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INTRODUCAO

A crescente preocupacdo com a preservacdo da salde e reducdo de perdas
relacionadas ao fator econémico tem levado a se buscar a diminuicdo dos riscos de
contaminacao dos alimentos, por meio de melhora na eficiéncia dos tratamentos.
Atualmente, a irradiacdo visa ampliar e aprimorar a conservacao dos alimentos e, ao
mesmo tempo, controlar a incidéncia de algumas doencas. Nesse sentido, entende-se
como primordial o conhecimento acerca do processo e seu emprego na preservacao
de alimentos. Afinal, o estudo sobre essa técnica tem evoluido com o passar dos anos,
tomando grandes proporcoes mundiais e a resisténcia sobre seu emprego tem
diminuido. Entao, tem-se como foco principal a realizacdo de um estudo, por meio de
levantamento de dados de literatura, sobre o emprego do método de irradiacao para
tal finalidade, conceituando esse processo e determinando as radiacoes aplicadas,
além da realizacdo de comparacdo das vantagens e das desvantagens do uso dessa
técnica.

DESENVOLVIMENTO:

O presente trabalho utilizou o levantamento de dados de literatura, por meio de
revisao bibliografica, como metodologia. Foram consultados livros didaticos e banco
de dados, como o Science Direct, Google Académico e PUBMED, buscando os artigos
de maior relevancia e relacionados com a Irradiacdo de Alimentos.
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A radiacao é a energia que atravessa o espaco ou a matéria, enquanto a irradiacdo é o
processo de aplicacdo dessa energia em um material. O objetivo da aplicacdo é
submeter o alimento, j4 embalado ou a granel, a doses controladas de radiacao
ionizante com finalidade sanitaria, fitossanitaria e/ou tecnoldgica (BRASIL, 2001).

O Joint Expert Committee of Food Irradiation (JECFI), grupo consultor da Organizacao
das Nacoes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo e da Organizacdo Mundial da
Saude (FAO/OMS), concluiu que um alimento submetido a raios gama nao se torna
radioativo. Afinal, a irradiacdo até uma dose de 10 kGy ndo é toxica e nao traz
problemas nutricionais (OMS, 1983).

Além disso, segundo Hernandes et al. (2003), os alimentos ndo entram em contato
direto com a fonte radioativa, ou seja, ndo sdo contaminados, e as energias das
radiacoes utilizadas nado sao suficientes para induzir a radioatividade nesses alimentos.
A irradiacdo de alimentos é um método fisico de conservacdo, semelhante a tantos
outros, como o congelamento, a refrigeracdo e a pasteurizacio, na qual o alimento é
submetido a doses minuciosamente controladas de radiacao ionizante em um
equipamento especifico, o irradiador de alimentos.

O interesse pela irradiacido como tecnologia de tratamento de alimentos tem forte
justificativa econdémica, pois ocorrem anualmente grandes perdas consequentes da
infestacao por insetos, contaminacao e deterioracdo por microrganismos, além da
germinacao prematura de tubérculos ou da maturacao, no caso das frutas. No Brasil,
alguns produtos, como o arroz, a batata, o milho, o trigo, o frango e o feijao, estao
autorizados a receber o tratamento por irradiacdo. Entretanto, segundo Mello (2002),
ndo sao todos os alimentos que podem receber o tratamento por irradiacdo, pois em
alguns deles, as caracteristicas organolépticas dos alimentos, importante fator para
adocdo de tratamento, podem ser alteradas, como por exemplo o leite, em que a
ionizacao leva a oxidacdo da gordura, resultando em um sabor desagradavel nos
produtos.

Dessa forma, de acordo com Hernandes et al. (2003), a irradiacido de alimentos é um
método de conservacdo que traz varios beneficios, como prolongar a vida util do
alimento, conservar suas caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas e sensoriais,
além de ser eficiente na desinfestacdo, inativacdo e eliminacdo de bactérias e
leveduras. Entretanto, como todo processo, também apresenta limitacoes, devido ao
seu alto custo capital, resisténcia do publico e da industria a Energia Nuclear, demanda
de um controle adequado pés irradiacao e a possivel alteracdo na textura, cor e sabor
do alimento.

CONSIDERACOE S FINAIS:

Dessa forma, considerando todos os aspectos expostos anteriormente, pode-se
observar pelos dados obtidos da literatura que o método de irradiacdo tem se
apresentado como bastante eficaz na conservacao de alimentos. Afinal, contribui para
gque os produtos tenham seu tempo de prateleira prolongado, reduzindo
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consideravelmente os prejuizos econdmicos e tornando esses alimentos mais seguros
para os seus consumidores, ja que eles ndo sao contaminados ou capazes de induzir a
radioatividade.
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NUMERO DA APROVACAO CEP OU CEUA ( para trabalhos de pesquisa): Nimero da
aprovacao.
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