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Irradiacao de Alimentos

Ismar Camara Campos Junior
Pamela Barbosa de Lira
Julieta Araujo

Resumo: A irradiagdo de alimentos é um método mundialmente reconhecido
como efetivo para o controle microbiano em alimentos, sejam estes frescos, na
forma de grdos ou mesmo industrializados. De acordo com a necessidade de
melhorar a qualidade microbioldgica e a diminuicdo do desperdicio dos alimentos,
sdo empregados diversos tratamentos pelas indUstrias a qual podemos utilizar da
radiacdo, que assim como a pasteurizacado do leite pode prevenir importantes
infeccbes, por eliminar micro-organismos patogénicos, que podem causar
doencas de origem alimentar. Bem como, pode ser utilizada para desinfectacéo,
esterilizacdo e entre outros. Os beneficios da comida irradiada vao além da
consequente saude gerada pela eliminacdo de substancias indesejaveis. Isso
porque 0 processo também aumenta o periodo de conservacdo de alguns
alimentos e atrasa o amadurecimento de algumas frutas e vegetais, reduzindo o
desperdicio. Contudo o objetivo deste trabalho foi relacionar a radiacao ionizante
ao aumento de vida util dos alimentos e os seus beneficios e mais especificamente
descrever o uso da radiacao nos alimentos, exportacdo dos alimentos e vantagens
e desvantagens da irradiacdo de alimentos. A pesquisa desenvolvida neste
trabalho foi uma revisao bibliografica, realizada nas bases de dados cientificos do
SCIELO incluindo artigos e periédicos académicos a qual foi utilizado os
descritores. A pesquisa foi desenvolvida entre Agosto e Dezembro de 2020. O
resultado da pesquisa demostrou que a falta de informacao sobre o método esta
limitando a utilizacdo de alimentos irradiados, apesar de suas vantagens.

Palavras-chave: Industria alimenticia. Maturacdo. Irradiagcdo de Alimentos.
Conservacao de Alimentos.

1 INTRODUCAO

Apesar de diversos estudos comprovarem a seguranca e a viabilidade
técnica da irradiacao de alimentos, as agéncias sanitarias da maioria dos paises
em desenvolvimento relutam em adotar esta tecnologia. A técnica é pouco
explorada pelas industrias no Brasil, tanto pelo custo de instalacdo de
equipamentos, quanto pela resisténcia do consumidor a compra do alimento
irradiado, decorrente  de  estereGtipos criados a respeito da
irradiacdo/radioatividade. (CONTER)



Muitos consumidores tém se mostrado interessados a consumir alimentos
tratados por irradiacdo, porém, gostariam de receber mais informacdes sobre o
assunto e se pode ser prejudicial a saude. O processo de irradiacdo é indicado
guando se deseja diminuir ou mesmo erradicar 0S Mmicro-organismos que
permanecem apds 0s processos de sanitizacdo. Além da extensao da vida util do
alimento, a irradiacdo também proporciona uma melhoria para a saude do
consumidor. (CHAUDRY, et al. 2004)

2 DELINEAMENTO METODOLOGICO

A pesquisa desenvolvida neste trabalho € uma revisdo bibliografica.
Utilizando as bases de dados cientificos da SCIELO, composto sobretudo por
livros e artigos de carater cientifico, cujo os descritores forma: utilizacdo da
radiacdo na irradiacdo de alimentos, aumento na exportacdo, vantagens e
desvantagens da técnica, minimizar perda de alimentos. A pesquisa foi

desenvolvida entre Agosto e Dezembro de 2020.

