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ALGUMAS CONSIDERAÇÕES SOBRE 

ALIMENTOS IRRADIADOS

Richard Domingues Dulley1
1 - INTRODUÇÃO 


As técnicas tradicionais de conservação de alimentos baseiam-se na limitação ou pre​venção do crescimento microbiano, com a uti​li​za​ção de fatores que afetam a vida dos organismos, como temperatura, pH, ausência de oxigênio, conservantes, etc.

Com o aparecimento e aplicação da ir​ra​​diação de alimentos visando sua conservação, estabeleceu-se um debate entre setores fa​vo​rá​veis e desfavoráveis a essa tecnologia, semelhan​te em muitos aspectos ao debate existen​te hoje, em nível mundial, com relação aos alimentos transgênicos. Embora não esteja ainda ocorrendo na sociedade brasileira, internacionalmente apresentam-se fervorosos argumentos, tan​​to a fa​vor como contra.


Este artigo apresenta informações so​bre o tema, de modo que os interessados possam conhecer aspectos importantes que lhes per​​mitam melhor se inteirar do assunto, uma vez que brevemente deverá ser trazido para discussão na realidade brasileira, a produção e o consumo de produtos agrícolas irradiados.


Em síntese, as divergências são muito semelhantes as que ocorrem no campo da engenharia genética, em relação a suas aplicações na agricultura e na alimentação. De um lado, há  de​fensores da tecnologia, que procuram demonstrar as vantagens econômicas e práticas do processo, e do outro, principalmente grupos organiza​​dos de consumidores (especialmente nos Estados Unidos), contrários por considerarem que nessa tecnologia estão embutidos sérios riscos à  saúde e ao meio ambiente. Este segundo grupo considera necessária uma rotulagem especial, que informe o consumidor sobre o fato do alimento ser irradiado ou possuir componentes irradiados. 


As informações contidas neste artigo foram obtidas na internet, e limitam-se aos aspec​tos de consumo de produtos agrícolas irra​diados, tendo como origem alguns sites de empre​sas de prestação de serviços nessa área, uni​versidades e grupos de consumidores existentes. 


Procurou-se informar, ainda que sinteticamente, o que são produtos agrícolas irradiados, como e onde é feito esse processo de irra​dia​​ção de alimentos, os níveis de irradiação permi​tidos, seus efeitos anunciados, benefícios alega​dos, pe​rigos para a saúde e ambiente, além dos vários ar​gumentos a favor e contra a irradiação de alimentos. 


2 - O QUE SÃO OS ALIMENTOS IRRADIADOS


A definição mais geral e neutra refere-se a um processo no qual o alimento é exposto a elevado grau de irradiação, de modo a matar bac​​térias e estender a vida útil dos alimentos nas prateleiras
. A irradiação interrompe os processos celulares em qualquer forma de vida nos alimentos.


Os sites consultados, quando desfavoráveis a essa tecnologia, informam que através desse pro​cesso de tratamento, os alimentos são bombardeados por uma irradiação ionizante: raios ga​ma de ma​terial nuclear, raios-X ou elétrons de alta ve​locidade, emitidos por canhões eletrônicos, que são utilizados para matar bactérias presentes nos alimentos. Os elétrons são expulsos da maté​ria e ricocheteiam por todo o alimento, rom​​pem as paredes das células, cortam e fatiam cromossomos, matam enzimas e criam radicais livres (áto​mos de oxigênio nos quais falta um elé​tron) (FREQUENTLY, 2002). 


Quando favoráveis, como o Center of Disease Control and Prevention do Governo dos Estados Unidos, afirmam que “a irradiação de ali​mentos é uma tecnologia de segurança alimentar, promissora e segura, que pode eliminar germes causadores de doenças originários de alimentos”; e que “da mesma forma que a pasteuriza​ção do leite e o cozimento sob pressão de ali​men​​tos enlatados o tratamento com radiação iô​ni​​ca pode matar bactérias e parasitas que de ou​tra forma poderiam causar doenças. Essa tec​nologia é semelhante à utilizada para esterilizar os implantes cirúrgicos sem o risco de infecção” (CDC, 2002).


Segundo a Infectious Desease Society of America, irradiação é “o processo de expor alimento a uma quantidade cuidadosamente me​dida de energia radiante iônica (elétrons, raios ga​ma ou raio-X), a qual atravessa o alimento, des​truindo patógenos com E.Coli O157:H7
 sem au​mentar a temperatura do alimento. A irradiação deve complementar, não substituir outras práticas de segurança alimentar”.
3 - COMO FUNCIONA A IRRADIAÇÃO DE ALI​MENTOS


Segundo a Infectious Deseade Society of America, a irradiação de alimentos é um pro​cesso físico de tratamento, comparável à pasteurização térmica, ao congelamento ou enlatamen​to. Este processo envolve a exposição do alimen​to, embalado ou não, a um dos três tipos de ener​gia ionizante: raios gama, raios-X ou feixe de elé​trons em uma sala ou câmara especial de pro​cessamento, por um tempo determinado. A fonte mais comum de raios gama para processamento de alimentos é o radioisótopo Cobalto 60. O alimen​to é tratado por raios gama em uma instalação conhecida como irradiador, numa câmara blindada com chumbo.


A energia gama é radiação eletromagnética de comprimento de onda muito curto, seme​lhante à ultravioleta, luz visível, infravermelho, microondas ou ondas de rádio, usadas na comuni​​cação. Essas formas de energia são utilizadas com inúmeros propósitos, como por exemplo a co​cção de alimentos em aparelhos de microondas.



