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RESUMO

Introducgédo. A irradiacdo de alimentos é tratamento fisico com uso de radiagbes
ionizantes em alimentos com a finalidade de diminuir ou eliminar a carga microbiana
dos alimentos e aumentar sua vida de prateleira, além de representar maior
seguranga alimentar. Objetivos. Este trabalho objetiva verificar a aceitacdo e o
conhecimento dos consumidores sobre os alimentos irradiados, além de buscar
fatores que possam interferir na aceitagdo positiva ou negativa. Justificativa. Este
trabalho mostra sua relevancia por permitir conhecer o consumidor e sua situagao
socioecondmica e a possivel influéncia dessa condicdo para aceitacdo dos
alimentos irradiados, além de fornecer dados que possam ser usados para ajudar no
desenvolvimento da tecnologia. Metodologia. Foi aplicado formulario com os
consumidores de supermercados de Teresina-Pl. Os dados obtidos foram tabulados,
analisados por estatistica descritiva, e por frequéncia de variaveis. Para analise
estatistica foi utilizado o coeficiente de correlacdo de Pearson (r) com p-value =
0.005. Resultados. Verificou-se que maior parte da populagdo (60,8%) possui
ensino superior, porém, apenas 7,8% afirmam conhecer algum alimento irradiado. E
praticamente todos os pesquisados (98%) acham importante campanhas educativas
pra orientar a populagado sobre irradiagdo de alimento. Conclusao. Foi possivel
observar que os consumidores pouco sabem sobre os alimentos irradiados e que
poucos consumiriam, porém maior parte muda de lado ao saber dos beneficios
dessa tecnologia. Neste caso a informagéao, ou falta dela, é fator determinante no
comportamento do consumidor para com os alimentos tratados com radiagdes
ionizantes.

Palavras-chave: irradiacao; alimento; consumidor.



ABSTRACT

Introduction. Food irradiation is physical treatment with the use of ionizing radiations
in foods with the purpose of reducing or eliminating the microbial load of foods and
increasing their shelf life, besides representing greater food safety. Objective. This
research aims to verify the acceptance and knowledge of consumers about irradiated
foods, as well as looking for factors that may interfere with positive or negative
acceptance. Justification. This research shows its relevance for knowing the
consumer and their socioeconomic situation and the possible influence of this
condition for the acceptance of irradiated foods, besides providing data that can be
used that can be used to help in the development of the technology. Methods. Form
was applied with consumers of supermarkets in Teresina-Pl city. Data were
tabulated, analyzed by descriptive statistics, and by frequency of variables. For
statistical analysis, the Pearson correlation coefficient (r) was used with p-value =
0.005. Results. It was verified that most of the population (60.8%) have higher
education, but only 7.8% say they know some irradiated food. And practically all the
researched ones (98%) think important educational campaigns to guide the
population about irradiation of food. Conclusion. It was possible to observe that
consumers know little about irradiated foods and that few would consume them, but
most of them change sides when knowing the benefits of this technology. In this
case, the information, or lack thereof, is a determining factor in the consumer's
behavior towards foods treated with ionizing radiations.

Keywords: irradiation; food; consumer.
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1 INTRODUGAO

O avancgo da ciéncia proporcionou grandes descobertas, como 0s raios-X e a
radioatividade, que sdo um passo de essencial importancia para o progresso
tecnolégico nas mais diversas areas. O aperfeicoamento de novas técnicas
proporcionam a possibilidade de melhorias e avangos também no setor industrial,
inclusive, na industria alimenticia com a preocupagcdo de métodos para a
conservacdo de alimentos e aumento da vida util na prateleira. Acoplado ao
desenvolvimento e a introdu¢do no mercado de novas tecnologias nascem novos
riscos, gerando duvidas e inseguranga na sociedade de um modo geral (MARIN;
RIBEIRO, 2012).

A irradiacdo de alimentos € um tratamento fisico de conservagao a qual os
alimentos sao submetidos a doses pré determinadas de radiacido ionizante com o
objetivo de reduzir o numero de microrganismos patogénicos ou deterioradores e,
atrasar ou eliminar processos biologicos naturais, como o amadurecimento e a
germinacao em alimentos frescos (MONDANEZ, 2012; AKUTSU et al., 2015).

Todo alimento que foi intencionalmente submetido ao processo de irradiacdo por
meio de radiacao ionizante € chamado de alimento irradiado, enquanto irradiagao de
alimentos € o processo no qual o alimento é exposto de forma intencional e
controlada a radiagao ionizante, utilizando raios gama emitidos por radioisétopos de
Cobalto 60 ou Césio 137, raios-X gerados por maquinas de energias de até 5 MeV,
ou elétrons, com energia de no maximo até 10 MeV (BRASIL, 2001; RUSIN, 2017).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aprovou a RDC n° 21, de
26 de janeiro de 2001, onde diz que o tratamento de alimentos por irradiagdo deve
ser realizado em instalacdes licenciadas pelas autoridades competentes desde que
utilizem as fontes de radiacdo permitidas pela Comissdo Nacional de Energia
Nuclear (CNEN). O processo deve observar a dose minima absorvida, sendo
suficiente para alcancar a finalidade pretendida, ou seja, a diminuicdo de
microrganismos, assim como a dose maxima deve ser inferior aquela que
comprometeria as propriedades funcionais e ou os atributos sensoriais do alimento
(BRASIL, 2001).

Devido a situagao socioeconémica do Brasil, dada pela concentragcdo de renda
nas maos de poucos e 0 acesso a servigos de baixa qualidade como educacao e

informacao o alimento irradiado esta longe de ser um produto acessivel do ponto de
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vista financeiro e de grande oferta no mercado, visto que uma parcela majoritaria da
populagao associa o termo radiagdo a males a saude e desconhecem os beneficios
do método, aqui pode-se citar a segurancga alimentar e 0 aumento de sua vida util
que permite sua estocagem por um periodo mais longo, favorecendo também a
quantidade e variedade de alimentos exportado para o exterior, que é limitado pela
curta durabilidade dos alimentos que apodrecem antes de chegarem ao destino
(FONSECA, et al., 2011).

Apesar de cientificamente aceito como um excelente método de conservagao de
alimentos, o progresso no uso comercial da irradiagdo tem sido lento. Mesmo com
toda a aprovacado e controle no emprego da técnica, diversas barreiras ainda
persistem e impedem que os alimentos irradiados alcancem a completa
comercializagdo. As barreiras ndo sao de natureza técnica ou cientifica, mas
relacionadas a escassez de esclarecimentos sobre o método de conservacéo e seu
alto custo que consequentemente incide no valor final dos produtos e afeta sua
aceitacao pelo consumidor (WIELAND, 2010).

