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RESUMO

Com a descoberta da radiacao e suas aplicabilidades pds-guerra, os paises
desenvolvidos vém pesquisando e utilizando cada vez mais a radiacdo em diversas
areas, tais como: médicas, energias, agropecuaria e industrial. A irradiacdo em
alimentos é uma delas e por diversos fatores essa pratica vem ganhando ha décadas
cada vez mais espaco no desenvolvimento de novas tecnologias de melhoramentos,
esterilizagdo e de aumentar a vida 0til dos alimentos, tornando os produtos cada vez
mais competitivos na industria e na importacdo. O objetivo do presente trabalho foi
realizar um levantamento bibliografico com noticias e pesquisas atuais e
levantamentos histéricos com intuito de fazer um comparativo sobre uso da radiacao
ionizante nos microrganismos e componentes nutricionais dos alimentos, suas
vantagens, desvantagens e sua aceitacdo entre os consumidores em relacdo aos
alimentos processados por esta técnica, comprovando que o método de irradiacdo

dos alimentos é seguro e tem futuro promissor no desenvolvimento do pais.

Palavras-Chave: Radiagéo ionizante. Alimentos Irradiados. Conservagao

ABSTRACT

With the discovery of radiation and its post-war applicability, countries developed have
been researching and using radiation more and more in several are a such as: medical,
energy, agricultural and industrial. The irradiation in food is one of them and for several
factors this practice has been gaining decades more and more space in the
development of new technologies of improvements, sterilization and to increase the
shelf life of food, making increasingly competitive products in industry and imports. The
purpose of The present work was to carry out a bibliographic survey with new sander
search current and historical surveys in order to make a comparison on the use of
ionizing radiation on microorganisms and nutritional components of foods, their
advantages, disadvantages and their acceptance among consumers in relation to
foods processed by this technique, proving that the method of Food irradiation is safe
and has a promising future in the country's development.

Keywords: lonizing radiation. Irradiated Foods. Conservation
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INTRODUCAO

O uso das radiagdes ionizante é importante para imagens e diagndstico
de doencas, mas também se faz necesséario em outras aplicagdes, tais como,
aplicacao industrial, tornando importante na aplicabilidade em alimentos. A
tecnologia de irradiacdo no contexto alimentar atua eficazmente na busca pela
reducao do desperdicio e € bom na conservacao, cuidado e combate de perdas
por procedimentos microbianos dos alimentos; no entanto, ainda precisa de
desmistificacdo e intensa disseminacdo de vantagens atrativas por parte da
mesma. Existem preocupacdes pela qualidade e a seguranca alimentar,
unificada pela crescente procura por alimentos dotados de caracteristicas mais
proximas dos naturais, constitui o pilar das incessantes pesquisas incluidas na

tematica alimentar’.

Com a necessidade de manter a durabilidade, evitar o brotamento e a
diminuicao das perdas dos alimentos nos processos de importacao e exportacao,
bem como no acondicionamento em depdésitos, a radiacdo em alimentos é
considerado um método seguro e possui diversas vantagens, divergindo as
informacdes referentes a contaminacédo e radiacao relacionadas ao cancer e
contaminacgao pelo alimento irradiado. Com as novas tecnologias associado a
radiacdo em alimentos em escala industrial, fazem com que os produtos
irradiados sejam bem competitivos e ndo percam em nada em comparacdao com
0S que nao sao, mas que, perecem mais cedo nas prateleirasou tornando-se
improprios para o consumo, como por exemplo: carnes, frutas, hortaligas e

graos?.

Com as poucas informacdes aos consumidores a respeito da radiacdo em
alimentos e seus beneficios, a desinformacao predomina entre essa area, se 0s
produtos irradiados causam cancer ou sao prejudiciais a saude. Com a grande
perda de alimentos na industria por causa de transporte e acondicionamentos
inadequados essa pratica tem se tornado cada vez mais utilizada®. De acordo
com esse levantamento a pergunta que norteia a presente pesquisa €: como
sanar a desinformacgéo a respeito da irradiacdo em alimentos para o consumidor

final? Na atualidade as informacdes estdo muito dindmicas, com a utilizagao da



internet, redes sociais e sites, as noticias se propagam muito rapido e esse pode
ser o mecanismo para diminuicdo da desinformacdo sobre a radiagdo em
alimentos, trazendo conhecimento sobre os beneficios para a saude das
pessoas e para a evolugédo na industria e agricultura de um pais®.