Consideram seus apoiadores que, em circunstâncias particulares, a radiação ionizante é uma técnica de processamento de alimentos mui​to efetiva e útil. Para aqueles, a energia gama do Cobalto 60 pode penetrar no alimento, causando pequenas e inofensivas mudanças moleculares que também ocorrem no ato de cozinhar, enlatar ou congelar. De fato, a energia simplesmente pas​​sa através do alimento que está sendo tratado e, diferentemente dos tratamentos químicos, não deixa resíduos. A irradiação é chamada de "processo frio" porque a variação de temperatura dos alimentos processados é insignificante. Os produtos que foram irradiados podem ser transportados, armazenados ou consumidos imediatamente após o tratamento.


A irradiação funciona ou produz seus efeitos em decorrência da interrupção dos pro​cessos orgânicos que levam o alimento ao apodrecimento. Raios gama, raios-X ou elétrons são absorvidos pela água ou outras moléculas constituintes dos alimentos, com as quais entram em contato. No processo, são rompidas células microbianas, tais como bactérias, leveduras e fungos. Além disso, parasitas, insetos, seus ovos e larvas são mortos ou se tornam estéreis.

Os contêineres com os alimentos são introduzidos em câmaras de irradiação
, onde um raio de subproduto radioativo sai de uma pis​cina de água, bombardeando o alimento com irra​dia​ção. Os alimento é em seguida removido para uma área de armazenamento. Esse processo é realizado em pequenas usinas nucleares.


Segundo o Center of Disease Control and Prevention, “O tratamento de alimentos por irradiação se constitui, hoje, em uma das formas mais modernas, seguras e eficientes para sua pre​servação. A irradiação mata ou esteriliza os or​​ganismos patogênicos presentes nos alimen​tos, melhorando a sua qualidade e a sua durabilidade".

4 - COMO A IRRADIAÇÃO AFETA OS ALIMENTOS?


O principal esclarecimento do Center of Disease Control and Prevention do Governo nor​te-americano refere-se ao valor nutricional dos alimentos, que não se altera com a irradiação e  não os torna perigosos à saúde. A elevada irra​diação é absorvida apenas ao passar através de​le. O alimento é aquecido levemente. Alguns ali​mentos tratados podem apresentar sabor ligeiramente diferente, como ocorre no caso do leite pas​teurizado. Se o alimento ainda tem células vi​vas (como sementes, crustáceos ou batatas), elas serão danificados ou mortas, assim como to​do elemento vivo nele existente. A utilidade desse fato é que, por exemplo, pode-se prolongar a per​manência da batata nos pontos de venda sem que ela comece a brotar. A energia pode causar alguns outros efeitos, como uma leve redução na vitamina tiamina. Não há mudanças significativas nos níveis de aminoácidos, ácidos graxos ou con​teúdo de vitamina do alimento. As alterações são consideradas tão mínimas pelos de​fensores dessa tecnologia, de modo que fica di​fícil determinar se um alimento foi ou não irradiado. Os alimentos irradiados necessitam ser guardados, manuseados e cozidos da mesma forma que os não irradiados. Esses alimentos podem ser contaminados novamente com micoorganismos durante o processamento, após a irradiação. Os estudos rea​lizados abrangem a alimentação ani​mal por vá​​rias gerações em diferentes espé​cies, como ra​tos e cães, não se encontrando evi​dências de efeitos adversos à saúde. Ademais, ar​gumenta-se que os alimentos dos astronautas da NASA foram irradiados em níveis muito superiores aos admitidos para o uso geral. A segurança dos ali​mentos irra​diados foi endossada pelo World Health Organization (WHO), pelo Center of Disease Control and Prevention (CDC), assim como pelo U.S. Department of Agriculture (USDA) e Food and Drug Administration (FDA). 

O processo de irradiação de alimentos, entretanto, não é aplicável a todos os produtos agrícolas. Há alimentos que apresentam elevado conteúdo de gordura, como peixes gordos e alguns laticínios, que quando irradiados apresentam mal cheiro e gosto, devido à aceleração da rançosidade, mesmo com a aplicação de doses relativamente baixas. Também os alimentos com elevado conteúdo de proteína, como carne vermelha e frango, podem sofrer alterações de odor e sabor após a irradiação. Estes efeitos podem ser minimizados, irradiando-se os produtos a tem​peraturas de congelamento (CDC, 2002).


Verifica-se portanto, que nem todos os alimentos podem ser irradiados. Para adotar esse processo de conservação do alimento, é pre​ciso realizar um estudo das suas características organolépticas pós-tratamento. Na maioria dos alimentos, entretanto, essas alterações são mínimas ou simplesmente inexistem.


Por outro lado, os grupos que se opõem à irradiação de alimentos consideram que vitaminas como a A, C, E, K e alguns complexos B são danificados em 50% até 80%, dependendo do período de armazenamento. A irra​diação aumentaria o número de radicais livres no alimento,  relacionados a numerosas doenças, e danificaria as vitaminas necessárias pa​ra neutralizá-los. Alimentos in natura irradiados, quando consumidos frescos, apresentam sua cons​tituição muito danificada, pois passam a ter o valor nutritivo equivalente ao do alimento já cozido, embora te​nham aparência de alimento fres​​co. Afirmam tam​bém que ao criar mais radicais livres, a irra​diação desativa algumas enzimas que existem nos alimentos frescos, vitais para ótima digestão e metabolismo (PUBLIC, 2002).


