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RESUMO 
 
Este estudo objetivou investigar as produções científicas sobre o uso do 
processo de irradiação em alimentos com relação a sua conservação e 
aumento da vida útil. O estudo foi realizado no período entre dezembro de 
2020 e janeiro de 2021, com artigos, teses e dissertação no período entre 2010 
à 2020 através de pesquisas nas seguintes bases de dados: 
ScientificElectronic Library Online (SciELO), Literatura Latino-Americana e do 
Caribe em Ciências da Saúde (LILACS) e US National Library of Medicine 
(PUBMED). A busca na base de dados foi realizada através das seguintes 
palavras-chave: “irradiação de alimentos”, “conservação de alimentos” e 
“radiação ionizante”. Os uni termos ou descritores foram previamente 
identificados nos Descritores em Ciências da Saúde (DeCS) e Medical 
SubjectHeading (MeSH), sendo: ‘food irradiation’, ‘food preservation’, ‘ionizing 
radiation’. A busca nas bases de dados eletrônicas resultou na identificação de 



18 artigos, sendo selecionados nove estudos, onde nove estudos analisados 
foram excluídos, pois não abordavam totalmente a temática presente neste 
estudo. O estudo evidenciou que a irradiação de alimentos é considerada uma 
técnica bastante eficiente no alcance de qualidade e segurança dos alimentos. 
Com isso há necessidade e importância de mais pesquisa relacionada a esta 
técnica de conservação de alimentos, com o intuito de torná-la cada vez mais 
eficiente, havendo, por conseguinte, minimização das desvantagens levantadas 
neste estudo. 
 
Palavras-chave: Irradiação de alimentos. Conservação de alimentos. 
Radiação ionizante. 
 
ABSTRACT 
 
This study aimed to investigate scientific productions on the use of the 
irradiation process in food in relation to its conservation and increased shelf life. 
The study was carried out between December 2020 and January 2021, through 
searches in the following databases: ScientificElectronic Library Online 
(SciELO), Latin American and Caribbean Literature in Health Sciences 
(LILACS) and US National Library of Medicine (PUBMED). The database 
search was performed using the following keywords: “food irradiation”, “food 
conservation” and “ionizing radiation”. The terms or descriptors were previously 
identified in the Health Sciences Descriptors (DeCS) and Medical 
SubjectHeading (MeSH), being: ‘food irradiation’, ‘food preservation’, ‘ionizing 
radiation’. The search in the electronic databases resulted in the identification of 
18 articles, with 9 studies being selected, where 9 analyzed studies were 
excluded, as they did not fully address the theme present in this study. The 
study showed that food irradiation is considered a very efficient technique for 
achieving food quality and safety. Therefore, there is a need and importance for 
more research related to this food preservation technique, in order to make it 
more and more efficient, thus minimizing the disadvantages raised in this study. 
 
Keywords: Food irradiation.Food preservation.Ionizing radiation. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A irradiação de alimentos é considerada um processo rápido e de 

profunda eficácia de conservação de alimentos, onde tem como principal 

objetivo e vantagens: pasteurizar, esterilizar, desinfetar e inibir a germinação. 

Em contrapartida, tem como principais desvantagens alterar as características 

físico-químicas dos alimentos, ser uma técnica pouco conhecida, á vista disso, 



passa a ser encarada de forma equivocada  por aqueles consumidores que não 

reconhecem o uso e os benefícios das radiações (GAVA, 2009). 

Hazell (2015), garante que o atual panorama alimentar do mundo não se 

encontra ameaçado pela insuficiência global eminente de alimentos, mas sim 

pela veridicidade das produções agrícolas sofrerem a ação constante de 

desperdícios. E que ainda, as perdas e a insuficiência alimentar mantêm uma 

relação inerente e  de  impactos significativos no cenário econômico mundial. 

A preservação das características dos alimentos vem sendo uma das 

maiores preocupações dos estudiosos dessa área e com o decorrer dos 

tempos, as técnicas de conservação tornaram-se mais apropriadas e a partir do 

conhecimento científico, melhorando a qualidade sanitária dos alimentos. Uma 

das técnicas mais utilizadas no processo de conservação de alimentos é a 

irradiação (NESPOLO, 2015). 