Estudos evidenciam a falta de informacdo sobre alimentos tratados com
radiagbes ionizantes como o principal motivo de rejeicdo por parte dos
consumidores. As pesquisas mostram que os consumidores pouco sabem sobre as
técnicas e os processos utilizados para a conservagao ou ainda sobre a seguranca
do método. Verificou-se ainda que a explicagdo sobre os métodos e os beneficios
estaria associado ao aumento da aceitagdo desses produtos (HAJ-ISA et al., 2010;
AKUTSU et al., 2015; SOARES et al., 2018).

Assim, esta pesquisa mostra sua relevancia associada a necessidade de se
compreender o perfil e a situacdo socioeconbmica a qual os consumidores estao
inseridos e a consequente influéncia dessa condicdo para a aceitacdo dos alimentos
tratados com radiacao ionizante. Além de corroborar com a comunidade cientifica, a
investigacao fornecera levantamento de dados que possam ser usados pela
comunidade académica no intuito de disseminar informacgao relacionada a radiacao
como método de conservacéo, a qual é sinbnimo de seguranga alimentar e possui
impacto positivo na economia do pais. Com o aumento de conhecimentos sobre a
tematica, acredita-se que havera maior concorréncia e oferta de produtos irradiados,
resultando em precos acessiveis e maior interesse da industria em investir no
método (AKUTSU et al., 2015; SOARES et al., 2018).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

— ldentificar a aceitagdo e o conhecimento dos consumidores teresinenses sobre

alimentos tratados com radia¢des ionizantes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Conhecer o perfil da amostra populacional pesquisada.

— lIdentificar o posicionamento dos consumidores em relacdo aos alimentos
irradiados.

— Relacionar os fatores socioeconébmicos com a aceitagdo e o conhecimento dos

consumidores.
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3 FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1 RISCOS TRAZIDOS PELOS ALIMENTOS

O ato de alimentar-se compbe uma das necessidades fisiolégicas mais
importante do ser humano e o consumo desse alimento possui igual relevancia para
as sociedades por envolver aspectos econdémicos, sociais, cientificos, politicos,
psicologicos e culturais fundamentais no processo de evolugdo dos povos
(PROENCA, 2010).

Junto com o progresso da sociedade surgem novos conceitos e
comportamentos, neste contexto pode-se salientar o de modernidade alimentar, que
sintetiza e representa os impactos que a alimentacdo tem sofrido em funcédo das
transformagdes sociais, econdmicas e culturais ocorridas na sociedade
contemporanea. A preocupagao do consumidor sobre os riscos trazidos pelos
alimentos e os recentes problemas para a sua producdo, associados as crises
alimentares, tem contribuido para os debates que vao da producdo ao consumo do
alimento (FONSECA et al., 2011).

Com a globalizagdo e o capitalismo é também ampliado os fatores de risco
relacionados ao consumo dos alimentos, salientado-se aqueles que diz respeito a
producdo, manipulagédo, processamento e conservagao. Estes processos possuem
impacto negativo direto na qualidade do produto e podem torna-lo improprio para o
consumo humano, devido ao apodrecimento causado por agentes fisicos, quimicos
e bioldgicos, pela contaminagao acidental ou introdugdo consciente de substancias
toxicas e maléficas a saude, pela transmissdo de doencgas através de alimentos de
origem animal, ou pela contaminagdo dos alimentos por micro-organismos que,
muitas vezes, utilizam o alimento como meio de multiplicagcado (PROENCA, 2010).

A consequéncia desses processos associados a comercializagdo e ao fato dos
alimentos contaminados nao apresentarem alteracdes fisicas aparentes, possuirem
odor e sabor normais, do consumidor ndo estar devidamente esclarecido e nao
conseguir identificar qual alimento esta impréprio para consumo, inUmeras pessoas
poderiam sofrer com males a saude em diferentes paises ao mesmo tempo,
consequéncia também dos avangos tecnoldgicos que permitem o transporte dos
alimentos em escala global (OLIVEIRA et al., 2010).
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Existem aproximadamente 250 tipos de doengas alimentares, muitas s&o
causadas por micro-organismos patogénicos, dentre os agentes bacterianos,
aqueles que estao relacionados e implicados com o0 maior numero de surtos sao:
Staphylococcus aureus, 41,2 % e Salmonella sp., 33,8%. Como sinais e sintomas
mais comuns se tem dor de estdbmago, nausea, vomitos, diarreia e febre por periodo
prolongado, 0s quais sao responsaveis por serios problemas de saude publica e
expressivas perdas econémicas (AMSON, et. al., 2006; OLIVEIRA, et. al., 2010).

O impacto econO6mico negativo causado pelas Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) alcanga niveis cada vez mais preocupantes, acarretando grandes
perdas para as industrias, o turismo e a sociedade. No Brasil, de 1999 a 2004, os
custos com os casos de internagao por DTA foram de 280 milhdes de reais com mais
de 3.400.000 internacgdes. Entre 1999 e 2002, ocorreram 25.281 6bitos (WELKER et
al., 2010.).

3.2 CONSUMO DE ALIMENTOS NA SOCIEDADE BRASILEIRA
CONTEMPORANEA

Algumas questdes trazidas pela contemporaneidade, tais como, as mudancgas
ocorridas no mundo do trabalho, marcadas pela industrializagdo, influenciaram
diretamente no consumidor moderno e determinaram suas novas relagcbes com o
alimento. As pessoas passaram a ter preocupag¢des com uma alimentagao saudavel
e com a composigcao nutricional daquilo que ingerem. Diante desse novo cenario
maior énfase foi dada ao consumidor, buscando entender a qualidade por ele
percebida e sua relagdo com os parametros fisicos, quimicos e a manipulagao dos
produtos, deste modo entende-se que conhecer os habitos e caracteristicas da
populagdo consumidora que € fundamental relevancia quando se pretende néo
apenas produzir alimentos e comercializa-los, mas também ter um adequado
planejamento de agdes nos diversos segmentos da cadeia produtiva (TREVISAN et
al., 2010).

Atualmente sabe-se que a comunicagao e a publicidade consegue direcionar-se
aos alimentos e relaciona-los com o comensal, transmitindo para a alimentacao
informagdes subliminares ou reconhecidas no subconsciente que s&o associadas ao
desejos de querer do consumidor, por expressar leveza, bem-estar e saude. A

relacdo da saude com a comida também se manifestaria por meio das disposicoes
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corporais, das situagcdes que o corpo pode passar de acordo com as caracteristicas
atribuidas a certos alimentos e situagdes cotidianas relacionadas a alimentagao
(FONSECA et al., 2011).