Pode-se citar algumas vantagens da irradiacao em alimentos no processo
de conservacao, permitem que os produtos sejam irradiados congelados ou
resfriados, em pequenas ou grandes quantidades, dentro ou forade embalagens,
assim aumentando sua vida util*. A irradiagdo de alimentos € um processo
ambientalmente seguro e eficaz, que colabora para a seguranca do alimento e 0
combate ao desperdicio, fazendo com que os alimentos irradiados durem mais
nas prateleiras®. O objetivo desse trabalho é trazer entendimentos e informacoes
sobre a radiacdo em alimentos no Brasil, tais comoseus beneficios, utilizacao,
equipamentos e sua evolug¢do na industria brasileira,com o fim de descrever seus
processos, regulamentacdées, bem como sua historia, seguranca, tipo de
radiacao utilizada e aplicabilidades, além de conhecer qual tipo de radiacao é
utilizado e seu marco na industria como também identificar nas embalagens os
produtos irradiados com radiagdo ionizante®.

Diante de todo contexto, o objetivo desta pesquisa € trazer a importancia
e conhecimento da radiologia dentro de outras areas afins, tendo como base a
radiacao ionizante, que traz como grande aplicacao nas areas nao somente da
saude mais também na parte da industria, que requer a adaptagdo e
concentracao das radiagdes ionizantes para irradiar alimentos, uma das partes
aplicavel da radiologia industrial. Contudo, demostrar através das pesquisas a
importancia da aplicacado das radiagdes nos alimentos.



METODOS

Para a realizacdo deste estudo, foram realizadas pesquisas em livros,
artigos cientificos e teses, dissertacdo de mestrado e monografias, que
trouxeram relevancia a respeito do tema abordado. A metodologia de pesquisa
para esta pesquisa esta baseada no método qualitativo investigacional.

As bases de dados escolhida para esta pesquisa foram, LILACS -
Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude. MEDLINE -
Literatura Internacional em Ciéncias da Saude. PAHO - Acervo da Biblioteca da
Organizacdo Pan-Americana da Saude. WHOLIS - Sistema de Informagéo da
Biblioteca da OMS e SciELO - Scientific Electronic Library Online. Todas as
bases de dados utilizadas para esta pesquisa tiveram grande acréscimo para
este estudo, levando em conta a qualidade, responsabilidade e importancia que
existem dos autores que no texto foram citados. Quanto a busca por ano de
publicacdo, foram dados preferéncia aos ultimos 10 anos, ondem trouxeram

aspectos gerais na pesquisa em questéo.



DESENVOLVIMENTO

» Sobre irradiacao em alimentos

A irradiacdo de alimentos é um processo de conservagao o0s quais
recebem doses controladas de radiacao ionizante, para eliminagao de insetos ou
reducdo de microrganismos que contribuem para deterioracdo e comprometem
a seguranca do alimento. Este método acontece através da exposicao do
alimento ja embalado em embalagens plasticas ou de papel e a granel. Podem
ser utilizadas fontes de radiois6topo Cobalto 60 (60Co), Césio-137, raios X e
feixe de elétrons, sendo o raio gama a fonte mais utilizada, por causa do seu alto

poder de penetragao®.

O uso da irradiacao de alimentos inibe o brotamento, evita e atrasa a
maturacao, esteriliza, desinfec¢cdo de insetos e parasitas, reducdo da carga
microbiana e inativacao de fungos, ou eliminagcdo de bactérias que podem
provocar doencas que vao desde uma infeccdo simples, como espinhas e
furdnculos, até as mais graves, como pneumonia, meningite, endocardite,
sindrome do choque téxico e septicemia, entre outras (Staphylococcus aureus,
Salmonella, Listeria monocytogenes) e assim contribuindo com o controle
fitossanitario quarentenario, evitando que alimentos fiquem muito tempo

esperando ser liberadas em portos e aeroportos’.

* Surgimento e aplicabilidade no Brasil

Com a descoberta do raio-x por Roentgen em 1895 e da radioatividade
por Becquerel em 1896, deram inicio as primeiras pesquisas na area de
irradiacdo de alimentos. A primeira patente sobre tratamento de alimentos feito
com raios alfa, beta e gama oriundo de substancia radioativa foi registrada em

1905 e foram realizadas inicialmente em cereais®’.

