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USP, UFU e UNESP criam “narizes artificiais”
que identificam comida estragada

NARIZ ELETRONICO
FILME DE AMIDO + CORANTE

Embalagem

MUDANCA DE COR

COMIDA FRESCA ESTRAGADA

Quando o assunto é alimentacdo, o Brasil ocupa dois postos antagdnicos. Se esta no top 5 dos
maiores produtores agricolas, sua populagédo, por outro lado, € uma das que mais desperdica
comida. Segundo a Organizacao das Nagdes Unidas (ONU), em estudo do ano passado, 27 milhdes
de toneladas de comida no pais vao parar no lixo anualmente. Em boa parte dos casos, no entanto,
o desperdicio ocorre por desatengao ao estado de conservacéo do alimento.

Pensando em inovar na area com o desenvolvimento de um método inteligente para auxiliar as
pessoas nessa tarefa, pesquisadores do Instituto de Quimica de Sao Carlos (IQSC)_da USP, do
Instituto de Quimica da Universidade Federal de Uberlandia (UFU) e do Instituto de Geociéncias e
Ciéncias Exatas (IGCE) da UNESP, em Rio Claro, criaram novos biofilmes a base de amido que
indicam se determinado produto esta impréprio para consumo, atuando como verdadeiros “narizes
artificiais”. Os resultados da pesquisa foram publicados este ano na revista cientifica
internacional Microchimica Acta.

Além de realizar o controle em tempo real do estado de conservagao dos alimentos e, assim, evitar
desperdicios, a nova tecnologia também contribui para garantir a seguranga alimentar e a confianca
dos consumidores, assegurando que os produtos serdao comprados enquanto ainda estiverem em
boas condi¢cdes. Do tamanho de um botéo, os biofilmes foram desenvolvidos a partir de matérias-
primas abundantes e de facil acesso: amido de mandioca (polvilho doce), agua e glicerol — um tipo
de alcool.

Como o produto identifica o alimento estragado? — Os biofilmes produzidos s&o coloridos com

substancias (corantes) que mudam de cor quando entram em contato com certos gases liberados
por um alimento estragado, como compostos de enxofre e nitrogénio. A medida que o alimento
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comecga a se deteriorar, esses gases emitidos provocam reagdes quimicas que alteram a coloragao
inicial dos biofilmes, indicando que a comida pode estar estragada.

Um conjunto de biofilmes pode ser aplicado como parte integrante da embalagem ou como um
sensor interno em contato indireto com o alimento. Dessa forma, os consumidores ou operadores
conseguirao verificar visualmente a cor do biofilme sem abrir a embalagem, permitindo uma analise
rapida e nao invasiva da frescura do alimento. Cada mudanca de cor & pré-determinada para
identificar certos niveis de deterioracao e diferentes tipos de gases, proporcionando um método facil
e eficaz para monitorar a qualidade dos produtos.

Na pesquisa, os cientistas comprovaram a viabilidade dos biofilmes com testes para monitorar a
deterioragdo de carne de vaca, porco e frango, constatando a confiabilidade da nova
tecnologia: “Nem todos os biofilmes mudam de cor da mesma forma, depende muito do composto
que esta reagindo. Por isso, utilizar um conjunto de biofimes lado a lado, como se fosse uma
etiqueta, traz confianga as alteragcbes de cor do material. Conseguimos avaliar o estagio de
conservagdo do produto olhando para o rearranjo das cores ap0s a exposicdo aos alimentos em
diferentes estagios de apodrecimento. Alem disso, esses biofilmes sdo muito baratos, é um
investimento de centavos”, explica Danilo Manzani, professor do IQSC e um dos autores do trabalho.

O custo para a producao de um biofime é infimo e mais um fator que pode beneficiar os
consumidores e donos de supermercados na tarefa de conservar os alimentos. Para se ter uma
ideia, um saquinho de 500g de polvilho doce ndo custa mais que R$ 10,00 e, com 500mg do
produto, é possivel produzir cerca de 1.000 biofilmes.
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Avanco em tecnologia e sustentabilidade — Em uma comparagdo simplificada, os biofilmes
funcionam de forma semelhante ao nosso nariz, que possui um conjunto de nervos para identificar
diferentes tipos de cheiro. No caso dos biofiimes, ao invés de odor, eles detectam moléculas
emitidas no processo de decomposicdo dos alimentos mudando de cor. E como se cada biofilme se
comportasse como um nervo olfativo humano.

“E mais féacil assim porque acaba sendo um experimento visual. Vocé bate o olho e fica facil
perceber, ndo precisa de nenhum outro instrumento. E a mudanca de cor tem a ver com 0S
compostos que estdo sendo emitidos pelo alimento. O biofilme de amido ja existe no mercado, mas
ainda ndo ha nada que o utilize em conjunto com esses narizes artificiais para monitorar o
apodrecimento de alimentos” , explica Jodo Flavio Petruci, professor do IQ-UFU e um dos
responsaveis pela pesquisa.

Utilizando o amido como principal matéria-prima, os cientistas propdem um material biodegradavel e
de facil acesso como mais uma alternativa aos plasticos sintéticos derivados do petrdleo que sao
nocivos ao meio ambiente. Para Antonio Roveda, egresso do IQSC e pesquisador do Departamento
de Fisica do IGCE, a praticidade dos novos biofiimes devera ajudar milhares de pessoas, sendo uma
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opcao para a preservacao de alimentos tanto em casa quanto em prateleiras de supermercados,
sacoldes ou pequenos estabelecimentos comerciais.

“O legal desse processo todo € a garantia da seguranga alimentar do consumidor. Se tiver uma
bandeja de carne na prateleira do mercado, por exemplo, a pessoa ja vai bater o olho e identificar se
o alimento esta em condi¢cbes de ser consumido. Sera uma espécie de indicativo de validade
daquela comida, pois a gente vé muito alimento sem validade. Entdo, a pessoa vai conseguir
detectar se a carne foi disponibilizada ha uma semana mesmo ou ha um més”, afirma o pesquisador,
que também € autor do estudo.

Ainda é cedo para fazer uma projecéo de quando o novo biofilme estara disponivel no mercado. No
entanto, os lideres do projeto estdo abertos a estabelecer parcerias com entidades das areas de
producdo de alimentos, académica e industrial visando acelerar a chegada do produto as
prateleiras.

A pesquisa foi financiada pela Fundagao de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo (FAPESP
2021/13985-1), Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG APQ-
00196-22) e pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ).

O estudo também contou com a participagdo de Luan Passini, egresso do IQSC, e Barbara Cristina
Dias, aluna da UFU.
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Texto: Matheus Martins Fontes e Henrique Fontes, da Assessoria de Comunicagdo do IQSC/USP
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Fontes
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