Pesquisas realizadas no Brasil, sobre o perfil dos consumidores de alimentos,
apresentam dados semelhantes aos encontrados em paises mais desenvolvidos,
onde pessoas com habitos e costumes diversificados apresentam, em primeiro lugar,
a saude pessoal e familiar seguidas respectivamente da néo-utilizacdo de
agroquimicos; valor biologico; sabor e aroma; e, por ultimo, preocupagdo com o
meio ambiente como sendo os principais motivadores do consumo de alimentos
considerados mais seguros (BARBOSA et al., 2011).

Porém, ao se pensar no consumo desses alimentos na sociedade brasileira
contemporanea é preciso considerar a existéncia de cenarios sociais, pois, nao é
possivel se esquecer das situagées de fome e pobreza. A ascensdo dos grandes
supermercados revolucionou o0 consumo da populagdo aumentando a
comercializacdo de alimentos pré-preparados e prontos e, também, o aumento de
refeicdes realizadas fora de casa, com consequente reducdo da pratica culinaria
intradomiciliar. Tal fato pode estar associado ao aumento do consumo de alimentos
baratos e prejudiciais a saude e tornando inacessivel, para muitos, alimentos de

melhor qualidade pelo seu elevador valor financeiro (FONSECA et al., 2011).

3.3 CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Em todas as fases de seu processamento, os alimentos estdo suscetiveis a
processos deteriorantes e de contaminagdo, causadas principalmente por
microrganismos, enzimas e reacbes do oxigénio com o ar, modificando suas
estruturas primarias. Neste contexto, torna-se fundamental a utilizagdo de conceitos
da tecnologia de alimentos, que estuda métodos e processos que possam aumentar
a disponibilidade de alimentos e a sua ‘vida de prateleira’, sem abrir mdo da
qualidade. A conservacao do alimento € a arte que consiste em manté-lo o mais
estavel possivel (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Como principais causas da preservagao dos alimentos destacam-se a
perecibilidade, sua sazonalidade e a distribuicdo geografica da produgdo e dos
centros de consumo. Consequentemente, com o processo de conservagao, ocorre a

manutencdo da qualidade dos produtos e suas caracteristicas organolépticas por
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maior periodo de tempo, exigéncia de transporte e comunicagdo que favoregcam a
sua conservagao, razao que exige um transporte especifico para frutas, carnes,
legumes e leite, por exemplo, além da geracdo de empregos diretos e indiretos com
exigéncia do treinamento de m&o de obra (BRASIL, 2010).

Ha numerosos métodos cientificamente aceitos para se conservar um alimento,
dentre eles, pode-se destacar a refrigeracdo, congelamento, pasteurizagao,
apertizacao, desidratagdo, conservacao pelo uso de aditivos e ainda conservagao
com o uso de radiagdes ionizantes. A escolha do método mais apropriado vai
depender de fatores tais como: natureza do alimento (liquido, sdélido ou pastoso),
periodo de tempo a conservar, custo do processo e os agentes de deterioragcao
envolvidos (Brasil, 2010; LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

3.4 IRRADIACAO: SINONIMO DE CONSERVACAO E SEGURANCA ALIMENTAR

Com a descoberta dos Raios-X pelo fisico W. C. Roentgen em 1895 e pela
descoberta do Polénio e o Radio por Pierre e Marie Curie iniciaram-se os estudos
sobre as emissdes de particulas provenientes de corpos radioativos, observando
suas propriedades e interpretando os resultados. Desde entdo entendeu-se que a
radiacao ionizante é transmitida por particulas de alta energia ou ondas
eletromagnéticas que possuem energia suficiente para remover elétrons de um
atomo, produzindo consequentemente a sua ionizacdo. A partir desses
conhecimentos pesquisas foram desenvolvidas visando manipular e controlar as
radiacdes ionizantes em prol do avanco tecnoldgico, hoje com forte destaque na
area médica e com diferentes aplicagdes na industria, dentre elas podem-se
destacar: realizacdo de ensaios nao-destrutivos, modificacdo de materiais
poliméricos, esterilizacdo de produtos farmacéuticos, médicos e cirurgicos e, ainda,
na industria alimenticia (ANDREUCCI, 2016).

Inicialmente a radiag&o ionizante em alimentos foi incentivada pelo Ministério da
Defesa do Exército nos Estados Unidos, em 1953, assim como programas na
Europa e Rdussia, seguido pela autorizacdo do seu uso pela Food and Drug
Administration (FDA). Na década de 60, em batatas, farinha de trigo e trigo foram
liberados para o procedimento e em menos de dez anos, em 1970, a National
Aeronautics and Space Administration (NASA) passou a utilizar alimentos irradiados

em suas tarefas. Logo em 1980 a FDA liberou a utilizagdo em condimentos,
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alimentos secos e desidratados e frutas frescas. A carne suina passou a ser
irradiada a partir de 1985, em 1993 o frango e em 2000 a carne vermelha. Em 1999,
a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) liberou a irradiacdo de alimentos com
dosagem superior a 10 kGy, que até 1980 era o valor maximo permitido (MARQUES;
COSTA, 2013).

Em 1964, surgiu a classificagao da irradiagao para alimentos em trés segmentos,
conforme o Quadro 1, classificados com base na quantidade de radiagéo utilizada e
seu consequente efeito nos diferentes alimentos e micro-organismos (NUNES et al.,
2014).

Quadro 1 — Subdivisdo dos processos de irradiagdo de alimentos com base na
quantidade de radiagao utilizada.

Classificagao e dosagem | Grau Efeito
Radurizacao Baixo E indicada para inibir o brotamento da cebola, do alho e da
Até 1 kGy* batata; e retardar a maturacao natural de frutas e verduras.
Radiciagédo ou Utiliza-se essa técnica para controlar o crescimento de
radiopasteurizagao Médio |fungos e bactérias situadas na superficie de alimentos como
Entre 1 e 10 kGy peixes e carnes e diminuir a carga microbiana.
. Esse processo €& capaz de eliminar totalmente os
Radapertizagao X ! ~ . .
! Alto microrganismos que decompdem os alimentos, produzindo
Superior a 10 kGy . . . S
efeitos muito parecidos com os da esterilizagao.

* Gray no Sistema Internacional de Unidade é a unidade de dose absorvida e representa a energia de
radiacéo ionizante absorvida por unidade de massa. 1 Kilogray = 1 Kilojoule / quilograma.

Fonte: Nunes et al., 2014; Marques; Costa, 2013.

