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RESUMO: A irradiacio de alimentos é uma tecnologia de conservagéo utilizada pelas indUstrias na qual
equivale em submeter os produtos embalados ou a granel a radiacdo ionizante de maneira controlada e
tempo adequado. Est4 técnica tem efeitos tais como reducéo das perdas naturais (maturacéo, brotamento e
envelhecimento), eliminar bactérias e evitar o crescimento de microrganismo. Diante do contexto, o
objetivo deste artigo é identificar e esclarecer as modalidades de irradiagdo nos alimentos que sdo
Raduracédo: técnica pela qual o alimento é submetido a baixas doses de radia¢do; Radiciagdo ou
Radiopasteurizacéo: que consiste na exposicdo do alimento a quantidades intermediarias de radiacdo 1KGy
a 10KGy e a Radapertizagdo: na qual consiste no tratamento do produto com doses maiores de radiacéo,
entre 10KGy a 45KGy. Sendo assim evidenciando a importancia e finalidade utilizadas na irradiacéo dos
alimentos. Esta é uma pesquisa baseada em fontes secundarias e primérias de literatura a partir de capitulos
de livros didaticos, artigos cientificos, sites, biblioteca fisica e biblioteca virtual que relatam sobre o tema
proposto. Desse modo, justifica-se apresentar as modalidades utilizadas na irradiacéo de alimentos voltada
a inativacdo de microrganismos patogénicos. Serdo destacados a legislagdo nacional e internacional
referente a irradiacdo de alimentos, os beneficios da irradiacdo, a dosagens adequadas para cada
modalidade.

Palavras-chave: Irradiagéo de Alimentos. Modalidades. Conservagéo dos alimentos.

ABSTRACT: Food irradiation is a conservation technology used by industries in which equates
subjecting the packaged products or bulk to ionizing radiation and timely controlled manner. This
technique has effects such as reduction of natural losses (maturation, budding and aging), kill bacteria and
prevent microorganism growth. On the context, the purpose of this article is to identify and clarify radiation
modalities in foods that are Raduragéo: technique by which the food is subjected to low doses of radiation,
root extraction or Radiopasteurizacdo: consisting of the food's exposure to intermediate amounts of
radiation 1KGy to 10 kGy and Radapertizac¢éo: in which consists in treating the product with higher doses
of radiation, from 10 kGy to 45KGy. Thus highlighting the importance and purpose used in food
irradiation. This is a research based on secondary sources and primary literature from chapters of textbooks,
scientific papers, websites, physical library and virtual library that report on the proposed topic. Thus, it is
appropriate to present the modalities used in food irradiation directed to the inactivation of pathogenic
microorganisms. They will be highlighted at national and international legislation on food irradiation, the
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benefits of irradiation, the appropriate dosages for each mode. physical library and virtual library that
report on the proposed topic. Thus, it is appropriate to present the modalities used in food irradiation
directed to the inactivation of pathogenic microorganisms. They will be highlighted at national and
international legislation on food irradiation, the benefits of irradiation, the appropriate dosages for each
mode. physical library and virtual library that report on the proposed topic. Thus, it is appropriate to present
the modalities used in food irradiation directed to the inactivation of pathogenic microorganisms. They
will be highlighted at national and international legislation on food irradiation, the benefits of irradiation,
the appropriate dosages for each mode.
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1 INTRODUCAO

O trabalho objetiva apresentar as modalidades utilizadas na irradiacdo de
alimentos voltada a inativagdo de microrganismos patogénicos. A irradiacdo dos mesmos
é um processo de conservacdo que pode ser aplicado com diferentes propdsitos, tais
como: as perdas naturais causadas por processos fisiologicos, alem de reduzir ou eliminar
as pragas, parasitas e cargas microbianas sem causar prejuizo aos alimentos.

Ultimamente a tecnologia de irradiacdo de alimentos tem sido um tema bem
assiduo na atualidade e o estudo sobre o assunto vem crescendo no mundo nas Gltimas
décadas, esclarecendo para a populacdo no que diz respeito aos maleficios e beneficios
desse método de processamento dos alimentos.

