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Resumo

O aumento da vida de prateleira dos alimentos é um fator desejavel para industrias e
consumidores; pensando nisso, 0 processo de irradiagdo torna-se uma alternativa satisfatoria.
A irradiacdo de alimentos € uma técnica onde ocorre a exposi¢cao dos alimentos embalados ou
a granel a uma fonte de radiacéo durante certo tempo, isso provoca a inibicdo do brotamento, o
retardo na maturacdo, a reducdo da carga microbiana, esterilizacdo e desinfeccéo de cereais,
frutas e especiarias, além de eliminar alguns micro-organismos causadores de doencas e
insetos. Este trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico sobre o
emprego da técnica de irradiacdo nos alimentos, esclarecendo questdes, além de oferecer
informacdes a respeito da seguranca do método, as suas vantagens e desvantagens, bem
como os tipos de radiagcdes empregados e suas aplicagBes. A metodologia do trabalho
constitui-se de um levantamento bibliografico sobre o tema. O artigo de revisdo foi elaborado a
partir do TCC (Monografia de Curso de Farmécia) da primeira autora. Foram utilizados 24
artigos dos 70 usados na monografia. De acordo com a bibliografia consultada, a irradiacédo
mostrou ser um método bastante satisfatorio, diminuindo a velocidade de deterioracdo dos
alimentos, quando comparado a outras técnicas.

Palavras-chave: Irradiacao, Alimentos, Conservacédo, Aplicacdes.

Abstract

The increased food shelf life is a desirable factor for industries and consumers; thinking about it,
the irradiation process becomes a satisfactory alternative. Food irradiation is a technique where
there is exposure of the packaged food or bulk to a source of radiation for a certain time, it
causes the inhibition of sprouting, the delay in maturation, reduction in microbial load,
sterilization and disinfection of cereals, fruits and spices, as well as eliminate some causing
micro-organisms of diseases and insects. This study aimed to conduct a literature review on the
use of irradiation technique in foods, accounting issues, and provides information regarding the
security of the method, its advantages and disadvantages, as well as the types of employees
radiation and its applications. The work methodology consists of a literature review on the topic.
The review article was prepared from the TCC (Pharmacy Course Monograph) the first author.
24 of the articles 70 used in the monograph were used. According to the bibliography,
irradiation was shown to be a very satisfactory method of decreasing food deterioration rate
compared to other techniques.

Keywords: Irradiation, Food, Conservation, Applications.
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1 Introducéo

Com o crescimento da populacdo e, por conseguinte um maior consumo de
mantimentos surge a necessidade de aumentar a vida util dos alimentos. A
partir dai pesquisadores tentam utilizar novas técnicas de processamentos que
conservem os alimentos sem que estes percam as suas caracteristicas
originais (PINHEIRO et al., 2001). Dentre as técnicas de conservacao, destaca-

se a Irradiacdo de Alimentos.

A irradiacdo de alimentos consiste de um tratamento fisico no qual ha a
exposicdo dos alimentos, ja embalados ou a granel, a uma fonte de radiacdo
ionizante durante o tempo necessario para se obter as alteracdes desejaveis,
tais como a inibicdo de brotamentos, retardo na maturacao, reducdo da carga
microbiana, eliminacdo de micro-organismos patogénicos, esterilizacao,
desinfeccdo de gréos, cereais, frutas e especiarias (COUTO; SANTIAGO,
2010).

A radiacdo ionizante, técnica de processamento ndo térmico, vem sendo
aplicada com diversos propoésitos. Destaca-se a sua aplicacdo em alimentos,
area em que se tornou promissora técnica de conservacao em combinacao ou
substituicdo ao tratamento térmico. Quando doses controladas sé&o
administradas, as alteracdes nas caracteristicas nutricionais e sensoriais do
alimento sdo minimas. Além disso, pode ser aplicada em alimentos sélidos e
liquidos ja embalados, evitando a recontaminacdo poés-tratamento (FELLOWS,
2006).