O argumento mais drástico contra a ir​ra​​​​diação de alimentos é constituído pelo fato de que, ao matar as vitaminas e enzimas que au​xi​liam na digestão, a irradiação faz com que os ali​mentos já es​tejam totalmente mortos ao serem con​sumidos, e portanto, são pouco úteis para nos​so corpo. Ademais, são essas bactérias que produzem o cheiro desagradável dos alimentos quando estragados, o que serve de indicador para o ser humano não consumi-lo. Com a irra​dia​​ção, estando essas bactérias mortas, o alimen​to es​​traga sem pro​duzir o mau cheiro. 
Se​gundo o si​te "Purefood", a irradiação de alimentos não causa o mesmo efei​to do uso do forno de microondas, pois os raios gama, raios-X e raios de elétrons carregam mais energia do que o microondas.

Não se deve também confundir a irradiação com o processo Ultra High Temperature (UHT), utilizado em diversos produtos que estão no mercado. Estas letras significam que o produ​to foi submetido a um processo térmico muito mais elevado do que a temperatura de pasteurização. É aquecido a 282 graus firenheight por alguns segundos e depois resfriado em um sistema pressurizado, e embalado sob forma Tetrapack. Essa temperatura elevada é suficiente para destruir mais bactérias patogênicas e danificar bac​térias, de modo a manter o frescor. Não são utilizados aditivos nesse processo. Quando expos​to ao ar, o produto se deteriora tão rapidamente quanto aque​le pasteurizado (IDSA, 2002). 

5 - NÍVEIS DE TRATAMENTO E SEUS EFEITOS


A irradiação de alimentos pode produzir uma variedade de resultados, dependendo do ti​po do alimento e da quantidade de energia ionizan​te absorvida pelo mesmo. Esta energia é usualmente medida por uma unidade conhecida como "gray" (Gy) ou "rad", sendo que 1 Gy = 100 rads. O quadro 1 dá uma idéia dos efeitos provocados pela irradiação sobre diversos tipos de alimentos.


Os opositores ao processo consideram que há uma tendência para a utilização da irra​dia​ção nuclear, pois há muitos alimentos que não podem ser irradiados com o raio de elétrons. Isso porque este é capaz de penetrar apenas de uma a 0,5 polegada de cada lado, sendo portanto mais aplicável a produtos chatos e pequenos. Frutas grandes, alimentos em caixas ou de formato irregular necessitam ser irradiados com raio-X ou gama, provenientes de material nuclear, o que aumentaria o perigo para a saúde e para o ambiente. 

6 - ALIMENTOS QUE JÁ SÃO IRRADIADOS NOS ESTADOS UNIDOS


A maior parte dos tipos de alimentos consumidos nos EUA já foi aprovada pelo Food and Drug Administration para irradiação, estando liberados carne bovina, suína, ovina, aves, farinha de trigo, vegetais, frutas, ostras, ovos, brotos, especiarias e chás. Os laticínios já são pasteurizados. Há solicitação para aprovação de sucos naturais, alimentos congelados e saladas. Desde 1963, uma variedade de alimentos foi aprovada para irradiação e consumo de acordo com diferentes objetivos nos Estados Unidos, con​forme a tabela 1.


Segundo EPSTEIN e HAUTER  (2002), o nível de 450.000 rads é aproximadamente 150 milhões de vezes maior do que o de um raio-X  tirado do tórax. Consideram que esta é uma informação que o consumidor tem o direito de sa​ber. 
QUADRO 1 - Efeitos Provocados pela Irradiação sobre Diversos Tipos de Alimentos

Tipo de alimento
Dose em kGy1

Efeito

Carne, frango, peixe, marisco, alguns vegetais, alimentos preparados
20 - 70

Esterilização. Os produtos tratados podem ser armazenados à temperatura ambiente

Especiarias e outras frutas 
8 - 30

Reduz o número de microorganismo e     destrói insetos: substitui produtos químicos 

Carne, frango, peixe
1 - 10

Retarda a deterioração, mata alguns tipos de bactérias patogênicas (Salmonela)

Morangos e outras frutas
1 - 4

Aumenta o tempo de prateleira, retarda o aparecimento de mofo

Grãos, frutas e vegetais
0,1 - 1

Mata insetos ou evita sua reprodução. Pode substituir parcialmente os fumigantes

Banana, abacate, manga, mamão e outras frutas não cítricas
0,25 - 0,35

Retarda a maturação

Carne de porco
0,08 - 0,15

Inativa Trinchinela

Batata, cebola, alho
0,05 - 0,15

Inibe o brotamento

1kGy (quilogray). Quando um quilograma de matéria absorve a energia de um joule, diz-se que ele recebeu a dose de um gray.

Fonte: ALFEREZ (2002).
TABELA 1 - Alimentos Aprovados para Irradiação e Consumo nos Estados Unidos, de Acordo com Diferentes Objetivos

Ano de aprovação
Alimento
Dose
Objetivo

1963
Farinha de trigo
0,2 - 0,5 kGy
Controle de bolor

1964
Batata
0,05 - 0,15 kGy
Inibição do brotamento

1986
Carne de porco
0,3 - 1,0 kGy
Matar o parasita Trichina

1986
Frutas e vegetais
1,0 kGy
Controle de insetos

1986
Ervas e temperos
30 kGy
Esterilização

1990 FDA
Aves
3 kGy
Redução de bactérias patogênicas

1992 FDA
Aves
1,5 - 3,0 kGy
Redução de bactérias patogênicas

1997 FDA
Carne 
4,5 kGy
Redução de bactérias patogênicas

1999 USDA
Carne
4,5 kGy
Redução de bactérias patogênicas

Fonte: CDC (2002).

Há cerca de mais 30 países que já co​meçaram a irradiar alimentos, inclusive a ex-URSS, França, Holanda, Portugal, Israel, Tailândia, China e África do Sul. 

