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RESUMO

A conscientizacdo sobre o consumo sustentavel de alimentos no Brasil e no mundo deve
ser primordial para evitar o elevado nimero de alimentos desperdi¢cados. Uma das formas de
prolongar a vida util dos alimentos € atraves da técnica de irradiacdo que consiste em submeter
o alimento, seja a granel ou embalado, a doses controladas de radia¢do ionizante. Porém, o
consumidor ainda tende a associar essa técnica a eventos radioativos que ocorreram no mundo,
levando a crer que esses alimentos irdo causar algum dano a sua saude. Este trabalho teve por
objetivo verificar o nivel de conhecimento sobre alimentos irradiados e analisar sua aceitacao
para consumo. Foi realizada uma pesquisa exploratoria com 52 consumidores por meio de
aplicacdo de formulario utilizando a plataforma Google Forms. Diante das respostas, percebeu-
se que os consumidores realmente associavam de alimentos irradiados com algo nocivo a salde,
porém apods a explicacdo sobre o tema, cerca de 80% dos entrevistados se sentiram mais
confiantes em consumir os alimentos que passaram pelo processo de irradiacao.
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ABSTRACT

Awareness of the sustainable consumption of food in Brazil and in the world must be
paramount to avoid the high number of discarded foods. One of the ways to prolong the shelf
life of foods is through the irradiation technique, which consists of submitting food, whether in
bulk or packaged, to controlled doses of ionizing radiation. However, the consumer still tends
to associate this technique with radioactive events that occurred in the world, leading to believe
that these foods will cause some damage to their health. This work aimed to verify the level of
knowledge about irradiated foods and analyze their acceptance for consumption. An opinion
survey was carried out with 52 consumers through the application of a form using the Google
Forms platform. In view of the answers, it can be seen that consumers actually associated
irradiated foods with something negative to health, but after the explanation on the subject,
about 80% of the guests felt more confident in consuming foods that went through the process
of irradiation.

Keywords: irradiation; search; radura



1. INTRODUCAO

No ano de 2019, cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos foram desperdicados,
representando 17% dos alimentos disponiveis para a populacdo. Esse desperdicio abrange
comeércios, restaurantes, varejos e residéncias (FAO, 2021).

Dentre as estratégias de combate e reducdo do desperdicio de alimentos destaca-se a
Agenda 2030, na qual foram definidos os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS).
Uma das metas é reduzir pela metade o desperdicio de alimentos gerados ao longo da cadeia
produtiva, desde a plantacdo até a chegada na mesa do consumidor (ONU, 2015).

Como forma de contribuir para esta meta, em 2021 o Governo Federal instituiu um
Grupo de Trabalho tendo como objetivo adotar estratégias para aperfeicoar as politicas publicas
voltadas a seguranca alimentar e reducdo de desperdicios envolvendo a agricultura familiar.
Ainda no mesmo ano, o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) discutiu
sobre formas de evitar o desperdicio de alimentos utilizando a técnica de irradiagdo e, em 2022,
apresentou o plano de negdcios para instalacdo de irradiador multipropdsito que, alem de evitar
o desperdicio de alimentos, pode controlar a presenca de microrganismos patogénicos. (MAPA,
2021-2022).

A irradiacdo de alimentos € uma técnica de conservacdo criada com o objetivo de
preservar 0s alimentos, controlar as pragas provenientes da plantacdo e esterilizar o alimento,
realizada através da aplicacdo de raios gama através dos radioisétopos de Cobalto 60 (¢°Co) ou
Césio (*¥'Cs), raios-x e feixes eletronicos, prolongando a vida atil do alimento (FDA, 2022;
LEVY et al, 2020). O alimento, a granel ou embalado, passa por uma esteira onde recebe a
quantidade de raios ionizantes calculada previamente para cada alimento, em seguida, o
alimento é removido do irradiador ainda percorrendo a esteira (BALDACONI, 2017).