Apesar da aprovacéo e do controle do emprego da irradiacéo, diversas
barreiras ainda persistem e impedem que os alimentos irradiados alcancem
completa comercializacdo. Na verdade, ndo sao barreiras de natureza técnica
ou cientifica, mas relacionadas ao custo inicial de sua utilizacdo e de aceitacéo
pelo consumidor. Assim, apesar de cientificamente aceito como excelente

método de conservacao de alimentos, o progresso comercial da irradiacdo tem
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sido lento. Interpretacdes errbneas dos consumidores, que acham dificil avaliar
os beneficios dessa técnica de processamento e a falta de informagdes ainda
limitam o uso dessa tecnologia (ORNELLAS et al., 2006).

Baseando-se na falta desse conhecimento por parte da populacao,
principalmente quanto aos eventuais riscos a saude que os alimentos
irradiados podem trazer, este trabalho teve como objetivo realizar um
levantamento bibliografico sobre o emprego da técnica de irradiagcdo nos
alimentos, esclarecendo questdes, além de oferecer informacdes a respeito da
seguranca do método, as suas vantagens e desvantagens, bem como os tipos

de radiacdes empregados e suas aplicacoes.
2. Metodologia
2.1 Tipo de Pesquisa

Trata-se de uma pesquisa bibliogréafica, o estudo foi realizado de julho de 2014
a julho de 2015 através de acesso disponivel via internet e no acervo da
biblioteca da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) — CES -
Campus de Cuité — PB. O artigo de revisdo foi elaborado a partir do TCC

(Monografia de Curso de Farmécia) da primeira autora.
3.2 Procedimentos da Pesquisa

Foi realizada uma revisao da literatura, nas bases de dados Medline, Pubmed,
Lilacs, Scielo e dos comités nacionais e internacionais de saude, dos artigos
publicados nos ultimos 15 anos, abordando a irradiagdo em alimentos. Os
seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e delimitadores) foram
utiizados em varias combinagbes: 1) Irradiacdo; 2) Conservagdo; 3)
Aplicacdes; 4) Seguranca. A pesquisa bibliografica incluiu artigos originais,
artigos de revisdo, editoriais e diretrizes escritos nas linguas inglesa e

portuguesa. Foram selecionados 70 artigos para a elaboracdo da monografia
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sendo apenas 24 utilizados para artigo por terem os itens: conceitos, origem,
aplicacOes, vantagens e desvantagens na utilizacdo do método.

3. Referencial Teodrico
3.1 Radioatividade e os Alimentos

A radiacao ionizante é aquela que ioniza 0 meio por onde passa. A utilizacdo
da radiacdo nos alimentos surgiu algum tempo apés a descoberta dos raios X
por Réentgen e da radioatividade por Becquerel em 1895. Para isso, Becquerel
com seus estudos observou que sais de uranio emitiam radiacdo semelhante
aos raios X, impressionando chapas fotograficas. O entendimento sobre o que
€ a radioatividade se deve a Pierre e Marie Cure em 1988 (COUTO;
SANTIAGO, 2010). Radioatividade é definida como a capacidade que certos
ndcleos atbmicos tém de emitir radiacédo, particulas e/ou fétons para reduzir
sua energia. E tem como unidade do sistema internacional de unidades (S.I.) o
Becquerel (Bq) que equivale a 1 desintegragcao/segundo.

Foi em 1905 que surgiu a primeira patente, na Inglaterra sobre a
utilizacdo da radiacdo ionizante como forma de melhorar as condicbes dos
alimentos e manter sua qualidade. Com isso foi proposto uso da radiacéo
ionizante no tratamento, principalmente, de cereais, utilizando-se radiacdes
alfa, beta ou gama do is6topo radioativo Radio, ou outra substancia radioativa;
bem como a substituicdo do uso de compostos quimicos na conservacado dos
alimentos. E foi comprovado que as alteracdes quimicas que ocorrem nos
alimentos irradiados sdo semelhantes as que acontecem naturalmente. As
fontes radioativas ndo eram suficientes para a irradiagcdo de alimentos em
escala comercial (SOUZA, 2007).

