente
entre as zonas produtoras de alimentos e as zonas consumidoras. Esses fatores,
alteraram as necessidades dos paises industrializados, tornando a sociedade urbana
mais consumista e exigente (GERMANO; GERMANO; UNGAR, 2011).

% http://www1.folha.uol.com.br/ciencia/2016/03/1748266-martelo-de-carne-levou-ancestral-humano-a-
obter-cerebro-grande.shtml (FOLHA DE SAO PAULO, 2017)
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Nesse sentido, Thackara (2008), lembra que um pacote incrivel de
promessas, geralmente acompanha o surgimento de uma nova tecnologia de massa.
Ocorre uma certa ingenuidade justificavel por parte dos investidores dessas novas
tecnologias, pois dificilmente teriam como saber das consequéncias inesperadas de
suas inovacodes. Contudo esse alibi hoje ndo € mais valido, pois sabe-se que as novas
tecnologias tém consequéncias inesperadas.

Por vezes, enquanto espécie, o ser humano € astuto demais e Pollan (2016),
exemplifica isso através do p&o. Assim como muitos outros alimentos, o pao foi
industrializado para se tornar mais barato. A substituicdo da farinha integral moida em
moinhos de pedra, pela farinha muito branca produzida em moinhos de rolo, pareceu
um grande avango para a civilizagao e para a economia. E de fato foi, em diversas
maneiras, pois a farinha branca além de satisfazer os desejos humanos, também se
encaixava muito bem na logica do capitalismo industrial.

Segundo Kedouk (2013), os capitalistas industriais ficaram em éxtase com a
ideia do po refinado, facil de produzir em grandes quantidades, que praticamente nao
estragava e que ainda podia ser transportado a longas distancias para o mundo inteiro.
O que tornava a farinha branca, um nego6cio muito lucrativo. Tornou-se assim, uma
commodity estavel, flexivel e previsivel, que possibilitou maior rapidez e eficiéncia na
producé@o e no consumo do pao. Porém, de repente as pessoas comecaram a ficar
doentes. A industria, sem perceber retirou a parte mais nutritiva da farinha nesse
processo (POLLAN, 2016).

Ocorre, que os pos refinados ndo estragam, porque praticamente ndo contém
nutrientes. Bactérias e insetos ndo se interessam pelo que ndo tem nutriente. Além da
falta de nutrientes causar sérios problemas de saude, os poés refinados, como a farinha
de trigo, 0 acucar e a cocaina, exercem um efeito similar no organismo humano. Todos
os trés foram separados das partes mais duras das plantas, as fibras. Entdo, fornecem
uma grande descarga de energia que o corpo absorve de uma so vez. O efeito
eletrificante, manda sinais para todo o organismo, o metabolismo acelera, e minutos
depois o efeito despenca de repente, dessa forma o organismo pede por mais, e assim
comeca um ciclo vicioso (KEDOUK, 2013).

Contudo, o governo trabalhando com padeiros, ndo voltou atras para o
processo da farinha integral, mas criou a farinha branca enriquecida com vitaminas. E
assim vendeu a ideia como algo novo e melhor. E assim que geralmente o capitalismo

funciona, ele cria um problema e em vez de consertar, acaba por criar um novo
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negocio para resolver esse problema. A industrializacdo nao € inerentemente ma,
pode ser bem-feita ou malfeita, e com frequéncia por conta da urgéncia em fazer algo
novo e mais barato, ignora-se o motivo das coisas sempre terem sido feito de uma
maneira mais cuidadosa (POLLAN, 2016).

Ademais, segundo Maluf (2014), a recente evolucdo do sistema alimentar
“resultou em um regime sob forte determinacédo das corporagbes empresariais, nao
raro apoiadas por politicas publicas e se valendo do poder indutor (com limitado
escrupulo) ” dos meios de comunicagdo e propaganda, dos quais uma de suas
principais fontes de faturamento séo os alimentos. Apoés a criacdo da farinha branca,
a industria dos junk foods prosperou e os lucros financiaram pesquisas de cientistas
gue queriam mais. Entao, muitas “melhorias” alimenticias, foram desenvolvidas.

Dentre elas, muitos conservantes a base de sédio, além de antioxidantes e
estabilizantes, que séo utilizados para prolongar a vida Gtil da comida. Bem como,
uma grande quantidade potassio e acidos, como, sorbato de potassio, benzoato de
potéssio, 4cido sérbico e &cido benzdico foi adicionada ao cardapio, para inibir a vida
das bactérias. Inclusive, hoje ingere-se amonia que esta presente no processamento
da carne e até mesmo um derivado do petréleo chamado TBHQ, que ndo deixa a
gordura ficar rancosa, comum em margarinas € em molhos prontos para saladas. E
claro, que a ingestao desses elementos é feita em pequenas quantidades, porém néo
€ de se espantar o desenvolvimento progressivo de tantas doencas alimentares
(KEDOUK, 2013).

Além disso, industria modifica cada vez mais, geneticamente os alimentos, 0s
animais e os graos, que sao selecionados, criados e tratados quimicamente para
acelerar seu rendimento (SACHS, 1996). Além dos fatores industriais, as alteracées
nos habitos alimentares se dao também, pela diminuicdo do tempo disponivel para o
preparo dos alimentos, e até mesmo para sua ingestdo (GERMANO; GERMANO;
UNGAR, 2011). A falta de tempo, e a desvalorizacdo do ato de cozinhar tornou as
pessoas reféns de restaurantes e lanches rapidos recheados de venenos alimenticios,
como refrigerantes, agucar, farinha e muito sal.