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 IRRADIACAO NO CONTEXTO ALIMENTAR

Através dos séculos, as técnicas de preservacdo de alimentos foram se
aprimorando com o aumento do desenvolvimento cientifico. Estes métodos
incluem o congelamento, a secagem, o enlatamento, a preparacdo de conservas,
a pasteurizacao, a fermentacao, o resfriamento, o armazenamento em atmosfera
controlada, aplicacdo de aditivos preservaveis e mais recentemente o uso da
radiacdo ionizante e da alta pressdo (EHLERMANN ,2015). Mundialmente, 55
paises aprovam e possuem legislacdes referentes a irradiacdo de alimentos,
entretanto sua finalidade comercial é limitada devido a falta de conscientizacao e
esclarecimento que muitas pessoas possuem a respeito do método

(FANTE,2015).



Portanto, a tecnologia de irradiacdo de alimentos tem recebido uma
crescente atencdo em todo o mundo, por apresentar um custo financeiro
competitivo com outros métodos tradicionais de tratamento e conservagdo de
alimentos. As autoridades da Vigilancia Sanitaria e de seguranca de 41 paises
aprovaram a irradiacdo de 60 tipos distintos de alimentos. A grande maioria
desses paises, que sdo desenvolvidos, utilizam atualmente esse processo com
fins comerciais: indlstrias de processamento de alimentos e mercados
institucionais (como servicos e alimentacdo institucionais e restaurantes); 0s
interesses comerciais sdo aliados a fins de importacédo e exportacdo (MELLO,
2015).

3.2 CRONOGRAMA DA HISTORIA DA RADIOLOGIA E A IRRADIACAO
ALIMENTAR

1895 - Raios X foi descoberto pelo fisico alemao Wilhelm Conrad.

1896 - A ocorréncia de emissao natural de radiacdo de materiais

radioativos foi descoberta pelo fisico francés Antoine Henri Becquerel.

Minsch publica a proposta de se utilizar radiagdo ionizante para

preservar alimentos e destruir micro-organismos nocivos.

e 1904 - Estudos no Massachusetts Institute of Technology (MIT) sobre
os efeitos da radiacéo e bactérias, publicadas por Prescott.

e 1905 — Os Britanico e os Estados Unidos efetuam patentes para
irradiacdo de bactérias em alimentos.

e 1905 - Iniciam-se pesquisas nos efeitos da radiacéo, pelo menos até
0s anos 1920.

e 1921 - Schwartz revela descobertas do estudo da USDA com Raio X
e a bactéria Trichniella Spiralis na carne de porco.

e 1923 - Resultados dos estudos da irradiacdo de alimentos de origem
animal foram publicados.

e 1930 - Patente francesa emitida para irradiacdo de alimentos a

considera como um método que preserva o alimento e retarda a

deterioracédo.

e 1940 - Desde o final da década de 1940 até o inicio da década de 1950,
10



foi efetuado um grande namero de estudos pela Comissao de Energia
Atémica (EUA), industria de alimentos e universidades.

1958 - A irradiacao de alimentos foi considerada um aditivo pelo ato do
Food Drug and Cosmetic. Os aditivos para alimentos futuros deverao
requerer a aprovacao do FDA.

1959 - A Uniéo Soviética aprovou o uso de radiagdes ionizantes para
preservar batatas e gréos. 1960 - Canadé aprova o uso da irradiagéo
para batatas.

1964 - A Federal Drug Administration (FDA) aprovou o uso de radiagdes
ionizantes para bacon, trigo e batata.

1967 - Embalagens seguras para alimentos irradiados aprovados pela
FDA. (Em muitos métodos anteriores ocorria a mudanca de cor da
embalagem com a irradiagéo.)

1976 - Diversos alimentos irradiados aprovados pelo Joint Expert
Committe on Food Irradiation (JECFI), com a recomendacéo de que a
irradiacéo de alimentos deve ser classificada como um processo fisico
o (Food Drug and Cosmetic), em 1958, classificou alimentos irradiados
como aditivos.

1980 - O JECFI declarou que doses de radiacdo até 10kGy nos
alimentos nao representa nenhum risco toxicolégico, aprovando a
irradiacéo de alimentos até a dose de 10kGy.

1983 - Padrdes mundiais para a irradiacédo de alimentos foram adotados
pelo Codex Alimentarius Conunision (com representantes em 130
paises, incluindo o Brasil).