Sdo utilizadas faixas de radiacdo para cada objetivo desejado (Quadro 1), que sdo
divididas em trés categorias: baixas doses, com faixas de até 1kGy; médias doses, de 1 a 10kGy

e altas doses, acimas de 10kGy.



Quadro 1- Faixas de absorcdo de radiacdo ionizante e seus efeitos em alguns alimentos

Efeitos Faixa de absorcéo Alimentos
Inibicdo de brotamento 0,03a0,12 kGy Cebola, alho batata
Atraso na maturagéo 0,03a0,12 kGy Cenoura, banana, morango
Desinfestacdo de insetos 0,2a0,8 kGy Péssego, macd, manga
Inativacdo de parasitas 0,1a3 kGy Ostras, mariscos, salméo

Reduc¢édo do numero de
microrganismo decompositores
Reducdo de microrganismo - Acima de 10 kGy Dietas hospitalares e alimentos

Esterilidade para astronautas
Fonte: LEVY, 2020; IAEA,. 2017 (adaptado)

1a5KkGy Carne, frango, peixe

A técnica de irradiacdo de alimentos foi inicialmente desenvolvida e patenteada em
1905 com a proposta de tratamento de alimento, especialmente cereais, utilizando raios gama,
alfa ou beta, através do elemento radio ou de outro elemento radioativo, porém os equipamentos
utilizados ndo eram suficientes para tratar o alimento a nivel comercial. Em 1980, a Comissao
do Codex Alimentarius adotou um Padrdo Geral para Alimentos Irradiados e o Codigo de
Prética Internacional Recomendado para a Operacao de Instalagcdes de Radiacdo, sendo aceito
pela Organizacdo Mundial de Satde como uma técnica que preserva e melhora a seguranga do
alimento (DIEHL, 2002).

No Brasil, a irradiacdo de alimentos foi introduzida em 1969 com o Decreto — Lei n°

986 que institui as normas basicas sobre os alimentos descrevendo alimentos irradiados como:

VII - Alimento irradiado: todo alimento que tenha sido intencionalmente submetido a
acdo de radiacBes ionizantes, com a finalidade de preserva-lo ou para outros fins
licitos, obedecidas as normas que vierem a ser elaboradas pelo érgdo competente do
Ministério da Satde (BRASIL, 1969)

Tempos depois, através do Decreto n® 72.718 de 29 de agosto de 1973, foram
estabelecidas as normas gerais sobre a irradiacdo de alimentos que discorre sobre formas de
apresentacdo do produto, rotulagem, niveis de irradiagdo e padrfes de identidade e qualidade
dos produtos irradiados (BRASIL, 1973).

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) elaborou a resolucdo RDC n°
21 em 26 de janeiro de 2001 que dispde sobre o regulamento técnico para irradiacdo de

alimentos visando a qualidade sanitaria do produto final (BRASIL, 2001).



Mais recentemente 0 MAPA apresentou a Instru¢gdo Normativa n® 9 que orienta 0 uso
da técnica de irradiacdo como medida fitossanitaria com o objetivo de prevenir a introducao ou
a disseminacdo de pragas gquarentenarias regulamentadas no pais (BRASIL, 2011).

Para identificar os produtos irradiados adotou-se 0 uso da Radura (Figura 1). A palavra
deriva do termo radurizag@o, composta por radiagdo e “durus”, (do latim, duro). A radurizagio
é 0 processo de submeter um alimento a uma dose de ionizacdo suficiente para manter as suas
qualidades, mas diminuir a quantidade de microrganismos que possam deteriorar o alimento ou

fazer mal a saude do consumidor (Ehlermann, 2008).