Segundo Boog (2004), essa adesao indiscriminada aos produtos
industrializados, compromete a sustentabilidade, além da qualidade nutricional da
alimentacao, pois quando as praticas alimentares tradicionais dao lugar aos produtos
industrializados, estes sao geralmente menos saudaveis e mais ricos em gordura,

além de geradores de lixo. Além dos maleficios para a saude, a demanda das comidas
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rapidas, segundo Thackara (2008), € responsavel por um grande esbanjamento de
energia, cerca de 70% das vendas de fast foods nos Estados Unidos, por exemplo,
sao feitos pelo sistema de drive-throught, que para acelerar o servico, utilizam muita
energia. No entanto, “as pessoas dao preferéncia a refeicbes mais convenientes no
gue se refere a facilidade, seja na aquisicéo e preparo, seja ho seu consumo fora do
domicilio” (GERMANO; GERMANO; UNGAR, 2011, p. 57).

As novas gerag0Oes, estdo perdendo a habilidade de cozinhar, pois preferem
0s produtos semi prontos, industrializados e muitas vezes ndo sabem sequer manejar
uma panela de pressédo (BOOG, 2004). Para Pollan (2016), existem elementos das
maneiras tradicionais de comer que se perderam, das quais as pessoas desistiram.
As pessoas desistiram de uma quantidade de prazer que ha na comida, do conjunto
de habilidades em gque se pode pegar elementos de uma area, colocar no fogo e fazer
uma bela refeicéo.

Quando as empresas cozinham pelas pessoas, tudo isso fica escondido, o
ritual de cozinhar, a procedéncia dos alimentos e o que realmente compde aquela
refeicdo. Para Santos (2014), o distanciamento no espaco e no tempo, entre producéo
e consumo de alimentos, gera o sobre uso de recursos e distorce a nocao de
qualidade, o que “desterritorializa” a alimentagao. Pollan (2016), apresenta a carne,
como um exemplo de distanciamento. O porco € tratado como bacon, a vaca como
bife, o frango como nugget, e assim por diante.

Para a industria alimenticia, pessoas cozinhando alimentos tradicionais em
casa suas casas, € visto como um obstaculo de venda dos produtos. Entéo, eles
possuem grande interesse em destruir a cultura alimentar e as tradi¢cdes, para
convencer as pessoas a comerem as coisas que eles produzem. Por esse motivo,
tantas experiéncias para deixar essas comidas o mais aceitavel possivel, sédo feitas
(POLLAN, 2016).

Os alimentos industrializados sdo mais acessiveis, uma economia para a
industria e para as financas pessoais, mas com relacéo a saude nao se pode afirmar
o0 mesmo (KEDOUK, 2013). Segundo Taddei et al. (2002) e Drewnowski, Popkin
(1997), o grande consumo desses alimentos, somados ao sedentarismo infanto-
juvenil, por exemplo, resultou em um ambiente altamente obesogénico.
Consequentemente, segundo a OMS (1998), a obesidade em criancas, adolescentes
e adultos, assim como doencas associadas a obesidades, como dislipidemia,
hipertenséo e diabetes, aumentou (apud PALMA; OLIVEIRA; ESCRIVAO, 2009).
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Devido ao atual cenario do sistema alimentar, surge a importancia do resgate de uma
alimentacao saudavel, da nutricdo e da educacéao alimentar. Nesse sentido apresenta-
se o0 tema de ampla abrangéncia, referente a educacdo nutricional, que pode ser
definida como:

“(...) um conjunto de estratégias sistematizadas para impulsionar a cultura e
a valorizacdo da alimentacdo, concebidas no reconhecimento da
necessidade de respeitar, mas também maodificar crencas, valores, atitudes,
representacdes, praticas e relagdes sociais que se estabelecem em torno da
alimentagdo, visando o acesso econémico e social a uma alimentagéo
guantitativa e qualitativamente adequada, que atenda aos objetivos de salde,
prazer e convivio social’. (BOOG, 2004, p.17).

Nesse sentido, Pollan (2016), afirma que as pessoas devem resgatar a cultura
culinaria e reconecta-la com suas fontes. E preciso analisar as tradicdes para ver o
gue elas ainda tém a oferecer, o que nao significa voltar ao passado para viver como
coletores e cacadores. A terceirizacdo com certeza torna a vida mais facil e tem seu
valor, porém transforma as pessoas em consumidores passivos. E o incrivel da
culinaria € justamente as possibilidades que ela permite as pessoas, de tornarem-se
criadoras, produtoras e fornecedoras, ndo apenas consumidoras.

Para, Martin-Prevel (2002) o resgate da dignidade do ato de cozinhar, nas
comunidades e nos seios das familias, compete a educacao nutricional. Deve ser visto
como um ato de cuidado, que deve ser fortalecido com a disposicdo para despender
tempo e atencdo com a alimentacdo (apud BOOG, 2004). As técnicas culturais, que
eram passadas de geracdo em geracao estdo se perdendo.

Boog (2004), defende que a posicao de prover a prépria alimentacdo deve ser
vista como autocuidado, ndo sendo coerente depender de terceiros para isso. Todas
as pessoas, mulheres, homens, meninas e meninos, devem se familiarizar com as
habilidades culindrias minimas, para que possam desfrutar da autonomia em

promover esse autocuidado relacionado a alimentacéo.
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6.2 ALIMENTACAO E SUSTENTABILIDADE

Este capitulo visa apresentar, um panorama geral dos problemas ecoldgicos
relacionados a alimentacdo. Bem como, apresentar conceitos de sustentabilidade, as

guestdes relacionadas ao desperdicio de alimentos e a fome.

