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INTRODUCAO

A irradiag@o de alimentos estd em grande evolugao nesta década, especialmente no
uso comercial. Desde o inicio deste século, pesquisadores efetuaram diversas trabalhos,
especialmente quanto a seguranga do produto final. Houve grande interesse das forgas
armadas dos Estados Unidos e da NASA, que utilizam em larga escala esta tecnologia,
sendo que os principais artigos ou resultados nao estdo disponiveis diretamente na
literatura.

Desde 1960, ja se tinha seguranca suficiente para se utilizar a irradiagao, mas
o uso comercial comegou a crescer em larga escala na década de 1980 (Tabela 1).
A partir de 1995, pode-se dizer que houve uma revolugao na drea. Os paises que
resistiam ao uso daradiagao concluiram que ndo haveria como controlar infestagoes
ou grandes contaminagdes, tais como da Escherichia Coli ou da Salmonella, sem
o uso desta tecnologia. Nos Estados Unidos existem mais de 150 irradiadores
comerciais em operagao.

Este trabalho apresenta um breve histérico da irradiagdo no mundo e analisa as
aplica¢des no Brasil, no Exército Brasileiro, bem como as atividades efetuadas no
Instituto de Projetos Especiais.

* Capitdo, engenheiro eletrénico e MC em Energia Nuclear, pesquisador do IPE.
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IRRADIAGAO DE ALIMENTOS

PAIS LOCAL (Data inicial) ALIMENTO
Argentina Buenos Aires (1986) Espinafre
Bélgica Fleurus (1981) Legumes desidratados
Brasil Sdo Paulo (1985) Legumes desidratados
Chile Santiago (1983) Cebola, batatas, legumes desidratados
China Shangai (1985) Batatas
Cuba Havana (1987) Batatas, cebola
Alemanha Wf':ideroda (1983) Cebola, Alho
Spickendorf (1986) Cebola

Japdo - Hokkaido (1973) Batatas
Coréia Seul (1985) Pé6 de alho
Paises Baixos Ede (1978) Legumes desidratados
. Johannesburg (1981) Legumes desidratados
Africa do Sul Tzaneen (1981) Frutas, cebola, batatas
Tailandia Bangcoc (1971) Cebola

Tabela 1: Aplicagoes Comerciais de irradiagao de alimentos no mundo (Fonte: IAEA - 1989)

HISTORICO

1895 — Raios X foi descoberto pelo fisico alemdao Wilhelm Konrad.

1896 — A ocorréncia de emissao natural de radiagdo de materiais radioativos foi desco-
berta pelo fisico francés Antoine Henri Becquerel. Minsch publica a proposta
de se utilizar radiagdo ionizante para preservar alimentos e destruir micro-
Organismos nocivos.

1904 — Estudos no Massachusetts Institute of Technology (MIT) sobre os efeitos da radiagao
e bactérias, publicadas por Prescott.

1905 — Britanico e os Estados Unidos efetuam patentes para irradiacdo de bactérias
em alimentos.

1905 - Iniciam-se pesquisas nos efeitos da radiag@o, pelo menos até os anos 1920.

1921 — Schwartz revela descobertas do estudo da USDA com Raio X e a bactéria
Trichniella Spiralis na carne de porco.

1923 — Resultados dos estudos da irradiagdo de alimentos de origem animal foram
publicados.
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1930 — Patente francesa emitida para irradiagdo de alimentos a considera como um método
que preserva o alimento e retarda a deterioragao.

1940 — Desde o final da década de 1940 até o inicio da década de 1950, foi efetuado um
grande nimero de estudos pelo governo americano, pela Comissdao de Energia
Atomica (EUA), industria de alimentos e universidades. O Exército americano e
a firma de processamento de alimentos Swift iniciaram um extenso e longo estudo
de irradiagdo de alimentos. Outros paises também estudaram o uso da radia¢do
ionizante no mesmo periodo.

1943 — MIT estabelece um contrato com o Exército dos Estados Unidos para estudar o
uso de Raios X em carne de boi.

1958 — A irradiag@o de alimentos foi considerada um aditivo pelo ato do Food, Drug,
and Cosmetic. Os aditivos para alimentos futuros deverdo requerer a aprovacao
do FDA.

1959 — A Unido Soviética aprovou o uso de radiagdes ionizantes para preservar batatas
e graos.