Esta tecnologia se destina & redugdo e/ou eliminagdo de microrganismos
patogénicos e permite ainda o combate de pragas e parasitas que atuam nos alimentos. Os
efeitos deste processo interferem de forma minima na dindmica nutricional alimentar,
desde que aplicado de forma controlada (FILHO, 2013). Apesar de todos os aspectos
positivos relacionados a irradiacdo alimentar, ainda é possivel notar que boa parte dos
consumidores se recusam a aceitar os alimentos irradiados. Este fato decorre
principalmente da falta de conhecimento mais aprofundado a respeito dos reais efeitos
desta técnica sobre os alimentos de modo geral (MONADEZ, 2012).

Os beneficios da irradiacao vao alem da saude dos alimentos através da eliminagéo
de substancia indesejaveis, conservacéo e reducao de microrganismos patogénicos, desta
forma, ha um aumento na seguranca dos alimentos destinado ao consumo humano.

Apesar deste procedimento apresentar uma variada gama de beneficios, o presente estudo

Revista Interdisciplinar da Meta, v.1, n.1, 2023
104



dara destaque a andlise referente as modalidades utilizada no processo de irradiagcdo dos
alimentos, que sdo: a radurizacdo, radiciacdo ou radiopasteurizagéo e radapertizacao.

A principal preocupacdo do homem ao longo dos séculos tem sido descobrir
maneiras de prevenir a deterioracdo do alimento e controlar a infeccdo por
microrganismos. Controles tais como refrigeracdo ou pasteurizacao sdo agora comuns e
espera-se que algum dia a técnica de irradiacdo dos alimentos seja também largamente
usada. A irradiagcdo dos alimentos pode oferecer uma larga faixa de beneficios para a
industria alimenticia e ao consumidor. (GRUPO..., pag 9, 1999)

Justifica-se esclarecer como ocorre cada uma dessas modalidades, mostrando as
energias utilizadas nas mesmas, com isso evidenciar os beneficios dessa radiacdo, que
sem duvida sdo seus efeitos sobre o microrganismo e ressaltando a importancia da

radiacdo e suas finalidades.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 IRRADIACAO DOS ALIMENTOS

Junto com os métodos tradicionais de processamento e preservacao de alimentos,
a tecnologia de irradiacdo vem ganhando mais aten¢do. Embora tida como uma nova
tecnologia por algumas pessoas, a pesquisa sobre irradiacdo de alimentos remonta ao
inicio do século XX, com as primeiras patentes americanas e britanicas sendo emitidas
em 1905 para o uso da radiacdo ionzante para eliminar bactérias nos alimentos.
(GRUPO..., Pag 3, 1999).

As decisdes de irradiar alimentos foram influenciadas pela adogédo, em 1983, de
uma norma mundial cobrindo alimentos irradiados. A norma foi adotada pela Comissédo
Codex Alimentarius, um 6rgdo conjunto da Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAQO) e World Health Organization (WHO), responsavel pela emisséo
de normas sobre alimentos para proteger a saide do consumidor e facilitar praticas sadias
no comercio de alimentos, representando mais de 150 governos. Desde entdo, novos

estudos foram se desenvolvendo, principalmente pesquisas realizadas sob 0s auspicios
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dos EUA e seus nucleos tecnologicos. Em 1904, por exemplo, pesquisas relativas aos
efeitos da radiacdo em bactérias foram desenvolvidas no Instituto de tecnologia de
Massachusetts (MIT). (LIMA, 2000).

No Brasil, os primeiros estudos sobre a irradiacdo de alimentos foram realizados
pelo Centro de Energia Nuclear na Agricultura (CENA) na década de 50; atualmente a
legislacdo brasileira segue as recomendacOes internacionais sugerida pela Food and
Agriculture Organization (FAO), Intenational Atomic Energy Agency (IAEA) e Codex
Alimentarius (MONADEZ, 2012).

Foi em 1980 que a Food and Administration dos EUA aprovou a irradiacdo de
especiarias, de substancias vegetais aromaticas desidratadas, com dose maxima de 30
kGy e produtos alimenticios frescos com dose méxima de 1kGy.

Com a autorizacdo para irradiacdo de alguns produtos alimenticios no Brasil
houve a instalacdo da primeira unidade comercial privada de prestacdo de servicos de
irradiacdo em geral, a implantacao foi relativamente facil, uma vez que a industria de
irradiacdo ja estava sendo utilizada em produtos ndo pereciveis, como descartaveis para
uso médico. A industria de especiarias utilizou a infraestrutura de irradiacdo ja existente
da qual a pratica € comum até hoje, essas unidades de irradiacdo sdo desenhadas
especificamente para tratamentos de alimentos pereciveis.