6.2.1 Desperdicio e Fome

Atualmente, varios sdo os problemas relacionados a alimentacdo. Da
industrializacdo, aos problemas de saude relacionados a dieta contemporanea, até a
perda de culturas e tradigcbes, como também o desperdicio de alimentos. Segundo
Rosa (2014), o processo de alimentacdo é responsavel por grande parte do
desperdicio de alimentos, compostos por todo residuo de origem vegetal ou animal,
advindo de um ser vivo, papel, madeira, 0ssos, além de carne e outros restos de
alimentos.

Em termos de sustentabilidade, o tipo de residuo mais complexo para controle
e aplicagao da politica dos “trés R”, é o lixo organico, que também é considerado o
maior (65%). Os “trés R” sao atitudes que visam garantir a eco eficiéncia nos produtos
e processos, e consistem em: Reduzir (economizar insumos), Reutilizar (aproveitar
melhor os alimentos) e, Reciclar (materiais de descarte ou lixo organico). Sua ordem
também tem coeréncia, pois ao reduzir evita-se a reutilizacdo e ao reutilizar evita-se
a reciclagem.

Para ampliar a consciéncia dos consumidores brasileiros acerca do
desperdicio de alimentos, as organizacbes WWF-Brasil, Embrapa e FAO*
(Organizacdo das NacgOes Unidas para Alimentacdo e Agricultura), lancaram a
iniciativa #SemDesperdicio. Que tem por objetivo gerar impacto positivo, na mudanca
dos habitos de consumo alimentar. Segundo os dados encontrados no site
#SemDesperdicio, o brasileiro possui péssimos costumes alimentares que agravam a
situagao, como: servir no prato mais do que se vai comer; comprar no supermercado

mais alimentos do que 0 necessario para que nao falte; comprar apenas frutas e

4 AFAO (Food and Agriculture Organization), ou, Organizagdo de Alimentacao e Agricultura das Nacdes
Unidas, foi criada em 1943 com o agravamento do problema alimentar. Originada de uma conferéncia
realizada em Hot Springs, Estados Unidos, a organizacdo dedica-se a realizar investigacfes e
levantamentos sobre a situagdo alimentar planetaria.
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verduras “bonitas”, pois existe uma ideia no pensamento coletivo de que comida boa
€ comida bonita. Essas e outras manias no ato de consumo, sao responsaveis por
28% do desperdicio de alimentos.

Segundo a Embrapa (2017), no Brasil as familias desperdicam cerca de 42%
do alimento que sobra das refei¢cdes. E nos paises industrializados, acima de 40% do
desperdicio de alimentos acontece nos pontos de vendas e pelos proprios
consumidores (FAO/ONU, 2017). Com o objetivo de combater o péssimo costume, um
dos objetivos criados pela Estratégia ODS® e aprovado pelas Nacdes Unidas, é de
reduzir pela metade o desperdicio de alimentos até 2030.

Segundo a iniciativa #SemDesperdicio (2017), a reducédo do desperdicio de
alimentos é a forma mais sustentavel de diminuir perdas de recursos naturais. O
desperdicio ocorre também na producao de alimentos, 7 de toda produ¢cdo mundial é
perdida ou desperdicada. Essa enorme quantidade impacta diretamente na seguranca
alimentar do planeta (SEM DESPERDICIO, 2016). Segundo a ONU (2017), o nimero
de pessoas sofrendo com a inseguranca alimentar severa estad aumentando, em 2015
eram 80 milhdes e hoje sdo 108 milhdes de pessoas nessa condicao.

Ainda que a producao de alimentos tenha crescido 40% nos ultimos 50 anos,
e a porcentagem de famintos no mundo tenha caido de 35% para 13%, ndo obstante,
milhdes de pessoas continuam morrendo pela falta de alimentos. Isso porque o
avanco da producdo detém-se na distribuicdo desigual da comida, principalmente nos
paises africanos (KEDOUK, 2013). Nessa perspectiva, Carneiro (2003, p. 23),
constata, que: “A alimentacéo é a luta contra a fome”. E que “a producao dos alimentos
e a sua disponibilidade social tem obedecido uma dindmica milenar de desigualdades

distributivas e de crises alimentares. ”
Para Carneiro (2003, p.24), fome pode ser definida como “(...) o estado
cronico de caréncias nutricionais que podem levar & morte por inanicao ou as
doencgas da nutrigao”.
Para, Morin (2001), a educacéao nutricional tem papel fundamental no combate
a fome. Voltada a segurancga alimentar e nutricional, deve ser responsavel por
contribuir em sua area de conhecimento, ao enfrentar o desafio de reconstruir um

mundo livre da tragédia da fome. E uma meta de curto, médio e longo prazo, que

5 Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) sdo uma agenda mundial adotada durante a
Cupula das Nag¢des Unidas sobre o Desenvolvimento Sustentavel em setembro de 2015 composta por
17 objetivos e 169 metas a serem atingidos até 2030. (ODS, 2017)

25



demanda a¢Bes amplas e integradas ao planejamento econémico, a agricultura, a
educacéo, a saude, dentre outras interfaces em que a alimentacdo deve ser analisada
(apud BOOG, 2004).

A fome contemporénea, porém, ndo se limita apenas a capacidade humana
de produzir alimentos relacionada aos fatores de nivel de povoamento, localizacéo e
densidade populacional, ou a cataclismas naturais que destroem colheitas. O
problema concentra-se no abastecimento e na distribuicdo alimentar (CARNEIRO,
2003). O fato da fome ser um problema de distribuicdo esta relacionado com a
propriedade de terras, segundo Castro (1951), por isso “o tema alimentacdo pode
significar vida e prazer, mas também sofrimento e morte" (apud RIBAS, 2014, p.15).

