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1. INTRODUCAO

Irradiacao € o processo de aplicacao de energia radiante a um alvo especifico, no
nosso caso, um alimento. Nos Estados Unidos, o Instituto de Massachussets (MIT)
vem realizando pesquisas desde 1899, a partir de 1950, novos estudos comecavam a
revelar beneficios trazidos pela irradiacao dos alimentos.

Em setembro de 1997 a OMS e a FAO aprovaram e recomendaram a irradiacao de
alimentos, em doses de ate 10 kGy, que nao comprometam suas caracteristicas
organolepticas, sem a necessidade de testes toxicologicos. De la para ca, a irradiacao
de alimentos foi aprovada pelas autoridades de saude de 40 paises.

2. RADIACAO

Radiacoes sao ondas eletromagnéticas ou particulas que possuem comprimento
de onda, propagam com uma determinada velocidade, contém energia, carga elétrica e
magnética (Figura 1). Podem ser geradas por fontes naturais ou por dispositivos
energia variavel desde valores pequenos até muito elevados.
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Figura 1 - Radiacoes eletromagnéticas mais comuns.
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Conforme a quantidade de energia que cada tipo de radiacao libera pode ser
classificada como: Radiacao nao ionizante (como a luz Ultra Violeta) ou Radiacao
lonizante (como raios a e ) (DIEHL, 1995):
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Figura 2 - Poder de penetracao da radiacao (esquerda) Tipos de radiacoes ionizantes
(direita).

3. IRRADIACAO DE ALIMENTOS

Irradiacao de alimentos € o processo de aplicacéo de energia radiante em um produto
alimenticio alvo ja embalado ou a granel, com uma dose controlada de radiacdo por
um tempo especifico conforme o objetivo de conservacao. Esse processo nao
aumenta a quantidade normal de radioatividade do alimento, portanto nao torna o
alimento radioativo. Ela é permitida em 38 paises, no Brasil a legislacao permite o uso
da irradiacao em alimentos desde a decada de 50, desde que respeitados os limites
minimos para atingir o seu objetivo e ainda devem ser identificados no rotulo com o
simbolo apresentado na (Figura 3) e o termo “Alimento tratado por processos de
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Figura 3 — Simbolo que representa produto irradiado.

A Irradiacao de alimentos tem como objetivo diminuir a carga microbiana, eliminar
microrganismos patogénicos, esterilizar o produto, inibicao de brotamentos em
vegetais (Figura 4), retardar a maturacao de frutas e legumes e ainda promover a
desinfestacao (eliminacao de insetos) de cereais, graos, frutas e especiarias.
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Figura 4 — Comparacao da conservacao de produtos irradiado com alimentos nao
irradiados.

Tabela 1 — Aumento do tempo de conservacao de alguns alimentos irradiados frente a
alimentos nao irradiados.

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
Frango resfriado 7 dias 30 dias
Farinha 6 meses 2 anos
Pescada resfriada 5 dias 30 dias

Figura 5 — Irradiador de alimentos..

4. Conclusao

Conclui-se que a irradiacao € um processo de conservacao adequado para alimentos,
mantendo o produto adequado para consumo por mais tempo, desde que aplicados em
doses suficientes para provocar tal beneficio e nao alterar o valor nutricional dos
alimentos.
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