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Introducéo

A radiacao ionizante tem se mostrado uma tecnologia eficaz e segura para a esterilizacdo e conservacao de
alimentos, sendo reconhecida por érgdos internacionais como IAEA, FDA e OMS. Este método inovador permite a
inativacdo de microrganismos patogénicos, como Salmonella e E. coli, além de retardar o processo de maturagédo
em frutas e vegetais, estendendo sua vida util. A técnica é considerada uma alternativa aos conservantes
qguimicos, atendendo a demanda por alimentos mais naturais e seguros. Este estudo explora os principios fisicos e
biolégicos da irradiacdo de alimentos, seus beneficios e as regulamentacfes que garantem sua aplicagdo segura
na inddstria alimenticia.

Obijetivo

Analisar a eficacia da radiacéo ionizante na esterilizacdo e conservacdo de alimentos, destacando seus beneficios,
limitagBes e conformidade com as normas sanitarias internacionais e brasileiras.

Material e Métodos

Foram revisados 18 artigos cientificos (2015-2023) das bases PubMed, SciELO e Scopus, utilizando os termos
“irradiacdo de alimentos", "seguranca alimentar" e "conservacdo por radiacdo". Incluiram-se estudos
experimentais, revisdes sistematicas e documentos regulatérios da ANVISA, FDA e IAEA. Os critérios de selecéo
priorizaram pesquisas sobre doses eficazes de radiagdo, impactos nutricionais e aceitacdo do consumidor.

Resultados e Discussao

Os resultados indicam que a radiacdo em doses entre 1-10 kGy € eficaz para eliminar patdégenos e prolongar a
vida (til de carnes, frutas e especiarias, sem alterar significativamente o valor nutricional. A técnica mostrou-se
particularmente vantajosa para produtos como morangos e frango, reduzindo perdas pos-colheita em até 40%.
Discussfes apontam que, embora segura, a irradiacdo enfrenta resisténcia de consumidores devido a
desinformacéo. Estudos sensoriais revelaram que a maioria dos alimentos irradiados mantém sabor e textura
similares aos nao irradiados. Normativas como a IN 21/2018 (MAPA) garantem padrdes de seguranca, mas a
adocdo ainda é limitada pelo custo de implantacéo e necessidade de certificacéo especializada.
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A irradiacdo de aIir‘n rvacao, alinhando-

se as demandas por seguranca alimentar e reducédo de desperdicios. Seus beneficios superam as limitagGes,
porém, € essencial investir em campanhas educativas para aumentar a aceitacao do consumidor e em politicas
que facilitem a adocao pela industria. A harmonizacdo das normas internacionais e o avango em pesquisas sobre
doses otimizadas podem consolidar esta técnica como padrao no futuro.
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