Entre 1965 e 1970, o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA) e A Food and Drug Admnistration (FDA) analisaram a qualidade e a

seguranca dos alimentos irradiados por um longo periodo de tempo e



posteriormente, a OMS, em acordo com a FAQO e a IAEA, juntamente com a Joint
Expert Committee on Food Irradiation (JECFI), passaram a avaliar”.

Em 1957 na Alemanha foi realizada a primeira utilizagdo comercial de
alimentos irradiados, utilizando um feixe de elétrons por uma industria de
especiarias, com a finalidade de melhoramento da qualidade higiénica dos seus
produtos, contudo, os organismos de saude de muitos paises ficaram receosos
em aprovar a comercializacdo de produtos irradiados, devido a poucos estudos

nesta areas®.

Desde a descoberta da radiacdo em alimentos, os desempenhos sao
crescentes, assim como mais de 50 paises o Brasil adotou esse mesmo método
em busca de melhorias na saude, tanto no coletivo como no individual. Na
década de 50 foram realizados os primeiros estudos no Brasil, pela energia
nuclear na agricultura (cena\USP,2019), porém, sbé na década de 60 foi

devidamente regulamentada, por meios de leis, decretos e normas®®.

O primeiro irradiador comercial foi implantado em Sao Paulo pela
EMBRARAD em 1980, logo depois em 1999 0 mesmo inaugurou seu segundo
irradiador, em seguida a companhia brasileira de esterilizagdo (CBE) 5. A figura 1

mostra a estrutura dos irradiadores gama para pesquisa’®.

Figura 1- Irradiadores gama, para pesquisa de alimentos e industriais

Blindagem do Sala de
irradiador irradiacio

Cabo de
clevacio

Porta de da fonte

ACERE0

Fonte na
posigio de
exposicino
Blindagem

Sala de controle da fonte

Corredor de acesso 4 sala de

Pistio para elevar a fonte ; A
irradiacio

Fonte: Embrarad'’, (2022)



Uma data muito importante para a irradiacdo de alimentos foi em 1970, ano em
que A NASA iniciou o procedimento. Essa tecnologia em dez anos vem sendo
controlado pelo Ministério da Agricultura, e desde aquela década é o maior
registro de pesquisa. Contudo, a partir de agora, a comida deve apresentar
autorizacdo de irradiagdo’2. Figura 2.

Figura 2- Irradiacédo de alimentos, devidamente registrado por meio do Ministério da agricultura

Ano Acontecimenio

1805 Primeira patente para o uso de radiagio icnizante em alimentos com pestes

1520 Uso da radiagdo por cientistas franceses para preservar os alimentos

1921 Patente para uso de Raios X para matar Trichinella spiralis em carne

1840 Testes para o uso da irradiagc8o em alimentos comuns pelo Departamento Norte-
americano do Exército

1958 DefinicBo da fonte de imadiacio para o uso em processamento de alimentos

1963 Uso da irradiag@o aprovada para o controle de insetos em trigo

1964 Aprovacio do uso da irradiacio para estender a vida de prateleira de batatas

1966 Departamento Morte-americado do Exército e o Departamento Morte-americano de
Agricultura fizeram uma petigdo para aprovar a irradiagdo em presunto

1870 Irradiagao € adotada pela NASA para esterilizar alimentos para o programa espacial

1980 Transferéncias do programa de iradiagdo de alimentos do Departamento Morte-
americano do Exército para o Departamento Morte-americano de Agricuitura

1983 Aprovado o uso de irradiacdo em especiarias e legumes secos para matar insetos e
bactérias

1985 Irradiacdo. em baixas doses, foi aprovada para controlar a Trichinelia na came de porco

1986 Irradiagdo em frutas e legumes foi aprovada para controlar insetos e promover a
maturagio

1990, Irradiagao para o uso avicola no controle da Salmonela e outras bactérias foram

1992 aprovadas pela FDA e USDA, respectivamente

1997 Irradiagao foi aprovada para o uso em came de boi e outras cames

2000 Permissdo do uso da irradiag3o em carne crua e seus subprodutos refrigerados e
congelades e em ovos para controlar a Salmonela

Fonte: Rodrigues Junior'®, (2022)

A irradiacao tem suas vantagens, ela destréi microrganismos patogénicos
e deteriorantes que estdo presentes nos alimento, portanto, maior seguranca,
garantia de alimentos préprios para o consumo humano e redugcao perda
devido a deterioracdo'. Aplicacdo da irradiagdo para conservacdo dos
alimentos sao métodos validos e recomendados para utilizagdo em plantacdes
e até mesmo industrias de alimentos mundiais’®. Neste sentido traz a
competencia dos residuo apds o processamento, sendo que a radioatividade
permanece nos alimentos sem efeito adversos na qualidade nutricional, e para
tal existem instalagdes requisitadas para utilizacdo deste fim'. Figura 3, as

instalagdes que foram autorizadas pela Comissao Nacional de Energia Nuclear.