1983 - Aprovada a irradiacdo de especiarias para matar insetos e
parasitas pelo FDA, pelo Canadian Health e pelo Welfare Department
(Departamento do Bem-Estar Publico).

1985 - Aprovada pela FDA o uso de irradiacdo em carne de porco para
matar a Trichniella Spiralis. 1986 - Aprovada pela FDA o uso de
irradiacdo de alimentos até | kGy para retardar o amadurecimento e
desinfestacéo de insetos. 1990 - Aprovada pela FDA o uso de doses de

até 3kGy para aviculas, visando controlar patogénicos. ( IPEN, 2016)
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3.3 IRRADIACAO DE ALIMENTOS NO BRASIL

No Brasil, teve inicio a pesquisa sobre irradiacdo de alimentos no ano de
1968, por pesquisadores do Centro de Energia Nuclear na Agricultura
(CENA/USP). Logo em seguida, em 1973, teve a primeira normalizacao sobre seu
uso, sendo considerado um método seguro e possuir diversas vantagens
comparando-se aos outros tratamentos empregados. Com a medida adotada pela
ANVISA, em territorio brasileiro se pratica a irradiacdo para protecdo de frutas,
peixes, especiarias e condimentos (principalmente os exportaveis), farinha,
cebola, e no controle de pragas (ANVISA, 2001). Segundo a legislacéo brasileira

em vigor acerca desse assunto —a RDC n° 21 de 26 de janeiro de 2001, Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), alimento irradiado é todo aquele que
tenha sido intencionalmente submetido ao processo de irradiacao ja embalado ou
a granel, com doses controladas de radiacéo ionizante, com finalidades sanitarias,
ou seja, para aumentar a conservacao dos alimentos e, consequentemente sua
seguranga para o0 consumo humano.

Segundo Brasil (2001), as normas vigentes para o0 emprego da tecnologia
de irradiacao de alimentos estdo descritas na Resolucao da Diretoria Colegiada
n° 21 (RDC n° 21) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), onde
qualquer alimento podera ser tratado por radiacdo, desde que sejam observadas

as seguintes condigoes:

e a dose minima absorvida deve ser suficiente para alcancar a finalidade
pretendida;
e a dose maxima absorvida deve ser inferior aquela que comprometeria as

propriedades funcionais e/ou os atributos sensoriais do alimento.

Fica claro dessa forma que o principal objetivo da irradiagdo é inibir a
maturacéo de alguns alimentos por meio de alteragdes no processo fisioldgico dos
tecidos presentes. Além disso, pela alteracdo de sua estrutura molecular, a
irradiacdo impede a multiplicacdo de micro-organismos que causam a
deterioracao do alimento, o que permite o prolongamento da validade do produto.
( IFOPE, 2020)
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Esse método funciona com o intuito de conservacdo e reducdo na taxa de
desperdicios. Os efeitos causados irdo depender do tipo de alimento que recebe

o tratamento e da dose de irradiacdo que € aplicada. Segue exemplo de como a

irradiacéo pode ser eficaz no prolongamento da vida atil de alimentos:

Tabela 1:

ALIMENTO TEMPO SEM IRRADIACAO | TEMPO COM IRRADIACAO
ARROZ 1 ANO 3 ANOS

BANANA 15 DIAS 45 DIAS

BATATA 1 MES 6 MESES

CEBOLA 2 MESES 6 MESES

MILHO 1 ANO 3 ANOS

FARINHA 6 MESES 2 ANOS

MORANGO 3 DIAS 21 DIAS

FONTE : CENA/USP, 2007.

