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CONCEITO 
 A irradiação é uma técnica eficiente na conservação dos 

alimentos 

 
  reduz as perdas naturais causadas por processos fisiológicos 

(brotamento, maturação e envelhecimento)  
 

 elimina ou reduz microrganismos, parasitas e pragas, sem causar 
qualquer prejuízo ao alimento,  tornando-os também  mais 
seguros ao consumidor.  

 
 





PROCESSO 

 A irradiação de alimentos é o tratamento dos mesmos com radiação 
ionizante.  

 O processo consiste em submetê-los, já embalados ou a granel, a uma 
quantidade minuciosamente controlada dessa radiação, por um tempo 
prefixado e com objetivos bem determinados.  

 A irradiação pode impedir a multiplicação de microrganismos que 
causam a deterioração do alimento, tais como bactérias e fungos, pela 
alteração de sua estrutura molecular, como também inibir a maturação 
de algumas frutas e legumes, através de alterações no processo 
fisiológico dos tecidos da planta.   



Controle da maturação- irradiação 



Radapertização 

ou esterilização é o tratamento do 
alimento com uma dose de energia 
ionizante suficiente para prevenir a 
decomposição e a toxidez de 
origem microbiana, seja quais 
forem o tempo e as condições de 
armazenamento do produto, desde 
que este não seja contaminado 
novamente.  

Doses- 25 a 45 kGy 



PRINCIPAIS RADIAÇÕES 
 Os principais tipos de radiações ionizantes : radiações alfa, beta, gama, raios X e 

nêutrons.  
 

 Classificação:  
 como partículas (ex: radiação alfa, beta e nêutrons)  
 como ondas eletromagnéticas de alta freqüência (radiação gama e raios X).  
 

 Radiação alfa é semelhante à átomos de hélio, sem os dois elétrons na camada externa, e não 
é capaz de atravessar uma folha de papel.  
 

 Radiações beta são basicamente elétrons mais penetrantes, mas não ultrapassam uma folha de 
alumínio,  
 

 Radiação gama é altamente penetrante, podendo atravessar um bloco de chumbo de pequena 
espessura.  
 

 Nêutrons possuem alta energia e um grande poder de penetração, podendo inclusive produzir 
elementos radioativos, processo este denominado de ativação. 
 
  Por isto mesmo não são utilizados na irradiação de alimentos.  
 

 Raios X são relativamente menos penetrantes que a radiação gama, tendo como inconveniente 
o baixo rendimento em sua produção, pois somente de 3 a 5% da energia aplicada é 
efetivamente convertida em raios X. 
 

 



Espectro Eletromagnético 



Radiação ionizante e raios gama 

Raios Gama    Raios gama são fótons de 

alta energia emitidos pelo núcleo de 

alguns átomos. Raios gama são idênticos 

aos raios-x usados pelos dentistas e 

médicos. A diferença está no fato de que 

os raios gama vêm do centro do átomo, e 

os raios-x não. 

    Geralmente os raios gama têm muito 

mais energia que os raios-x. 

Emissão Nêutron 

O quarto tipo de radiação ionizante é o 

resultado da emissão de nêutrons por núcleos 

de átomos radioativos. A emissão nêutron é 

associada com a fissão nuclear. Fissão nuclear 

é usada em usinas nucleares para gerar o 

calor usado para produzir energia elétrica. A 

fissão envolve a divisão de átomos com muitos 

prótons e nêutrons (como o urânio 235) em 

átomos menores. O processo de fissão libera 

energia e dois ou três nêutrons.  



TIPOS UTILIZADOS 
 O tipos de radiações ionizantes utilizados no tratamento de materiais se 

limitam aos raios X  e gama de alta energia e também elétrons 
acelerados, porque suas energias são suficientemente altas para 
desalojar os elétrons dos átomos e moléculas, convertendo-os em 
partículas carregadas eletricamente, que se denominam  íons.  

  
A radiação gama e os raios X são semelhantes às ondas de rádio, às 
microondas e aos raios de luz visível. Eles formam parte do espectro 
eletromagnético na faixa de curto comprimento de onda e alta energia. 
Os raios gama e X têm as mesmas propriedades e os mesmos efeitos 
sobre os materiais, sendo somente diferenciados pela sua origem.  

  
Os raios X com energias variáveis (formando um espectro contínuo) 
são produzidos artificialmente por equipamentos. A radiação gama, com 
energia específica (formando um espectro discreto), provém do 
decaimento espontâneo de radionuclídeos, como por exemplo, do 
Níquel-60 originado pelo decaimento do Cobalto-60 por emissão beta   
(-).  

  
 

http://www.cena.usp.br/irradiacao/espectrodeondas.jpg


TIPOS UTILIZADOS(cont.) 

 Os radionuclídeos naturais ou artificiais, denominados também de 

isótopos radioativos ou radioisótopos, são instáveis e emitem 

radiação a medida que decaem espontaneamente até alcançar um 

estado estável.  

 O tempo gasto para que a atividade de uma certa quantidade de 

material radioativo (ou seja, para que a quantidade de isótopos 

radioativos que estão decaindo por segundo), se reduza à metade de 

seu valor  inicialmente considerado é conhecido por meia-vida.  

 O bequerel (Bq) é a unidade utilizada para medir a atividade de 

uma fonte radioativa e equivale a um decaimento por segundo.  A 

unidade antiga é o Curie (Ci), sendo 1Ci = 3,7x1010  Bq.  
 



Unidade  de radapertização 



Unidade Industrial- Radapertização 



presentes em carnes, leite, ovos e frutos-

do-mar. Doenças produzidas pelo parasita 

Taenia saginata, adquirido na ingestão de 

carne bovina mal cozida, atingem 2,75% 

da população da África, 0,33% da América 

do Sul, 2,15% da Europa e 0,46% da Ásia  



Irradiação da cebola 

h = 6,6256x10-34 J.s a 

constande Planck; n = a 

frequência (Herts, Hz ) 

da onda; c = 2,998x108 

m/s, a velocidade da luz 

no vácuo e l = 

comprimento de onda 

(metros, m). 

Quando é dissipada a energia de um joule (J) em um kilograma (kg) 

de qualquer material diz-se que o material recebeu a dose de um 

gray (Gy).  



Controle do brotamento por irradiação 



Amadurecimento do mamão- controle 

por irradiação 
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Trabalho complementar 

 Pesquisar a utilização de irradiação em alimentos no Brasil 

 Identificar indústrias que aplicam o método 

 A quantidade produzida e tipo de alimentos 

 O custo destes alimentos no mercado comparados com 

alimentos não irradiados 


