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Resumo

Pesquisas recentes apontam que no Brasil 2,5 milhdes de pessoas vivem em inseguranga
alimentar, dados que conflitam com as 27 milhdes de toneladas de alimentos desperdigadas
anualmente no pais. Entre os principais motivos para o desperdicio estdo a falta de cuidado no
transporte, armazenamento e distribui¢do de alimentos. Alguns aditivos, como conservantes e
agrotoxicos, tendem a minimizar esse problema, mas muitas vezes criam outros. A ideia do
trabalho ¢ produzir um conservante natural para frutas a base de pectina, que possa ser utilizado
em centros de distribui¢do, supermercados e residéncias, a fim de retardar a degradacao das frutas
de forma segura para a saude e para 0 meio ambiente.
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INTRODUCAO

Em 2025, o Brasil saiu do Mapa da Fome da ONU, j4 que menos de 2,5% da populagao
esta em situacao de subnutrigao. Apesar desse avango, a fome ndo foi totalmente superada e o
pais ainda convive com sérios desafios ligados a inseguranca alimentar, que atinge cerca de 21
milhdes de brasileiros. De acordo com a ONU, aproximadamente 673 milhdes de pessoas passam
fome no mundo, e, nesse contexto, o desperdicio de alimentos se torna um dos principais
agravantes. Estima-se que grande parte das perdas ocorra durante o transporte, estocagem e
distribuicdo, comprometendo ndo apenas a seguranc¢a alimentar, mas também a sustentabilidade
ambiental e economica.

Entre os alimentos mais afetados estdo frutas amplamente consumidas pela populagdo,
como a uva, rica em antioxidantes, mas de alta sensibilidade no armazenamento; a pera, fonte de
fibras e vitaminas, porém bastante perecivel; e a laranja, reconhecida pela vitamina C, mas
vulneravel a fungos e perdas pds-colheita. O morango, por sua vez, destaca-se pelo valor
nutricional e elevado teor de antioxidantes, embora seja extremamente fragil e de curta
durabilidade. A ameixa, conhecida por suas propriedades funcionais e fibras, também demanda
cuidados para conservar suas caracteristicas, enquanto o tomate, mesmo sendo amplamente
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processado, possui vida util limitada quando consumido in natura.

Diante desse cenario, torna-se essencial investigar alternativas sustentaveis de
conservagdo capazes de reduzir as taxas de desperdicio, prolongar a durabilidade dos alimentos
e, a0 mesmo tempo, preservar sua qualidade nutricional, contribuindo para o enfrentamento da
inseguranca alimentar sem comprometer a satide e o meio ambiente.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

Para aplicar o revestimento de pectina, as frutas sdo lavadas e secas (Fig 1), e a
solucao de pectina ¢ pulverizada (Fig 2). As frutas sdo secas ao ar, formando uma camada
uniforme de protecao.

Para realizagdo do teste, sao utilizadas 10 frutas de cada tipo, morangos, tomates e
macas, de tamanhos e pesos semelhantes, adquiridas do mesmo fornecedor. As frutas
foram lavadas apenas com 4gua corrente e secas naturalmente.

A pectina foi adquirida na versdo comercial em p6 e diluida em dgua. A
concentra¢do ideal da solucdo ainda esta em fase de testes. Das dez frutas utilizadas, duas
ficaram reservadas como grupo controle e nas outras oito foram pulverizadas as solugdes
nas seguintes concentragoes:

Frutas 3 e 4: 5g de pectina diluida em 100 ml de agua.
Frutas 5 e 6: 10g de pectina diluida em 100 ml de agua.
Frutas 7 e 8: 15g de pectina diluida em 100 ml de agua.
Frutas 9 e 10: 20g de pectina diluida em 100 ml de agua.

Todas as frutas, tanto do grupo teste como as usadas em testes, permaneceram em
temperatura ambiente por 30 dias, sendo monitoradas diariamente.

Como dito anteriormente, o experimento para morangos e tomates estd em fase de
testes, 0 método serd o mesmo da maga. Os testes do fluido na mag¢d foram positivos,
provando que nessa fruta, a dilui¢do de 15g de pectina em 100 ml de 4gua ¢ a melhor
concentragdo. Espera-se que o uso de revestimentos de pectina ofereca uma solucao
sustentavel e eficaz para prolongar a vida ttil das frutas, beneficiando produtores e
consumidores.
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Figura 2 - Aplicagdo da Protectina nas frutas
RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS

Na primeira semana, todos os morangos apresentaram fungos. Durante a segunda semana,
nao houve o aparecimento de nenhum fungo. Ja no dia 04 de julho, verificamos o surgimento de
fungos no tomate dos grupos 2, 3 e 5, e fungos na ameixa do grupo 5. Em 10 de
julho, apenas a péra do grupo 4 ndo apresentou fungos, e a laranja do grupo controle sinalizou
fungos. Ja em 01 de agosto, todas as frutas do grupo controle demonstraram a presenca de fungos,
a péra do grupo 4, uva dos grupos 3 e 5, e tomate do grupo 4 também com fungos. Dia 08 de
agosto, haviam fungos na ameixa do grupo 2 (Fig 3).
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CONSIDERACOES FINAIS/CONCLUSOES

A aplicagdo da Protectina apresentou resultados distintos entre as frutas testadas. Para o
morango, ndo foi observada diferenca em relagdo ao grupo controle, ja que os frutos apresentaram
fungos ja na primeira semana. No caso do tomate, a durabilidade foi menor nos grupos com
pectina, indicando que o conservante natural ndo foi eficaz para essa fruta. A péra, por outro lado,
apresentou o melhor desempenho: enquanto o grupo controle apresentou fungos no inicio de
agosto, a péra tratada com a concentragdo de 15 g de pectina (grupo 4) resistiu por mais tempo,
demonstrando um avanco significativo em sua conservagao. Para a ameixa, o aparecimento de
fungos ocorreu antes do controle em alguns grupos, o que indica auséncia de melhora na
durabilidade. A uva apresentou resultados equivalentes ao controle, sem avango na conservagao.
A laranja demonstrou um resultado positivo, visto que apenas o grupo controle apresentou fungo.
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