Em 1969, a Comissdo Nacional de Energia Nuclear (CNEN) criou um
planejamento de irradiagao de alimentos para o Brasil e a primeira regulamentagao
foi o Decreto n°® 72.718/1973 seguido das Portarias n° 9/1985 e n°® 30/1989 e
atualmente a Resolugdo RDC n° 21/2001. Portanto, em 2019 a regulamentagéo de
irradiagcdo de alimentos no Brasil fara 46 anos (BRASIL, 1969; BRASIL, 1973;
BRASIL, 2001).

Na Resolugao RDC n° 21/2001 ficam estabelecidos os requisitos gerais para o
uso da irradiacdo de alimentos com vistas a qualidade sanitaria do produto final,
bem como determina que, no painel principal do rétulo do alimento irradiado, deve
constar a frase “Alimento tratado por processo de irradiagdo”, em letras de tamanho
nao inferior a um tergo da letra de maior tamanho no rétulo. Produtos irradiados,

utilizados como ingredientes em outro alimento, devem declarar essa informacao na
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lista de ingredientes, entre parénteses, apds seu nome. Nos alimentos vendidos a
granel, é exigida a fixagao de faixa ou cartaz com a indicagao “produto tratado por
irradiacao” (BRASIL, 2001).

Os alimentos irradiados podem ter ainda o simbolo internacional da Radura
(Figura 1), que indica tratamento do alimento com radiagdo. O seu uso é um
procedimento adotado por diferentes paises para padronizar e rotular alimentos
irradiados e desde o inicio na década de 60, o simbolo Radura sempre foi usado
como um simbolo de qualidade excepcional para alimentos processados por
radiagdo ionizante. O uso do logotipo é voluntario para alimentos irradiados, no
entanto, alguns paises, como EUA, fazem o seu uso obrigatério, em outros o uso é
opcional e a Unido Europeia, em particular, ndo proporciona o uso do logotipo. O
simbolo deve estar em verde com todos os elementos preenchidos (BRASIL, 2001;
ALVES 2016).

Figura 1 — Radura — simbolo internacional utilizado para indicar um alimento que foi

irradiado
V Fo

nte: Marques; Costa, 2013.

O uso da irradiagao no ramo alimenticio ocorre devido a agao da radiacao sobre
a estrutura de moléculas vitais de bactérias e microrganismos, impedindo a divisdo
celular ao induzir alteragées bioquimicas nos processos fisiologicos dos tecidos
levando a sua destruicdo, além de inibir a maturagdo de alguns vegetais (PINO;
GIOVEDI, 2005; SILVA; ROZA, 2010).
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Mesmo a irradiagdo mostrando-se como um método eficiente no prologamento
do tempo de prateleira do alimento e eliminagdo de micro-organismo, alguns
obstaculos ainda existem, pois, dependendo da dose de radiagao utilizada e do
alimento que esta sendo irradiado, a alteragdo em suas caracteristicas sensoriais,
decorrente da radidlise da agua, pode causar, por agao indireta, o desenvolvimento
de odores e sabores desagradaveis, um fator limitante para uso da radiagdo como
método de conservacéo devido a rejeicao desses produtos por seus consumidores
(MANTILLA et al., 2010).

Porém, como a irradiagdo € um processo nao térmico, que nao afeta o frescor
dos alimentos, seu emprego em combinagdo com outros métodos tém sido proposto
para aumentar a qualidade de alimentos minimamente processados, como a
irradiacéo do alimento em embalagens de atmosfera modificada ou a vacuo, devido
a acdo que os gases tém sobre os alimentos e micro-organismos ou com a
irradiagdo do alimento no estado de congelado, pois, em baixas temperaturas, a
difusdo de radicais livres formados é limitada, o que impede o movimento e a
reatividade destes com os componentes do alimento (LANDGRAF, 2002).

Outro ponto importante a ser observado é que para se utilizar radiagdes
ionizantes na desinfeccdo de alimentos e no aumento da conservagao pés-colheita
de frutas e hortaligas, os seguintes critérios devem ser levados em conta: o alimento
precisa ter tolerancia mais elevada do que o inseto ou o0 micro-organismo; o
tratamento requerido deve ser t&o ou mais econdmico que outros tratamentos
efetivos; o tratamento deve ser compativel com os aspectos legais estabelecidos
pelas autoridades sanitarias, isto €, deve ser in6bcuo a saude do consumidor; e,
sobretudo, obedecer a legislagao vigente do pais importador (SILVA; ROZA, 2010).

Considerando o fato que, de acordo com as caracteristicas do alimento cada um
reage de forma diferente ao tratamento por irradiagdo, deve-se seguir um
procedimento especifico desenvolvido especialmente para cada alimento e a
finalidade do tratamento a ser realizado, conforme mostra o Quadro 2. Estes
procedimentos devem ser seguidos adequadamente para que os alimentos nao

percam a consisténcia e caracteristicas organolépticas (PINO; GIOVEDI, 2005).
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Quadro 2 — Faixa de doses absorvidas de acordo com o objetivo e fungdo da

irradiagao
Faixa de o ~
Dose (kGy)* Objetivo Fungao
0,05- 0,15 Inibicdo de brotamento em batata, alho, cebola e gengibre,

etc.

Prolongamento do tempo

0,25-1,0 |Retardo do amadurecimento em frutas frescas e vegetais
de armazenamento

Retardo no amadurecimento e apodrecimento de

1,0-3,0 )
morango, cogumelo e peixe fresco, etc.

Desinfestagdo de insetos e parasitas em cereais, graos,
0,15-0,5 |leguminosos, carnes e peixes desidratados, frutas frescas
e desidratadas, etc.

Redugéo ou eliminagdo da carga microbiana em frutos do| Melhoria da qualidade

1,0-7,0
mar ou frangos congelados ou frescos, carnes etc.
10 — 50 Inativagdo de agentes patogénicos em aditivos e
ingredientes tais como condimentos, enzimas, gomas etc.
Redugéo do nimero de micro-organismos até a Esterilizagdo em
30-50 esterilizagdo: carnes, frangos, frutos do mar, alimentos| combinagdo com outros
preparados, alimentos para pacientes imunodeprimidos. métodos
~ - C . Desenvolvimento de
Alteragdo das caracteristicas intrinsecas (uvas mais o
20-7,0 novas caracteristicas e

suculentas, redug¢do do tempo de cozimento de vegetais). produtos

Fonte: Wieland et al., 2010; Marques & Costa, 2013; EMBRAPA, [201-7].