Contraditoriamente, ao final do século XX, houve uma verdadeira revolucao
agricola, possibilitada pelos diversos recursos tecnolégicos (fertilizantes, agrotoxicos
e engenharia genética) gerando um volume recorde na histéria humana da producéo
alimentar. Resultando hoje, no suprimento global de alimentos suficiente para
alimentar mais do que toda a humanidade, com base em uma dieta semi vegetariana.
Para alguns, a fome no Terceiro Mundo, esté diretamente relacionada ao controle do
mercado mundial pelas grandes multinacionais (Cargill, Nestlé, etc.).

Que manipulam as cotacdes internacionais dos precos para ampliar seus
lucros, e opbe-se ao estabelecimento de estoques internacionais em maos de
organismos estatais para assisténcia de populagdes famintas, que poderiam regular
os precos (CARNEIRO, 2003). Por outro lado, o diretor-geral da FAO, o brasileiro José
Graziano da Silva, destaca que é possivel evitar que as pessoas morram de fome,
mas que dezenas de milhdes continuardo severamente inseguros em termos
alimentares “se ndo aumentarmos nossos esforgos para salvar, proteger e investir em
meios de subsisténcia rurais”.

Porém ocorre que, ao menos dez milhdes de pessoas ao ano sao vitimas da
destituicao forcada de suas casa e meios de vida, jogadas as margens da existéncia
produtiva para dar lugar ao progresso alheio, ao “desenvolvimento”. E ao excluir as
possibilidades das pessoas continuarem a viver através dos recursos extraidos da
terra e do mar, apenas uma peguena minoria consegue emprego formal (THACKARA,
2008). A pressdo por produtividade € tamanha, que a agricultura familiar perde
espaco. No mundo todo, ndo apenas no Brasil, as propriedades rurais sobrevivem

apenas se produzem em grande escala.
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Para isso, dinheiro, maquinario, sementes e racdes especiais, além de uma
boa extenséo de terra, sdo necessarios. Resulta que, as pessoas do campo ao vender
suas terras vao para a cidade e acabam por viver em favelas. E quem fica, acaba
gastando para comer, pois plantar um pouco de cada coisa hdo compensa mais, a
comida custa caro e eles ganham pouco (KEDOUK, 2013).

Tudo isso é resultado do crescimento econ6mico acelerado, fruto do
desenvolvimento, palavra que segundo THACKARA (2008, p.239), “costuma ser
utilizada para insinuar que o povo avancado do hemisfério norte deve ajudar o povo
atrasado do Sul a acompanhar seu nivel de evolugdo”. Esse tipo de
“desenvolvimento”, tende a ver as pessoas e 0s estilos de vidas ja existentes - 0s
ativos humanos, culturais e territoriais - como obstaculos ao progresso e a
modernizacdo. Pois o desenvolvimento € mensurado por uma enorme industria, pelo
crescimento econémico, aumento de consumo, urbanizacdo e intensidade dos
transportes, como indicativos de progresso.

Desconsiderando a atuagcdo humana e substituindo-as pela automacéo
tecnoldgica e o “auto-servigo”. Além disso, a “dieta dos paises desenvolvidos”, tém um
impacto ambiental enorme em escala global, pois destréi as florestas tropicais na
Ameérica Latina para dar lugar as pastagens e as plantacdes de forragens necessarias
para aumentar os criadouros de gado, e o consumo ocidental de bifes (CARNEIRO,
2003). O impacto ambiental € uma dessas consequéncias, que segundo Thackara
(2008), esta nos varrendo para aguas desconhecidas e perigosas. Nossos sistemas
humanos e industriais evoluem lentamente e estéo tendo dificuldades em se adaptar.
E as leis e instituicbes ainda ndo conseguiram acompanhar o ritmo acelerado para

controlar esses fluxos.

6.2.2 Sustentabilidade e Alimentacéao

Kazazian (2009), considera que a curta felicidade material proposta as
sociedades ocidentais ap6s a Segunda Guerra Mundial, teve consequéncias
consideraveis sobre o meio ambiente e a qualidade de vida da humanidade, no
presente e no futuro. Além disso, sob o ponto de vista de Ashby; Johnson (2002),
Assadourian (2010), Onu (2013) e Cetelem (2011), “O aumento nos padrdes de
consumo da sociedade multiplicado pelo aumento populacional global desencadeia
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previsdes pessimistas em relagdo a sustentabilidade do planeta” (apud ASHTHON,
2015, p.147). Entdo, com as consequéncias ambientais tornando-se cada vez mais
evidentes, a sustentabilidade ganhou destaque. Porém, segundo Thackara (2008),
atualmente, ndo se esta em um estado que pode ser mantido indefinidamente. No
entanto, a sustentabilidade também pode ser vista como uma acgao estratégica para a
preservacao do ambiente, da cultura e da dignidade social das geracoes.

E em todas suas dimensdes, deve ser um objetivo a ser alcancado
(CAVALCANTE, 2012). Com o aumento da preocupacéo relacionado aos problemas
ambientais do planeta, o conceito de Desenvolvimento Sustentavel aparece pela
primeira vez, em 1987, segundo Brian (2008, p.20), como: “aquele que satisfaz as
necessidades do presente sem comprometer a capacidade das futuras geracdes de
satisfazer suas préprias necessidades”. Esse conceito foi definido pela Comissao
Mundial para o Ambiente pela ONU, sob direcdo de Gro Harlem Brundtland (apud
CAVALCANTE, 2012, p. 253).

De modo geral a economia global se baseia em um sistema linear, chamado
Economia dos Materiais, que pode ser resumida pelos processos de: extracao;
producéo; distribuicdo; consumo e tratamento de lixo. O grande problema € que se
vive em um planeta finito, com recursos finitos, e esse sistema econdémico, ignora esse
fato. Um exemplo disso € o uso irresponsavel de recursos.