Segundo Massaguer (2005), esse é o processo pelo qual há a aplicação 

de energia ionizante a um determinado alimento, sendo esta uma técnica que 

vem ganhando mais atenção, diante de tantos outros. 

Guimarães et al. (2013), indicam que essa técnica atua no controle de 

diferentes microrganismos e que se qualifica por expor o produto a uma certa 

quantidade controlada de radiação ionizante (raios gama ou X), o que provoca 

tempos específicos, de acordo com os objetivos desejados. Esse tipo de 

método expõe vantagem em relação aos outros utilizados como o fato de não 

elevar substancialmente a temperatura do alimento, ocasionando em menores 

perdas nutricionais e alterações do produto. 

Desta forma, esse estudo se justifica a fim de aumentar os 

conhecimentos no meio acadêmico, sobre a irradiação de alimentos, 

contribuindo assim, para a compreensão sobre uma das técnicas que vem 

sendo cada vez mais estudada e utilizada quando o assunto é a conservação 

de alimentos. 

 

O estudo teve como objetivo investigar as produções científicas sobre o 

uso do processo de irradiação em alimentos com relação a sua conservação e 

aumento da vida útil. 



 

 

Tabela 2 - Efeito da radiação ionizante na duração da vida útil de alguns alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2 METODOLOGIA 

 

2.1 Área de estudo 

 

Trata-se de um estudo de natureza bibliográfica descrita como um 

estudo que constitui uma metodologia de revisão mais ampla, que possibilita a 

inclusão da literatura teórica, bem como estudos com diferentes abordagens 

metodológicas - quantitativa e qualitativa. O estudo realizado foi desenvolvido 

por meio de um processo de análise sistemática e síntese, seguindo o formato 

de revisão integrativa. Os estudos incluídos neste tipo de revisão são 

analisados de forma integrada em conexão com seus objetivos, métodos e 

materiais, proporcionando a quem o lê, a análise do conhecimento prévio sobre 

o tema sondado. A pesquisa foi fundamentada nas seguintes etapas: 

especificação dos métodos de seleção dos estudos; procedimento de extração 

dos dados; análise e avaliação dos estudos incluídos na revisão sistemática; 

extração dos dados e apresentação da revisão/síntese do conhecimento 

produzido e publicado. A presente revisão baseou-se na seguinte questão 

norteadora: Quais os achados na produção científica relacionados à irradiação 

de alimentos, associados às vantagens e desvantagens, conhecimento da 

técnica de irradiação de alimentos  pelos consumidores e profissionais 

nutricionistas, alimentos mais comumente utilizados no processo de irradiação   

com doses e tempo controlado com objetivos  específicos.    

 

2.2 Coleta de dados 

 

A seleção dos  artigos científicos foram depositadas nas seguintes bases 

eletrônicas de publicações científicas: ScientificElectronic Library Online 

(SciELO), Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde 

(LILACS) e US National Library of Medicine (PUBMED). O período dos artigos, 

teses e dissertação selecionados para nosso estudo limitou- se entre 

publicações de 2010 à 2020. 



A busca na base de dados foi realizada utilizando-se as seguintes 

palavras-chave: irradiação de alimentos, conservação de alimentos e radiação 

ionizante. 

Os unitermos ou descritores foram previamente identificados nos 

Descritores em Ciências da Saúde (DeCS) e Medical SubjectHeading (MeSH), 

sendo: ‘food irradiation’, ‘food preservation’, ‘ionizing radiation’. 

Em seguida, foi feita uma combinação por meio dos conectores 

booleanos: food irradiation AND food preservation AND ionizing radiation; 

ionizing radiation AND food preservation AND food irradiation. 

 

2.3 Análise de dados 

 

Para a coleta dos dados foram construídos um instrumento que 

abordava as temáticas de estudos “irradiação alimentar”, “conservação de 

alimentos”, “radiação ionizante” e outro instrumento que possui os seguintes 

itens: periódico, título do artigo, autor (es), ano de publicação e considerações. 

