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A maior parte dos produtos frescos da UE é produzida
em paises mediterranicos devido ao seu clima favordvel.
Um problema associado a estes produtos é a sua
perecibilidade, pois alguns sofrem aceleradamente
alteragoes das suas caracteristicas apds a colheita.
Os produtos climatéricos (ex.: tomate, abacate, pera
e maca) exibem amadurecimento continuo pés-co-
Iheita, envolvendo gases da respiragao e producdo de
compostos organicos voldteis, como o etileno, que
funciona como hormona natural do amadurecimento.
Tal leva ao amadurecimento e senescéncia indesejados
e progressivos durante as etapas de armazenamento e/
ou transporte a temperatura ambiente. As alteragoes
biogufmicas associadas ao amadurecimento também
causam alteragGes fisioldgicas e patoldgicas, impedindo
a sua comercializagdo e conduzindo a consideraveis
perdas econémicas. A otimizagdo do manuseamento
dos produtos pereciveis é assim um grande desafio
na cadeia agroalimentar com vista a prolongar a vida
pés-colheita e o transporte para novos mercados.
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0 projeto Nano4fresh tem como objetivo prolongar
avida util de produtos pereciveis, reduzindo tratamen-
tos quimicos pés-colheita, perdas e o desperdicio ali-
mentar. Tal serd alcancado através do desenvolvimento
de nanomateriais (carvées, zedlitos, MOFs e PCPs)
com caracterfsticas inovadoras e versateis em termos
de adsorcao, fotoatividade catalitica e desempenho
antibacteriano/fungicida. Novos filtros e fotorreatores
serdo desenvolvidos para controlar o processo de ama-
durecimento durante o armazenamento, transporte e
distribuicdo, através da remocao do etileno, levando
a erradicagdo do uso de produtos quimicos na pos-
colheita para prevenir o amadurecimento. O projeto
retine uma equipa multidisciplinar de investigadores
de Portugal, Espanha, Itdlia e Marrocos, e apresenta
ligagdo com o sector industrial através de uma central
frutifera portuguesa (FRUTUS - Estacdo Fruteira do
Montejunto) e do Laboratdrio RochaCenter (Bombarral),
um laboratério de investigagao detido por um conjunto
de empresas produtoras de pera Rocha.
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