O crescente numero de aplicagbes da radiagao ionizante na area industrial
decorre da alta capacidade energética deste tipo de radiagéo, o que faz com que ela
possa ser utilizada com diferentes finalidades. As principais fontes industriais de
radiagcao ionizante sao irradiadores de raios-X e aceleradores de elétrons. Os
irradiadores de raios-X produzem esta radiagdo devido ao decaimento natural de
radioisétopos, como por exemplo, o Cobalto-60 e o Césio-137. Atualmente, o
Cobalto-60 é o radioisétopo mais utilizado para aplicagées industriais devido ao fato
de ter uma vida média de decaimento (T 2 = tempo necessario para a fonte
radioativa diminuir sua atividade pela metade) muito grande (5,27 anos) e alta
energia (valor médio de 1,25 MeV) (PINO; GIOVEDI, 2005; TAUHATA et al., 2014).

A instalacdo dessas unidades sdo compactas, onde a maquina e sua estrutura
com a blindagem e sistemas auxiliares podem ser instalados em menos de 100 m? e
€ constituida basicamente de um sistema de correia transportadora que carrega, do
exterior para dentro da maquina, as caixas e contéineres apropriados para a
irradiacdo, fazendo-os passar diante da fonte exposta, com uma velocidade pré-
estabelecida. Cada caixa passa duas vezes pela fonte, expondo ora um lado ora

outro, para aplicar, 0 mais homogeneamente possivel, a dose nos produtos alocados
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em seu interior. Para realizar a irradiacdo, um eletro mecanismo suspende a fonte, a
partir do fundo de uma piscina cheia de agua pura, até a posicdo de operagao. A
operacao € simples, com pouca manutencao, flexibilidade de producao e reduzido
numero de operadores, que, entretanto, devem ser qualificados. Na Figura 2 é

apresentado um esquema de um irradiador industrial (TAUHATA et al., 2014).

Figura 2 — llustragdo de um irradiador utilizado para a irradiagao de alimentos

e | EES e b ” BLINDAGEM

SISTEMA TRANSPORTADOR

MESA DE CONTROLE
CARAREGAMEMTO

PIECIMA DE
ARMATENAGEW FOMTE DE RADEAC AT

Fonte: CENA, 2012; Tauhata et al., 2014.

Pesquisas brasileiras na éarea de preservacdo de alimentos vém sendo
conduzidas pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), Centro
de Energia Nuclear na Agricultura (CENA/USP) e por outros institutos de pesquisa
como o Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares (IPEN) e Centro de
Desenvolvimento de Tecnologia Nuclear (CDTN), assim como em algumas
universidades. Algumas unidades de esterilizacdo de artigos médicos por radiagao
existentes no Brasil também irradiam, eventualmente, condimentos, atendendo

parcialmente a esse mercado (WIELAND et al., 2010).



25

4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

Quanto a sua finalidade esta pesquisa é do tipo fundamental/basica, visto que
nao ha obrigatoriedade da aplicagdo pratica dos conhecimentos e informagdes
adquiridas pelo pesquisador, mesmo considerando que os resultados tenham
aplicacdes relevantes. O investigador definiu as variaveis a serem estudadas e
observou os efeitos sobre o objeto de estudo. A possibilidade de manipulagdo das
variaveis permitiu conduzir a pesquisa de modo a minimizar os vieses € equivocos.
Por essa razdo, a pesquisa experimental € considerada como o melhor tipo de
pesquisa, pois proporciona maior confiabilidade em seus resultados (MARCONI;
LAKATOS, 2003; FONTELLES et al., 2009).

Quanto a abordagem este estudo é do tipo quali-quantitativa analitica pois
buscou o entendimento de fendmenos especificos, como fatores socioecondémicos,
mediantes descri¢des, interpretacdes e comparagdes, além de representar os
resultados sob a forma de dados numéricos para classifica-los e analisa-los, tais
como a analise descritiva e estatistica, permitindo uma avaliagdo mais aprofundada
das informacdes coletadas na tentativa de explicar o contexto de um fendmeno e a
relacdo entre causa e efeito (MARCONI; LAKATOS, 2003; FONTELLEs et al., 2009).

No que se refere aos objetivos esta pesquisa é classificada como exploratoria
por aproximar o pesquisador com o tema e torna-lo familiarizado com o fatos e
fendmenos relacionados ao problema a ser estudado e quanto aos procedimentos
técnicos € uma pesquisa de campo por procurar coletar dados que |he permitam
responder aos problemas relacionados a grupos, comunidades ou instituicbes, com
0 objetivo de compreender os mais diferentes aspectos de uma determinada
realidade (MARCONI; LAKATOS, 2003; FONTELLES et al., 2009).

4.2 LOCAL DO ESTUDO

Foi solicitado a quatro supermercados de franquias conhecidas nacionalmente
autorizacado para realizagdo do estudo. Porém, a pesquisa foi realizada em um
supermercado situado na cidade de Teresina-Pl, visto que trés nao autorizaram.

Através de oficio fornecido pelo Instituto Federal do Piaui, foi solicitado autorizagao
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do responsavel pelo estabelecimento para que a pesquisa fosse realizada dentro do
ambiente do supermercado em horario comercial. Os supermercados de grandes
redes do varejo e atacado foram escolhidos por estarem situados em enderegos de
acesso facil e possuirem grande fluxo de clientes, além da grande variedade de
produtos ofertados e serem frequentados por consumidores de diferentes classes

sociais, faixa etaria, escolaridade e género. Dos quatro supermercados que

4.3 AMOSTRA

Nao houve distingdo quanto raga, género, religido, idade, escolaridade ou classe
social para selecao dos candidatos da pesquisa, foram abordados os clientes que se
encontravam dentro do supermercado e aguardavam em fila de pagamento. Foram
considerados como critérios de inclusdo possuir idade superior ou igual a 18 anos e
aceitar participar da pesquisa apds assinatura do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido

4.4 COLETA DE DADOS

Os dados foram obtidos através de formularios (Apéndice A). A escolha do
formulario deu-se pela possibilidade de pesquisar quase todo o segmento da
populacdo: alfabetizados, analfabetos, pessoas com deficiéncias visuais, fisicas e
limitagdes, visto que a principal caracteristica do formulario dar-se pela leitura e
preenchimento do mesmo pelo responsavel pela pesquisa. O formulario foi
desenvolvido na ferramenta Google Formularios que era acessado no momento da
pesquisa em um tablet de responsabilidade do pesquisador e possuia 15 perguntas
objetivas com até trés alternativas, apenas uma destas poderia ser escolhida e sem
a possibilidade de deixar de responder alguma das 15 questdes. As cinco primeiras
perguntas eram de cunho socioecondmico e as outras 10 estavam relacionadas a
irradiacao de alimentos.