Além da autorizacao e do controle do emprego da irradiacéo, diversos obstaculos
ainda persistem e impedem que os alimentos irradiados alcancem completa
comercializacdo. Na verdade, ndo sdo obstaculos de natureza técnica ou cientifica, mas
relacionadas ao custo inicial de sua utilizacdo e de aceitacdo pelo consumidor. Assim,
apesar de cientificamente aceito como excelente método de conservacdo de alimentos, 0
progresso comercial da irradiacdo tem sido lento. Interpretacbes errbneas dos
consumidores, que acham dificil avaliar os beneficios dessa técnica de processamento e

a falta de informacdes ainda limitam o uso dessa tecnologia

2.1 APORTE NORMATIVO INTERNACIONAL E NACIONAL

Alimentos irradiados foram aprovados em varios paises. Alimentos sdo aprovados
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para irradiacdo em bases individuais. Nos Estados Unidos, é concedida a irradiacdo de
alimentos pela Administracdo de Alimentos e Drogas (FDA), apés o exame hd uma
peticdo especifica para o alimento em questdo. A peticdo pode ser submetida por uma
pessoa, uma empresa privada, uma instituicdo educacional ou ainda, qualquer outra
entidade interessada. Os alimentos irradiados colocados a vendas para o devido consumo
deve ser conter o simbolo internacional denominado radura, ainda, deve estar
acompanhado com as seguintes palavras “tratado por irradiacdo” ou “tratado por
radiacao”.

Os alimentos irradiados, quando expostos a venda, ou entregues ao consumo,
deverdo trazer na respectiva embalagem e nos cartazes afixados nos locais de venda ou
entrega ao consumo, a indicagdo: "Alimento Tratado por Processo de Irradiacdo” e a
declaracéo: "Este produto foi processado em estabelecimento sob controle da Comisséo
Nacional de Energia Nuclear” (BRASIL, 1973).

Figura 1- Simbolo radura

e

Fonte: MONADEZ, 2012, p. 26.

Importante colocar o simbolo radura, o qual identifica os alimentos processados
através da irradiagdo. De acordo com as normas da ANVISA, é obrigatdrio a utilizacdo
deste simbolo nos produtos alimenticios irradiados (MONADEZ, 2012). Ainda para fins
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de identificacdo, de acordo com o Art 8, do Decreto de Lei n0 72.718, de 29 de agosto de
1973. As Organizagdes Internacionais atuantes nesta area foram a Food and Agriculture
Organization (FAQO), a The World Health Organization (WHO), e a International Atomic
Energy Agency (IAEA) fomentaram pesquisas na area e passaram a assessorar a
comunidade internacional a respeito das implicacdes da irradiacdo ionizante sobre os

alimentos.
Em 1970, a Joint Expert Committee on Food Irradiation (JECFI), Comité composto por

especialistas de organizacdes internacionais, FAO/IAEA e WHO, convocaram trés reunides para tratar do
tema, 1970, 1976 e 1980 (NORDION, 2011). Apo6s reunido em 1980, resultou importantes
descobertas nas quais algumas normas de padronizacdo relativas aos alimentos
irradiados. Este Comité concluiu que a irradiacdo de qualquer alimento a uma dose de até
10 KGy néo apresenta problemas toxicolégicos, microbioldgicos ou nutricionais. Com
base nessas descobertas, em 1981, a WHO publicou, em Geneva, um documento
denominado “Wholesomeness of Irradiated Food” (NORDION, 2011, p.2). Com a
fundamentacédo deste Documento, ndo mais seria necessario a realizacao de pesquisas a
respeito dos efeitos toxicoldgicos e nutricionais dos alimentos irradiados até doses de 10
KGy.

Porém em 1984, o Codex Alimentarius, programa das Nac¢bes Unidas, adotou o
“Codex General Standard for Irradiated Foods and Recommended International Code of
Practice for the Operation of Radiation Facilities Used for the Treatment of Foods”, um
arcabouco normativo referente a padronizacdo de procedimentos no tratamento de
alimentos irradiados (NORDION, 2011, p. 3). Entdo este documento configura a
importancia de conjunto de normas internacionais que regem o tema. Desde entdo, paises
como Brasil, China e EUA, seguem o padrdo adotado para a utilizacéo de tecnologia com
a finalidade de irradiar alimentos. Apds serem embasados e respaldados por pesquisas
de varios paises, relatérios importantes foram publicados por organizagdes
internacionais, inclusive a ONU e suas agéncias especializadas, o consumo e a
comercializa¢do de alimentos irradiados vém sendo incrementado no mundo todo.