Figura 1- Radura

&

l~

3

Y

Fonte: Food Safety Brasil

A tecnologia presente no Brasil é limitada a irradiacdo de pimentas, condimentos e
temperos e algumas racGes animais, sendo incapaz de atender a demanda a nivel comercial. Um
dos principais motivos que impedem a difusdo dessa tecnologia é o seu alto custo de instalacgéo,
chegando a custar R$ 20 milhdes somente a instalacdo da planta. Para atender a essa demanda,
0 pais precisaria de um equipamento em cada Estado, o que torna os custos de investimentos
mais elevados. Outro ponto, € a visdo do consumidor em relacdo a técnica, pois muitos
relacionam a irradiacdo de alimentos aos eventos ocorridos em Chernobyl e em Goiania (Césio
137) (IPEN, 2020).

Desta forma, esta pesquisa foi elaborada visando entender sobre o nivel de
conhecimento da populagdo em relacdo aos alimentos que passam pelo processo de irradiagéo

e sua aceitacédo pelos consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

Com o intuito de verificar o conhecimento da populagéo sobre 0 método de conservacao
de alimentos por meio da irradiacdo, foi elaborada uma pesquisa de exploratoria utilizando a

plataforma Google Forms. A pesquisa apresentava 22 perguntas, que estdo descritas no Anexo
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1, em formatos discursivo, multiplas escolhas, tendo a opcao de selecionar mais de uma resposta
e perguntas objetivas com apenas uma opcdo de escolha. Os entrevistados responderam as
perguntas referente ao tema abordado e, ao final do questionario, Ihes foi apresentado o conceito
sobre alimentos irradiados. Os conceitos apresentados foram retirados de artigos cientificos e
compilados de forma sucinta e clara, para que os entrevistados pudessem assimilar as
informagdes. As perguntas foram divididas em 04 (quatro) blocos, sendo o primeiro de carater
demogréfico, o segundo sobre conhecimentos gerais das formas de conservacéo de alimentos,
seguido de perguntas relacionadas a alimentos irradiados, finalizando com a explicacdo sobre
irradiagdo de alimentos e duas questdes sobre o tema.

Foram obtidas 52 respostas as quais compuseram os resultados da pesquisa e ndo houve

critério de exclusao.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve um total de 52 respostas nas quais 64% se definiam como sendo do sexo
feminino. A maioria dos entrevistados possuem ensino médio completo (Figura 2) e renda

superior a 2 salarios minimos (Figura 3).

Figura 2 — Nivel de instrugéo dos entrevistados

Qual sua escolaridade?

Ensino Fundamental Il (at...
1,9%

Ensino Médio Incompleto
1,9%

Ensino Técnico

5,8%

Doutorado

3,8%

Mestrado

1,9%

Especializagdo /

11,5%

Ensino Médio Completo
42,3%

Ensino Superior
30,8%

Fonte: autor



Figura 3 - Renda dos entrevistados

Qual a sua faixa salarial?

Autdnomo

5,3%

Sem vinculo empregaticio
5,3%

De 5 a 8 salarios minimos
5,3%

Até 2 salarios minimos
31,6%

De 2 a 5 salarios minimos
52,6%

Fonte: autor

Ao serem questionados sobre quais métodos de conservacdo de alimentos o0s
entrevistados conheciam, 88,5% responderam que conheciam a refrigeracéo, 90,4% escolheram
0 congelamento e 69,2% citaram as conservas. Em relacdo a irradiacdo apenas 5,8% dos
entrevistados responderam que ja& conheciam esse método de conservacdo (Figura 4)
corroborando com o questionamento sobre quais destas técnicas sdo utilizadas por eles (Figura
5).

Figura 4 — Conhecimento das técnicas de conservacdo de alimentos pelos entrevistados.

Quais destas técnicas de conservagéo de alimentos vocé conhece?
52 respostas

46 (88,5%)
47 (90,4%)

Refrigeracédo
Congelamento
Secagem
Liofilizagéo
Cura 10 (19,2%)
Irradiacéo 3(5,8%)
Pasteurizagao 24 (46,2%)
Apertizacao
Conservas 36 (69,2%)
Nenhuma

0 10 20 30 40 50

Fonte: autor
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Figura 5 — Técnicas de conservacdo de alimentos utilizadas pelos entrevistados.