Durante as trés ultimas décadas foram consumidos 33% dos recursos naturais
do planeta (LEONARD, 2007). O impacto da atividade humana é tamanho, que se
estd a caminho de exaurir todas as reservas de combustivel féssil no equivalente a
um segundo em termos de tempo geoldgico. Em poucos anos a Terra perdera metade
das espécies existentes que levou dezenas de milhdes de anos para criar
(THACKARA, 2008). Ou seja, é preciso transformar esse sistema linear poluidor, em
algo novo, que néo desperdice recursos ou pessoas.

E preciso livrar-se da antiga mentalidade de usar e jogar fora, ndo se pode
mais trilhar esse caminho. Quando as pessoas ao longo do processo enxergarem o
panorama geral e unirem-se, reivindicar seré possivel e entdo as coisas comecarao a
mudar (LEONARD, 2007). Planejar solucdes e acgbes que tratem de reafirmam a
atuacdo humana no mundo repleto de sistemas em vez de substitui-las pela
tecnologia, séo necessarias (THACKARA, 2008).

No sentido de possibilitar solugdes, Manzini e Vezzoli (2002, p. 28),

descrevem que utilizar recursos renovaveis, otimizar o emprego de recursos nao
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renovaveis e ndo acumular lixo sdo requisitos necessarios para ser sustentavel. E
como mencionado por Holmberg (1995), as sociedades ricas deveriam permanecer
nos limites de seus espacos ambientais para que as pobres possam gozar do
ambiente ao qual efetivamente tém direito. Casabianca (1998, p.40), menciona
também, que o Estado deve ser responsavel por formular politicas de incentivos a
producéo limpa e a prevencéo de contaminacéo (apud CAVALCANTE, 2012, p. 254).

Entdo, a boa noticia € que h& esperanca, pessoas estdo lidando com a vida
cotidiana de maneiras inovadoras neste exato momento (THACKARA, 2008). O novo
pensamento do qual Annie Leonard (2007), fala em seu video The Story of Stuff (A
histéria das Coisas), € um conjunto de caminhos que visam contribuir para o
desenvolvimento sustentavel, baseado em equidade, quimica verde, zero residuos,
producé@o em ciclo fechado, energia renovavel e economias locais vivas.

Um exemplo, desse novo pensamento, € o surgimento de um numero cada
vez maior de cidades que se promovem como cidades lentas, mesmo que, no
momento, para chegar até elas seja necessario viajar rapidamente. Apds 0 sucesso
do movimento Slow Food, foi fundada na lItalia, a Cittd Slow. Que “sugere aos
admiradores da cidade que promovam a qualidade da hospitalidade como laco real
entre os visitantes e a comunidade local” (THACKARA, 2008, p.63).

O ecologista Enzio Manzini, reforca, que as cidades lentas, a alimentacao
lenta, transporte através de bondes lentos, sdo mais do que apenas modismos. E
destaca, que “a lentidao é fundamental para a qualidade” (apud THACKARA, 2008,
p.64). Entdo, para que a alimentacado seja de qualidade, verdadeiramente saudavel,
seu processo de producdo deve ser sustentavel, sem pesticidas, agrotéxicos, insumos
artificiais ou adubos quimicos contaminantes.

Ao consumir produtos organicos as pessoas contribuem para sua saude e
também para a sustentabilidade. Pois muitos dos componentes dos agrotéxicos séo
cumulativos no organismo, o que gera consequéncias crénicas a saude, surgindo com
o passar dos anos (BRAGE, 2016). Além disso, a alimentacdo saudavel deve estar
baseada também, em praticas alimentares que tenham significado social e cultural. A
alimentacao se da através do consumo de alimentos e ndo de nutrientes, e vai muito
além da preocupacdo com a sobrevivéncia e ou manutencéo da saude.

O ser humano geralmente seleciona os alimentos pelos atributos sensoriais,
pelo prazer que lhe sera proporcionado (ABREU; SPINELLI, 2014). E a sensorialidade

estd intrinseca a gastronomia. Ela serve como porta de entrada para experimentar
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diferentes sensacdes, construir narrativas individuais e coletivas, olhar para dentro de
si e escutar o corpo e entdo olhar para fora e repensar as escolhas. Atualmente, na
alimentagcdo contemporanea, vive-se um momento de redescoberta da relagéo
emocional que se tem com a comida.

E uma preocupacdo maior com responsabilidade da ampla relacédo entre o ser
humano e a comida esta surgindo. O olhar mais atencioso ao que se come e que vai
além de uma questdo de paladar. A gastronomia afetiva, potencializa o interesse da
alimentacdo em todas as suas etapas: da origem, a producdo, criacdo de animais,
comercializagao e consumo. “Comida € afeto, cultura e memoaria, e € também, agente
de transformagao social” (VIEIRA, 2017). Entdo, a gastronomia afetiva, e o slow food,
sdo alternativas que valorizam a alimentacdo como um todo. O slow food, por

exemplo, € um movimento internacional que:

“Valoriza os produtos alimentares tradicionais, artesanais e locais. Privilegia
a culinaria na sua origem, relacionando-a com os habitos e cultura de um
povo. Preserva a biodiversidade e a sustentabilidade do mundo rural,
defendendo o prazer de uma experiéncia gastronémica” (VIVEIROS, 2016).