No Brasil, ha uma estrutura normativa que rege a produgdo e comercializagdo de
produtos irradiados. As normas elaboradas por Organizagdes Internacionais como, FAO,
IAEA e também o Codex Alimentarius reverberam na regulamentacdo adotada pelo
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Brasil no tratamento de alimentos irradiados (MONADEZ, 2012).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina que 0s
alimentos processados através da irradiacdo devem atender a determinados critérios para
que possam ser classificados como seguros em termos sanitarios. Assim, a ANVISA, com
base naresolucdo RDC n0 21, de 26 de janeiro de 2001, estabeleceu as normas pertinentes
aos aspectos técnicos necessarios para o processo de irradiacdo, como “a dose minima
absorvida deve ser suficiente para alcangar a finalidade pretendida; a dose méxima
absorvida deve ser inferior aquela que comprometerias propriedades funcionais e ou 0s
atributos sensoriais do alimento” (ANVISA, 2001).

2..3 MODALIDADES DE IRRADIACAO DE ALIMENTOS.

A irradiacdo de alimentos possui diversas finalidades, com o objetivo de diminuir
a carga microbiana, eliminar microrganismos patogénicos, esterilizar o produto, inibi¢do
de brotamentos em vegetais, retardar a maturacao de frutas e legumes e ainda promover
a desinfestagdo de cereais, grdos, frutas e especiarias. Esse processamento
independentemente do tempo de exposi¢do ndo altera o nivel normal de radioatividade

do alimento.

Figura 2- Alimentos irradiados com o simbolo radura

Fonte: Salde, seguranca do trabalho e meio ambiente.
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Segundo Saldanha (2012), a principal fonte de radiacdo e também mais utilizada
na irradiacdo de alimentos é a radiagdo gama o is6topo 60Co (Cobalto-60), obtido pelo
bombeamento com néutrons do metal 59Co em um reator nuclear. udo outros tipos de
radiacdes também podem ser aplicados como os raios X e elétrons acelerados. No entanto
0 alimento costuma ficar exposto a essa fonte de radiacdo, mas sem ter contato direto
com tal elemento. Além disso, essa radiacéo é controlada, ou seja, acontece por um tempo
prefixado e com objetivos bem determinados.

O processo de irradiacdo € influenciado pela umidade, temperatura e tensdo de
oxigénio do meio, como pelo estado fisico do material a ser irradiado. Por este motivo
sdo estabelecidos Procedimentos especificos, para cada produto a ser irradiado, inclusive
diferentes doses de radiacdo (SILVA). Para o processo de irradiacdo dos alimentos é
necessario que utilize dosagens de radiacdo ionizantes para obter os resultados desejados.
A energia absorvida depende muito da massa, densidade e espessura do alimento, a dose
de irradiacdo é definida pela energia adquirida durante o processo de exposicao.
Normalmente a dose de radiacdo de ionizacdo absorvida pelo material irradiado é medido
em termos de rad, mas esta unidade recentemente foi substituida pelo gray (Gy), que é
igual a 100 rad. As doses dos alimentos irradiados sdo caracterizadas com: baixas
(menores que 1 kGy), médias (1 — 10 kGy) e grandes (maiores que 10 kGy).

Segundo Ferreira (1999), a Comissdo do Codex Alimentarius da FAO e
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) desde 1979, recomenda que a dose média total
(D), de radiacdo aplicada aos alimentos, ndo pode exceder a 10 kGy (kilogray), visto que
até este limite, o alimento irradiado ndo apresenta riscos toxicolégicos, nem problemas
de ordem microbiolégica ou nutricional. Esta energia corresponde a quantidade de calor
requerida para elevar a temperatura da agua em 2.4° C. A radiacdo de alimentos, visando
a inativacdo de microorganismos patogénicos, pode ser dividida em trés modalidades,
radapertizacdo, a radicidacéo e a radurizacdo. A diferenciacéo destas ocorre por causa das
diferentes dosagens empregadas de acordo com a especificidade molecular do
microrganismo. Assim, se a finalidade for atuar sobre patdgenos que formam esporos, a
dose ionizante deve ser diferente daquela aplicada a bactérias ndo esporulantes devido a