A fim de evitar distor¢des tendenciosas nenhuma informagao prévia sobre o
tema foi dada, apds aplicacdo do formulario os respondentes poderiam fazer
perguntas e tirar duvidas sobre o tema, porém ndo havia mais a possibilidade de

alterar as respostas.



27

4.5 ANALISE DE DADOS

Ao final da coleta de dados os resultados foram tabulados em forma de tabela na
ferramenta Calc do Libbre Office, versdo: 6.0.7.3. Os dados primarios foram
analisados por meio de estatistica descritiva, analise tabular e de frequéncia das
variaveis. Para analise estatistica foi utilizado o coeficiente de correlagdo de Pearson
(r), no software R, versdo 3.4.4. O teste de Pearson mede o grau de correlagdo
linear entre duas variaveis quantitativas. Este coeficiente, normalmente representado
pela letra "r'" assume apenas valores entre -1 e 1. r = 1 significa uma correlagao
perfeita positiva entre as duas variaveis, r = -1 significa uma correlagdo negativa
perfeita entre as duas variaveis, isto €, se uma aumenta, a outra sempre diminui, ja r
= 0 significa que as duas variaveis ndo dependem linearmente uma da outra, assim
quanto mais perto de 1 (independente do sinal) maior € o grau de dependéncia
estatistica linear entre as variaveis. No outro oposto, quanto mais préximo de zero,
menor € a forca dessa relagdo. Considerou-se um nivel de significancia p-value =

0.05 ou menor, ou seja, 95% de confiancga.

4.6 ASPECTOS ETICOS

O presente trabalho seguiu os preceitos estabelecidos pela Resolugdo N°
466/12, que se fundamenta nos principais documentos internacionais sobre
pesquisas que envolvem seres humanos, no que concerne 0s principios de nao-
maleficéncia, sigilo e privacidade. Todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice B), que possibilitou, aos
sujeitos da pesquisa, o mais amplo esclarecimento sobre a investigacéo a realizada,
seus riscos e beneficios, para que a sua manifestacdo de vontade no sentido de

participar (ou ndo), seja efetivamente livre e consciente.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram aplicados 51 formularios em consumidores frequentadores de um
supermercado de atacado e varejo na cidade de Teresina-Pl. As caracteristicas
dessa populacdo estdo apresentadas na Tabela 1. A populacdo foi
predominantemente constituida de individuos do sexo masculino, com idade de 30 a
39 anos (40,8%) e aproximadamente 61% possuindo ensino superior € maioria com

renda mensal bruta acima de dois salarios-minimos (68,6%).

Tabela 1 — Andlise da frequéncia das variaveis socioecondmicas selecionadas dos
respondentes, Teresina-Pl, 2019.

Variaveis Total
N % N %
Masculino 28 54,9
Sexo 51 100
Feminino 23 451
20 a 29 anos 17 33,4
30 a 39 anos 15 29,4
Faixas Etarias 51 100
40 a 49 anos 1 21,6
= 50 anos 8 15,7
Ensino Fundamental 5 9,8
Ensino Médio 15 29,4
Escolaridade . ) 51 100
Ensino Superior 29 56,9
Po6s-Graduagéo 2 3,9
Até 1 Salario Minimo 9 17,7
Até 2 Salarios Minimo 7 13,7
Renda Até 3 Salarios Minimo 12 23,5 51 100
Até 4 Salarios Minimo 8 15,7
2 4 Salarios Minimo 15 29,4
Catodlico 30 58,8
Evangélico 10 19,6
Religiao 51 100
Ateista 2 3,9
Outra 9 17,6

Fonte: Silva, 2019
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A irradiagdo de alimentos € regulamentada no Brasil ha quase meio século e

desde entdo sua pratica é exercida, porém, quando questionados se a irradiacéo de

alimento é permitida e regulamentada (Tabela 2), 45% dos respondentes afirmaram

nao saber responder e 25,5% afirmaram que ndo é permitido este método de

tratamento para alimentos.

Tabela 2 — Conhecimento de consumidores sobre alimentos irradiados, N=51, 2019.

Variaveis

Em relagédo a regulamentacao do uso de
radiagdo em alimentos no Brasil

Quanto ao simbolo internacional Radura,
que representa alimentos irradiados

Afirmam conhecer ou desconhecer algum
alimento tratado por processo de
irradiagao

Quanto ao consumo de alimentos
irradiados

Alimentos irradiados fazem mal a salude

Sobre a possibilidade de o alimento que
foi irradiado se tornar radioativo

E permitido
Nao é permitido

Nao sabem dizer

Conhecem
Nao conhecem

Conhecem

Desconhecem

Ja consumiram
Nunca consumiram

N&ao sabem dizer
Sim

Nao
Né&o sei dizer

Torna-se radioativo

Nao se torna radioativo

Nao sabem dizer

15
13
23

47

47

12
11
28

25
12
14

35

5

Total

%
29,4
25,5
45,1

7,8
92,2

7,8
92,8

23,5
21,6
54,9

49
23,5
27,5

68,6
21,6
9,8

51

51

51

51

51

51

%

100

100

100

100

100

100

Fonte: Silva, 2019

Destaca-se que a faixa etaria de 30 a 39 anos, que corresponde a 29,4% da

populacéo pesquisada, foi a que mais acertou, onde 40% disse que no Brasil é

permitido o uso de radiagdo em alimentos. Este fator esta diretamente relacionado

com o grau de escolaridade, visto que 60% dessa populagdo de 30 a 39 anos

possui ensino superior e apenas uma pessoa afirmou que este método é proibido.
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Na Tabela 3 pode ser visualizado o valor de acerto por grupos de faixa etaria e

escolaridade.

Tabela 3 — Relagdo entre acerto dos consumidores sobre a regulamentagdo da
pratica de irradiagdo de alimentos no Brasil de acordo com a faixa etaria e a
escolaridade

Variaveis Total
N % N
De 20 a 29 anos 3 17,6
De 30 a 39 anos 6 40
Faixa Etaria 15
De 40 a 49 anos 4 36,3
2> 50 anos 2 25
Ensino Fundamental - -
Escolaridade 11
Ensino Médio 2 13,3
Ensino Superior 9 31

Pés-graduacéao - -

Fonte: Silva, 2019

Em analise estatistica ficou evidente que quanto maior o grau de escolaridade,
ou seja, quanto mais instruido for o consumidor, maior a probabilidade desse
consumidor conhecer e aceitar o alimento irradiado. Lima; Oliveira (2014) chegaram
as mesmas conclusdes em sua pesquisa realizada com 203 consumidores na
cidade de Natal-RN, pois, conforme a escolaridade aumentava (em anos), maior era
o percentual de respostas favoraveis aos alimentos irradiados.