7 - OS MALEFÍCIOS CAUSADOS PELOS ALIMENTOS IRRADIADOS


Segundo os críticos da irradiação de alimentos, este processo danifica os mesmos ao quebrar suas moléculas, criando radicais livres. Es​tes ra​dicais livres matam algumas bactérias, mas também ficam ricocheteando no interior dos alimentos; danificam vitaminas, enzimas e se combinam com os elementos químicos existentes no ali​mento (como os pesticidas) para formar no​vas substâncias, denominadas Produtos Radiolíticos Únicos (URPs em inglês). Alguns destes URPs são conhecidos como toxinas (benzeno, for​maldeido, pe​róxidos lipídicos). Os efeitos que o consumo de alimentos irradiados teriam no lon​go prazo não foram estudados suficientemen​te. 


Apontam também que a adoção da irra​​diação interessa, principalmente, aos grande abatedouros, pois estes buscam a redução de custos através do aumento da velocidade do aba​te dos animais. Como o aumento da velocidade de aba​te favorece a contaminação fecal, a utilização da irradiação no final do processo encobriria esse ti​po de contaminação.

Os críticos afirmam que nos locais onde ainda per​​manecem os inspetores do governo, es​tes não podem mais condenar a carne e as aves que con​de​nariam há 20 anos, como decorrência des​sa des​​​regulamentação. Consideram que a irra​diação “... é uma bala mágica que permitirá que essas empresas afirmem que esses produtos eram lim​pos quando deixaram as instalações de embalar isen​tando-os da responsabilidade por even​​tuais problemas que surgirem. Entretanto, essa respon​sabilidade permanece, pois a irradiação não esteriliza os alimentos e qualquer bactéria que permanecer poderá crescer até proporções tóxicas se o alimento não for apropriadamen​​te armazenado e manuseado” (ORGANIC, 2002b). Afirmam exis​tir uma petição feita pelas sete maiores indústrias de carne do país para que o USDA redefina a re​gulamen​tação principal sobre contaminação. Esta solicitação, se aceita, per​mitirá a ilimitada contaminação fecal dos produtos durante o abate, a menos que a irradiação seja uti​lizada depois para esterilizar os produtos. 


EPSTEIN e HAUTER (2002) afirmam que o Go​​​verno americano pretende privatizar a inspeção sanitária da carne através do estabelecimen​to de um programa de auto-poli​cia​mento denominado Hazard and Critical Control Point (HACCP), ou seja, Ponto Crítico Controle e Risco, e alertam para o fato de que a disseminação por todo o País de usinas de irradiação nuclear pa​ra tratamento de alimentos espalhará o risco de acidentes nu​cleares.


Segundo os opositores, a irradiação ele​​​​​trônica hoje significa a irradiação nuclear ama​​nhã, pois a fonte de irradiação não está inscrita no rótulo. Consideram também que o principal estimu​​lador da utilização da irradiação em ali​mentos nos Estados Unidos foi o Departamento de Energia, que pretendia criar uma imagem favorável da ener​gia nuclear, bem como utilizar o lixo atômico. 


Há também a possibilidade de que paí​ses com pouca disponibilidade de energia elétrica tendam a preferir a utilização de irradiação prove​niente da energia nuclear, e que a abertura do mer​​cado americano para produtos irradiados en​co​rajaria a expansão da irradiação pelo mundo. Es​se tipo de irradiação constitui um risco ambien​tal muito grande, tanto na operação dos equipamen​tos quanto no transporte de material radioativo.


A irradiação não garantiria alimentos lim​pos, uma vez que não mata todas as bactérias que contaminam um alimento, e aquelas que so​brevivem são, por definição, resistentes à irradiação. Essas bactérias se multiplicarão, apresentando maior resistência até se tornarem resisten​tes às doses normais de irradiação. 


A irradiação encorajaria também os pro​cessadores de alimentos a cortarem custos no controle sanitário, exigido em condições de não irradiação, pois os alimentos poderiam ser “limpos” pelo processo final de irradiação pouco antes de serem despachados para o consumo. Isso porque a irradiação é aplicada pelo embalador lo​go após a colheita ou o abate.


Os que defendem o livre mercado con​sideram que a irradiação é eficiente, pois permite obter alimentos mais baratos com o menor risco possível. Mas estas pessoas não se preocupam com a me​nor qualidade nutricional dos alimentos, nem com os efeitos sobre o ambiente.

8 - ARGUMENTOS CONTRA A IRRADIAÇÃO DE ALIMENTOS


Segundo os setores contrários à irra​diação de alimentos, as grandes empresas se interessaram por esse processo porque poderiam conseguir a desregulamentação da fiscalização sa​nitária do setor com a adoção de tal processo, pois a maioria dos problemas sanitários estaria resolvida. 


Consideram que um dos problemas da irradiação refere-se às indústrias de alimentos que desejam evitar o controle da contaminação fecal. A contaminação cresce nas grandes instalações de confinamento da produção agrícola industrial. Ain​da que os alimentos nunca sejam estéreis, es​ses grupos de consumidores consideram que há diferença entre sujeira e fezes. Admitem que os alimentos possam estar contamina​dos com poeira, sujeira, pequenas pedras, fragmentos de insetos, etc., que são inevitáveis mas laváveis. Isto, entretanto, é diferente da con​ta​minação por fezes, Salmonella
 ou Campylobacter
. A irra​diação permite aos produtores de alimentos continuar a automatização dos abatedouros, e substituir os fiscais do Estado pelos funcionários da própria indústria, e então “limpar” os produtos contaminados com a irradiação no final do processamento e da embalagem.