1960 — Canada aprova o uso de irradiagdo para batatas.

1964 — A Federal Drug Administration (FDA) aprovou o uso de radiagdes ionizantes
para bacon, trigo e batata.

1967 — Embalagens seguras para alimentos irradiados aprovados pela FDA. (Em muitos
métodos anteriores ocorria a mudancga de cor da embalagem com a irradiagao.)

1976 — Diversos alimentos irradiados aprovados pelo Joint Expert Committee on Food
Irradiation (JECFI), com a recomendacdo de que a irradiagao de alimentos deve
ser classificada como um processo fisico (o Food, Drug, and Cosmetic, em 1958,
classificou alimentos irradiados como aditivos).

1980 — O JECFI declarou que doses de radiacdo até 10kGy nos alimentos ndo
representa nenhum risco toxicolégico, aprovando a irradiagdo de alimentos
até a dose de 10kGy.

1983 — Padroes mundiais para a irradiacdo de alimentos foram adotados pelo Codex
Alimentarius Commision (com representantes em 130 paises, incluindo o Brasil).

1983 — Aprovada a irradiagdo de especiarias para matar insetos e parasitas pelo
FDA, pelo Canadian Health e pelo Welfare Department (Departamento
do Bem-Estar Publico).
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1985 — Aprovada pela FDA o uso de irradiagdo em carne de porco para matar a
Trichniella Spiralis.

1986 — Aprovada pela FDA o uso de irradia¢do de alimentos até 1kGy para retardar o
amadurecimento e desinfestagao de insetos.

1990 — Aprovada pela FDA o uso de doses de até 3kGy para aviculas, visando a
controlar patogénicos.

1994 — Petigao para irradiar carne vermelha enviada para o FDA (aprovada em 1998).

1995 — Inicio nos Estados Unidos do uso comercial da radiagdo ionizante para
preservar alimentos, tais como avicula, tomates, morangos, cogumelos,
produtos citricos e cebola.

IRRADIACAO x CONTAMINACAO

Os alimentos sdo irradiados (Figura 1) para que se tornem mais seguros e para que se
aumente sua longevidade. A irradiag¢@o destrdéi insetos, fungos e bactérias que causam doengas
e aceleram a deteriora¢do dos alimentos. Além disto, permanencem os valores nutritivos.
Nas doses mais altas, usadas para estender a vida de prateleira ou controlar bactérias nocivas,
as perdas nutricionais sdo geralmente inferiores ou proximas daquelas que ocorrem durante o
cozimento ou no congelamento. Em doses mais baixas, tais perdas tornam-se insignificantes
ou mesmo imensuraveis. O fato € que todas as formas de processamento de alimentos —
cozimento, congelamento, enlatamento e mesmo estocagem — diminuem os niveis de alguns
nutrientes. A irradiagdo praticamente ndo altera a temperatura do alimento. Além disto, a
maioria das pessoas nao observa mudancas de sabor ou textura.

Figura 1: Radura — Simbolo Internacional da Irradiagao de Alimentos
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O alimento irradiado ndo fica contaminado, ou seja, ndo emite radiagdo. Em todos os
tipos de irradiadores (elétrons, Raios X e Raios gama provenientes de fontes de cobalto ou
césio), a energia usada € muito baixa para induzir radiacdo em qualquer material. Além
disso, o alimento fica apenas imerso num campo de radia¢do e, em momento algum, entra em
contato direto com a fonte radioativa. Durante a irradiacao, a energia atravessa o alimento,
da mesma forma que um raio de luz atravessa uma janela. Essa energia destréi a grande
maioria das bactérias patogénicas, sem prejudicar a qualidade do alimento. Visto que a
energia envolvida na irradiag@o € insuficiente para alterar os nticleos atdmicos do material
irradiado e, como esse ultimo ndo entra em contato com a fonte radioativa, o alimento
ndo se torna radioativo.

IRRADIACAO E O BRASIL

Cerca de 20% de toda a dgua doce natural do mundo estdo correndo nos solos brasileiros.
Isto, aliado a boa qualidade da terra, torna o Brasil um pais com um dos maiores potenciais
de agricultura de todo o mundo. Porém, ndo basta plantar, é preciso escoar a produgao.
Mesmo com todo esfor¢o de se melhorar os armazéns e de facilitar a comercializagdo dos
produtos, esbarra-se na limitagdo intrinseca do tempo de vida do alimento e das dificuldades
para evitar contaminag¢des. Além do mais, ndo haveria como estocar alimentos para a entressafra
e como vencer barreiras fitossanitdrias para exportacao.