Haj-Isa et al. (2010) realizaram uma pesquisa com nutricionistas que atuam
como professores de graduagdo em nutricdo. Do total da amostra 63,6% possui
titulo de pds-graduagcédo e apenas 13,6% afirmaram desconhecer o método de
tratamento com radiagbes ionizantes. Ao serem questionados se alimentos
irradiados sdo radioativos somente 12,1% disseram que sim, contrastando com os
78,4% encontrados nesta pesquisa. Outra discrepancia foi verificada quando
questionados sobre as vantagens da irradiacdo de alimentos, onde Hja-Isa et al.,
2010, viu que 78,8% dos professores afirmaram conhecer algumas das vantagens
do método, diferente dos valores aqui encontrados (2%).

Antes da regulamentacéao da irradiagao de alimentos no Brasil o termo Radura e
seu simbolo ja eram utilizados em outros paises a fim de substituir o termo

esterilizagdo por radiacdo e representar alimento tratados com radiagdo e de

%

100

100
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qualidade excepcional. Assim, podia-se esperar que grande parcela da populagéo
pesquisada conhecesse a Radura, em virtude do seu uso desde o inicio da década
de 60, associado ao fato de 84,5% da amostra pesquisada ter nascido apds esta
época e da regulamentacdo da pratica no Brasil, porém, a maioria (92,2%) afirmam
nunca ter visto o simbolo ou ouvido a palavra Radura (Tabela 2). Novamente os
resultados vao de encontro com os de Lima e Oliveira (2014), onde em sua pesquisa
94,6% dos consumidores afirmaram desconhecer sobre a Radura. Soares et al.
(2018), encontraram valores semelhantes ao realizar uma pesquisa com o0s
consumidores sobre alimentos irradiados.

Nao foi observado relagdo entre as variaveis consideradas no estudo e o
conhecimento a respeito da Radura, porém seu desconhecimento pode estar
associado ao fato de no Brasil seu uso ser facultativo e o simbolo ndo estar
frequentemente no rétulo dos alimentos, explicando o baixo percentual (7,8%) de
pessoas que afirmam conhecer a Radura. Ornellas et al. (2006) ao realizar um
estudo na cidade de Belo Horizonte-MG, ha treze anos, também constatou que 92%
nao conheciam o simbolo da irradiacdo e que 16% comprariam alimentos irradiados
apenas pela influéncia do simbolo, por transmitir confianga, seguranga e qualidade,
mesmo sem saber seu significado.

Quando indagados se conheciam algum alimento tratado por processo de
irradiacéo (Tabela 2) o resultado foi idéntico ao dos que desconhecem a Radura,
onde 92,2% afirmaram ndo conhecer nenhum alimento irradiado, e somente 7,8%
disseram que sim, porém, 54,9% acreditam ja ter consumido esses alimentos
(Tabela 2). Tal fato pode estar associado a nao utilizacdo da frase “ALIMENTO
TRATADO POR PROCESSO DE IRRADIACAO” com as letras de tamanho n&o
inferior a um tergo (1/3) da maior letra contida na embalagem do produto, conforme
a RDC n° 21 de 26 de janeiro de 2001.

E importante salientar que pesquisas como a de Marzarotto e Alves, 2017,
apontam que mesmo o habito da leitura do rotulo dos alimentos sendo praticada por
81% a 94,6% dos entrevistados, mais da metade ndo compreende adequadamente
o significado das informacdes. Além disso, constatou-se que as informagdes mais
procuradas na leitura dos rétulos estao relacionadas as informagdes nutricionais dos
produtos, como: valor cal6rico, sodio, gorduras, agucar, e colestrol. Isto justificaria os
54,9% dos pesquisados ndo terem a certeza se ja consumiram ou ndo alimentos

irradiados.
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No que se refere a compreensao de que alimentos irradiados fazem mal a
saude, cabe ressaltar fatos histéricos como os bombardeamentos atémicos de
Hiroshima e Nagasaki (1945) e o acidente de Chernobyl (1986) e Goiania (1987)
contribuiram para a formag¢ao de uma ideia negativa sobre a radiagao. Assim, existe
um estigma sobre esse fenébmeno fisico que é incolor, inodoro e invisivel ao olho
humano.

Um grupo de psicologos, ao realizarem pesquisas com as pessoas envolvidas
no acidente com o Césio-137, na cidade de Goiania-GO, acordaram que mesmo
quinze anos apdés o ocorrido as vitimas apresentavam altos niveis de estresse,
consequéncia do acidente, visto que, problemas de saude, como cancer — incluindo
a leucemia — problemas genéticos e seu futuro, eram incertezas. Essa constatacao
corrobora com os resultados de outros estudos, que reafirmam o fato de acidentes
envolvendo substancias radioativas estenderem a vitimacéo, tornando-a crénica e
afetando, ainda, todos que tomam conhecimento dessas incertezas (Miranda et al.,
2005).

Estes acontecimentos podem estar relacionados de forma inconsciente com a
percepcao dos consumidores sobre a irradiacdo de alimentos, posto que, 76,5% dos
pesquisados acreditam que o alimento irradiado faz mal a saude (Tabela 2) e ndo
mais que 21,6% acertam ao afirmarem que o alimento submetido ao processo néo
se torna radioativo (Tabela 2).

Valores proximos foram encontrados por Nunes et al., 2014, onde 79% dos
entrevistados responderam que ingerir um alimento irradiado causara maleficios a
saude, por se tratar da utilizacao de radiagbes ionizantes. Conforme se esperava
nesta pesquisa, 78,4% dos pesquisados pressupdem que o alimento irradiado se
torna radioativo, ou seja, passa a emitir radiagcdo, o que refor¢a a ideia de estigma,
principalmente quando colocado em vista os resultados obtidos por Lima e Oliveira,
(2014), onde 86,6% dos entrevistados responderam que a irradiagao do alimento o
torna inseguro.

Os dados da presente pesquisa confirmam estatisticamente que houve uma forte
correlagdo positiva (p-value=0,003) entre os consumidores que acreditam que o
alimento irradiado torna-se radioativo e que o alimento irradiado pode causar males
a saude (dados ndo apresentados). Pela Tabela 4 é possivel observar que a faixa

etaria de 30 a 39 anos (33,3%), seguida pelas pessoas que possuem graduagao



33

(31%) e as que recebem acima de trés salarios-minimos (30,4%) foram as que mais

acertaram quando questionadas se o alimento que foi irradiado se torna radioativo.