Para avaliação dos conteúdos, foram realizadas a leitura completa dos 

artigos, a fim de se obter a compreensão dos aspectos relacionados à temática 

do estudo. 

Para a interpretação dos resultados, procedeu-se à leitura comparativa 

entre os artigos (leitura vertical), verificando-se as similaridades e procedendo-

se ao agrupamento de temas comuns em eixos a serem explorados. 

O período de análise de dados compreendeu o período entre dezembro 

de 2020 e janeiro de 2021  e foi organizada e categorizada em quadros,  

através do programa Microsoft Word, para análise descritiva. 

 

3 RESULTADOS 

  

No cruzamento dos três termos ‘food irradiation’ AND ‘food preservation’ 

AND ‘ionizing radiation’ (“irradiação de alimentos”, “conservação de alimentos”, 

“radiação ionizante”), com o operador booleano AND utilizando três bases de 

dados, SciELO, LILACS e PUBMED, foram obtidas 18 publicações.  Dentre os 

18, nove foram selecionados para compor a análise e a categorização 

propostas neste trabalho. Sendo assim, nove estudos foram avaliados e 



excluídos porque não apresentavam temática condizente com a abordada 

neste estudo. 

A seguir, seguem os resultados do artigo “o uso do processo de 

irradiação de alimentos: uma revisão sistemática”, representados pela Tabela 1 

e Quadro 1. 

 

Tabela 1 - Temáticas dos estudos “irradiação de alimentos”, “conservação de 

alimentos” e “radiação ionizante”. 

Temáticas dos estudos “irradiação de alimentos”, “conservação de alimentos” e 
“radiação ionizante”. 

Nº 

Irradiação de alimentos  
Conservação de alimentos  
Radiação ionizante 
Total 

4 
3 
2 
9 

Fonte: SILVA, Alysson; BARROS, Monique, 2021. 

 

A partir dessa avaliação das publicações, obtiveram-se os seguintes 

artigos para discussão: 

Quadro 1- Artigos Selecionados para o estudo “o uso do processo de 

irradiação de alimentos: uma revisão sistemática”.  

Efeitos na conservação:  

  
PERIÓDICO 

 
TÍTULO DO 

ARTIGO 

 
AUTORES 

 
ANO 

 
PRINCIPAIS ACHADOS 

01 Revista Ciência e 
Tecnologia de 
Alimentos 

Uso da irradiação 
em alimentos: 
revisão. 
 

SILVA, A. L. F.; 
ROZA, C. R. 

2010 Ficou evidente que o uso 
da técnica de irradiação 
para a conservação de 
alimentos, por si só, não 
soluciona todos os 
problemas de perdas, 
devendo-se preservar o 
alimento em condições 
assépticas após irradiado, 
evitando assim nova 
contaminação. 

2 Revista Acta de 
Ciências e Saúde. 

Processo de 
irradiação em 
alimentos: 
funcionamento e 
segurança. 

DECONTE, et al. 2016 Conclui-se que a 
irradiação de alimentos é 
uma técnica eficaz e 
ambientalmente segura, 
que contribui para dois 
aspectos primordiais: a 
segurança do alimento e o 
combate ao desperdício. 



03 Repositório roca 
UTFPR 

Irradiação de 
alimentos: um 
estudo de caso. 

PACHECO, Natália 
Hidalgo dos Reis. 

2013 Dentre as vantagens 
encontradas na utilização 
da radiação, cita: Na 
desinfestação, são 
eliminados os organismos 
vivos em todos os estágios 
de evolução. Promove a 
descontaminação de 
alimentos in natura, 
refrigerados e congelados 
sem causar efeitos 
indesejáveis; Não deixa 
resíduos químicos nos 
alimentos; Pode ser 
aplicado em produtos na 
embalagem final, com 
pouca ou nenhuma 
manipulação; Facilita a 
exportação, distribuição e 
venda de produtos 
agroindustriais, 
aumentando o tempo de 
vida útil sem mudar suas 
propriedades; Reduz as 
perdas na cadeia de 
distribuição. 