Vocé consome alimentos conservados com essas técnicas?
52 respostas

48 (92,3%)
45 (86,5%)

Refrigeracédo
Congelamento
Secagem
Liofilizagao
Cura
Irradiagéo
Pasteurizacdo
Apertizagdo
Conservas 33 (63,5%)
N&o/Nao sei

0 10 20 30 40 50

Fonte: autor

Os entrevistados mostraram que se importam com a maneira em que os alimentos sao

conservados (Figura 6) e apenas 13,5% declaram que ndo havia pensando sobre este assunto.

Figura 6 — Importancia do método de conservagao de alimentos pelos entrevistados.

Vocé se imparta com a maneira em que os alimentos sao conservados?

Nao

3,8%

Nunca pensei sobre...
13,5%

Sim
82,7%

Fonte: autor

Cerca de 84% dos entrevistados disseram que tem o habito de ler o rétulo dos produtos
ao compra-lo (Figura 7). Ao serem questionados sobre as informac6es importantes presentes
no rétulo, 98,3% consideram relevante observar a data de validade, seguido da data de
fabricacdo, composicdo/ingredientes e informagéo nutricional. O método de conservacao de
alimentos ficou em oitavo lugar com 23,1% das respostas (Figura 8). Um estudo realizado para
analisar o conhecimento de rotulagem pelos consumidores, Gongalves et al, 2015 constataram
que 54,28% dos entrevistados tinham o habito de ler os rétulos, sendo que 90% deles
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consideravam a data de validade como informacdo mais importante. Os dados se assemelham
com os encontrados por Gallo et al (2022), onde 94,4% dos entrevistados disseram se importar,
preferencialmente, com a data de validade seguido das calorias do produto. Rocha et al (2021)
em sua pesquisa constatou que, dentre as pessoas entrevistadas, 46% tinha o costume de ler
rotulos e as informagdes mais relevantes eram as datas de validade e as informagdes

nutricionais, sem se importarem com a lista de ingredientes.

Figura 7 — Observacéo e leitura de rotulo pelos entrevistados

Vocé observa ou Ié os rotulos dos produtos ao compra-los?

N&o
15,4%

Sim
84,6%

Fonte: autor

Figura 8 — Informac0es relevantes presentes no rétulo de acordo com os entrevistados.

Ao ler um rétulo de um produto, quais informagdes vocé considera relevantes?
52 respostas

Data de fabricacéao
Data de validade 48 (92,3%)
Lote

Informagao nutricional
Composicao/ingredientes
Formas de utilizar

Formas de conservar
Quantidade/peso

Local de fabricagao/produgéao
Método de conservagao

Nao tenho costume de ler rotulos

0 10 20 30 40 50

Fonte: autor

No terceiro bloco de perguntas, foi questionado sobre Alimentos Irradiados e o0 seu
significado. Cerca de 76% dos entrevistados (Figura 9) disseram nédo saber o que significa e,
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como opcgao descritiva, 1 (um) entrevistado respondeu que seria alimento radioativo, porém,

84,6% ndo consideram Alimentos Irradiados como radioativos (Figura 10).

Figura 9 — Conhecimento dos entrevistados sobre o significado de alimentos Irradiados

Vocé sabe o que significa Alimentos Irradiados?

Radioativo
1,9%

Sim
21,2%

Nao
76.9%
Fonte: autor
Figura 10 — Opinido dos entrevistados sobre Alimentos Irradiados
Vocé considera Alimentos Irradiados como radioativos?
Sim
15,4%
Nao
84.6%

Fonte: autor

Do total de entrevistados, 61,5% (Figura 12) ndo sabiam responder se ja haviam consumidos alimentos
irradiados, 59,6% (Figura 13) talvez consumiriam este tipo de produto e apenas 28,8% (Figura 14) acreditam que
alimentos irradiados fazem mal a saide evidenciando a falta de conhecimento sobre o assunto. Resultados
semelhantes foram encontrados por Rocha et al (2021) quando 81% dos entrevistados ndo souberam dizer se

haviam consumido alimentos irradiados, porém 45% deles disseram que ndo consumiriam esse tipo de alimento.
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Figura 11— Consumo de alimentos irradiados pelos entrevistados

Vocé ja consumiu Alimentos Irradiados?

