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SIBELE DA CONCEIÇÃO

Trabalho apresentado à disciplina de Biofísica, do curso de Nutrição, solicitado pelo professor Claus Troger Pich.

CRICIÚMA, NOVEMBRO DE 2005.

INTRODUÇÃO

Nos últimos anos tem se verificado entre a população uma tendência crescente, pelo consumo de alimentos minimamente processados, ou livres de aditivos. Uma tecnologia que vem crescendo no mundo, mais é pouco difundida no Brasil ainda, é o tratamento dos alimentos por irradiação.
Decorrente disso é importante avaliar os efeitos químicos e físicos causados por essa irradiação em cima dos alimentos e também avaliar se o alimento foi irradiado, e se foi, qual a dose recebida do mesmo.

RPE aplicada à análise de especiarias irradiadas
O tratamento dos alimentos através da radiação ionizante, é uma tecnologia que vem sendo empregada em um número cada vez maior de países em substituição aos produtos químicos e aditivos.
Ë fundamental avaliar os efeitos químicos e físicos provocados pela radiação ionizante com o produto irradiado. Além disso, a exigência da legislação e do mercado consumidor pela rotulagem de alimentos tratados, tem incentivado diversos estudos para determinar se o alimento foi irradiado, e se foi, qual a dose recebida.

O conhecimento e desenvolvimento de métodos de identificação de alimentos irradiados permitem evitar a re-irradiação, controle de dose absorvida, o cumprimento dos níveis mínimos de exigência microbiológico, além de contribuir para o controle internacional de alimentos irradiados. 
A absorção da radiação ionizante pelos alimentos leva à formação de radicais livres, que de acordo com seu tempo de vida, podem ser detectados pela RPE. Normalmente os radicais livres são espécies de duração muito curta, mas no caso de matrizes secas, como grãos, ossos e sementes, seu tempo de vida é suficiente para detecção, ao contrário de alimentos com alta quantidade de água, que precisam ser liofilizadas antes da irradiação.

 Um ponto importante a ressaltar, é que alguns tipos de alimentos possuem uma boa quantidade de radicais livres e metais de transição paramagnéticos, na qual não determinam o tratamento por irradiação, mas modificações pela irradiação dos radicais. Em outros casos, como os alimentos In Natura, podemos encontrar radicais livres e metais, pela contaminação por resíduos de fertilizantes.

As especiarias utilizadas neste trabalho foram obtidas no comércio de, sendo adquiridas a granel, sem as embalagens. A irradiação foi com conduzida na gama-câmara do CDTN com fonte de 60Co à taxa de dose de 24Gy/h até 20kGy. As amostras com massa de 0,25g foram submetidas à irradiação acondicionada em frascos de poliestireno e mantida no escuro a temperatura ambiente.
Os testes de RPE, quanto à sensibilidade em cima das especiarias não-irradiadas e irradiadas com doses de 10kGy e 20kGy, nos demonstram uma maior alteração no sinal de RPE do alecrim, comparado ao coentro, o que indica um limite mais elevado para a saturação dos radicais livres.

Para que os espectros de RPE tenham utilidade na detecção de alimentos irradiados como protocolo de verificação em transações comerciais, onde o tempo de transporte ao destino pode chegar até um mês, os radicais livres gerados pela irradiação, devem ter no mínimo esse tempo de estabilidade. No caso do alecrim, cerca de 40% do sinal do RPE, pode ser detectado até 50 dias depois após uma irradiação de 20kGy e para o coentro, 33%. Podemos utilizar ele também para a avaliação quantitativa da dose de irradiação recebida por um alimento irradiado, através da extrapolação do sinal RPE x dose, até o valor zero.
Pode-se concluir através dos resultados do RPE das especiarias coentro e alecrim, que este método pode ser empregado satisfatoriamente na investigação do tratamento por irradiação gama. A longa estabilidade dos sinais permite a detecção até 50 dias após a irradiação, - também o uso deste método como protocolo de análise qualitativo e quantitativo em transações comerciais, onde o tempo de transporte até o destino pode ser longo.

Embora o RPE exija equipamentos de alto custo, a eficácia dos resultados obtidos na detecção de diferentes grupos de alimentos irradiados poderá contribuir para o desenvolvimento de protótipos mais simples e economicamente viáveis.
CONCLUSÃO

Os resultados de RPE das especiarias analisadas no trabalho evidenciam que este método pode ser empregado satisfatoriamente na investigação do tratamento por irradiação gama. A longa estabilidade dos radicas, permitem uma detecção de até 50 dias após a irradiação, permitindo com também com isso, o uso deste método como protocolo de detecção qualitativa e quantitativa em transações comerciais aonde o tempo de transporte pode ser longo.

Embora a RPE exija equipamentos de alto custo, a eficácia dos resultados obtidos na detecção de diferentes grupos de alimentos irradiados poderá contribuir para o desenvolvimento de protótipos mais simples e economicamente viáveis.