04 Revista Multi-
Science Journal 

Irradiação de 
Alimentos: Uma 
revisão integrativa 
da literatura. 

VIEIRA, et al. 2018 A técnica de irradiação de 
alimentos figura como uma 
ferramenta eficiente com 
amplas variedades 
aplicativas como: 
conservação dos 
alimentos, redução de 
perdas causadas por 
brotamento, maturação e 
envelhecimento; reduzir e 
em certos casos até 
eliminar a população 
microbiana, de parasitas e 
de pragas; possibilidade 
de em uma única 
operação garantir 
alimentos frescos 
conservados (sem a 
necessidade de inserção 
de conservantes químicos) 
sem prejudicar a qualidade 
do alimento; preserva 
qualidades nutricionais e 
sensoriais dos alimentos, 
dentre outras. 

05 Repositório UFCG Alimentos irradiados 
como uma 
alternativa na 
conservação de 
alimentos: uma 
revisão. 

LIMA, A. S. 2014 A Irradiação está muito 
afrente de outros métodos 
de conservação, devido 
entre outros fatores, 
apresentar um menor 
tempo de manipulação dos 
alimentos, por não utilizar 
produtos químicos e por 
ser um processo contínuo, 



oferecendo menores 
riscos à saúde tanto de 
operadores quanto dos 
consumidores.  
Após ser irradiado o 
alimento tem que ser 
mantido em condições 
assépticas para evitar 
nova contaminação. 

Fonte: SILVA, Alysson; BARROS, Monique, 2021. 

 

Quadro 2-  Artigos Selecionados para o estudo “o uso do processo de 

irradiação de alimentos: uma revisão sistemática”.  

Aspectos a serem aprimorados:  

 

  
PERIÓDICO 

 
TÍTULO DO 

ARTIGO 

 
AUTORES 

 
ANO 

 
PRINCIPAIS ACHADOS 

01 Revista Ciência e 
Tecnologia de 
Alimentos 

Atitude do 
consumidor frente à 
irradiação de 
alimentos. 

ORNELLAS, et al. 2016 Os consumidores estão 
cada vez mais exigentes 
em relação à escolha de 
seus alimentos, e têm 
demonstrado grande 
interesse em conhecer 
novas tecnologias. 
Entretanto, a maioria 
gostaria de receber mais 
esclarecimentos sobre o 
assunto, evidenciando a 
necessidade de educação 
e divulgação mais ampla. 

02 Revista Oswaldo 
Cruz 

Consumo de 
alimentos 
irradiados: desafios 
de credibilidade e 
confiança. 

LACERDA, J. S.; 
LEITE, T. S. 

2014  Os consumidores estão 
mais exigentes em suas 
escolhas alimentares em 
vários aspectos e se 
interessam por novas 
tecnologias que envolvam 
meio ambiente, qualidade 
nutricional e alimento 
seguro, grande parte da 
população está aberta a 
comprar alimentos que 
utilizem tecnologias 
emergente, porém 
gostariam de receber 
informações claras sobre o 
que se trata.  
Sem a aceitação dos 
consumidores pelos 
alimentos irradiados a sua 
utilização fica restrita e 
não atinge maiores 
escalas. Assim é 
necessário possuir 
comunicação continua e 



argumentos para 
convencer o consumidor 
expandir a tecnologia de 
irradiação de alimentos 
trazendo confiabilidade e 
credibilidade sobre a 
técnica de irradiação de 
alimentos sempre com 
transparência. 

03 Revista ciências 
biológicas e da 
saúde 

Os mitos e as 
verdades da 
irradiação de 
alimentos. 

NUNES, et al. 2014 Apesar de toda aprovação 
e controle no emprego da 
irradiação, diversas 
barreiras, relacionadas ao 
custo de sua utilização e 
de aceitação pelo 
consumidor, ainda 
persistem e impedem que 
os alimentos irradiados 
alcancem a completa 
comercialização;  
 

04 Acta de Ciências e 
Saúde  

Conhecimento do 
Consumidor sobre 
Alimentos Irradiados 

RUSIN, T.; ARAUJO, 
W. CAMARGO, E. B.; 
,AKUTSU, R. 