Para que seja respeitado o poder de escolha do consumidor, seguindo a
orientacdo da RDC na rotulagem de alimentos irradiados deverd constar a
seguinte informacdo: “ALIMENTO TRATADO POR PROCESSO DE
IRRADIACAQ”. E quando um produto irradiado for utilizado como ingrediente em
outro alimento, como os condimentos, por exemplo, isso também devera ser
informado na lista de ingredientes, entre parénteses, apdés a especificacdo do
ingrediente em questao . (IFOPE, 2020)

3.4 O PROCESSO DE IRRADIACAO DOS ALIMENTOS

Os materiais para a irradiacdo de alimentos provém de duas fontes:
radioativa e mecanica.

e Radioativas: Cobalto-60, Césio - 137;

e Mecanica: Radiacdo obtida através de aparelhos aceleradores de
elétrons . (EVANGELISTA, 2005)
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Feixes de elétrons e raios-x podem ser energéticos o suficiente para induzir
a radioatividade. Para evitar a radioatividade induzida, o Food and Drug
Administration (FDA) limita a energia de radiacéo destas fontes para menos que
4 mega elétron volts. A radiacdo de fontes de Cobalto 60 ndo € energética o
suficiente para induzir radioatividade .(ANDREUCCI, 2010)

Fonte Energia Radiacdo Emitida
Cobalto 60 1,17 a 1,33 MeV Radiacdo Gama (Y)
Acelerador de elétrons 1a4 MeV Raios - X
Raios - X 150 a 400 KV Raios - X

Fonte : ANDREUCCI, 2010

Atualmente os equipamentos mais utilizados séo os irradiadores de Co-60.
Esses equipamentos consistem em uma fonte de Co-60 em uma cémara de
ionizacdo onde as paredes sao blindadas de concreto. Essa fonte quando néo
esta em operacéo, fica armazenada em uma piscina com agua tratada. A 4gua da
piscina absorve a energia da radiagdo, protegendo os operadores. Os alimentos
a serem irradiados sé@o posicionados em containers e sdo conduzidos através de
um monotrilho para a camara de ionizacéo, onde recebem uma dose programada
de radiacdo gama, a depender do efeito desejado. Os operadores que controlam
e monitoram eletronicamente a fonte de radiacdo através de um console situado
fora da camara de irradiacdo, devem ser qualificados pela CNEN, e treinados.
(CENA/USP, 2012) Para esse processo € necessario operadores, carregadores,
seguranca e dois supervisores de Protecdo Radiologica (qualificados pela CNEN).
O nivel ou intensidade de radiacdo, medido em KGy (Kilogray), é controlado
através do painel de controle para que somente a quantidade necessaria ao
processo seja aplicada ao produto. Sem este controle, uma dose excessiva de
radiacdo danificaria o produto, tornando-o impréprio ao consumo; em
contrapartida, uma dose muito pequena nado alcancaria o0s efeitos
desejados.(SANTOS; VAGAS; LOPES, 2015)
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Segundo Usberco (2009, p.576) A irradiacdo com raios gama provenientes do
Co-60 destréi fungos e bactérias, principais causadores de apodrecimento., atuam
como “esterilizantes”. Suas energias sao suficientemente altas para desalojar os
elétrons dos &tomos e das moléculas, convertendo-os em particulas carregadas
eletricamente. Essas particulas sdo chamadas de ions e atuam diretamente nos
constituintes das células do alimento e dos organismos contaminantes. A radiacao
ionizante também atua indiretamente no alimento, por meio da acao dos radicais
livres formados durante o processo. Como ja dito acima, esse procedimento de
irradiacéo nao torna o alimento radioativo, isto €, o produto irradiado néo se torna
prejudicial a saude, ja que a energia envolvida nao é suficiente para alterar os
nucleos atébmicos do produto irradiado. Dessa mesma forma, o processo de
irradiacao também néo altera a textura nem o sabor dos alimentos. (IFOPE, 2020).

A comissao Nacional de energia nuclear (CNEN) é o 6rgao responsavel
por autorizar ,inspecionar e regulamentar as instalagdes de irradiacado. Todos 0s
alimentos que foram irradiados precisam ter um simbolo chamado de Radura, &
um logotipo internacional que é utilizado para identificacéo, é exigido por lei que,
além do simbolo é necessario que os alimentos irradiados possuam a frase
“alimento tratado por irradiagao”. Esta € uma exigéncia disposta na Resolugao da
Diretoria Colegiada.(ANVISA,2007).