Nos Estados Unidos, em 1921, ocorreu o uso da radiagao para inativar
Trichinella spiralis em carne de porco (VICENTE; SALDANHA, 2012). Enquanto
que na Francga, s6 em 1930 a primeira patente para irradiacdo de alimentos

utilizando-se Raios X foi desenvolvida.
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Em 1957, ocorreu na Alemanha a primeira utilizagdo comercial da
irradiacdo em alimentos, em que uma industria de especiarias usou o feixe de
elétrons para melhorar a higiene de seus produtos. Porém, varios orgaos de
salde de muitos paises apresentaram resisténcia em permitir o comércio dos
produtos irradiados, logo ndo existiam estudos aprofundados na éarea que
comprovassem a seguranca de tais (FILHO et al., 2012).

Em 1997, um grupo de estudo composto por representantes da FAO
(Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura), IAEA
(International Atomic Energy Agency) e OMS (Organizacdo Mundial de Saude)
observaram os resultados obtidos com a irradiacdo de alimentos em doses
acima de 10 kGy, e foi visto que poucos alimentos toleram doses acima de 10
kGy sem perda de qualidade, enquanto que os testes com doses de até 70 kGy
em alimentos para animais ndo demonstraram acarretar danos a saude. Entao,
0 grupo chegou a conclusdo de que alimentos irradiados com qualquer dose
adequada para se atingir o objetivo tecnolégico sdo seguros e nutricionalmente
adequados (FILHO et al., 2012).

3.2 Irradiacao de Alimentos no Brasil

No Brasil, as primeiras pesquisas sobre irradiagdo em alimentos foram
realizadas na década de 50 pelo Centro de Energia Nuclear na Agricultura
(CENA), em Piracicaba/SP. Entretanto, devido a um numero pequeno de
especialistas na é&rea, os estudos se restringiram, principalmente, as
instituicdes de pesquisa (ORNELLAS, 2006).

Atualmente, o processo de irradiacdo em alimentos no Brasil esta pautado
na Resolugdo de n® 21 de 26 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que nao faz restricdo quanto as quais alimentos
podem ser irradiados, desde que a dose maxima absorvida seja inferior a que

comprometa as qualidades sensoriais do alimento e a dose minima seja aquela
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que alcance o objetivo desejado (BRASIL, 2001 apud COUTO; SANTIAGO,
2010).

Sendo assim, doses de radiacdo aplicadas nos alimentos sdo medidas
em Gray (Gy) e Quilograys (kGy) e, geralmente, estdo em torno de 0,1 a 7,0
Kilogray (kGy), ou seja, a absorcéo de 1 kilojoule por quilograma de produto
irradiado (MODANEZ, 2012; NEVES; MANZIONE; VIEITES, 2002).

De acordo com a RDC n° 21 deve também esta incluso no rotulo dos
produtos alimenticios tratados com radiagdo ionizante o termo: “alimento
tratado por processo de irradiacdo” (CANNIATTI-BRAZACA et al., 2005).
Segundo a propria ANVISA, seguindo o Codex Alimentarius, torna-se
facultativo a inclusdo do simbolo internacional do uso da radiacéo ionizante a
Raduda (Figura 1). Porém, nos Estados Unidos, o FDA (Food and Drug
Administration) tornou compulsério o uso da Radura desde 1986 (COUTO;
SANTIAGO, 2010).

l’.‘\
\Y/

Figura 1: Radura utilizada para identificar o Alimento Irradiado

Fonte: Oliveira; Soares; Alves, 2012.

3.3 Tipos de Radiac¢des lonizantes

As radiacoes ionizantes (Figura 2) séo classificadas como particulas, que séo

as radiacOes alfa, beta e néutrons; e como ondas eletromagnéticas de alta
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frequéncia, que sédo a radiacdo gama e os raios X (VICENTE; SALDANHA,
2012).