sensibilidades diferentes que apresentam.
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A primeira modalidade é a radurizacdo, técnica pela qual o alimento é submetido
a baixas doses de radiacdo <1KGy, com a finalidade de inibir brotamentos em batata,
cebola, alho, etc e retardar o periodo de maturacdo de frutas (Figura 3) e hortalicas como
0 morango, tomate, além de controlar suas infestacbes por insetos e acaros.
Consequentemente o tempo de maturacao natural das frutas e verduras diminui e assim
sendo, aumentando o tempo de prateleira. A fruta que passam por esse processo podem
ser exportadas para longas distancias sem problemas de estar madura e apodrecer no meio

da viagem.

Figura 3 — Frutas irradiadas e ndo irradiadas

TREAIDIALI CONTROLE

Fonte: VICENTE e SALDANHA, (2012, p.53)

Também pode controlar parasitas em carnes e peixes frescos, principalmente, em
carne suina fresca, combatendo a Trichinella spiralis.

Para cada tipo de alimento, sdo necessarias pesquisas para determinar qual a dose
de radiacdo ideal a ser aplicada. A ANVISA recomenda que se use uma dose que se
maximize o tempo de conservagédo do alimento e minimize as perdas de ordem nutricional
e organoléptica. (MONADEZ, 2012). Na técnica de radurizagéo o alimento é submetido
a doses reduzidas de irradiacdo sempre visando apenas reducdo do nimero de fungos,
leveduras e bactérias ndo esporulantes para aumentar a vida-de-prateleira do produto,

com isso ndo compromete a e forma acentuada as caracteristicas sensoriais do produto.
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Tabela 1 - Radurizacdo - Objetivos, Doses e Produtos.

Dose reduzida (até 1 kGy)

Objetivo Dose (kGy) Produtos irradiados

Inibir a germinagéo 0,05-0,15 Batatas, cebolas, alho, raiz de
gengibre e outros

Eliminar insetos e parasitas 0,15-0,50 Cereais e legumes, frutas frescas e
secas, pescados e carnes frescas e
secas, carne de porco fresca

Atrasar processos fisiologicos 0,50-1,00 Frutas e hortalicas frescas

Fonte: Centro de Gestdo e Estudos Estratégicos (CGEE) (2010, p. 21)

A segunda modalidade é a radicidacdo que é o tratamento do alimento com dose
de energia ionizante suficiente para a reducdo de bactérias patogénicas viaveis e nao
produtoras de esporos, também inativando os parasitas presentes nos alimentos. As doses
empregadas nessa técnica estdo entre 2 e 8 kGy e sdo geralmente aplicadas na
pasteurizacdo de sucos, carnes frescas, massas frescas etc (Figura 4) (BARRETO, 2013).

Figura 4 — Radicidacdo em Massa de Pizza

Fonte: BARRETO (2013, p. 23)

Devido a incidéncia de doenca adquirida a partir do consumo do alimento
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contaminado por microrganismo patogénico, houve uma conscientizacdo publica da
ameaca a salde a partir dos patdgenos situados dentro ou sobre o alimento. Entdo o
processo de radicidagdo vem desinfestar e destruir as bactérias e parasitas tais como:
Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes entre outras encontradas no
alimento e que sdo menos resistentes a irradiagédo com doses de 3 kGy a 10 kGy, fazendo
com que haja uma reducdo ao risco da saude publica. No método de radiciacdo sdo
utilizadas doses intermediérias de radiacdo uma vez que bactérias causadoras de
toxinfeccdes alimentares sdo menos resistentes a irradiacdo do que micro-organismos
esporulantes e ndo séo totalmente eliminadas por que algumas sdo importantes para

determinados tipos de alimentos como carne e peixe.

Tabela 2 - Radicidacdo - Objetivos, Doses e Produtos.

