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Resumo

O armazenamento de alimentos assume um papel relevante na nossa sociedade, quer econémica quer
humanitariamente, sendo parte integrante da cadeia alimentar, desde a produgdo a comercializagdo. Quando
devidamente executado, ele permite reduzir flutuacdes de precos, facilita o processamento dos alimentos e
garante a seguranca alimentar das populagdes (Matos, 2004, FAO, 2010).

O armazenamento de cereais e leguminosas € um ecossistema especifico, sujeito a varios factores que estdo
correlacionados entre si, como a temperatura, humidade relativa, teor de agua, disponibilidade de oxigénio, sendo
dificil a sua gestdo, principalmente em paises em vias de desenvolvimento onde as inovagdes tecnoldgicas, como
refrigeracdo ou armazenamento em atmosferas controladas, implicam grande investimento financeiro. Se o
armazenamento ocorrer em condigdes deficitarias, originando alteragdes qualitativas e quantitativas no grdo, pode
causar elevados prejuizos. Neste contexto, a contaminagdo por insectos e por fungos tem consequéncias
prejudiciais, econémicas e também de salde publica. A sua presenca pode provocar a deterioragdo das
caracteristicas organoléticas (aspecto, sabor, aroma) e do valor nutricional dos grdos e, ainda, contaminagdo por
micotoxinas (Magro, 2009).

Existe actualmente uma apertada regulamentacdo para utilizagdo dos pesticidas de sintese quimica, havendo
pressdo politica para a remogdo do mercado dos pesticidas de sintese, mais perigosos, quer para o Homem quer
para o ambiente (Pal, 2006), devido aos seus efeitos carcinogénicos, teratogénicos e a sua elevada toxicidade
aguda residual. E importante também considerar os seus longos periodos de degradacgdo, a poluicdo ambiental e
os efeitos colaterais no Homem. Além disso, quer os insecticidas quer os fungicidas sintéticos podem deixar
residuos significativos nos produtos alimentares tratados, o que justifica o debate acerca da seguranca dos
mesmos. Por estas razdes, os consumidores tendem a suspeitar dos aditivos quimicos, aumentando, assim,
exponencialmente, a procura de conservantes naturais (Moreira, 2005). Apesar das restricdbes impostas a
proteccdo da qualidade dos alimentos e do ambiente, estes pesticidas, nalguns casos, continuam a ser o Unico
recurso para controlar pragas e doengas no armazenamento. Por isso importa encontrar métodos alternativos,
praticos, econémicos e ndo toxicos para prevenir quer a contaminagdo por insectos quer a deterioragdo flungica
dos alimentos. A utilizagdo de extractos e Oleos essenciais provenientes das plantas fornece uma oportunidade
Unica para se evitar ou reduzir a utilizagdo de compostos de sintese quimica (Reddy, 2009).

Sabe-se que uma alternativa a incorporacdo directa dos 6leos essenciais nos alimentos consistira na utilizagdo de
técnicas para o controlo do crescimento entomolégico e flungico, baseadas em atmosferas saturadas. Uma das
vantagens dos 6leos essenciais € que a sua fase de vapor possui bioactividade, tornando a sua utilizagdo como
fumigantes na protecgdo de grdos armazenados, muito atractiva (Bluma, 2009). Neste sentido, estas técnicas sédo
promissoras podendo ser aplicadas no embalamento, criando-se uma atmosfera protectora com o minimo de
alteragdes organolépticas (Lopez, 2005).

O objectivo global deste projecto pode ser sintetizado em dois itens principais:

i) desenvolver um processo de proteccdao de cereais e leguminosas armazenados baseado num dispositivo de
libertacdo controlada capaz de, no interior de uma embalagem tipica, criar e manter uma atmosfera rica em 6leos
essenciais seleccionados, durante um periodo de varios meses;

ii) validar a eficacia de tal processo, quer por simulagdo numérica da distribuicdo do 6leo essencial na atmosfera
da embalagem ao longo do periodo de armazenamento quer pela avaliagdo directa das condigbes de conservacgao
dos cereais e leguminosas armazenados, numa embalagem tipica, na presenca do dispositivo de libertagdo
controlada. O dispositivo em questdo consistira em 06leos essenciais encapsulados, fixados num suporte téxtil no
interior duma estrutura rigida. Este dispositivo pode ser facilmente introduzido nas embalagens usadas
habitualmente e removido na fase final do armazenamento.

Assim, o objectivo principal deste projecto é demonstrar que este dispositivo € capaz de criar uma atmosfera
gasosa, em todos os pontos da embalagem, a qual conterd a concentragdo minima de 6leo necessaria para a
acgdo insecticida e/ou fungicida de longo termo, sem efeitos secundarios para o consumidor. Sera tomado como
referéncia o armazenamento de grdos em paises Africanos.

A estrutura do projecto abrange varias areas cientificas e tecnoldgicas, tais como produgdo de microcapsulas,
avaliacdo de respostas bioldgicas, quantificacdo de analitos e caracterizagdo e modelizagdo de difusdo de gases.
Para tal propdsito, uma equipa multidisciplinar foi reunida, coordenando diferentes competéncias de modo a
alcangar os objectivos propostos.
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