As doses dos alimentos irradiados sao geralmente caracterizadas
como: baixas (menores que 1kGy), médias (1-10kGy) e grandes (maiores que 10
kGy). A irradiacdo permite prolongar a vida Gtil dos alimentos inibindo por
exemplo, a germinagao de batatas, cebola, inhame e alho utilizando 0,02-0,15
kGy. Conforme Janior, M. V. e Vital, H. C. (Ageitec, 2018): Dependendo da dose
aplicada, os alimentos podem ser tratados para reducdo da microbiota,
eliminacdo de patdgenos ou mesmo esterilizacdo completa. E ainda segundo
Junior, M. V. e Vital, H. C. (Ageitec, 2018): Doses intermediarias (entre 1 e 10
kGy) promovem a melhoria da qualidade higiénica e a extensdo da vida util
(tipicamente, em algumas semanas) de varios produtos (ex.: morango e carnes),
seja por reducdo da carga microbiana; inativacado de fungos (ex: amendoim) ou
eliminacdo completa de bactérias patogénicas em alimentos vulneraveis a
contaminacao por Salmonella ,Staphylococcusaureus e Listeriamonocytogenes,
dentre vérias outras bactérias perigosas.

15



Outra forma consiste em retardar o amadurecimento e senescéncia de
algumas frutas tropicais como a banana, abacates, mamao e manga a 0,12- 0,75
kGy e também se estende a produtos pereciveis, como a carne bovina, aves e
frutos do mar, pela descontaminacdo de micro-organismos deteriorantes.
Quando uma dose baixa € usada para retardar o amadurecimento, um maior
nivel de resisténcia € mantido nas frutas e o desenvolvimento microbiano é
também atrasado como beneficio adicional. (RUFINO, et al. 2010) Os alimentos
irradiados tém seu tempo de prateleira prolongado, j4 que essa técnica impede
gue haja prejuizos causados por processos naturais, como amadurecimento e
brotamento. (VENTURA, et al. 2010) Esse processo, também, tem o poder de
minimizar microrganismos patogénicos (a salmonela, por exemplo), que
ameacam a saude do consumidor. Para assegurar a eficacia da irradiacéo, os
alimentos devem ser armazenados em temperaturas adequadas, e de
preferéncia, embalados a vacuo, que ajuda a manter o sabor, a textura e as

propriedades nutritivas originais do produto. ( VENTURA, et al. 2010)

3.5CLASSIFICADOS COM BASE NA QUANTIDADE DE RADIACAO UTILIZADA

A dosagem de radiacdo esta ligada a quantidade de energia absorvida
durante a exposicdo e normalmente é expressa em kilogray (kGy). Assim,

podemos classificar a irradiacéo de alimentos em:

e Radurizacéao

A radurizacdo é quando o alimento € exposto a baixas doses de radiacdo (até
1 kGy). Esse modelo é capaz de eliminar insetos, ovos e larvas, podendo
prolongar em anos a vida Gtil de gréaos e farindceos processados em embalagens
plasticas, utilizadas no varejo. Além disso, a radurizacéo inibe a acao de enzimas
responsaveis por alguns processos fisioldgicos, estendendo em varios meses 0
tempo de conservacao de bulbos e tubérculos (como cebola, alho e batata) e
aumentando o tempo de conservacao de frutas (como banana, mamao, goiaba e

mel&o) por retardo do amadurecimento. (IFOPE, 2020)
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e Radiciacdo ou Radiopasteurizagéo
Essa técnica consiste na exposi¢cao do alimento a quantidades intermediarias de
radiacéo (entre 1 e 10 kGy). A radiciacado promove a reducao da carga microbiana
de fungos e bactérias, melhorando a qualidade higiénico-sanitaria do alimento e
promovendo, por consequéncia, a extensdo da vida util em algumas semanas.
Normalmente, € utilizada em produtos como peixes, carnes, amendoim e
alimentos crus prontos para o consumo. (IFOPE, 2020)