Dose Média ( 1 kGy até 10 kGy)

Objetivo Dose (kGy) Produtos irradiados
Prolongar tempo de 1,00-3,00 Pescado Fresco
Conservagdo
Eliminar microorganismos 1,00-7,00 Mariscos frescos e congelados, aves,
de decomposicéo e carne crua ou congelada
patdgenos
Melhorar as propriedades 2,00-7,00 Uvas (aumentando a producdo de
) ) sumo), verduras desidratadas (diminui o
tecnoldgicas do alimento tempo decocgdo)

Fonte: Centro de Gestdo e Estudos Estratégicos (CGEE) (2010, p. 22)

Existem muitas vantagens para o uso de radicidacdo para alimentos de qualidade
higiénica normal, seguros e preparados com matérias-primas de boa qualidade. Nenhum
processo é adequado quando as matérias-primas estdo excessivamente contaminadas. A
deterioracdo apos a irradiacdo pode tomar formas néo usuais como o azedamento no lugar

da putrefagdo, mas hd uma reducdo no risco a saude pablica, pois 0s microrganismos
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causadores de toxinfecgdes alimentares sdo destruidos (CGEE, 2010. 22 p.)

A radapertizacdo é a terceira modalidade de irradiacdo de alimentos, esse método
foi adotado inicialmente pelo o exército dos EUA durante a segunda guerra mundial. A
finalidade desse processo de irradiacéo € eliminar todos 0s microorganismos que podem
decompor o alimento, geralmente a radapertizacao é recomendada para esterilizar carnes
embaladas (Figura 5), frangos, pescados, alimentos preparados, dietas hospitalares,
produto de origem marinha, substancias de vegetais secos, alimentacdo de astronautas,
chas e temperos. Nesse método é permitido a utilizacdo de doses acima de 10 kGy, porém
altas doses alterariam totalmente as caracteristicas sensorias dos alimentos e com isso
fazendo diminuir a aceitacdo sensorial. Por esse motivo a radapertizacdo € pouco usada
comercialmente, excecdo de alguns alimentos como 0 tempero e especiarias que Sao
frequentemente contaminados por bactérias esporulantes termorresistente.

Segundo OLIVEIRA (2012), a radapertizacdo consiste no tratamento do produto
com doses maiores de radiacdo, entre 10KGy a 45KGy (10). Esse processo € capaz de
eliminar totalmente os microrganismos que decompdem os alimentos, produzindo efeitos

muito parecidos com os da esterilizagéo.

Figura 5 - Filetes de frango e peito de peru ionizado, produzido pela NASA.

Fonte: BARRETO (2013, p. 23)

Frequentemente, em diferenca com a radicidacdo e a radurizacdo, a
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radapertizacdo tem altos niveis de radiacdo no alimento e apresentam alteracOes
significativas em suas caracteristicas sensoriais, que podem ser minimizadas quando este
método é adotado sob condi¢des ambientais controladas.

Tabela 3 - Radapertizacdo - Objetivos, Doses e Produtos.

Dose Elevada ( acima de 5 kGy até 50 kGy)

Objetivo Dose (kGy) Produtos irradiados
Esterilizacdo industrial 30,00-50,00 Carne, aves, mariscos, alimentos
(juntamente com o calor suave) Preparados, dietas hospitalares

esterilizadas

Descontaminar certos aditivos 10,00 - 50,00 Especiarias, preparages
alimentares e ingredientes enzimaticas

Fonte: Centro de Gestdo e Estudos Estratégicos (CGEE) (2010, p. 23)

Evidencia-se, relativamente que o tempo de vida util dos alimentos irradiados
aumenta em relacdo aos alimentos nao irradiados, tendo em vista que a quantidade de
energia utilizada no método de irradiacdo ndo conduz radioatividade para os alimentos.
As modalidades de irradiacdo permitem maior tempo de conservacao, sempre mantendo
suas propriedades, sem alterar sabor, aparéncia e o aroma do alimento mantendo a
qualidade e ainda reduz as perdas por maturacédo e envelhecimento do produto.

Consequentemente, dentre outras vantagens, a irradiacdo de alimentos possui, 0
beneficio de destruir microrganismos causadores de intoxicacdo alimentar, além de
destruir bactérias prejudiciais a satide humana (a exemplo das salmonelas, a Escherichia
coli, que contamina a carne), € uma técnica segura de protecdo e conservacao dos
alimentos.

A irradiacdo dos alimentos pode ser considerada uma ferramenta 0til na
distribuicdo de alimentos e controle de estocagem em paises como o Brasil que o
transporte muitas vezes € precario e desapropriado visto que prolonga a vida Util dos

alimentos da reducdo ou eliminacdo de microrganismos patogénicos e deteriorante sem
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precisar de congelamento ou refrigeracao para armazenar os alimentos irradiados.