Alfa
Particulas —+ Beta
Radiacgao - Néutrons
ionizante
Gama
Ondas
Raios X

Figura 2: Classificacdo das radia¢des ionizantes

Fonte: Vicente; Saldanha, 2012.

A radiacao alfa tem semelhanca com atomos de Hélio, que ndo possui 0s
dois elétrons na camada de valéncia e ndo consegue atravessar uma folha de
papel, enquanto a radiacdo beta compfe-se de elétrons mais penetrantes,
embora ndo ultrapassem uma folha de aluminio. A radiacdo gama € muito
penetrante, logo ultrapassa um bloco de chumbo de pequena espessura. Os
Néutrons, embora possuam alta energia e grande poder de penetragdo, nao
sdo utilizados no processo de irradiacdo, pois podem produzir elementos
radioativos, o que é conhecido como ativacdo. Por fim, os raios X possuem
menor poder penetrante se comparados com a radiacdo gama e possuem
baixo rendimento em relacdo a sua producgéo, pois apenas 3 a 5% da energia
gue € aplicada convertem-se em raios X (VICENTE; SALDANHA, 2012).

As fontes de radiacdo ionizante utilizadas na irradiagao de alimentos sao
provenientes de isotopos radioativos emissores da radiacdo gama, como 0O
cobalto-60 e césio-137, além dos raios X, com energias até 5 MeV ou elétrons
acelerados com energias até 10 MeV (COUTO; SANTIAGO, 2010). Dentre
essas a principal fonte de irradiagdo por raios gama € o Cobalto 60, por
apresentar-se na forma metélica e ser insolivel em agua, contribuindo para
uma maior seguranca ambiental (SILVA; ROZA, 2010).
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As radiacbes gama tém sua produgdo durante o decaimento de radio
is6topos como o *°Co e **Ce, j4 mencionados anteriormente. J& os elétrons
acelerados sdo produzidos através de equipamentos que produzem feixes de
elétrons de alta energia e os aceleram com velocidades muito altas
proporcionando milhdes de Gray (Gy) em fragbes de segundo, lembrando que
a energia maxima permitida € 10 MeV (VICENTE; SALDANHA, 2012).

Os raios X de variadas energias sao obtidos através da emissao de
elétrons de um dispositivo que os acelera a partir de uma diferenca de
potencial; ocorre entdo que esses elétrons sofrem uma freada brusca por meio
de um anteparo, o alvo. Entdo, quando isto acontece os raios X sdo emitidos
(COUTO; SANTIAGO, 2010).

Os irradiadores (Figura 3), normalmente com cobalto-60, apresentam
uma camara com uma fonte desse mineral e que tem as paredes blindadas
com concreto. Sem esse controle, uma grande dose de radiacdo danificaria o
produto, tornando-o improprio para o consumo (OLIVEIRA; SOARES; ALVES,
2012).

Irradiation room

|
1
1 Control console
|

Storagepoolﬁ:ﬁ, s

Radiation source rack

Figura 3: Esquema de um irradiador de Cobalto 60.

Fonte: Openstax College (2012).

Os alimentos a serem irradiados, quer in natura ou industrializados séo

colocados em recipientes especiais e conduzidos por um monotrilho para o
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interior da camara de irradiacdo, recebendo a dose de radiagdo gama
programada por um tempo predeterminado (XAVIER et al., 2007).

Cada “container” passa diante da fonte de radiacdo duas vezes, ora
expde um lado ora o outro, para tornar o0 mais homogenia possivel a irradiacao.
Para realizar a irradiacdo, um eletromecanismo suspende a fonte a partir do
fundo de uma piscina cheia de agua pura, até a posicdo de operacdo, em
qualquer outra situacédo a fonte fica recolhida no fundo da piscina (OLIVEIRA,;
SOARES; ALVES, 2012).

