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Na Tabela 1 estao especificados alguns produtos alimenticios de acordo com
as doses necessarias as diversas modalidades de processamento.

Tabela 1 - Aplicagdo da radiagao ionizante no processamento de alimentos®®,

Objetivo Intervalo de Dose (kGy)

Inibicdo da germinagéo, (batata, 0,01 - 0,15
cebola, alho, etc.)

Retardo do amadurecimento, 001- 10
(frutas e vegetais)

Desinfestagao, (graos, cereais, 02 - 10
frutas frescas e secas, peixes
secos)

Controle de parasitas, (figado, 01 - 10
carnes, peixes)

Controle de microorganismos 20 - 80
patogénicos, (aves, carnes,
mariscos)

Redug¢do de microorganismos 04 - 100
causadores da decomposigéo,
(carnes, peixes, frutas, vegetais,
especiarias, etc.)

Esterilizagdo comercial para 10,0 - 50,0
armazenagem segura

Melhorar propriedades 1,0 - 10,0
tecnologicas, (aumentar a
produgéo de suco de frutas,
reduzir o tempo de cozimento
para vegetais desidratados)
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1.2 - Fontes de Radiagao Utilizadas e Radioatividade Induzida

Radiagao-X, gama e feixes de elétrons sdo empregados na irradiagio de
alimentos. As propriedades fisicas e o alto poder de penetracdo da radiacao
ionizante permitem, quando necessario, que os alimentos sejam processados
diretamente na embalagem destinada ao consumidor®.

Certos tipos de radiagéo de alta energia poderiam induzir radioatividade no
alimento por reagdes nucleares. A possibilidade de indugdo de radioatividade
depende das propriedades da matéria irradiada e da energia da radiagao
empregada. Se a energia da radiagdo € suficientemente alta, varios dos elementos
contidos no alimento podem tornar-se radioativos. Por exemplo, o limiar de energia
para induzir radioatividade no alimento por feixes de elétrons através da formagéao
de bremsstrahlung é 10.5 MeV. Por estas razdes as fontes de radiagdo ionizante
gue sdo selecionadas para o processamento de alimentos sdo aquelas nas quais
nao é possivel a indugdo de radioatividade® °.

Fundamentada em estudos experimentais e estimativas tedricas a Comissao
de Especialistas em Irradiagao de Alimentos da FAO/NAEAMVHO limitou as fontes
de radiagdo a serem utilizadas na irradiagdo de alimentos a trés principais

tipos®3%47. 49,

. Raios gama dos radionuclideos °°Co ou '*’Cs com energia média de
1,25 MeV e 0,66 MeV, respectivamente.

. Raios-X ou Bremsstrahlung de aceleradores de energia igual a 5 MeV.

J Feixes de elétrons de aceleradores com energia até 10 MeV.

Quando o alimento é processado utilizando-se estas fontes de radiacéo,
nenhuma radioatividade mensuravel é produzida. Existe uma consideravel margem
de seguranga entre estas energias aprovadas e aquelas capazes de induzir
radioatividade mensuravel®®. Por outro lado, apenas os dois primeiros tipos de
radiagdo acima citados podem ser utilizados na irradiagdo de produtos
relativamente espessos (espessura maior do que 7cm) em consequéncia do seu
mais alto poder de penetragdo em relagdo ao feixe de elétrons. Considerando as
diferencas no poder de penetragdo, os trés tipos de irradiagdo podem ser utilizados
no processamento de alimentos®® *"-*"),
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Figura 30 - Comportamento viscosimétrico das suspensdes de alho em po
irradiadas e ndo irradiadas em relagdo ao periodo de estocagem.
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Figura 31 - Comportamento viscosimétrico das suspensées de cardamomo
irradiados e ndo irradiadas em relagéo ao periodo de estocagem.
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Observando os reogramas (Figura 33 e Figura 34) das suspensdes de
pimenta preta e alho em pé irradiados pode-se deduzir que as amostras de alho
em po irradiadas apresentariam um comportamento mais proximo dos fluidos
newtonianos do que as suspensdes de pimenta preta sob as mesmas condigoes.
Considerando a relagdo entre a viscosidade das amostras irradiadas a 10°C e a
40°C, pode-se melhor observar esse comportamento. Para a pimenta preta esta
relagdo é igual a 5,6 enquanto que, para o alho em po corresponde a 3,5.
Entretanto, para pimenta preta e alho em pé néo irradiadas as relagdes sédo
respectivamente 4,4 e 4,6.

Ao analisar os resultados, verifica-se que em suspensdes com niveis de
viscosidades bastante diferentes, em que uma das suspensbes apresente valores
de viscosidade proximo da agua, a viscosimetria deve ser realizada em baixas
temperaturas, porque o aumento na viscosidade destas suspensdes é menor
quando comparado com aquelas de elevada viscosidade, aumentando o fator de
diferenciacdo entre as amostras. Entretanto, este comportamento nao ocorre em
altas temperaturas, em que as suspensdes com alta viscosidade sofrem um
decréscimo superior em relagdo as suspensdes com baixa viscosidade, diminuindo
este fator de diferenciagdo. A viscosimetria em diferentes temperaturas deve ser
utilizada quando se pretende ampliar o fator de diferenciacdo entre as amostras
nédo irradiadas e irradiadas.

Conforme os resultados obtidos por SHARIF e FARKAS (in press.), a
resposta a radiagdo medida pelas mudangas na viscosidade, ¢é particularmente
afetada quando medida em diferentes temperaturas®. Contudo, uma vez
identificada relagdo de diferenciagdo entre a viscosidade de amostras nao
irradiadas e irradiadas, a técnica pode ser aplicada para a identificagdo do
processamento por radiagdo em especiarias.
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