3METODOLOGIA

O presente estudo realizou uma revisdo bibliografica sobre o tema. Os
mecanismos de pesquisa que conduziram o desenvolvimento deste trabalho
estabeleceram-se de fontes secundarias por meio da analise sistemaética de livros, teses e
dissertacOes que tratam do tema irradiacdo de alimentos; periodicos, artigos de revistas
cientificas; documentos e processos, como normas técnicas de  Organizaches
Internacionais, como a FAQO, IAEA e a OMS sobre o tema irradiacdo de alimentos, foi
analisado ainda a legislacdo brasileira que rege a regulamentacdo dos alimentos
irradiados.

A primeira medida a ser tomada pelo leitor é o estabelecimento de uma unidade
de leitura, quer dizer, um setor do texto que forma uma totalidade de sentido: pode ser
um capitulo, uma se¢éo etc.; que expresse um pensamento completo. Em seguida, o leitor
procede a uma leitura rapida e atenta da unidade, buscando uma visdo de conjunto do
raciocinio do autor. Dessa maneira, ele podera fazer um levantamento daqueles elementos
do texto que precisam ser esclarecidos: dados a respeito do autor, conceito e termos
fundamentais para a compreensdo do texto ou desconhecidos; fatos histéricos, doutrinas
e autores citados importantes para entender a mensagem do autor. A analise textual pode
ser encerrada com uma esquematizacao do texto, cuja a finalidade é apresentar uma viséo
de conjunto da unidade. (RAMPAZZO0, 2010)

Lakatos e Marconi (2011) explicam que a pesquisa bibliogréfica abrange toda a
bibliografia j& tornada publica em relacdo ao tema de estudo. Sua finalidade é colocar o
pesquisador em contato direto com que foi dito ou filmado sobre o determinado assunto.
Sé&o consideradas como principais tipos de fontes impressa escrita, em forma de jornais e

revistas; as publicacfes em livros; publica¢fes avulsas; assim como meios eletronicos.
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4 DISCUSSAO

Atualmente, a tecnologia de radiacdo de alimentos se intensificou ap6s décadas
de pesquisas realizadas sob os auspicios de Organizacdes Internacionais conceituadas,
como FAO e AIEA. E um método empregado por diversos paises, como Brasil, China e
EUA. O uso comercial dos alimentos irradiados também vem exercendo um maior
dinamismo nas Gltimas décadas. Em 2013, estudos realizados pelo 6rgéo da FAO/IAEA,
Divisdo Conjunta de Técnicas Nucleares e, Alimentacdo e Agricultura, estimou a
existéncia de aproximadamente 700 mil toneladas de alimentos irradiados (IAEA, 2015).

A irradiacdo de alimentos é alvo de pesquisas intensas por mais de quarenta anos
para chegar a conclusdo que é uma técnica segura para os alimentos e nao implicam em
danos ambientais ou a salude humana.

O processo de irradiacdo, quando bem conduzido, ndo implica em danos
ambientais ou a saude humana, sendo apoiado por instituicGes como a Organizagao
Mundial de Saude (OMS), Food and Agricultural Organization (FAO), U.S.Food and
Drugs Administration e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) sempre
embasados em trabalhos cientificos que atestam a tecnologia como eficiente e segura
(OLIVEIRA, 2012). Segundo o Prof. Dr. Mariza Landgraf, “a irradiagdo de alimentos é
considerada um dos processos tecnolégicos mais eficientes na reducdo de
microrganismos patogénicos e deteriorantes dos alimentos” (LANDGRAF, p.1).

A irradiacdo dos alimentos tem a capacidade de destruir micro-organismos
preservar por mais tempo, ainda tem a finalidade de eliminar insetos e retardar o processo
germinativo em produtos vegetais. HA um aumento na seguranca dos alimentos e uma
diminuicao nas perdas causadas por deterioracdo. (SILVEIRA, 2015).

Vicente e Saldanha (2012) esclarecem que 0 processo da irradiacdo ionizante em
alimentos ocorre a eliminacdo microbiana, mediante isso, 0 aumento da vida util do
alimento, pois impede a multiplicacdo dos microrganismos (fungos e bactérias)
causadores de sua deterioracdo por meio da alteracdo das estruturas moleculares dos
mesmos, também auxiliando na inibi¢do da maturacédo das frutas.