Figura 3- Instalacdes autorizadas com fonte radioativas para alimentos no Brasil
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Fonte: CENEN", (2022)

Existem diversos avangos, mas o investimento de novas constru¢des de
industrias em radiacdo alimentar € minimo, apesar de suas positividades como
a diminuicado de desperdicios e a melhoria da saude em relacdo a surtos
causados por alimentos contaminados'®. No Brasil o uso maior é pelo uso de
agroquimicos e inseticidas, causando resisténcia em microorganismos e

insetos'®.

Um dos principais motivos de pouco investimento para radiacao alimentar
no Brasil é a desinformacdo e escassez de inrradiadores, causando grande
impacto na alimentag¢ao,podendo visar sua expansao no comercio internacional,
ja que o Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, causando aumento

nas exportacdes,ja que aumentaria a durabilidade dos alimentos®.
* Normas e regulamentacoes no Brasil

O uso da radiacdo em alimentos esta respaldado em argumentos técnicos
e na legislacao especifica. No Brasil, a legislacao vigente, promulgada pela
agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA) que seguem normas
internacional propostas pelo Codex Alimentarius da Organizagdo das Nagbes
Unidas (ONU),



Food and Agriculture Organization (FAO) e a International Atomic EnergyAgency
(IAEA). Em 1973, foi publicado o decreto presidencial n° 72.718, que
estabeleceu as normas gerais e a resolugdo que regulamenta o emprego de
radiacdo em alimentos no Brasil com a RDC 21/2001, resolucao que
regulamenta o emprego de radiacdo em alimentos no Brasil, estabelecendo
que as fontes de radiacao utilizada devam ser as autorizadas pela Comissao
Nacional de EnergiaNuclear (CNEN)2'.

Os alimento irradiado, necessitam ser observados quanto ao limites
minimos e maximos da dosagem aplicadas. A técnica foi introduzida na
legislacao sanitaria do Brasil no Decreto-Lei n° 986/PR, de21/10/1969, tendo
como objetivo a defesa e a protegcdo da saude individual e coletiva, que

legislava também a rotulagdo dos alimentos irradiados?.

A dose minima deve ser suficiente para alcancar a finalidade esperada; a
maxima, inferior aquela que comprometeria as propriedades funcionais e/ou
atributos sensoriais do alimento. Esta resolugdo também estabelece que, na
parte principal do rétulo dos alimentos irradiados, deve conter a frase “Alimento
tratado por processo de irradiacdo”, em letras de tamanhos n&do menores a um

terco do da letra de maior tamanho nas descri¢cdes de rotulagem?3.

Produtos irradiados, utilizados como ingredientes em outro alimento,
deverao ser declarados na lista de ingredientes, entre parénteses, apds seu
nome, como no exemplo na (figura 3). Nos alimentos vendidos a granel, é
determinada a fixacaode faixa ou cartaz com a indicacao “produto tratado por

irradiacdo” e/ou com o simbolo da irradiacdo, que é a radura®*.

Internacionalmente o alimento submetido a esse tipo de procedimento
pode ser identificado por escrito ou pode ser usado a “radura” que é simbolo
exclusivo utilizado para identificar os produtos irradiados com radiagédo
ionizantes nas embalagens. No entanto, no Brasil, o simbolo s6 pode ser
utilizado se acompanhado da escrita, pois apenas o segundo faz parte na
legislacao vigente e também por causa do desconhecimento das pessoas sobre

o significado?®®.