Sim

11,5%

Nao

5,8%

Acho que ndo
5,8%

Nao sei responder
61,5%

Acho que sim
15,4%

Fonte: autor

Figura 12 — Intencdo de consumo de alimentos irradiados pelos entrevistados

Vocé consumiria alimentos irradiados?

Nao
11,5%

Sim
28,8%

Talvez
59,6%

Fonte: autor



Figura 13 — Opinido sobre o consumo de alimentos irradiados em relagéo a saide dos entrevistados

Vocé acredita que consumir Alimentos Irradiados faz mal a saude?

Sim
9,6%

N&o
28,8%

Talvez
61,5%

Fonte: autor

Do total de entrevistados, 82,7% ndo conhecem o simbolo da irradiacdo (Figura 14), a
Radura, sendo que 40,4% comprariam alimentos/produtos que estivem esse simbolo,
informando que a radura transmite “seguranca alimentar”, “sustentabilidade”, “compromisso
socio ambiental’, e traz a sensacdo de ser “algo saudavel”, “relacionado a natureza” e “sem
risco a saude”. Em uma pesquisa realizada por Ornellas et al (2006), 92% dos entrevistados
também ndo conheciam a radura, mas 16% deles comprariam alimentos irradiados
influenciados pelo simbolo, mesmo sem saber o seu significado, visto que, para eles, a radura

transmite confianca, seguranca e qualidade.

Figura 14 — Conhecimento do simbolo “Radura” pelos entrevistados

Vocé conhece este simbolo?

Sim
17,3%

Nao
82,7%

Fonte: autor
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A etiqueta com o simbolo da irradiacdo foi considerada, para 42,3% dos entrevistados,
como insuficiente para informar sobre os alimentos irradiados (Figura 15), sendo que uma
pessoa descreveu que “a partir do momento que se conhecer o que ¢ alimento irradiado seria o
suficiente ter o simbolo, mas pra mim que ndo sei o que ¢, tem que ter mais explicagdo”. Isto

enfatiza que a rotulagem dos produtos tem influéncia na decisdo de compra da populagéo.

Figura 15 — Opinido dos entrevistados sobre o0 uso da Radura nos alimentos irradiados como forma de informar
sobre a técnica de conservacao

Vocé considera suficiente o uso deste simbolo nos rétulos dos produtos
alimenticios/alimentos para informar que se frata de um Alimento Irradiado?

A partir do momento...
1,9%

Talvez

Sim 26,9%
28,8%

Nao

42,3%

Fonte: autor

ApOs serem apresentados a uma breve explicacdo sobre o conceito de irradiacdo em
alimentos, seus objetivos e vantagens, os entrevistados foram questionados sobre a seguranca
em consumir produtos irradiados e 80,8% afirmaram que se sentiriam seguros em consumi-los
(Figura 16), visto que inicialmente, apenas 28,8% dos entrevistados afirmaram que
consumiriam este tipo de alimento. Rocha et al (2021), encontraram resultados semelhantes,
onde 89% dos entrevistados, apds explicagdes sobre alimentos irradiados, afirmaram que
consumiria esses produtos e que, inicialmente, esse valor era de 28,8% dos consumidores.

Além disso, em uma escala de 01 a 05 considerando 01 nenhum interesse e 05 muito
interesse, 55,7% dos entrevistados afirmaram que tem interesse em conhecer mais sobre 0s

alimentos irradiados.
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Figura 16 — Seguranca dos entrevistados em consumir alimentos irradiados apds a apresentacao sobre a Técnica.