Ao falar de irradiacdo de alimentos, muitas vezes, nos deparamos com situagoes
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onde a imaginacdo das pessoas associa a radiacdo a efeitos sempre negativos e fazendo
que a técnica ndo seja muito aceita pela populagdo que tem medo dos maleficios que a
irradiagdo pode trazer ao alimento, o que esclarece a estranheza inicial ao conhecimento
da prética da radiacdo alimentar.

Através das modalidades de irradiacdo é possivel ampliar a vida Gtil do alimento
com retardamento da maturacdo de frutas e legumes, da reducdo das bactérias, mais
tempo de vida nas prateleiras, inibir o brotamento em vegetais e diminuir a carga
microbiana. Sendo que cada dosagem de irradiacdo ionizante o alimento é submetido a
um dos trés tipos de modalidades, radurizacdo (para tubérculos e bulbos, para frutas e
hortalicas), radiciacdo ou radiopasteurizacdo (para massas frescas e sucos) e
radapertizacdo (para carnes). Com isso mantém o alimento com vida Util por mais tempo

e ndo altera as propriedades naturais do alimento.

CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise sobre as
modalidades de irradiacdo de alimentos para a inativacdo dos microrganismos
patogénicos. Compreende-se que este método apresenta beneficios para a satde publica,
para os alimentos e para a inddstria, como ocorre sua atuacdo sobre microrganismos
patogénicos e deterioradores de alimentos. Buscou-se nesta pesquisa disponibilizar uma
fonte de informacGes a respeito da utilizagdo irradiacdo na inddstria de alimento e a
dosagem controladas.

A radiagdo é empregada na industria alimenticia com diversos objetivos,
minimizar a perda de alimentos, inibir a capacidade de germinacéo do alimento, melhorar
a saude publica e na exportacdo do alimento. Regulamentado pela ANVISA a irradiacdo
tem que obedecer a dosagem adequada para cada processo, na radurizagao a dose maxima
é de 1kGy; na radiciacdo ou radiopasteurizacdo as doses sdo de 1kGy a 10 kGy e a
radapertizacao é acima de 10 kGy a 50 kGy. Esta técnica apesenta diversas finalidades,
como conservagdo, esterilizagdo, combate a microrganismos deterioradores e
patogénicos, retardamento da maturacdo de frutas e legumes, e aumento o prazo de
validade dos alimentos.
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Para fins de esclarecimentos pormenorizados sobre o objeto da pesquisa, foi
apresentado a abordagem historica e como se estrutura 0 regimento normativo dos
alimentos irradiados, tanto a nivel doméstico quanto externo. Muitas Organizacoes
Internacionais, como FAO e WHO estabelecem diretrizes regulamentadoras a respeito da
producdo, consumo e comercializacdo dos alimentos irradiados. Esta atuacdo assertiva
internacional na area normativa legitima e amplia o uso por parte dos paises de produtos
alimenticios processados pela irradiacao.

No entanto, discorreu-se com detalhes a respeito das modalidades de irradiacdo
nos alimentos sobre microrganismos patogénicos. Fundamentado no exposto, observou-
se que esta técnica permite que alimentos se tornem mais seguros em termos
alimentares, pois agentes causadores de doengas, como bactérias e virus, sdo
diretamente afetados pela irradiacéo.

Foi tratado ainda dos efeitos da radiacdo ionizante para fins de desinfestacdo de
alimentos, como cereais, graos e frutas secas, a inibicdo de brotamentos e frutas e
hortalicas. Observou-se que a desinfestacdo por radiacdo acarreta beneficios de grande
ordem, permitindo ganhos em termos de comercializagdo, armazenamento, aumento da
vida atil e combate a pragas que causam danos aos alimentos por meio do
comprometimento de seus valores nutricionais e comerciais. Esclareceu-se que a
utilizacdo das doses adequadas nao afetara os alimentos mantendo suas propriedades sem
alterar a cor, o sabor, 0 aroma e a aparéncia.

No campo da saude publica, a irradiacdo de alimentos permite a reducdo da
reproducdo de microrganismos nos alimentos e, portanto, minimiza a quantidade de
pessoas que adquirem doencas provocadas por eles, impactando diretamente no sistema
de saude publica. Em relacdo a seguranca alimentar, a irradiacdo alimentar € um dos
melhores métodos de conservacdo do alimento, além de atuar no combate a doencas
decorrentes de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos.
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