3.4 Classificagado das Irradiagdes

A radiacdo ionizante é transmitida por particulas de alta energia (alfa, prétons,
elétrons e néutrons) ou ondas eletromagnéticas (raios X e raios gama) que
apresentam energia suficiente para remover elétrons de valéncia de um atomo

e energia inferior ao limiar das reacdes nucleares (CENA, 2011).

Couto e Santiago (2010) ressaltam que muitos autores ainda adotam a
classificacdo de 1964, onde as irradiacbes encontram-se divididas em

Radurizacdo, Radiciacdo e Radapertizacao.

A Radurizacdo € a técnica pela qual o alimento é submetido a baixas
doses de radiacdo <1kGy (OLIVEIRA; SOARES; ALVES, 2012). Esse processo
ajuda a inibir brotamento e retardar o amadurecimento e deterioracdo de frutas
e hortalicas, também tendo acdo contra insetos. J& a Radiciacdo utiliza doses
meédias de radiacdo, que vao de 1 kGy a 10 kGy, atuando de modo a reduzir o
namero de fungos e bactérias presentes na superficie ou interior do alimento.
Por ocorrer uma reducdo parcial € que os produtos radiciados tém que ser
refrigerados (COUTO; SANTIAGO, 2010).

Para Modanez (2012), as doses aplicadas variam de acordo com o

objetivo desejado em cada tipo de alimento que se quer irradiar (Tabela 1).
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Tabela 1: Doses de radiacao aplicada aos alimentos

Propdésito

Doses (kGy)

Produto

Inibir germinacéo.

Eliminar insetos e

Dose Reduzida

Batata, cebola alho.

Cereais, Legumes,

carnes e peixes.

parasitas.
Menor 1 kGy
Retardar Frutas e hortalicas
amadurecimento. frescas
Prolongar o tempo de Peixe fresco,

conservagao. morangos.
Eliminar micro- Dose média Marisco fresco e

organismos. congelado, carne de

1 a 10 kGy aves e animais.

Melhorar propriedades
tecnolégicas do
produto.

Uvas e verduras

desidratadas.

Esterilizacdo industrial.

Descontaminar certos

aditivos

Dose elevada

10 a 50 kGy*?

Carnes, aves,
mariscos, alimentos

prontos, dietas

hospitalares estéreis.

Especiarias, goma

natural.

Fonte: CNEN (2010) apud Modanez (2012). Adaptada.
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3.5 Segurancga dos Alimentos Irradiados

O processo de irradiacao aplicado em alimentos (Figura 4) ndo pode aumentar
a radioatividade natural deles, porém deve impedir a multiplicagdo dos micro-
organismos que causam deterioracdo. Em condi¢bes controladas néo faz com
que o alimento se torne radioativo. Vale salientar que nosso ambiente contém
cerca de 150 a 200 Bq de radioatividade natural o que € inevitavel em nossa
dieta diaria. Mesmo que os alimentos fossem expostos a altas doses de
radiacdo o nivel de radiacdo induzida seria um milésimo de Bequerel por
quilograma de alimento, valor que é duzentas mil vezes menor que o nivel de
radioatividade natural dos alimentos, isso torna o consumo do alimento
irradiado seguro (COUTO; SANTIAGO, 2010).

v _ /AR i Figura 4:
.. i/ . % | Exemplosde
&:‘ ' L - W tubérculos e

[ cores | ubos nee
CONTROLE CONTROLE
; ; irradiados (A
»

e irradiados
(B)

Fonte: Modanez, 2012.

Todos 0s métodos de conservacdo de alimento acarretam alguma
alteracdo quimica, o que néo é diferente na Irradiagdo em Alimentos que causa
poucas altera¢des quimicas, como a formacao de radicais livres. A inocuidade
tem sido investigada, no entanto, at¢é 0 momento ndo se encontrou nenhuma
prova de que tais alteracbes sejam nocivas ou apresentem risco a saude
(COUTO; SANTIAGO, 2010).