Apos a explicagédo sobre a Técnica de Conservagao de Alimentos utilizando a
Irradiag&o, vocé se sente seguro em consumir alimentos que foram
conservados com esta técnica?

N&o
5,8%
Talvez
13,5%

Sim
80,8%

Fonte: autor

Diante da explicacdo sobre o tema, os entrevistados se fizeram mais confiantes em
consumir alimentos irradiados, salientando a importancia da informacdo basica para o0s
potenciais consumidores, que decidirdo entre adquirir ou ndo tais produtos se tiverem
conhecimento suficiente para esta deciséo.

Mesmao prezando por precos mais baixos e sabores ja conhecidos, os consumidores estdo
cada vez mais atentos aos produtos que consomem, buscando alimentos que sejam considerados

mais naturais e que sofrem menos processos industriais (DUARTE, 2021).
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4. CONCLUSAO

Baseado nas respostas da pesquisa, pode-se compreender e concluir que, de fato, se o
consumidor tiver conhecimento sobre os alimentos que ele consome, mais facilmente ele sera
aceito pelo consumidor, uma vez que, muitos deles podem deixar de comprar determinados
produtos por inseguran¢a em relagdo a sua técnica de conservagao.

Considerando que a técnica de irradiacdo de alimentos ndo diminui as caracteristicas
nutricionais dos alimentos, sendo considerada segura e sustentavel, a difusdo dessa técnica
contribuiria na reducdo do desperdicio de alimentos no mundo, aumentaria a qualidade e a
disponibilidade de alimentos a populacdo e tornaria outras espécies de alimentos mais
acessiveis ao consumidor.

Portanto, cabe as industrias, aos detentores da tecnologia e a equipe académica, criar
uma rede de conhecimento a populacdo e como via de mao dupla, a populagdo buscar

informacdes sobre os produtos que consomem.
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ANEXO 1 - FORMULARIO DE PESQUISA

Bloco 1 — Perguntas de carater demografico

Qual o seu nome? (resposta aberta)
Quial sua escolaridade?
o Ensino Fundamental | (até 5°
ano)
o Ensino Fundamental Il (até 9°
ano)
o Ensino Médio Incompleto
o Ensino Médio Completo
Quial sua idade?
o Até 18 anos
o Entre 19 e 25 anos
o Entre 26 e 35 anos
Quial seu estado civil?
o Solteiro
o Casado
o Divorciado
Quial sua faixa salarial?
o Até 2 salarios minimos
o De 2 a5 salarios minimos
o De 5 a8 salarios minimos
Em relacdo ao seu género, como voceé se identifica?
o Masculino
o Feminino

o Qutros (resposta aberta)

Ensino Técnico
Ensino Superior
Especializagao
Mestrado
Doutorado

Entre 36 e 45 anos
Entre 46 e 60 anos
Acima de 61 anos

Em unido estavel

Vilvo

Acima de 8 salarios minimos
Autbnomo

Sem vinculo empregaticio
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Bloco 2 — Perguntas gerais sobre técnicas de conservacdo de alimentos

Introducdo: Métodos de Conservacdo de Alimentos

Desde o inicio da civilizacdo, ja tem se procurado formas de se conservar 0s alimentos

presentes no dia a dia a fim de evitar que eles se deteriorem pela presenga de microrganismos

ou mesmo que haja desperdicios desses alimentos. Com o passar dos tempos, foram descobertas

e criadas varias formas de conservacao de alimentos e com diversas outras finalidades.

Nesta sessao voceé ira responder a perguntas sobre formas de conservacgdo de alimentos.

Seja 0 mais objetivo e claro possivel.

