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Objetivos: Os hidrocarbonetos provenientes da irradiagdo de alimentos que contenham gordura s@o facilmente
detectados(Nawar,1970,1978,1985, Merritt,1978,1980,1984 e Vajdi,1979), usando-se a andlise por cromatografia
gasosa(Delincée et al.,1988;Desrosiers & Simic, 1988). Durante a irradiag8o de lipidios, ligagdes quimicas sdo
rompidas em reagdes priméarias e secunddrias e o hidrocarboneto é formado como resultado da perda do C0,. Nos
trigiicerideos as quebras ocorrem principalmente nas posi¢cbes alfa e beta dos respectivos grupos carbonilicos
resultando nos respectivos Cn-1 e Cn-2 hidrocarbonetos (HC). Para a detecg&o do HC a gordura é isolada da amostra
e a fragdo de HC é obtida pela adsorgdo cromatografica previamente e a separacdo feita por cromatografia gasosa e
a detecgdo pelo espectrémetro de massa. O principal objetivo deste trabalho, € o de aperfeigoar o uso de uma das
técnicas de detec¢do de alimentos irradiados, assim como o de desenvolver estudos apds a irradiagdo com
diferentes doses e tempo de estocagem. Material e metodologla Foi utilizado o feijdo, Phaseolus vulgaris L., var.
Carioca. As irradiagdes foram feitas numa Gammacell *°Co com doses variando entre 0, 0.5, 1.0, 25, 5.0e 10 kGy.
O periodo de estocagem foi de 8 meses em temperatura de 24° C. Padrdes de hldrocarbonetos 050 a C30:0 da
Aldrich, Coluna de alta resoluqéo I&W Scientific 122-5532 DB-5MS, de 30 m, i.d.(mm) .25, filme (um).25 com limite
de temperatura de -60°C a 325°C. As andlises de CG foram feitas segundo as normas 35 LMBG, 1995, da
comunidade européia, adotadas pelo laboratério de contrdle e andlise quimica dos alimentos em Karlsruhe.
Resultados: Nos feijoes analisados encontramos hidrocarbonetos formados pela descarboxilagéo dos acidos graxos.
Conforme o aumento da dose, ha um aurnento, da quantidade dos hidrocarbonetos formados a partir da quebra pela
iradiagdo.Conclusdo: A analise dos derivados lipidicos volateis por cromatografia gasosa tem sido uma técnica
confiante, utilizada na rotina laboratério de contréle de alimentos. A sensibilidade do método e a estabilidade do sinal
fazem com que esta metodologia seja usada nos alimentos com qualquer quantidade de lipidios, como é o caso dos
| feijbes tratados por radiag@o e os hidrocarbonetos formados, analisados por esta metodologia.
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