Argumentam os críticos, que os radicais li​vres formados a partir da aplicação da irradiação recombinam-se sob a forma de compostos estáveis, ou continuam seu caminho destrutivo. Alguns dos novos compostos criados são co​nhecidos como cancerígenos (formaldeído, ben​​​zeno, peroxidos lipidicos URPs).



Ademais, consideram que a ciência não provou ainda que no longo prazo não haverá conseqüências para a saúde humana, pois o mais longo estudo relacionado à alimentação  com esses produtos teve duração de apenas quin​ze dias. Não se sabem, portanto, os efei​tos de uma dieta prolongada com esses alimentos. No caso da alimentação de bebês, também não há estudos seguros. Esses grupos consideram ainda, que o FDA baseou sua aprovação da irradiação para aves considerando apenas cinco dos 441 estudos sobre alimentação irradiada, e que no caso de frutas e vegetais, baseou-se em um cálculo teórico sobre a quantidade de URPs na dieta diária de alimento irradiado. Considerando o nú​mero reduzido de tipos de produtos já aprovados, esse cálculo é considerado irrelevan​te.


Acreditam que mesmo com a rotulagem, a população não poderá evitar o consumo dos produtos irradiados, e o que é mais grave: não há nos Estados Unidos grupos de controle que permitam comparar o uso e não uso desse alimentos, de modo que os epidemiologistas ja​mais poderão determinar se a irradiação teve ou não algum efeito sobre a saúde humana. Consideram que a ciência de hoje não tem condições de determinar se há ou não efeitos nocivos no longo prazo. Finalmente, acreditam que a irra​dia​ção serve para encobrir os problemas de con​taminação dos alimentos, ao invés de ajudar a re​solvê-los (FREQUENTLY, 2002).

 
Há informação de que atualmente nos EUA, os produtos irradiados têm um custo ligeiramente maior do que seus equivalentes convencionais. Especialistas da indústria estimam que o acréscimo seja  de dois a três centavos por libra peso para frutas e vegetais, e três a cinco para carne vermelha e aves. Este acréscimo, entretan​to, pode ser compensado pela vantagem dos ali​mentos poderem permanecer mais tempo frescos nas prateleiras e pelo aumento da segurança. Por outro lado, acreditam que com a expansão da comer​cia​lização desses produtos, haverá uma ten​dência de  queda  nos preços (U.S. FOOD, 2002).  


Há ainda os que levantam o fato de que os objetivos desse tratamento vão além dos possíveis efeitos nocivos sobre a saúde e meio ambiente, têm como objetivo também evitar que os agricultores possam utilizar os grãos adquiridos comercialmente como sementes para plantio. Ou seja, na medida em que todos os grãos forem tratados e conseqüentemente tornarem-se mortos, não poderão ser mais plantados, e o agricultor terá que adquirir uma semente “especial”  (co​mo no caso dos transgênicos), que não foi irradiada e que tem ainda o princípio da vida dentro de si, permitindo gerar novas plantas. Os  conglomerados agroalimentares teriam, neste ca​so, objetivos semelhantes aos que buscam com as semen​tes geneticamente modificadas, ou se​ja, im​pedir o livre acesso dos agricultores à reprodução das sementes, tubérculos e bulbos através da germinação. Estariam então,  “defendendo” seu pa​trimônio genético, e garantindo para si o monopólio dos grãos destinados ao plantio de todas as culturas.

9 - OS BENEFÍCIOS CAUSADOS PELOS ALIMENTOS IRRADIADOS


A irradiação não é um "milagre" tecnológico capaz de resolver todos os problemas de preservação de alimentos. Ela não pode transformar alimento deteriorado em alimento de alta qualidade. Não é também adequada para todos os tipos de alimentos, mas pode resolver problemas específicos importantes e complementar ou​tras tecnologias. Ela representa uma grande pro​messa no controle de doenças originárias a partir de ali​mentos, tais como a salmonelose, que é um problema mundial. Também é efetiva na desinfestação, particularmente em climas quentes, onde os in​setos consomem uma grande porcentagem da safra colhida.


A irradiação de alimentos pode aumen​tar o tempo de prateleira (estocagem) de muitos alimentos a custos competitivos, ao mesmo tempo em que fornece uma alternativa ao uso de fu​mi​gantes e substâncias químicas, muitas das quais deixam resíduos.


Em muitos casos, alimentos irradiados em sua temperatura de armazenamento ideal e em embalagens à vácuo durarão mais e manterão por mais tempo sua textura original, sabor e va​lor nutritivo, se comparados àqueles termicamente pasteurizados, esterilizados ou enlatados.


Segundo a FAO, cerca de 25% de to​da produção mundial de alimentos é perdida pe​la ação de microorganismos, insetos, roedores e ger​​mi​nação prematura de raízes e tubérculos, que tornam imprestáveis para o consumo toneladas des​​​ses produtos. Esta perda constitui um fe​nô​me​no mais grave nos países de clima quente, como o Bra​sil. A irradiação ajuda a reduzir essas perdas, pois elimina os agentes que provocam sua destrui​ção e também reduz a dependência do armaze​namento quanto ao uso de pesticidas químicos, al​​guns deles extremamente nocivos para o meio am​​biente (como o brometo de metila) (MELLO, 2002).