Por conta da exigéncia do mercado consumidor em relagdo ao correto
cumprimento da lei e da utilizacdo da rotulagem dos alimentos tratados com

radiacdo, fazem-se necessarios métodos confiaveis e de rotina para determinar
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se o alimento foi irradiado ou ndo, e em caso afirmativo, para saber qual foi a
dose absorvida (ALMEIDA, 2006).

E importante diferenciar contaminacdo radioativa da irradiacdo. Na
contaminacdao radioativa ocorre a presenca indesejavel e acidental de material
radioativo em determinado local, enquanto que na irradiacdo acontece a
exposicdo de um corpo ou objeto a radiacdo, o que pode ocorre a certa
distdncia sem necessidade de contato direto com a fonte radioativa.
Contaminar-se com material radioativo, implica a presenca da fonte no local e,
consequentemente, na irradiagcdo do local onde o material estiver (COUTO;
SANTIAGO, 2010).

3.6 Vantagens e Desvantagem da Irradiacéo

As radiacBes ionizantes impedem a divisdo de células vivas como bactérias,
fungos e organismos superiores, pois alteram suas estruturas moleculares e
induzem modificacées bioquimicas nos processos fisioldgicos dos tecidos de
alguns vegetais, retardando a sua maturacédo, envelhecimento e brotamento
(STEFANOVA; VASILEV; SPASSOV, 2010). Sao eficazes contra insetos e
acaros na desinfestacdo de frutas e hortalicas (FELLOWS, 2006) e podem
satisfazer as exigéncias das barreiras fitossanitarias impostas por paises
importadores, possibilitando o ganho de novos mercados (STEFANOVA,;
VASILEV; SPASSOV, 2010; MOSTAFAVI; MIRMAJLESSI; FATHOLLAHI, 2012).
Embora também possam causar a inativacdo de enzimas, as doses utilizadas
na irradiacdo de alimentos ndo sao suficientes para inativa-las (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Diferente dos processos quimicos, a irradiacdo tem um menor tempo de
manipulagéo dos alimentos e oferece menor risco a saude, pois nesta técnica
nao se usa produtos toxicos. Outras vantagens, ndo sO sobre os meétodos
quimicos, como também sobre os térmicos, sdo a desinfec¢éo total de frutas e

maior facilidade de aplicacdo, pois € um método continuo (FILHO et al., 2012).
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Além disso, a irradiagdo é considerada um método de pasteurizagdo a
frio, pois é utilizada em alimentos crus ou parcialmente processados, como
também em alimentos congelados (CANNIATTI-BRAZACA et al., 2005). Efeito

da radiacao sobre a vida util de alguns alimentos (Tabela 2).

Tabela 2: Efeito da radiacao ionizante na duracédo da vida til de alguns alimentos

PRODUTO VIDA UTIL SEM VIDA UTIL COM
IRRADIACAO IRRADIACAO

Alho 4 meses 10 meses
Arroz 1 ano 3 anos
Banana 15 dias 45 dias
Batata 1 més 6 meses
Cebola 2 meses 6 meses
Farinha 6 meses 2 anos
Legumes e verduras 5 dias 18 dias
Papaia 7 dias 21 dias
Manga 7 dias 21 dias
Milho 1 ano 3 anos
Frango refrigerado 7 dias 30 dias
Filé de pescada refrigerado 5 dias 30 dias
Morango 3 dias 21 dias
Trigo 1 ano 3 anos

Fonte: Oliveira, Soares e Alves (2012).

A irradiacdo em alimentos ajuda a manter a firmeza dos frutos por mais
dois ou trés dias, sendo responsavel pelo aumento de 30% a 50% na vida util
do fruto, o que permitira suas exportacdes por meio de embarques maritimos,
gue sdo mais baratos que os aéreos, com uma qualidade aceitavel e

competitiva até o consumidor final (MODANEZ, 2012).

