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RESUMO

A irradiaco é eficaz pois destroi microorganismos nocivos como Salmonella, Campilobacter, E.

coli, e parasitas transmitidos por aimentos solidos de origem animal. E conveniente aplicar métodos
para detectar o tratamento por irradiacdo diretamente no produto alimenticio. Uma vez que a
molécula do DNA é um alvo, particularmente sensivel, a radiacdo ionizante, as quebras ocorridas
oferecem um potencial método de deteccdo de alimentos irradiados. Este método é também
conhecido como “ensaio do cometa’ pois basea-se has quebras ocorridas no DNA e pode ser aplicado
aum grande nimero de alimentos.
Nosso trabalho objetiva aplicar a técnica de deteccéo dos fragmentos do DNA formados pela radiacdo na
carne de frango refrigerada e irradiada. Foram utilizados pedacos de peito de frango desossados e
resfriados, obtidos nos supermercados de S& Paulo. As irradiagdes foram feitas em fontes de ®Co
mantendo-se a temperatura a 6°C e com doses de 0; 1,5; 2,5; 35 e 7,0 kGy. Foram identificadas as
alteracBes causadas pela irradiagdo no DNA. Observou-se um aumento na migracdo das fragcGes do
DNA com o aumento da dose de radiacéo.
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I. INTRODUCAO

A pasteurizaggo por radiagdo, quando usada em conjunto
COm outros processos e técnicas de preparo, diminui
drasticamente a probabilidade de que patdgenos,
associados a alimentos contaminados em carnes vermelhas
e aves, atinjam o consumidor [1a 3]. O uso da irradiacdo
para aumentar a salubridade e a vida de prateleira
reduzindo contamingbes microbioldgicas das carnes de
frango e seus derivados, esta recebendo cada vez mais
consideravel atencdo em todo mundo [4, 5].

A aprovagdo nos Estados Unidos, do uso de alimentos de
origem animal, tratados com radiagdo ionizante, € limitada
a frango cru e empacotado, com doses entre 1.5 e 3.0 kGy.
Para eliminacéo de patdgenos [6] e controle de doencas
causadas por microorganismos em carnes de frango, o
FDA aprovou a dose de 3 kGy [7]. Para carcacas de porco
ou cortes frescos sdo usadas doses de 0.3 a 1.0 kGy para
eliminar Trichinella spirallis [8]. Entretanto, o FDA esta
sempre revendo as peticbes para uso de irradiacdo em

carnes refrigeradas ou congeladas em doses de 1.5 a 4.5
kGy, para reduzir patégenos e parasitas e estender a vida
de prateleira [9]. O uso do tratamento por radiacdo em
carnes cruas refrigeradas ou congeladas para controle de
patégenos e extensdo da vida de prateleira vem tornando-se
cada vez mais aceitavel em todo mundo. Atualmente a
dose maxima, nos EUA, para carnes vermelhas cruas ndo
congeladas é de 4.5 kGy e a dose méaxima para carnes
congeladas é de 7.0 kGy [10]. No Brasil, a dose permitida
€de 7.0 kGy [11].

Embora se faca o controle administrativo nos irradiadores
comerciais para alimentos irradiados e sejam emitidos
certificados de alimentos irradiados como controle ao final
de cada processo, € conveniente aplicar métodos para
detectar o tratamento por irradiacdo diretamente no
produto alimenticio [12, 13]. Uma vez que a molécula do
DNA é um avo, particularmente sensivel, a radiacdo
ionizante, as quebras ocorridas oferecem um método em
potencial de identificacdo de alimentos irradiados. Esta
técnica foi desenvolvida por Ostling & Johanson [14] e
modificada para deteccdo de alimentos irradiados por



Cerda et al. [15, 16]. E também chamada de “ensaio do
cometa’ pois basea-se nas quebras ocorridas no DNA e
pode ser aplicado a um grande nimero de alimentos.

Nosso trabaho objetiva aplicar a técnica de identificagdo dos
fragmentos do DNA formados pela radiacdo na carne de
frango refrigerada e irradiada. Foram identificadas as
alteracOes causadas pela irradiacdo no DNA e conforme o
aumento da dose de radiacdo, houve aumento na migracdo
das fragBes do DNA nas amostras estudadas.

