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Introducao

A Irradiacao dos alimentos tem a capacidade de destruir micro-organismaos, preservar por
malis tempo, ainda tem a finalidade de eliminar insetos e retardar o processo germinativo
em produtos vegetais. H4 um aumento na seguranca dos alimentos e uma diminui¢ao nas
perdas causadas por deterioracao A Imaginacao das pessoas associa a radiacao a efeitos
sempre negativos, 0 que explica a estranheza inicial ao conhecimento da pratica da
radiacao alimentar. (BOAVNETURA, 2005)

Em 1905, nos EUA e Inglaterra, ja registram-se 0s primeiros usos dessa irradiacao para
Inativar um parasita humano, o Trichinella Spiralis, que contaminava a carne de porcos.
Desde entdo, diversos estudos foram feitos na area de irradiacao de alimentos, sendo a
mais estudada técnica de conservacao e descontaminacao alimentar. (VENTURA et. Al,
2010)

Na industria dos alimentos as fontes radioativas utilizadas sdao Co-60 e Cs-137 e, no
processo, apenas ralos gama entram em contato com o alimento, modificando a estrutura
molecular de forma a impedir a divisao celular de organismos organicos sem que haja
contaminacao toxicologica atraves da radioatividade. (SILVA; ROSA, 2010)

O objetivo é mostrar os efeitos da técnica de radiacao em alimentos e suas implicacoes na
Industria alimenticia, analisando os possiveis riscos e comparando com os beneficios de
modo que se possa concluir se esta pratica € aceitavel como método de conservacao e
desinfestacio de organismos patoldgicos sem que comprometa a satde dos consumidores.

Figura 1: Alimentos Irradiados e nao Irradiados.
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Fonte: tudo sobre alimentacao, 2011.
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Vantagens

Podemos citar varias vantagens da conservacao de alimentos pelo método da irradiacao,
sao elas:

O processo € a frio, o que alem de evitar o aumento de temperatura, permite a irradiacao
de produtos resfriados e congelados;

Os ralos gama tem alto poder de penetracao, o que faz com que se possa tratar grande
quantidade e variedade de alimentos, sem nenhuma manipulacao durante o processo;
Ocorre um consideravel aumento na vida Util de frutas frescas, vegetais e carnes, o0 que
facilita o processo de distribuicao desses produtos;

Pode ser utilizado como substituto de tratamentos quimicos, que poderiam deixar
residuos;

A salmonelose e a campilobacteriose sdo problemas em produtos avicolas. A irradiacao €
um tratamento efetivo para eliminar as bacterias patogénicas que causam essas doencas;
Alimentos em embalagens termossensiveis podem ser tratados, uma vez que a irradiacao
nao aumenta a temperatura tanto do alimento, quanto da embalagem;

Ocorre a diminuicao do tempo de cozimento de alguns alimentos, principalmente os
desidratados;

Ovos, larvas de Insetos e vermes internos aos alimentos sao atingidos pela irradiacao, sem
prejuizo para os alimentos. (CHITARRA, 1999).

Tabela apresentando alguns resultados. Os dados foram produzidos no LABORATORIO
DE IRRADIACAO DE ALIMENTOS E RADIOENTOMOLOGIA - CENA/USP.

Produto Vida util sem radiacao | Vida util com radiacao
Arroz 1 ano 3 anos
Banana 15 dias 45 dias
Batata 1 més 6 meses
Cebola 2 meses 6 meses
Manga 7 dias 21 dias
Morango 3 dias 21 dias
Frango refrigerado 7 dias 30 dias
Legumes e verduras 5 dias 18 dias

Consideracoes finais

Este trabalho visa analisar a literatura académica referente ao uso comercial da irradiacao
de alimentos para entender seus beneficios e concluir se ha hipotese de efeitos negativos
ao alimento ou a saude de quem os consome. Utiliza artigos e publicacOes da literatura
academica para analisar as conclusoes dos autores em seus respectivos campos e buscar a
resposta do tema central.

Referéncias bibliograficas

BOAVNETURA, Marina. Irradiacao: Técnica elimina toxinas e prolonga validade de alimentos.
2005. Disponivel em: <http://revista.fapemig.br/materia.php?id=370>. Acesso em: 28 set. 2015.

SILVA, A. L. S.; ROSA, C. R.. Uso da Irradiacao em alimentos. Boletim Ceppa, Curitiba, v. 28, n. 8,
p.49-56, jun. 2010.

VENTURA, D. etal.. Utilizacao da irradiacao no tratamento de alimentos: Processamento geral de
alimentos. 31 f. Escola Superior Agraria de Coimbra. Coimbra, 2010.

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
Lavras, 1999. 293p.