Dependendo do alimento, a vida util pode ser prolongada em até mais de 10 vezes o
tempo, facilitando o armazenamento e o escoamento da produgao. Evidencia-se assim o papel
que tal tecnologia pode gerar no campo, tais como:

* Diminuig¢d@o das perdas

* Fixa¢gdo do homem no campo

* Utilizagdo de terras férteis mais distantes dos centros consumidores

* Aumento da exportag¢do

* Preco competitivo no mercado internacional

* Combate a fome e a miséria

* Facilitar a manuteng¢do pelo governo de estoques reguladores

* Prevencao de contaminacao biolégica

* Diminui¢do dos custos hospitalares devido as doengas gastrointestinais.

Comisto, diversas firmas que pretendem se especializar em irradiac¢do de alimentos estdo
investindo na construcdo de irradiadores comerciais, tais como a Techlon
(www.techion.com.br), e irradiadores semi-comerciais em institui¢des de pesquisas,
como o CENA (www.cena.usp.br), bem como diversas pesquisas em universidades
e centros de pesquisas.
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IRRADIACAO E O EXERCITO BRASILEIRO

Um soldado mal alimentado perde a sua fungdo em combate. Toda ragao operacional tem
uma vida util, que, normalmente, € de até um ano. Tal fato, dificulta o apoio logistico e onera
a manutencao de estoques estratégicos. Além do mais, muitas ra¢des sdo liofilizadas, nao
sendo de sabor agradével, ou enlatadas, com alto custo de empacotamento.

Os Estados Unidos detém esta tecnologia desde a década de 1960, e outros paises, tal
como a Africa do Sul, comercializam racfo irradiada com duragio de cerca de cinco cinco
anos, que foram submetidos a doses de até 70kGy.

Pesquisas nesta drea sdo convenientes que sejam feitas por centros de pesquisas proprios,
visto que diretamente nao hé utilizagdo comercial ou uso doméstico, mas, como normalmente
ocorrem nos trabalhos de pesquisas na drea de ciéncia e tecnologia, o dominio de um
conhecimento reflete para toda a sociedade. A alimentagao da populacao € estratégica para
uma nacgao, destacando-se o uso dual desta tecnologia, tanto para fins militares quanto para a
populag@o de um modo geral.

Cabe ressaltar a grande preocupacgao das grandes poténcias no caso de uma guerra bioldgica
ou de uma contaminag@o em massa. A irradiagdo € uma tecnologia que deve ser fundamental
para que se possa ter um alimento seguro em situagdes criticas como estas.

IRRADIACAO NO IPE

Em 1989, foi instalado no IPE um irradiador de Césio-137, que hoje permite uma taxa de
dose de cerca de 2,1kGy/h. Esta peca fundamental para pesquisas na drea de irradiagdo por
Raios Gama comegou a ser operada de forma efetiva a partir de 1992, com diversas pesquisas
em conjunto com outras institui¢des, tais como IME, COPPE/UFRJ, UFF, Embrapa, UFRRIJ,
Fiocruz e outras. Tais pesquisas disseminaram sélidos conhecimentos na drea. Com o forte
aumento da area, presenciado desde 1998, os trabalhos intensificaram-se, destacando-se o
estudo das doses mais adequadas para diversos produtos (tomate, mamao papaya, manga
tommy, batata, cebola e goiaba), a comprovacgao de resultados anteriores ou investiga¢dao de
produtos nacionais, a divulgacdo da drea, a andlise sensorial e a extragdo de parametros
fisicos (necessitam de equipamentos, que vém sendo adquiridos pelo instituto).

A primeira andlise sensorial efetuada foi com a manga tommy, que mostrou que nao houve
alteragdes no sabor do produto maduro, do odor, da textura ou da aparéncia, obtendo uma
extensdo da vida util de cerca de mais 15 dias.

O IPE, portanto, tem intensificado as pesquisas e, gradualmente, montado laboratérios
que permitirdo que se efetue pesquisa em qualquer tipo de alimento.
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