Il. MATERIAL E METODOS

Neste estudo, foi utilizado peito de frango resfriado, obtido nos
supermercados de Sdo Paulo. As irradiagBes foram redlizadas
numa fonte gama de *Co, Gammacdll 220 (A.E.C.L.), no
IPEN, com uma taxa de dose de 8,36 kGy/h, em marco de
1998. Manteve-se a temperatura de 6°C e as diferentes
amodtras foram processadas com doses de 0; 1,5; 2,5, 35e
7,0 kGy. Para 0 ensaio de DNA utilizamos o procedimento
modificado por Cerda [15, 16]. A classificacdo do tipo de
células obedece a uma escala aeatdria, onde o nimero 20,
corresponde as células intactas e 0s nimeros subsequéntes
aos diferentes comprimentos de migragdo (mm),
provenientes dos fragmentos de DNA.

I11. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nossos resultados mostram que podemos distinguir com
clareza as amostras de frango resfriado néo irradiado, das
amostras que foram submetidas ao tratamento por
radiacdo. Os diferentes comprimentos da migracdo dos
fragmentos do DNA, “comprimento do cometa’,
aumentam com o aumento da dose de radiagcdo, conforme
podemos observar nas figurasde 1 a 5.

Observamos na figura 1 que as células intactas estdo em
uma proporcdo de 46%, quando comparadas com as que
apresentam uma migracdo maior nos fragmentos de DNA,
gue estdo em uma propor¢do de 13%.
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Figura 1. Frango resfriado controle.
1

Na figura 2, observamos uma diminui¢do na contagem das
células intactas numa proporcéo de 26% e um consequiente
aumento nas formas que apresemtam agum tipo de
migracdo do DNA.
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Figura2. Frango resfriado e irradiado com 1,5 kGy.

Com a dose de 2,5 kGy, conforme observamos na figura 3,
a quantidade de células intactas diminui para 6%, e as
migragbes com distncias maiores comegam a ser
evidenciadas.
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Figura 3. Frango resfriado e irradiado com 2,5 kGy.

Com a dose de 3,5 kGy, dose suficiente para eiminar
patégenos tais como as Samonelas sp [6, 17, 18], em
carnes de frango, podemos observar nafigura 4, um grande
aumento das células que apresentam um comprimento
maior na migracdo do DNA fragmentado. Porém, ainda
podemos observar células intactas na proporcdo de 3%,
sendo que a porcentagem de células com migracfes de
comprimento de 6mm € de 59 %. Ha também um aumento
de 6% na porcentagem de células com migracbes bem
diferenciadas.
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Figura 4. Frango resfriado e irradiado com 3,5 kGy.

Observamos na figura 5, que a maioria das células
contadas apresentam migracdo dos fragmentos do DNA
apos 7 kGy, dose permitida atuamente pela legislacdo
brasileira para carne de frango [11]. N&o sio observadas
células intactas e o aparecimento da grande extensdo das
migracdes dos fragmentos do DNA é visivel.
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Figura 5. Frango resfriado eirradiado com 7,0 kGy

Nossos resultados estéo de acordo com outros da literatura
[12,16,19,20], onde 0o método do “Cometd’ para andlise do
dano do DNA de células, tem sido sucessivamente usado
em estudos de alimentos submetidos ao tratamento por
radiacdo. O método pode ser utilizado para analizar tanto
amostras irradiadas com pegquenas doses, de poucos
quilograys (kGy) a amostras processadas com doses acima
de 10 kGy [15,19].

Observamos por este método sensivel para identificacdo
dos fragmentos do DNA, formados a partir do tratamento
por irradiac&o, que na carne de frango resfriada e irradiada
€ possivel detectar-se as diferencas das migracGes dos
fragmentos nas diferentes doses de radiacéo.

De modo geral, a decis@o se um aimento foi ou ndo
irradiado, deve ser feita por inspecdo visual, pelas

alteracBes na cor e natextura do alimento, por exemplo. Se
necessario, uma avaliagdo mais apurada, por andlise de
imagens pode ser feita conforme os vérios tipos de
alimentos e os métodos de identificacdo para cada um em
particular.

IV. CONCLUSAO

O teste do cometa pode ser utilizado como método de
identificacdo de alimentos irradiados. No caso da carne de
frango resfriada, podemos determinar diferentes graus de
migragdo do DNA entre as amostras, conforme o aumento
da dose de radiacéo.

Este método € um teste rdpido, que serve de varredura
inicial, podendo ser utilizado em conjunto com outros
meétodos de identificacdo, tais como, a termoluminescéncia,
a ressonancia paramagnética eletrénica e a determinacdo
de hidrocarbonetos e do 2-alcilciclobutanona por CG, mais
sofisticados para a identificagcdo dos diferentes tipos de
alimentos irradiados.
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