Nesse sentido, Thackara (2008), fala que uma das caracteristica-chave para
a sustentabilidade é a relocalizacdo da atividade econdmica. Pois a autenticidade, o
contexto, e a producdo local sdo atributos cada vez mais desejaveis nas coisas que
as pessoas consomem e nos servicos que utilizam. Em termos de desejo por
autenticidade, o slow food, pode atingir um nicho de mercado, por exemplo, que busca
produtos turisticos naturais que representem a fuga aos destinos turisticos
massificados, na busca pela tranquilidade e sossego que a nhatureza pode oferecer
(VIVEIROS, 20186).

Isso porque, a sustentabilidade na alimentag&o também se refere a utilizacao
de alimentos produzidos em regibes préximas, que contribuem para que menos
transporte seja necessario, e assim menos CO2 sera emitido. O consumo de alimentos
da estacdo e a aprendizagem da utilizacdo do alimento integralmente, ou seja,
utilizando muitas vezes partes ndo convencionais dos mesmos, também séo fatores
importantes (ECOD, 201 apud BRAGE, 2016).

Observa-se que atitudes alinhadas ao consumo consciente estdo surgindo
como parte de uma macrotendéncia comportamental. Pautada pela reducdo do

excesso e, pelo entendimento do ato de comprar como um posicionamento politico.
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Que indicam a busca profunda do individuo pela conexao consigo, com a sociedade
e com o planeta. Nesse sentido, os habitos alimentares que estao surgindo, comecam
a impactar a industria alimenticia e obrigam o mercado, em especial as grandes
companhias a repensar suas estratégias.

A origem dos alimentos, torna-se uma preocupacao cada vez maior, e tem se
tornado comum a busca por trocas mais justas e diretas com o produtor, que
possibilitem o encurtamento do caminho entre o campo e a mesa. Exemplo disso sé&o
as feiras de alimentos orgéanicos, que tornarem-se populares, como a Feira Ecoldgica
da Redencdo, em Porto Alegre, a Feira do Produtor Organico, em Séo Paulo e a
itinerante Junta Local, no Rio de Janeiro (VIEIRA, 2017).

O resgate do ato de cozinhar também ¢é importante para a sustentabilidade,
pois cozinhar ensina as pessoas sobre o tempo. Para Pollan (2016), essa é uma licao
muito importante que a culinaria proporciona. A habilidade de fazer, € algo que muitos
perderam, pois, as pessoas querem que tudo seja instantaneo. O tempo € tudo nos
pratos como ensopados, pois em uma fervura lenta, vegetais e carne trocam
moléculas e sabores, criando no processo novos produtos, que com frequéncia sao
muito mais do que a soma de suas humildes partes.

Ninguém mais tem tempo, e as pessoas entram em panico sé de pensar em
esperar. Portanto, o tempo € o ingrediente que falta nas receitas e também na vida
das pessoas. Para Vieira (2017), a gastronomia afetiva € um convite para a ampliagéo
do repertdrio cultural e para um diadlogo aberto entre comida e emotividade. Afinal, os
alimentos equilibram o corpo com seu valor nutricional, bem como a alma com seu

valor emocional.

6.3 ABORDAGENS DO DESIGN PARA SUSTENTABILIDADE

O capitulo que segue, aborda de forma rapida alguns conceitos de Design,
mas principalmente como o profissional da area pode ser agente de mudanca
engajando pessoas para transformar seu meio. Como dito anteriormente por Thackara
(2008), os profissionais do design devem evoluir de criadores de objetos ou
construcdes, para agentes capacitadores da mudanca envolvendo grandes grupos de
pessoas.

Straioto e Figueiredo (2011), relembra que frente ao desafio da

sustentabilidade, além dos designers, os governos, as empresas, as instituicdes, as
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comunidades e os cidadaos, devem se esforcar em acdes locais que possibilitem e
estimulem a transicdo para os padrbes de consumo e producdo sustentaveis. Nesse
sentido, o papel do designer é de mediador, entre as pessoas e 0s meios sustentaveis.

Thackara (2008), diz que para promover engajamento e inspirar as pessoas,
a criacao de alternativas sociais interessantes deve ser empolgante e envolvente,
assim como foi o buzz da nova tecnologia. “A cultura de comunidade e conectividade
precisa ser desafiadora, além de responsavel” (THACKARA, 2008, p. 39). E preciso
aprender novas formas de colaborar e conduzir projetos, de promover novas relagdes
além da zona de conforto para melhorar a capacidade de todos os cidaddos de se
envolverem em um diadlogo que possa ser significativo, para seu ambiente e contexto.

O relacionamento entre as pessoas que fazem as coisas e as pessoas que as
utilizam, também é muito importante. Valores e manifestas constituem importantes
guias para planejar decisfes, pois 0 design definido apenas por proibicdes e limites
nao prospera. Dificilmente obtém-se resultado, dizendo para que as pessoas sejam
boas. (...) "Por que a maioria dos ambientalistas so fala de novas responsabilidades e
guase nunca de novas possibilidades? ” (THACKARA, 2008, p. 38).

Segundo Kruchen (2009), as primeiras abordagens relacionadas ao meio
ambiente dentro do design, consideravam apenas a reduc¢do do impacto ambiental
através da diminuicdo de materiais e processos. Logo, ampliou-se o foco, na busca
da reducédo do impacto considerando todo o ciclo de vida do produto. Ao integrar além
das dimensdes ambientais, as dimensdes sociais e econdmicas, desenvolveu-se 0
conceito de “design para sustentabilidade”. Que pode ser considerado uma viséo
estratégica na concepcdo e desenvolvimento de solugBes sustentaveis, que
possibilitem o consumo de menos recursos ambientais, e proporcione melhoria na
gualidade de vida (apud STRAIOTO; FIGUEIREDO, 2011).