e Radapertizacao
A radapertizacéo é o tratamento do alimento com altas doses de radiagdo (iguais
ou superiores a 10 kGy). Esse processo é capaz de eliminar totalmente os micro-
organismos que decompdem os alimentos, produzindo efeitos parecidos com os
da esterilizac&o. E util na descontaminacdo de especiarias e condimentos (como
a pimenta do reino, por exemplo), no tratamento de racdes para animais e na
esterilizacdo de racbes especiais para militares e pacientes imunodeprimidos.
(IFOPE, 2020)

Principais vantagens e desvantagens da irradiacdo nos alimentos

A irradiacédo de alimentos apresenta algumas vantagens e desvantagens, como:

Vantagens :

e Aumento do comércio internacional,

Aumento do comércio internacional: Muitos alimentos frescos ndo sao candidatos
ou sdo desqualificados para o comércio internacional, devido a infestacdo por
insetos, a infec¢des por microrganismos e a sua escassa vida Util de prateleira . A
irradiacdo pode aumentar ou melhorar o comércio de alimentos frescos pelos
mercados internacionais, proporcionando um processo eficaz de quarentena para
alimentos infestados ou infectados ou que ajudem a prolongar a vida util do
alimento. (RUFINO, et al.2010)
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e Perdade colheta:
A perda de uma quantidade significativa de colheitas devido a infestacdo de
insetos pode ser controlada e minimizada por irradiagédo em alimentos, tais como,
graos, leguminosas, tubérculos e frutas. Especialmente no terceiro mundo, a
irradiacdo tem um grande potencial em que em muito dos casos, 0s alimentos sao

deteriorados durante a fase de pds colheita. (RUFINO, et al. 2010)

e Inibicdo de brotamentos e retardo na maturacéo:
A irradiacdo aumenta a vida util de frutas e vegetais frescos. Isso € feito pela
inativacdo ou destruicdo de enzimas responsaveis pelo processo de maturacao e
das estruturas de emissao de brotos, o que facilita a distribuicdo desses produtos.
(RUFINO, et al. 2010)

e Eliminacdo de micro-organismos patogénicos:
O processo também elimina bactérias potencialmente prejudiciais a saude (como,
por exemplo, a Salmonella sp. e a Campylobacter sp. — presentes principalmente
em carnes), virus, parasitas (como nematbides e protozoarios) e fungos
produtores de microtoxinas. ( RUFINO, et al . 2010)

e Reducéao da carga microbiana geral:
A irradiacdo elimina certos micro-organismos, sendo util para substituir
tratamentos quimicos que poderiam deixar residuos nos alimentos. (RUFINO, et
al. 2010)

e Reducdo de recontaminacgdes:
A radiacao ionizante tem alto poder de penetracdo, por isso € possivel tratar
grande quantidade e variedades de alimentos sem o risco de contaminacao
durante o processo. ( RUFINO, et al. 2010)

e Esterilizacéo afrio:
O processo de irradiagdo ndo aumenta a temperatura do alimento e nem da
embalagem, portanto, permite o tratamento de produtos resfriados, congelados ou

em embalagens termossensiveis. (RUFINO, et al. 2010)
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Desvantagens :

e N&o é para qualquer alimento: A irradiacdo ndo pode ser utilizada em
todos os tipos de alimentos. Em alimentos com alto teor de gordura, por
exemplo, ocorre a alteracdo do sabor, tornando-o extremamente
desagradavel devido a rancificagdo.(RUFINO, et al. 2010)

e Perdas nutricionais: Com a irradiacdo, ocorre a perda de alguns
nutrientes, como vitaminas. Entretanto, essa perda é similar a causada por
outros métodos de conservagdo, como a pasteurizagédo e o congelamento.
Todas as formas de processamento de alimentos diminuem a
disponibilidade de alguns nutrientes. (RUFINO, et al. 2010)

