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A irradiacdo de alimentos €& considerado um dos processos
tecnolégicos mais eficientes na reducdo de microrganismos patogénicos
e deteriorantes dos alimentos. Porém, sua aceitacdo pela populacdo
ainda € restrita pelo fato de correlacionarem-no com acidentes
nucleares como os ocorridos em Goiania, Brasil, e Chernobyl, Ucrania.
No entanto, devido ao numero de enfermidades transmitidas por
alimentos que ocorre anualmente no mundo todo, esse processo esta
recebendo novamente a atencédo dos pesquisadores visando uma maior
aceitacdo do processo pelo consumidor de alimentos.

A radiacdo é a energia que atravessa O espago Ou mateéria,
enquanto a irradiacado é o processo de aplicacdo dessa energia em um
material. O objetivo da aplicacdo é submeter o alimento, ja embalado ou
a granel, a doses controladas de radiacdo ionizante com finalidade
sanitaria, fitossanitaria e/ou tecnoldgica (Radomysky et al., 1994;
Brasil, 2001).

As fontes de radiacdo utilizadas em alimentos séo elétrons de alta
energia com até 10 MeV; os raios X com até 5 MeV e o0s raios gama
obtidos de radiois6topos como °°Co e **’Cs. O ®°Co é o raiois6topo mais
utilizado na area de alimentos com vida média de 5,263 anos (Diehl,
1990).

A radiacdo de alta energia leva a ionizacdo do meio em que é
absorvida, razdo pela qual é denominada de radiagcdo ionizante. A

energia cedida € consumida na excitacdo e na ionizacdo de moléculas,



gerando reacOes quimicas que podem levar a paralisacdo das funcdes
estruturais e metabdlicas das células afetando, consequentemente, os
processos celulares como brotamento, amadurecimento, multiplicacéao
de microrganismos e causando a destruicdo de parasitas e insetos
(Farkas, 1998).

No Brasil, normas béasicas para alimentos irradiados foram
estabelecidas pelo Decreto-Lei n° 72.718 de 20/08/73 e, em 2001, foi
aprovada a RDC n° 21, de 26 /01/2001 que aprova o uso da radiacdo
em qualquer alimento desde que sejam observadas as seguintes
condi¢cOes: 1) a dose minima absorvida deve ser suficiente para alcancar
a finalidade pretendida; b) a dose maxima absorvida deve ser inferior
aquela que comprometa as propriedades funcionais e/ou os atributos
sensoriais do alimento (Brasil, 2001).

Nos Estados Unidos, a Food and Drug Administration (FDA)
aprovou, em 1997, o uso da radiacdo ionizante para carnes vermelhas
para a inativacdo de microrganismos patogénicos como Escherichia coli
0O157:H7, Salmonella, etc (National Archives and records
Administration, Code of Federal register, 1997).

Apesar da irradiacdo ser efetiva no controle dos niveis de
microrganismos patogénicos e deteriorantes presentes nos alimentos,
inclusive em pescados, o tempo de exposicdo e a dose de irradiagcdo ao
qual o alimento é exposto sdo criticos durante o processo, uma vez que
0s microrganismos respondem diferentemente dependendo de suas
caracteristicas celulares especificas.

A dose de irradiacdo necessaria para assegurar a qualidade
higiénica de pescados frescos ou congelados varia de 1- 5 kGy,
dependendo do produto e do seu estado fisico. No geral, as espécies
magras sao mais adequadas a irradiacdo do que as consideradas gordas
como atum, arenque e salmdo, uma vez que nestas pode ocorrer o

desenvolvimento de ran¢o ou alteracdode cor devido ao processo.



Porém, estudos realizados com cavala mostram que a composicdo da
gordura é mais importante do que a sua quantidade uma vez que este
peixe, apesar de apresentar maior teor de gordura do que salmé&o, atum
e arengque, ndo apresentou os mesmos problemas (Ashie et al., 1996).

Mais recentemente, o uso da irradiacdo de pescados visa reduzir
para niveis considerados seguros, do ponto de vista microbiolégico, as
populacdes de Vibrio parahaemolyticus e V. vuilnificus em ostras e
mariscos vivos que sao frequentemente consumidos crus. Em nosso
pais, estudo realizado por Jakabi et al. (2003) mostrou que doses de 1
kGy e de 3 Kgy reduziram em 6 log as populacbes de V.
parahaemolyticus e de Salmonella, respectivamente, sem ter alterado a
aparéncia e odor das amostras cruas e assadas e o sabor do produto
assado.

Porém, se a matéria-prima a ser submetida ao processo de
irradiacdo ndo for de boa qualidade o produto final também apresentara
qualidade duvidosa e o0 aumento no prazo de validade desse produto
sera muito pequeno o0 que podera inviabilizar a sua aplicagdo como

constatado por Mayer (2000).
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