
Irradiação de Alimentos

A irradiação é uma técnica eficiente na conservação dos alimentos pois reduz as perdas 

naturais causadas por processos fisiológicos (brotamento, maturação e envelhecimento), além de eliminar 

ou reduzir microrganismos, parasitas e pragas, sem causar qualquer prejuízo ao alimento,  tornando-os 

também  mais seguros ao consumidor. 

                                                       

Cebolas irradiadas há seis 
meses (direita) e cebolas
não irradiadas (esquerda)

A irradiação pode ser usada para inibir a maturação em algumas frutas.

                                                                    



Veja seus Benefícios

• Redução e eliminação de microorganismos (fungos, bactérias e leveduras) e patógenos (Salmonella, 

Listeria, E. coli e Campilobacter)

• Desinfestação de grãos e cereais

• Aumento de vida útil ou shelf life

• Inibição de brotamento em bulbos e tubérculos

• Retardo na maturação de frutas e legumes

Suas Vantagens

• Na desinfestação é possível eliminar organismos vivos em todos os seus estágios de evolução: insetos 

adultos, larvas, pupas e ovos.

• Processo a frio, promove a descontaminação de alimentos in natura, refrigerados e congelados sem 

causar efeitos indesejáveis

• Substitui tratamentos químicos que deixam resíduos nos alimentos

• Devido a seu elevado poder de penetração, pode ser aplicado em produtos na embalagem final, com 

pouca ou nenhuma manipulação

• Facilita a exportação, distribuição e venda de produtos agroindustriais, como frutas, verduras, carnes etc., 

aumentando seu tempo de vida útil sem alterar suas propriedades

• Permite a redução das perdas na cadeia de distribuição

• Não agride o meio ambiente

• Segurança atestada pela Organização Mundial da Saúde (OMS)

Exemplos do aumento da vida útil dos alimentos
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