e Custo: Os equipamentos utilizados na irradiacdo tém alto custo e
demandam infraestrutura especifica. (RUFINO, et al. 2010)

e Problemas ambientais: Na radiacdo ionizante, € necessario fazer o
descarte adequado dos equipamentos e dos rejeitos radioativos
decorrentes do processo. (RUFINO, et al. 2010)

e Resisténcia do consumidor: Geralmente, a primeira reagdo do
consumidor em relacdo ao processo de irradiacdo de alimentos é de
desconfianca, devido a desinformacdo e aos preconceitos associados

indevidamente a radiacdo em geral. (RUFINO, et al. 2010)

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir de 1895, com a descoberta da radioatividade e apos a Il Guerra
Mundial, iniciou-se a utilizagdo de irradiagdo, quando outras fontes ionizantes
tornaram-se disponiveis. Provada sua viabilidade técnica e comercial em
alimentos, a radiacdo ionizante passou a ser utilizada como técnica de
conservacao de alimentos. Neste mesmo ano, uma publicacdo alema, sugeriu que
0 uso da energia ionizante destruia 0S micro-organismos patogénicos e
deteriorantes em alimentos, contribuindo para o interesse no avango dos estudos

sobre irradiacdo de alimentos. (Tezotto-Uliana, J. V. et al.: 2015).
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Quadro 1 - Sintese dos estudos que compuseram a amostra final

Propriedades
Nutricionais e
Bioativas de
Alimentos
Minimamente
Processados
Destinados a Dietas
Especiais

(IPEN/CNEN)/BRASI
L

doses de
radiacdo gama
na composicao
quimica, no teor
de compostos
bioativos e
atividade
antioxidante de
alimentos
minimamente
processados
destinados a
dietas especiais.

TI'TULO/BASI§ DE OBJETIVO TIPO DE RESULTADO
DADOS/PAIS ESTUDO
Formas de Uso da Esclarecer sobre | Revisdo O assunto irradiacéo
Radiacéo Para 0 uso da Bibliografica | gera um efeito
Conservacao dos irradiacdo em negativo no publico
Alimentos: Uma alimentos, em geral, mas este
Abordagem analisando a processo € um
Bibliografica qualidade, método de
confiabilidade e conservacgao muito
consciéncia eficaz que promete
desta prolongar a vida util
LILACS/BRASIL tecnologia dos alimentos e nao
utilizada apresenta nenhum
para a risco de
conservacao de contaminagao no
determinado alimento. Desta
produto. forma ha a
preservacao sem
alterar suas
propriedades e sem
oferecer riscos a
saude.
Efeito Da Radiacdo Avaliar o efeito Revisao Uma alternativa para
Gama Nas de diferentes Bibliogréfica | a administracao de

alguns alimentos in
natura aos
individuos
imunocomprometido
S e heutropénicos,ou
até mesmo para a
populacédo em geral,
€ a aplicacéo de
radiagdo gama, em
doses sub-
esterilizantes, com o
intuito de oferecer
alimentos de
gualidade e seguro
ao ponto de vista
microbiolégico.
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Construindo Pontes | Apresentar Pesquisa de | A irradiagéo
Entre Ciéncia e algumas Campo. contribui para a
Sociedade: consideracoes seguranca alimentar
Divulgacao Cientifica | sobre as agindo na inibicao
Sobre Irradiacéo de percepcdes do dos micro-
Alimentos publico a organismos
respeito dos patogénicos, traz
BJRS(Brazilian alimentos ainda beneficios
Journal of Radiation | irradiados, bem para a economia do
Sciences) /BRASIL como algumas pais. Apesar de
acOes de todos esses
divulgacgéo beneficios, nota-se
cientifica, para ainda que a
aproximar aceitacao do publico
ciéncia e € negativa, por isso,
sociedade. aeducacao e a
comunicacgéo sao
essenciais para
mudar a visdo das
pessoas a respeito
da irradiacéo.
Irradiacdo de Discorrer sobre o | Revisdo A irradiacdo de
Alimentos: Uma uso das Integrativa | alimentos é uma