10 - ARGUMENTOS A FAVOR A IRRADIAÇÃO DE ALIMENTOS


Afirmam os defensores dessa tecno​logia que já há estudos suficientes mostrando que a irradiação, ao usar os ní​veis aprovados, faz com que os microoganismos que provocam doen​ças sejam reduzidos ou eliminados, assim os alimentos não se tornam radioativos e não surgem substâncias pe​rigosas nos alimentos, até mes​mo o valor nutritivo não é alterado em sua essência. Portanto, a ir​radiação seria uma tecnologia efi​cien​te e segura, capaz de prevenir muitas doenças provenientes da ingestão dos alimentos.

Informa-se que os alimentos que os as​tronautas da NASA comeram foram esterilizados por irradiação, evitando que no espaço ocorressem doenças originadas a partir dos alimen​tos. Portanto, os efeitos da irradiação sobre alimen​tos e sobre pessoas que os comeram foram estudados intensivamente. Desta forma, foi de​mostrado que quando a irradiação é utilizada em alimentos da forma como foi aprovada em vá​rios países, há redução ou eliminação dos microorganismos causadores de doenças, e os alimen​tos não se tornam radioativos, substâncias perigosas não aparecem nos alimentos e o valor nu​tritivo, em essência, não é alterado nem se perde. 


Segundo aqueles que apóiam a irradiação, tratando a carne vermelha e a de frango com irra​diação no frigorífico é possível eliminar bactérias comuns nessas matéria-primas, como a E. coli O157:H7, Salmonella, Campylobacter, Listeria, Cy​clospora e Shigella do produto fresco. Os bene​fícios se estenderiam também aos produtos de​​sidratados, que poderiam ser armazenados por longos períodos e transportados a longas distâncias. As rações podem ser protegidas da contaminação pela Salmonella.


A irradiação de alimentos é utilizada e defendida pelas grandes indústrias alimentares pe​lo fato de: a) considerarem as alterações que ocorrem nos alimentos semelhantes as que ocorrem em decorrência do cozimento dos mesmos; b) os astronautas terem se alimentado com esse tipo de alimento sem sofrer nenhum dano conhecido; c) não existirem pro​vas de que uma die​ta com alimentos irradiados faça mal à saúde hu​mana; d) permitir uma maior eficiência no trans​porte de alimentos à longa dis​tância;  e) durarem mais nas prateleiras, reduzindo as perdas. 


O Instituto de Ciência e Tecnologia de Alimentos, através de estudos, concluiu que “a ir​ra​diação conduzida sob condições de boas práticas de processamento é recomendada como mé​todo seguro e eficiente de processamento de ali​mentos que pode reduzir o risco de envenenamento e preservar os alimentos sem prejuízos pa​ra a saúde e com um mínimo efeito sobre a qua​lidade nutricional ” 
.  


A técnica de irradiação é aprovada pela FAO, órgão das Nações Unidas para a agricultura e alimentação, pelo Codex Alimentarius e pelo Food and Drugs Administration (FDA)
, e usada em mais de 30 países. O alimento, submetido a baixas doses de irradiação, não fica contaminado. Só nos Estados Unidos existem mais de 40 ins​talações comerciais de irradiação.


A palavra irradiação de alimentos induz a maioria das pessoas a pensar imediatamente na irradiação nuclear e na bomba atômica. Afirmam os que defendem essa tecnologia, que esta as​sociação é equivocada. Mas ela é tão for​te que especialistas a culpam pela reação de muitos con​​sumidores, assim estabeleceram outra de​no​minação: pasteurização a frio ou ionização.

11 - A ROTULAGEM DOS ALIMENTOS IRRADIADOS


Uma das questões-chave na determinação da aceitação da irradiação de alimentos pe​lo consumidor, dos produtos assim tratados, é a necessidade de que sejam rotulados. A
 rotulagem é necessária para informar ao consumidor, de modo que ele possa escolher ou evitar alimen​tos irradiados. Como ainda há sérias dúvidas a respeito dos efeitos dos alimentos irradiados so​bre a saúde humana no longo prazo, rótulos visíveis e ver​dadeiros são necessários para todos os alimentos irradiados. O consumidor deve ter condição de identificar facilmente quais alimentos sofreram o processo. Os rótulos devem conter a relação dos ingredientes irradiados na composição total dos alimentos. Em virtude da destruição par​cial de vitaminas, deve-se quantificar esta per​da, especialmente em se tratando de alimentos de aspecto fresco, mas irradiados. 


Os grupos contrários afirmam que os rótulos nos Estados Unidos são insuficientes para informação do consumidor (ORGANIC, 2002a).


O FDA exige que os alimentos irradiados tenham o símbolo Radura Internacional (duas pequenas folhas tendo por cima um pequeno círculo cheio, dentro de um círculo maior quebrado, com o título: “tratado por irradiação”) claramente colocado na embalagem.


Nos Estados Unidos, a indústria nu​clear e a agro-indústria, apoiadas pelo governo, discu​tem a necessidade de substituir no rótulo a palavra “irradiado” por “pasteurizado eletronicamen​te”, da mesma forma com que o termo “en​genheirado geneticamente” está sendo substituído na mídia por “geneticamente modificado”.
12 - A IRRADIAÇÃO DE ALIMENTOS NO BRASIL


A pesquisa realizada na internet no idio​​ma português, mostrou que há poucas referências sobre o tema. Entre elas, destaca-se o Centro de Energia Nuclear aplicada a Agricultura  (CENA) da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz/USP, que presta serviços nessa área e desenvolve “... técnicas de irradiação na conservação e retardo do amadurecimento de frutas ex​portáveis, inibição de brotamento em bulbos e tubérculos, higienização de carnes pela redução da carga microbiana e desinfestação de produtos armazenados. Estudos ecológicos e de controle de pragas com técnicas nucleares”. Busca também, “com a instalação do irradiador comercial de alimentos”, implantar “novas linhas de pesquisa, com os seguinte objetivos: 

- experimentos em escala piloto, com produtos de interesse econômico, com o intuito de se transferir a tecnologia para a indústria.