Embora constitua-se de um milagre tecnolégico na preservacdo dos
alimentos, a irradiagdo ndo consegue transformar um alimento deteriorado em
um alimento de alta qualidade (OLIVEIRA; SOARES; ALVES, 2012).

Na érea da salde, a radiacdo ionizante encontra aplicacdo no preparo

de radiofarmacos, substratos que contém um &atomo radioativo em sua
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estrutura. Sao utilizados no diagnostico de doencas e tratamento do cancer de
tireoide, hipertireoidismo e linfoma do tipo ndo-Hodgkin (ARAUJO et al., 2008).

Ja na industrial envolve a producédo de hidrogéis para a area médica, 0s
quais sao constituidos de agua e de polimero reticulado e insoluvel. Esses
materiais sdo utilizados no tratamento de queimaduras e diferentes tipos de
lesbes na pele, diminuindo a dor e o tempo de cicatrizagdo (IPEN, 2012a).
Além da esterilizacdo de diversos materiais descartaveis (como luvas, seringas,
agulhas, gaze, algoddo e mascaras cirurgica) (IPEN, 2012b), emprega-se a
irradiacdo em tecidos bioldgicos utilizados em transplantes para minimizar a
imunogenicidade, eliminar micro-organismos e reduzir o risco de transferir
doencas contagiosas, garantindo a qualidade e a seguranca dos pacientes
(IPEN, 2012c).

A irradiacdo produz pequenas alteracdes na composicdo quimica dos
alimentos, podendo alterar o valor nutricional, 0 que depende da dose de
radiacdo, da composicao do alimento, e fatores como temperatura e oxigénio.
Nem todos os alimentos podem ser submetidos a irradiacéo, principalmente os
ricos em gorduras, que podem sofrer rancificagdo. Os alimentos liquidos séo

mais propensos a radiblise, como o leite que adquire sabor desagradavel
(SILVA, 2007).

A irradiacdo pode causar alteragcdes, como mudanca de sabor, em
decorréncia dos radicais livres; mudanca de cor; a radiacdo pode quebrar
proteinas, como o amido e a celulose, 0 que causa 0 amolecimento das carnes;
pode ocorrer perda de nutrientes e as vitaminas C e K podem sofre a acdo dos
radicais livres, produzidos, culminando na oxidagao de gorduras no alimento e
por conseguinte, producéo do sabor de ranco (COUTO; SANTIAGO, 2010).

Ja foram constatadas perdas no teor de tiamina, piridoxina, biotina e B12

e aumento no teor de riboflavina, &cido pantoténico e acido fdlico,
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provavelmente, devido a liberacdo de vitaminas a elas ligadas (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

4. CONCLUSAO

O processo de Irradiacdo apresenta-se como um método muito eficaz para a
conservacdo de alimentos, contribuindo também para a reducdo das doencas
transmitidas pelos alimentos, pois inativa patdgenos em alimentos crus e

congelados.

Tal método estd muito afrente de outros métodos de conservacao,
devido entre outros fatores, apresentar um menor tempo de manipulacdo dos
alimentos, por nao utilizar produtos quimicos e por ser um processo continuo,
oferecendo menores riscos a saude tanto de operadores quanto dos

consumidores.

Ao contrario do que pensam muitos consumidores, a irradiacdo de
alimentos em condi¢gdes controladas, nao deixa radiacao residual, favorecendo
o bem estar destes e a preservacdo do meio ambiente. Logo, isso €
comprovado, porque apoOs ser irradiado o alimento tem que ser mantido em
condicdes assépticas para evitar nova contaminacdo. Além disso, ainda que os
alimentos fossem expostos a doses muito altas de radiacao o nivel de radiacéo

induzida seria menor do que a radiacdo natural do ambiente.

O que se pode destacar é que a irradiacdo em alimentos sera, num
futuro ndo tao distante, uma técnica que contribuird para diminuir os problemas

com a fome no mundo. Resta saber se sera acessivel a todos.
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