Revisao Integrativa
da Literatura

SCIELO /BRASIL

radiacbes
ionizantes em
alimentos,
destacando: a
seguranga e
importancia do
método, suas
vantagens e
possiveis
desvantagens e
suas aplicacoes.

tecnologia eficaz no
combate ao
desperdicio, além
disso é eficiente na:
conservacao,
preservacgao e
combate aos micro-
organismos. No
entanto a
disseminacao de
informacgdes
promoveria a
desmistificacéo da
técnica.
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Alimentos Analisar os Revisao Apesar do crescente
Preservados com varios aspectos | Bibliogréfica | mercado produtor
Radiacéo: A da gestao agricola, o Brasil
Vantagem industrial, ainda nao aderiu
Competitiva que aliancas significativamente a
Falta ao Brasil estratégicas, exportacao de
seguranca alimentos tratados
ambiental e por irradiagao.

FAE/BRASIL

regulacéo da
irradiacéo de

Destaca-se a
importancia do apoio

alimentos e das autoridades
apresenta para divulgar as
perspectivas vantagens da

para técnica de irradiacdo

desenvolvimento

dos alimentos.

s futuros no
Brasil.

Segundo Pinto (2018) a irradiacdo € um método eficiente na conservacéo dos
alimentos, e ndo ha risco de contaminacdo. No entanto, pode haver a perda de
nutrientes, por isso € necessario cautela quanto ao seu uso. Conforme Hirashima
(2016), oferecer alimentos seguros aos portadores de patologias do sistema
imune é uma tentativa escassa. A irradiacdo € uma alternativa para o uso de
alimentos in natura aos pacientes imunocomprometidos. Apesar de todos os
beneficios mostra-se ainda a aceitacdo do publico negativa, por isso, de acordo
com Levy (2018) é preciso aproximar a ciéncia e a sociedade, oferecendo um
panorama sobre os beneficios das aplicagfes da radiacao. Do ponto de vista de
Silva (2018) a irradiacdo € um meétodo eficaz no combate ao desperdicio de
alimentos, pois minimiza as perdas alimentares e ainda destaca-se na economia.
Apesar da irradiacdo de alimentos impulsionar a economia de alguns paises
segundo Wieland, et al (2010) o Brasil ainda ndo aderiu significativamente a esta
tecnologia, por falta de apoio dos governantes para introduzir a irradiacdo de

alimentos na econdmia.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A irradiacdo industrial € uma tecnologia pouco empregada, porém
extremamente eficiente. Usados desde a esterilizacdo de materiais cirdrgicos a
eliminacdo de microrganismos nocivos a saude humana presentes nos alimentos,
a irradiacéo industrial € um processo onde se obtém uma alta taxa de resultados
positivos e pouco se apresenta resultados negativos com relacéo a integridade
dos materiais apos serem irradiados. As tragédias naturais que acontecem no
mundo alteram a forma como o ser humano o enxerga, porém nao
necessariamente, isso significa algo positivo. As catastrofes que envolveram a
radiacdo, (exemplo Fukushima no Japéo) criaram estereotipos e medos
desnecessarios em relacdo a tecnologias que tém potencial de beneficiar, sem
risco algum, toda a sociedade. Para que essa tecnologia possa ser aplicada em
escala comercial, serdo necessarias campanhas de informag&o, demonstrando as
vantagens e desvantagens da sua aplicacdo ao consumidor e as industrias,
estando a midia diretamente relacionada com esse processo. Somando-se a isso,
para que os produtos irradiados sejam competitivos com os produtos existentes
no mercado atual deverdo oferecer algum atrativo que possa justificar a sua

escolha pelo consumidor.
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