Quais destas técnicas de conservacao de alimentos vocé conhece?

o Refrigeracéo o Irradiacéo

o Congelamento o Pasteurizagdo
o Secagem o Apertizagdo
o Liofilizagdo o Conservas

o Cura o Nenhuma

Vocé consome alimentos conservados com essas técnicas?

o Refrigeracao o lrradiacdo

o Congelamento o Pasteurizagdo
o Secagem o Apertizagdo
o Liofilizagdo o Conservas

o Cura o Nenhuma

Vocé se importa com a maneira em que os alimentos sdo conservados?
o Sim
o Néo
o Nunca pensei sobre o assunto
Vocé observa ou Ié os rotulos dos produtos ao compréa-los?
o Sim o Néo

Ao ler um rétulo de um produto, quais informagdes vocé considera relevantes?

o Data de fabricacéo o Composicédo/ingredientes
o Data de validade o Formas de utilizar

o Lote o Formas de conservar

o Informagdo nutricional o Quantidade/peso
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o Local de fabricacéo/ o Nao tenho costume de ler
producéo rotulos

o Meétodo de conservagédo o Outros (resposta aberta)

Bloco 3 — Perguntas relacionadas ao nivel de conhecimento dos entrevistados em relacdo a

alimentos irradiados

Nesta sesséo, gostaria de saber qual o seu conhecimento sobre alimentos irradiados.
e Vocé sabe o que significa Alimentos Irradiados?
o Sim
o Néo
o Outros (resposta aberta)
e Vocé considera Alimentos Irradiados como radioativos?
o Sim o Nao
e \Vocé ja consumiu Alimentos Irradiados?
o Sim o Acho que ndo
o Naéo o Nao sei responder
o Acho que sim
e Vocé consumiria alimentos irradiados?
o Sim o Néo o Talvez
e \Vocé acredita que consumir Alimentos Irradiados faz mal a saude?
o Sim o Néo o Talvez
e \Vocé conhece este simbolo?
o Sim o Néo
e Em poucas palavras, o que este simbolo transmite a vocé? (resposta aberta)
e Compraria um produto/alimento que tivesse esse simbolo no rétulo?
o Sim o Néo o Talvez
e Vocé considera suficiente o uso deste simbolo nos rétulos dos produtos
alimenticios/alimentos para informar que se trata de um Alimento Irradiado?
o Sim o Talvez

o Naéo o Outro (resposta aberta)
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Bloco 4 — Explicacdo sobre a técnica de Irradiacdo de Alimentos e questdes sobre a seguranca
em consumir os produtos irradiados

Texto explicativo: Conservacdo de Alimentos por Irradiacdo

A tecnologia da irradiacdo em alimentos tem como objetivo melhorar os processos de
conservacao, podendo evitar a contaminagdo por fungos, bactérias e outros organismos, que
podem ser danosos a satde humana.

A radiacdo ionizante é usada para tratar alimentos porque ela é capaz de destruir
bactérias e virus que podem causar doencas. Ela também pode inativar enzimas que causam
deterioragdo dos alimentos, aumentando a vida util dos alimentos. Além disso, é capaz de ajudar
a reduzir a quantidade de insetos e outros parasitas nos alimentos.

O processo de irradiacdo ndo altera em nada os alimentos, seja no seu valor nutritivo
OuU em suas caracteristicas organolépticas (cor, aroma, sabor, textura) e ndo os tornam
radioativos. E simplesmente um meio da indGstria melhorar o processo de garantia de qualidade
igual a outros processos de conservacéao de alimentos, como calor, frio e tratamentos quimicos.

Em resumo, o objetivo da irradiacdo aplicada a alimentos é o aumento de sua vida util.

e Ap0s aexplicacdo sobre a Técnica de Conservacdo de Alimentos utilizando a Irradiacéo,

VOCé se sente seguro em consumir alimentos que foram conservados com esta técnica?

o Sim o Nao o Talvez
e Emumaescalade 1l a5 (sendo 1 - Nenhum interesse e 5 - Muito interessado), qual o
seu grau de interesse sobre Alimentos Irradiados?
o 1

o

2
3
o 4
5
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