- realização de testes de mercado e avaliações sobre a aceitabilidade do alimento irradiado pe​lo consumidor.

- campanhas de informação sobre os benefícios do alimento irradiado.

- estudo da otimização do uso da irradiação no custo/benefício do alimento”.


Suas linhas de pesquisa nessa área são: irradiação de frutas, hortaliças e produtos mi​nimamente processados; aplicação da tecnologia de irradiação em combinação ou não com os mé​todos tradicionais de conservação, permitindo um período maior de comercialização e exportação; irradiação de carnes e pescados, visando a pasteurização do produto sem afetar suas qualidades sensoriais e prolongar sua comercialização sob refrigeração, ou em condições ambientes; e por fim,  irradiação de leite e subprodutos.


O seu Laboratório de Irradiação de Ali​mentos e Radioentomologia (LIARE), no campo da irradiação de alimentos, “...tem como meta principal o desenvolvimento tecnológico da irra​dia​ção de produtos hortifrutigranjeiros e sua introdução na área empresarial, e também a formação de mão-de-obra especializada para suprir a demanda de trabalhadores qualificados nas empresas beneficiadas” (LABORATÓRIO, 2002).

Verificou-se que no Brasil, a legislação sobre irradiação de alimentos existe desde 1985 (Portaria DINAL n. 9 do Ministério da Saúde, 08/03/1985). A pesquisa via internet mostrou que são pouquíssimas as instituições e empresas que realizam serviços nessa área, entre elas, o CE​NA, da Universidade de São Paulo. Há também o Instituto de Pesquisas Nucleares da USP, que além de realizar pesquisas na área, desenvolve um trabalho junto aos produtores, mostrando os be​nefícios e vantagens da irradiação de alimentos. Em Minas Gerais, há uma instituição de pesquisa e duas empresas de consultoria.


O Centro Tecnológico da Marinha em São Paulo (CTMSP) realiza pesquisas (que fazem parte do Programa Nuclear da Marinha) re​lacionadas com o desenvolvimento de ração para náufragos, armazenadas em balsas salva-vidas de navios; ração de combate do Corpo de Fuzileiros Navais; ração para uso em postos de combate dos navios da Marinha; alimentos para uso de tropas em regiões tropicais (Amazônia); alimentos para uso em navios com longa permanên​cia no mar (submarinos, navios hidrográficos, graneleiros e navios-tanque); alimentos para uso na Estação Antártica "Comandante Ferraz"; alimentos para pacientes imuno deprimidos dos Hospitais Navais e outros (CENTRO, 2002).

13 - CONSIDERAÇÕES GERAIS


Neste artigo, foram levantados alguns aspectos relacionados a alimentos irradiados e às questões que estão sendo consideradas e debatidas em outros países quanto aos possíveis efei​tos sobre a saúde humana no longo prazo. Evidenciou-se a existência de grupos favoráveis a sua liberação, e que consideram-na suficientemente segura, respeitando as exigências e limitações prórpias dessa tecnologia. Esses grupos são representados pela indústria alimentar norte- americana e pelo próprio Governo dos EUA. As​sumindo uma posição totalmente, contrária estão alguns grupos de consumidores organizados.


Um dos motivos pelos quais a irradiação de alimentos ainda não se colocou no contexto do agronegócio e dos consumidores brasileiros pode decorrer do fato de que são bastante elevados os investimentos necessários à implan​tação desse processo de modo comercial, pois um irradiador representa elevados investimentos e custos de operação.

São muitas as variáveis que afetam o custo de processamento de alimentos, como a embalagem, frigorificação, pasteurização, refrigeração, fumigamento e também a irradiação. Há es​timativas9 de que os custos de irradiação variem entre US$10 e 15 por tonelada, para uma do​se baixa de aplicação, por exemplo em ba​tatas e cebolas, visando impedir a brotação; e entre US$100 e 250 para assegurar a hi​giene de temperos. Estes custos foram considerados competitivos com tratamentos alternativos, podendo, em alguns casos, ser até mais baixos. 


Estima-se que para construção de um irra​diador comercial nos Estados Unidos seja ne​-


9MORRISON, R. M.; ROBERTS, T. Cost variables for food irra​diators in developing countries: food irradiation for developing countries in Africa. [S.l.: s.n.], 1990. (IAEA TECDOC-576; HANDBOOK for conducting feasibility studies. PROCEEDING OF AN WORKSHOP ON ECONOMIC FEASIBILITY OF FOOD IRRADIATION, ICGFI, 1986; COST-BENEFIT aspects of food irradiation. PROCEEDING OF AN INTERNATIONAL SYMPOSIUM. France, Aix en Provence, March 1993. (STI/ PUB/905). Disponível em: <http://www.iaea.or.at/worldatom/ inforesource/other/food/cost/html>. 

cessário um investimento de US$3 a 5 milhões,  dependendo do tamanho, capacidade de processamento e outros fatores. Considera-se que este valor seja compatível com os equipa-mentos de outras tecnologias de tratamento de alimentos, uma vez que o equipamento de tamanho moderado de UHT para esterilizar leite, suco de frutas e outros líquidos custa cerca de US$2 milhões, e uma pequena instalação de tra​tamento a vapor para desinfestação de frutas cus​ta cerca de US$1 milhão por exemplo (FOOD, 2002b).