“Para Vezzoli (2010), nos ultimos dez anos, o conceito de desenvolvimento
sustentavel foi inserido no cenario politico internacional, sendo um termo que
se refere as condigbes sistémicas de desenvolvimento produtivo, social, em
nivel mundial, ocorrendo dentro dos limites da resiliéncia ambiental que é, a
capacidade do planeta absorver e regenerar, frente aos impactos ambientais
gerados pelo homem, pela manutencdo do capital natural, sendo a
capacidade das futuras geracdes em se satisfazerem e pela distribuicdo
equanime direto ao acesso ao espaco ambiental que consiste em ter acesso
aos recursos naturais” (apud PEREIRA; ENGLER; MARTINS, 2015).

Pode-se considerar, que a sustentabilidade esta inserida no design como um

processo, que requer o reposicionamento dos estilos de vida da sociedade. O que
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implica em um processo de aprendizado coletivo, lento e complexo. Por esse motivo,
surge o argumento de que a sustentabilidade segue um caminho evolucionario
(SANTOS, 2009). Segundo Moares (2010), o design caracteriza-se atualmente como
uma ferramenta de inovacado no desenvolvimento de produtos e servicos, atuando
como catalisador de mudancas. Simultaneamente, considera-se que a préxima
economia sera um tipo de economia social, bem como o design também serd um novo
tipo de design social que incorpora a sustentabilidade e inovacédo social (apud
PEREIRA; ENGLER; MARTINS, 2015).

Nesse sentido, aborda-se o design participativo, que tem suas origens nos
ideais de uma democracia participativa, que possibilite a decisdo de forma coletiva e
descentralizada, de tal forma que todos os individuos possam participar efetivamente
das decisdes que os afetam. A participacdo além de promover um acordo em comum,
também envolve as pessoas na adaptacao proposital e significativa para mudar a vida
diaria (SANOFF, 2007). O design entdo, operaria como um facilitador e promotor de
inovagoes de sistemas. Resultando em iniciativas, empreendimentos eco eficientes e
socialmente justos (VEZZOLLI, 2010).

Stamm (2008) afirma ainda, que a criagdo de uma organizacdo que seja
realmente inovadora requer uma abordagem centrada nas pessoas, pois sdo as
pessoas e nao 0S processos, que possuem ideias e as transformam em inovagdes
(apud STRAIOTO; FIGUEIREDO, 2014). Thackara (2008), indica que o design de
servicos sustentaveis pode ajudar as pessoas, que precisam realizar tarefas a
conectar-se com outras e com equipamentos como e quando for necessério. O termo
técnico para isso, é “alocacado dinamica de recursos em tempo real”, proveniente da
industria logistica. Na economia radicalmente mais leve, todos 0s recursos seréo
compartilhaveis - como energia, matéria, tempo, habilidades, software, espago ou
alimento. Os sistemas sociais serédo utilizados para isso.

Em sintese, o design sustentavel possibilita 0 desenvolvimento de projetos
sustentaveis, que apoiem o desenvolvimento de bens através de uma nova Otica de
consumo, sem exageros, sem destruicdo de reservas naturais, sem acumulos de
residuos e sem poluicdo (PEREIRA; ENGLER; MARTINS, 2015). Conclui-se, através
do cenario complexo que se apresenta, que o direcionamento de projetos, necessitara
de novas abordagens projetuais, novos modelos e novas metodologias que o
sustentem (MORAES, 2010 apud PEREIRA; ENGLER; MARTINS, 2015).
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7 METODOLOGIA

A presente pesquisa cientifica, aplicada na elaboracdo do trabalho de
concluséo de curso, possui natureza tedérico-pratico aplicada constituida na coleta de
dados, embasada em revisao bibliografica de acordo com Prodanov e Freitas (2013).
Tem por objetivo, conceber ao final do processo uma solucéo através de um sistema,
servico ou produto de aplicacao préatica envolvendo a sociedade local, que possa ser
replicada. Assim, a utilizacdo da metodologia cientifica torna-se imprescindivel para
alcancar os objetivos postos, bem como o desenvolvimento satisfatério do projeto.

As informacfes obtidas através da pesquisa bibliografica, auxiliaram na
delimitacdo do tema da pesquisa, bem como na elaboracao da fundamentacao tedrica
apresentada nos capitulos anteriores. Esta pesquisa, deu-se através da coleta de
diversos materiais cientificos, como livros impressos e e-books, artigos publicados,
sites, documentéarios, monografias, dissertacdes e teses, com o intuito de obter
fundamento tedrico e esclarecer as vérias faces do tema abordado.

Possui carater exploratério que se faz necessario para orientar a fixacdo dos
objetivos do projeto, dos quais alguns itens de objetivo especifico (a, b, ¢ e e), foram
parcialmente alcancados através da pesquisa bibliografica. As outras formas de
abordagem da pesquisa dar-se-do através de pesquisas de campo de carater
exploratério e qualitativo, com objetivos exploratério e descritivos, exploratérias, que
possuem o intuito de aumentar a compreensao acerca do contexto. Bem como através
de entrevistas semiestruturadas, com o possivel publico-alvo a ser demarcado na
segunda etapa.

Para o desenvolvimento deste trabalho a metodologia proposta por Kumar
(2012), sera utilizada. O método foca na observacdo dos fatos e do sujeito para
entendimento do mundo real. A metodologia apresenta quatro principios para um
processo de inovacao, que € dividido em quatro quadrantes. O primeiro visa a
pesquisa, que se propde a conhecer a atual realidade; o segundo é a analise, que
serve para coletar as informacdes acerca do tema; o terceiro € a sintese, na qual
Novos conceitos sao gerados; e quarta a realizacdo, que transforma os conceitos em
ofertas realizaveis.