Figura 4- identificagao de produto irradiado e “radura

» Tipo e aplicabilidade de doses

As doses de irradiagao sao expressas em kGy (quilo Gray), anteriormente
era expressa em rad, que corresponde a 100 rad e o Gy corresponde a Joule por
quilograma (j/kg), essa unidade foi adotada em 1975 para homenagear Louis
Harol Gray (1905 a 1965), que foi uns dos pioneiros da medicina, biologia e da
fisica radiol6gica. Essas doses podem ser subdivididas em trés categorias: baixa
dose; dose média e dose alta®®.

A Radurizagcdo é o uso de baixas doses até 1 kGy permite eliminar
insetos, larvas e ovos, permitindo estender em varios meses o tempo de
conservacao debatatas e cebolas por inibicdo do brotamento e nas frutas inibe
o amadurecimento em semanas (manga, mamao, meldo, banana, goiaba). A
Radiciacao ou Radiopasteurizacao consiste em doses intermediarias (entre 1 e
10 kGy) propicia a melhoria da qualidade higiénica e o prolongamentoda vida til
de varios produtos, por reducdo da carga microbiana; dentre varias outras
bactérias perigosas?.

Normalmente utilizada em peixes, amendoim, carnes bovina e suina,
frangos, frutos do mar e crustaceos. No entanto, algumas bebidas também
podem ser envelhecidas com o uso de doses intermediarias de radiacao
utilizando efeitos da baixa dosagem de irradiacao em



oposicao ao respectivo controle para diminuir a quantidade de microrganismos

patogénicos?’: 28,

A Radapertizacao, doses iguais ou superiores a 10 kGy sao usadas na

descontaminacao de especiarias e condimentos por que dessa dosagem, como

por exemplo, a pimenta do reino, na esterilizacdo de racbes especiais para

militares e pacientes com imunidade baixa. Os astronautas da NASA, por

exemplo, consomem refeicbes esterilizadas por radiacdo gama, as quais,

mantidas em embalagens apropriadas conforme Quadro 2,

no qual

permanecem apropriadas para o consumo por um periodo de até cinco anos®.

Quadro 2. Efeitos da radiagdo gama em alimentos tratados no CTEx (RJ).

10 a 50 kGy

ingredientes e aditivos

alimentares

Classificagao Objetivos Faixas de Géneros Alimenticios
da dose de dose (kGy)
irradiacao
Inibigdo da germinagéo 0,05-0,15 | Batata, cebola, alho,
gengibre
Desinfestacdo de insetos e 0,15-0,5 |Grdos, legumes, frutas
Doses Baixas desinfeccao de parasitas frescas ou secas, peixe seco,
carne de vaca, carne de
. porco crua
(Ate 1kGy) Inibigao de processos 0,5-1,0 | Frutas e vegetais frescos
fisicos como retardo de
amadurecimento
Extens&o do tempo de 1,0-3,0 | Peixe fresco, morangos
armazenamento pela
reducao da carga
microbiana
Eliminacdo de micro- 1,0-7,0 | Frutos do mar frescos ou
organismos patogénicos e congelados, carne de frango
Doses reducdo de patdgenos ou de vaca, crua ou
Medias | osporulantes congelada
1 a 10 kGy 2,0-7,0
Melhoria das propriedades Aumento do rendimento do
tecnoldgicas dos alimentos suco de uva, redugao do
tempo de cocgdao de vegetais
desidratados
Esterilizacao industrial com 30-50 |Carne de vaca e de frango,
proposito comercial frutos do mar, dietas
Doses Altas hospitalares
Descontaminacao de certos 10-50 Especiarias e preparacées

enzimaticas

Fonte: Adaptado: URBAN, W. M. Food irradiation®”. Academic Press, INC. 1986. 351 p.
Acessoem: (Junho/2022)
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» Vantagens e Desvantagens em irradiar em alimentos

No procedimento de irradiacdo podem ocorrer alteracdes quimicas
minimas, semelhante as que ocorrem em outros processos de conservagao de
alimentos convencionais, sendo consideradas para a Organizagcdo Mundial da
Saude (OMS) alteracdes imperceptiveis, que ndo apresentando perigo ou

prejudiciais a satide humana ou de animais®°.

A irradiagdo em alimentos é utilizada em cerca de 50 paises, Europa, Asia,
Africa, Oceania, América Central, do Norte e América do Sul, anualmente sdo
irradiados mais de 700 mil toneladas de alimentos em todo o mundo e os
principais paises sdo Estados Unidos e China, sendo os principais beneficios:
Inibir o brotamento de raizes; Retardar o amadurecimento de frutas e vegetai,
aumentando a vida de prateleira do alimento; Reduzir microrganismos
patogénicos Controle fitossanitario e quarentendrio, aumentar a qualidade
higiénica e a competitividade de nossos produtos agropecuarios no mercado

nacional e internacional e entre outros 3'.
* Resultados e o Futuro da Irradiacao em alimentos.