A incipiência dessa discussão em nosso País não reduz, entretanto, sua importância que pode ser observada através dos resultados desta pesquisa na internet, pois enquanto nos Estados Unidos, França, Reino Unido e outros países encontram-se vários sites sobre o tema,  posicionando-se tanto a favor quanto contra no de​bate, no Brasil tais sites são muito poucos e restritos a alguns institutos de pesquisa, universidades e empresas de consultoria. Entretanto, es​te tema será trazido brevemente para o centro de debates sobre questões alimentares, dada a im​portância da economia e agricultura desse País. Inclusive despertará maior interesse nos representantes dos agronegócios e consumidores de modo geral. As informações aqui apresentadas constituem uma contribuição inicial sobre esse tema, que interessa aos agricultores, processadores e consumidores. 
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ALGUMAS CONSIDERAÇÕES SOBRE ALIMENTOS IRRADIADOS


RESUMO: Este artigo aborda de modo geral o tema da irradiação de alimentos, e disponibiliza aos interessados  o conhecimento de aspectos importantes que lhes permitam uma melhor compreensão do assunto, uma vez que brevemente a produção e o consumo de alimentos irradiados deverá ser trazido à tona na realidade brasileira. Apresentam-se informações sobre o que são alimentos irradiados, como funciona a irradiação, como ela afeta os alimentos, níveis de tratamento e seus efeitos, situação no Estados Unidos, prós e contras, a questão da rotulagem e a situação dessas questões no Brasil. 

Palavras-chave: alimentos irradiados, irradiação, rotulagem.

A FEW CONSIDERATIONS ON IRRADIATED FOODS


ABSTRACT: This paper describes a general approach to the food irradiation issue. It makes available to interested persons the knowledge of important aspects that will allow them to better understand the subject, once irradiated food production and consumption will quite soon emerge in the Brazilian reality. It informs on what irradiated food is, how irradiation works, how it affects food composition, irradiation treatment levels and their effects, present situation in United States of America, its pros and cons, labeling matters and the status of this issue in Brazil.

Key-words: irradiated food, irradiation, labeling.
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�Engenheiro Agrônomo, Mestre, Pesquisador Científico do Instituto de Economia Agrícola.


�"A irradiação de alimentos não pode, nem pretende substituir a higienização, embalagem, armazenamento e preparação apropriadas dos alimentos” (FAQS, 2002).


�A Esclerichia coli O157H7 é um tipo específico da bactéria E. coli, não devendo ser confundida com outros tipos que podem causar doenças como diarréias comuns e in�fantis. A principal fonte de contaminação é o trato intestinal do homem e demais animais. São reconhecidas como danosas à saúde e constituem indicador de contaminação fecal da água e alimentos. O posterior preparo impróprio do alimentos provoca a doença. Desde 1982 tem havido surtos que atingiram principalmente hambúrgueres mal passados. A bactéria pode ser transferida para as carcaças dos animais durante o abate. Água contaminada fre�qüen�temente afeta moluscos e agrião (FOOD, 2002a).


�Os produtos a serem irradiados, embalados ou a granel passam pela câmara de irradiação através de um umsistema transportador composto por esteiras, ondeonde são submetidos a um campo de irradiação num ritmo controlado pre�ciso, de forma a receberem a quantidade exata de energia para o tratamento. Os níveis de energia são baixos, e os produtos irradiados não se tornam radioativos. O processo é monitorado eletronicamente por operadores qualificados. Quando a fonte de radiação não se encontra em uso, é  mantida dentro de uma piscina profunda ou bloco de chumbo. A câmara de irradiação é composta por paredes de concreto e portas de chumbo, o que impede o vazamento da radiação. Há ainda  dispositivos de travamento e alarme, que impedem que a fonte de radiação se eleve da piscina, caso as portas da câmara não estejam lacradas (MELLO, 2002).


�Salmonella é o nome genérico dado ao grupo de mais de 2.000 bactérias estreitamente relacionadas. Nos Estados Unidos, o número de casos de salmonelose humana está aumentando, tendo sido constatados cerca de quatro mi�lhões de casos anualmente, dos quais cerca de um milhão podem ser fatais. A origem da maioria dos casos é a carne vermelha, aves, ovos,  lacticínios, peixes, moluscos, fru�tas, vegetais e até mesmo a água consumida tem sido identificada como causa da salmonelose (FOOD, 2002a).


�Campylobacter jejuni era conhecido por causar o aborto em ovelhas, e  considerado um patógeno de interesse ve�terinário. Estudos posteriores demonstraram que é um dos principais  responsáveis pela doença causada por alimentos, conhecida como gastroenterite aguda. Para seu desenvolvimento ótimo, exige pouco oxigênio na atmosfera. Tem origem no trato dos animais mamíferos e aves (FOOD, 2002a). 


�Posição do Institute of Food Science & Technology, através do seu Comitê de aAssuntos Ttécnicos e Llegislativos, datado de 11 dezembro de 1998,  publicado em  Food Scien�ce & Technology Today, 13 (1), 177-179, Março 1999 (IFST, 2002).


�O “Food and Drug Administration” avaliou a segurança dessa tecnologia por mais de 40 anos, e considerou que a irradiação de alimentos é segura sob determinadas condições, aprovando-a para a utilização em muitos produtos. Considerou que há estudos científicos que mostraram que a irradiação não reduz significativamente Aa qualidade nu�tricional ou altera significativamente o sabor, textura e aparência dos alimentos. A irradiação provoca alterações similares às causadas pelo processo do cozimento, mas em proporções menores. A FDA sustenta  que esses alimentos não tornam-se radioativos (U.S. FOOD, 2002).
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