Para Kumar (2012), a pratica da inovagéo € um processo colaborativo entre
pessoas e suas competéncias das mais diversas areas, que podem dessa forma trazer

perspectivas distintas para criar valor e tornar o processo completo e inclusivo.
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Figura 5 — Metodologia de Vijay Kumar

principios

ANALISES SINTESE

Realizar
o ORI,

Fonte: Kumar (2012)

A estrutura metodologica de Kumar, denomina-se como, Processo de
Inovacdo de Design. Nela encontram-se sete modos que propdem a realizacdo da
inovacao através do design, sao eles: sentir intencdo (sense intent), conhecer o
contexto (know context), conhecer as pessoas (know people), modelar percepcdes
(frame insights), explorar conceitos (explore concepts), enquadrar solu¢des (frame
solutions) e realizar ofertas (realize offerings), ilustrados na figura 5.

Por se tratar de uma metodologia ndo linear e sim de um processo iterativo,
do qual as etapas podem ser retrabalhadas quantas vezes forem necessarias, nao
havendo a necessidade de iniciar por uma etapa em especifico (KUMAR, 2012).
Optou-se por adicionar ferramentas da metodologia projetual de Design Thinking,
organizadas no Toolkit da empresa MJV. A metodologia apresentada na figura 6, é
linear, porém possui natureza bastante versatil e ndo linear. As fases podem ser
configuradas e moldadas de modo que se adequem a natureza do projeto e do
problema. As fases podem ocorrer paralelamente, é possivel iniciar pela Imerséao e

realizar etapas de prototipacéo, por exemplo (VIANNA, 2012).
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Figura 6 - Esquema representativo das etapas do processo de Design Thinking.

4 4
IMERSAO :
analise e sintese I
IDEACAO

PROTOTIPACAO

Fonte: Vianna (2012)

O presente projeto iniciou-se de certa forma, no primeiro quadrante do método
Kumar, nos modos de intencdo e contexto, pois ao realizar o levantamento
bibliografico cientifico alguns aspectos da realidade atual relacionados ao tema ja
puderam ser levantados. Dentre eles, a importancia da alimentacdo na vida das
pessoas, as possiveis causas que geram desperdicio de alimentos, os impactos
ecoldgicos e humanos relacionados a esse problema, bem como aspectos da
sustentabilidade que devem ser considerados.

Para compreender ainda mais o universo da tematica, pretende-se continuar
a exploracdo do quadrante um, e aplicar a varredura em midia popular, afim de
detectar padrées de tendéncia alimentar, nutricionais, gastronémicas, de cultivo e até
de solucdes possiveis que ja existam. Para entdo criar mapas de Oferta-Atividade-
Cultura que possibilitam trés formas de olhar para as oportunidades de inovacéao.
Seguindo pela utilizacdo do mapa de Eras, afim de mapear os tempos distintos dos
contextos relacionados a tematica. Para compreender melhor o contexto, sera
realizada a imersdo em grupos de interesse com o intuito de aprender o que esta
sendo discutido sobre o assunto referente a alimentacéo, vida saudavel, e agricultura
urbana.

Passando para o terceiro quadrante da metodologia, que visa conhecer as
pessoas. Assim, sera utilizada a ferramenta dos “cinco fatores humanos” de Kumairr,
gue consiste em ir a campo e observar as pessoas sobre suas atividades, atentando

paras os aspectos: fisico, cognitivo, social, cultural e emocional. Nessa etapa, seréo
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aplicadas em conjunto algumas ferramentas do Design Thinking, como entrevistas
semi-estruturadas, utilizando “os 5 porqués”, com profissionais da area da nutricao e
possivelmente da gastronomia. Apos identificar o publico-alvo mais especifico, sera
utilizada a ferramenta de “um dia na vida”, que simula a de uma pessoa ou de uma
situacdo a ser estudada, e permite dessa forma obter insights por meio da
experimentacdo. E entdo, podera ser criada uma ou mais personas, pertinentes ao
processo, que auxiliardo a direcionar a criacdo de solugbes mantendo o foco no
usuario e dando suporte na tomada decisdes (VIANNA, 2012).

Finalmente chegando ao ultimo quadrante da metodologia, que visa modelar
percepcles, e entdo serdo gerados os “principios de design”, que basicamente
consiste em transformar as percepcdes da pesquisa em diretrizes de design para
ideacdo. A fim de auxiliar no norteamento do projeto, também serd utilizado o
“‘Diagrama de Afinidades”, ferramenta do Toolkit, que consiste em organizar e agrupar
as informacbes coletadas com base nas similaridades, dependéncias ou
proximidades.

Na etapa de desenvolvimento, serdo realizados brainstorms coletivos, com o
publico alvo, prototipagem da proposta, bem como possiveis workshops para
validacdo da mesma. Mapas mentais, também serdo utilizados. Surgindo a
necessidade, poderdo ser utilizadas outras ferramentas do Design Thinking como,

POV (poin-of-view), mapa de stakeholders, storyboard, canvas, dentre outros.
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8 CRONOGRAMA

Detalhamento das atividades apresentadas anteriormente na metodologia e

0s respectivos periodos.

ATIVIDADES

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Desenvolvimento do
Anteprojeto

Definicdo do caminho
metodolbgico

Levantamento de
Dados

Entrega

Inicio do Projeto de
Concluséao de Curso

1. Sentir Intencéo

2. Conhecer Contexto

3. Conhecer as
Pessoas

4. Modelar
percepcoes

5. Explorar conceitos

6. Enquadrar solucdes

7. Realizar ofertas

Entrega do TCC

Apresentacao oral

Entrega da Verséao
Final do TCC
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