2015 O desconhecimento da 
população sobre os 
alimentos irradiados ainda 
é a principal barreira a ser 
superada. A correta 
orientação dos 
consumidores sobre os 
alimentos irradiados 
facilita a escolha destes na 
hora da compra, 
potencializando o mercado 
deste tipo de produto e 
garantindo uma maior 
segurança alimentar para 
os consumidores. 

Fonte: SILVA, Alysson; BARROS, Monique, 2021. 

 

4 DISCUSSÃO 

 

Os estudos apresentaram que embora a irradiação de alimentos 

estabeleça tema desconhecido para grande parte da população brasileira, o 

processo é seguro e não oferece riscos ao consumidor e nem mesmo ao meio 

ambiente, pois o mesmo não produz nenhum tipo de resíduo (SILVA; ROZA, 

2010). 

Ficou claro na pesquisa que a falta de informação sobre a tecnologia da 

irradiação é um fator limitante do seu uso mais frequente na indústria 

alimentícia brasileira (ORNELLAS, et al., 2016). 

Enfatiza-se que por meio da pesquisa realizada, as indústrias do setor e 

governo, carecem fortalecer para realizar a conscientização dos consumidores 



em relação á irradiação de alimentos expondo os benefícios e a segurança que 

esta técnica proporciona (LACERDA; LEITE, 2014). 

Uma das principais vantagens da irradiação de alimentos é o simples 

fato de que esse tipo de técnica minimiza as bactérias prejudiciais à saúde 

assim como outros microrganismos possíveis de causar intoxicações 

alimentares (NUNES, et al., 2014). 

É de grande importância que se insira o tema irradiação de alimentos 

nos variados meios de comunicação para que o consumidor tenha mais 

entendimento, pois a mesma é uma técnica eficaz e ambientalmente segura, 

que é capaz de contribuir para segurança do alimento e o combate ao 

desperdício (DECONTE, et al., 2016). 

A irradiação de alimentos se mostrou ser uma das técnicas mais 

utilizadas para a conservação de alimentos, e é possível observar também que 

há carência de estudos mais profundos nessa área, propondo com que seja 

necessário o aumento desses para maior ampliação de conhecimento 

(PACHECO, 2013). 

Baseado nos alcances obtidos ficou explícito que a utilização da energia 

ionizante para a preservação dos gêneros alimentícios vem sendo muito 

estudada pelas indústrias alimentares. Diante disso, a tecnologia alimentar está 

a progredir contribuindo para a diminuição de incidência de doenças que 

venham a estar relacionadas com a ingestão de alimentos (VIEIRA, et al., 

2018). 

Assim como todo método de conservação de alimentos, a irradiação é 

cientificamente aceita como um dos melhores métodos de conservação de 

alimentos, apresentando vantagens e desvantagens, e optar por este processo 

requer levar em consideração a eficácia quanto o método da conservação. 

(LIMA, 2014). 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Conforme explícito na revisão realizada, o processo de irradiação de 

alimentos vem se apresentando ser um método bastante eficaz para a 

conservação de alimentos, onde o mesmo pode vir a contribuir também para a 

redução das doenças transmissíveis através dos alimentos. 



A técnica de irradiação está à frente de muitos outros métodos de 

conservação, por apresentar um menor tempo de manipulação dos alimentos, 

por ser um processo contínuo, entre outros fatores, apresentando menores 

riscos à saúde. 

Ao contrário do que muitos pensam sobre a irradiação de alimentos, a 

mesma em condições controladas, não deixa radiação residual, contribuindo 

para o bem estar de muitos consumidores e a preservação do meio ambiente. 

Fica explícito, até então, que há necessidade e importância de mais 

pesquisa relacionada a esta técnica de conservação de alimentos, com o intuito 

de torná-la cada vez mais eficiente, havendo, por conseguinte à minimização 

das desvantagens levantadas neste estudo. 

Assim, por fim, destaca-se que a irradiação de alimentos será uma 

técnica que contribuirá para reduzir os problemas com a fome no mundo, isso 

em um futuro não tão distante, o que resta saber se será acessível a todos. 
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