A utilizacado da radiac&o no processo de esterilizagdo e prolongamento da
vida util dos alimentos podera ser uma solucdo para a diminuicdo dos
agrotoéxicos, essa técnica esta sendo pouco explorada, nao por falta de interesse
das industrias, mas pelo fato de que para implantar irradiadores o custo é muito
alto. A irradiacédo de alimentos proporciona vantagem em todos esses quesitos,
com a vantagem que, uma vez instalados esses irradiadores, o custo desta
técnica no longo prazo € bastante baixo, comparado a outros métodos que

trazem prejuizos a salide e ao meio ambiente32.

O investimento em propaganda e divulgacdes sobre as técnicas de
irradiaralimentos para o controle fitosanitario e de melhoramento dos produtos
e exportacdes para outros paises, trara um panorama promissor, mais ainda ha
uma barreira muito grande entre levar a informacao correta aos consumidores
sobre alimentos irradiados e alimentos radioativos e desvincular os acidentes

nucleares com a radiagao utilizadas nos procedimentos, sera um desafio®3.
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RESULTADOS

Como nao se beneficiar de um procedimento que trara qualidade de vida,
salide e desenvolvimento econdmico para o pais? E demonstrando através de
trabalhos cientificos, usando a internet, ou seja, levar informagdes confiaveis e
com embasamentos concretos. Contudo, falar sobre a radiacdo em alimentos
traz mais conhecimentos para as empresas de pequeno e grande porte nas
areas de exportacdo e distribuicdo de alimentos. Assim, a participacdo de
profissionais de saude, como os nutricionistas, € muito importante quando se
trata de orientacdo e por fim os consumidores finais, que elevam seus
conhecimentos para melhor implementar a satisfacdo e controle de qualidade

desses produtos?.

No Brasil, as autoridades competentes dos alimentos sao regulamentadas
e fiscalizadas por: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A irradiacdo de
alimentos no Brasil estd devidamente regulamentada por meio de leis, decretos
e normas desde a década de 60 emitido por diferentes entidades. Muito
progresso foi feito nas ultimas décadas, e atualmente a irradiagéo de alimentos
amplia possibilidades de controle do comércio entre paises Fitossanitario de
quarentena, sendo o Brasil um dos paises mais completos na aplicagdao de

radiacdo em alimentos®. Figura 4

Figura 5- Categoria de aplicagao de radiagcdo em alimentos em alguns paises, incluindo o Brasil, onde
se tem mais industrias segundo autor.
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Fonte: Levy35, (2018)
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CONSIDERAGCOES FINAIS

No final do século XX (1980), o Brasil comecou sua evolugédo na industria
de alimentos irradiados, gerando experimentos e atento a novas tecnologias e
procedimentos para melhoramento e aperfeicoamento na importacao de itens
pereciveis, tornando-os mais competitivos e adequando a normas internacionais.
Por ser um pais de grande capacidade de producdo agricola e de alimentos,
pode-se nos beneficiar num futuro préximo das técnicas da irradiagdo em
alimentos e tornarmos uns dos maiores exportadores dessas mercadorias e
produto, como também, tentar em resolver um problema interno de desperdicio
de alimentos nos grandes centros de distribuicdo de frutas e legumes,
aumentando a vida util e eliminando bactérias prejudiciais a saude. Em outra
analise, ha um longo caminho para levar informagées aos consumidores sobre
esses procedimentos, desmitificando a desinformacao sobre a contaminacao por
radiagdo em relagdo aos procedimentos de irradiar alimentos, que é totalmente

Seguro as pessoas.

Levando as informacdes corretas aos consumidores, utilizando as
ferramentas que temos atualmente que sao: internet; site; whatsapp e
propaganda em televisdo, demonstrando os beneficios diretos e indiretos dessas
novas inovacdes utilizando a radiacdo em alimentos, terdo uma melhor
amplitude e atingir varios publicos, como profissionais de salde e pessoas
comuns que consomem até sem saber a varios anos produtos que ja passam

por essas técnicas.
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