Tabela 4 — Amostra dos pesquisados que acreditam que o alimento que foi irradiado
se torna radioativo, ou seja, passa a emitir radiagao.

Variaveis Total
N % N %
De 20 a 29 anos 3 17,6
De 30 a 39 anos 5 33.3
Faixa Etaria 11 100
De 40 a 49 anos 2 18,1
2 50 anos 1 12,5
Ensino Fundamental - -
Ensino Médio 2 13,3
Escolaridade ] ] 11 100
Ensino Superior 9 31
Pdés-graduagéao - -
Ate 1 Salario minimo - -
Ate 2 Salarios minimos 1 14,2
Renda 1 100
Ate 3 Salarios minimos 3 25
> 3 Salarios minimos 7 30,4

Fonte: Silva, 2019

Estudos realizados por Hedlle et al. (2014), no Canada, indicou que fatores
como idade, religido e escolaridade tiveram impacto positivo na aceitacdo de
alimentos irradiados. O mesmo pdde ser observado nesta pesquisa com o fator
escolaridade. Quanto maior o nivel escolar da populagédo, maiores as chances dessa
populacdo conhecer e aceitar o alimento irradiado. Em relagdo a religido houve forte
significancia entre o consumo de alimentos irradiados e a possibilidade de consumir
este alimento se soubessem dos beneficios. Aqui todos os pesquisados que se
autodeclararam ateistas afirmaram que consumiriam os alimentos irradiados,
mesmo antes de serem questionados se conheciam os beneficios do método ou
sobre a possibilidade de maleficios.

Evidenciando a compreenséao de que a informagao e o conhecimento sao fatores
determinantes na postura dos consumidores frente aos alimentos irradiados, tem-se

a constatacdo da mudanga positiva de atitude quando indagados se consumiriam os
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alimentos se soubessem que estes sdo mais seguros a saude, mesmo que tivessem

que pagar mais caro (Tabela 5).

Tabela 5 — Sobre a possibilidade de consumir alimentos irradiados e a mudanca de
atitude mediante os beneficios do método e desconhecimento das vantagens da
irradiagao.

Variaveis Total
N % N %
Sim 15 29,4
Voc_:e consumiria alimentos tratados por processo No 31 60,8 51 100
de irradiagao?
N&o sei dizer 5 9,8
Se soubesse que alimentos tratados por processo Sim 34 66,7
de |rrad|_a_gao $80 mais seguros a saudg, vocé No 11 21,6 51 100
consumiria este alimento, mesmo que tivesse que
pagar mais caro? N&o sei dizer 6 11,8
Desconhecem 50 98
Sobre as vantagens da irradiagédo de alimentos 51 100
Conhecem 1 2

Fonte: Silva, 2019

Diante dessa situacdo cerca de 66% dos entrevistados disseram que
consumiriam estes alimentos, mesmo que isso significasse um aumento no
orcamento destinado a alimentacdo. Assim, é interessante salientar que antes de
colocar a possibilidade de maior seguranga a saude, 60,8% dos entrevistados
afirmaram que nao consumiriam alimentos irradiados, estes resultados sustentam os
encontrados por Lima e Oliveira (2014), onde aproximadamente 86% disseram que
nao consumiriam alimentos irradiados, no entanto 68,5% dos respondentes
disseram que consumiriam estes alimentos se soubessem que nao fazem mal a
saude e que o processo nao torna o alimento radioativo. A mudanga de atitude do
consumidor pode ser melhor visualizada no Grafico 1.

Na pesquisa realizada na cidade de Belo Horizonte-MG, por Ornellas et al.
(2006), houve concordancia com esses valores, em que a maioria (89%)
consumiriam os alimentos irradiados se soubessem que este método aumenta a
seguranga alimentar contra inumeras doengas. Essas pesquisas evidenciam que a
limitagdo para o uso dessa tecnologia em grande escala dar-se pela falta de
informacgao da populagdo. Consequentemente, a falta de informacéo traz incertezas

e insegurancas em relagao ao ‘novo’, o que é perfeitamente compreensivel.
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Estudos da Universidade de Cambridge mostram que a mente humana rejeita
uma nova ideia do mesmo modo que o0 organismo rejeita um corpo estranho, assim,
0 novo pode ser visto como uma amega, tornando frequente a rejeicdo do que nao é
habitual, o mesmo acontece com os alimentos irradiados. O que € novo e
desconhecido pode conflitar com imagens internas e estigmas que nos limitam as
maneiras usuais de pensar e agir, desse modo € importante disponibilizar condi¢goes
para despertar a consciéncia e facilitar o processo de aceitagdo do novo (Aninger,
[2017]).

Grafico 1 — Visualizagdo da mudanga de comportamento do consumidor em relagao
ao consumo de alimentos irradiados.
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Fonte: Silva, 2019

Outro fator que exerce influéncia negativa para a utilizacdo da radiacdo em
alimentos € a baixa confianca do consumidor para com as instituicbes responsaveis
pela irradiagdo do alimento e as ideias de perigo que o método pode oferecer.
Hedller et al. (2014) chegaram as mesmas conclusdes quando seus pesquisados
associaram o uso da tecnologia com o potencial da radiacdo para causar cancer e
da possivel perda de nutrientes atribuida ao processo, além de possiveis impactos
negativos no futuro.

Estes mesmos autores constatam também que o conhecimento é capaz de

desassociar o método de tratamento e a imagem negativa a ele atribuido, e que a
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confiangca na fonte da informacgao é tdo importante quanto a prépria informacéo, e
indica que no caso da irradiagcdo de alimentos as pessoas estdo mais inclinadas a
acreditar em lideres de grupos ambientalistas e ativistas que em representantes da
industria.

Quando os valores encontrados por Haj-Isa et al. (2010), que realizou uma
pesquisa com nutricionistas e que atuam como professores de graduagdo em
nutricdo, sao colocados de lado com os valores encontrados nesta pesquisa é
reforcada a ideia que as informacdes e o conhecimento sobre a irradiagdo de
alimentos como método para conservagao e seguranga alimentar esta limitado as
comunidades cientificas, érgdos governamentais, centros e instituicdes de pesquisas
e ao proprio setor industrial, enquanto o consumidor final, como principal participante
da cadeia, desconhece as informagdes sobre irradiacdo de alimentos, que séao
necessarias para a aceitagao destes.

Pode-se tomar ainda os resultados encontrados nas pesquisas de Haj-Isa et al.,
2010, para exemplificar isto, visto que uma minoria, neste caso os docentes do curso
de nutricdo, possuem conhecimento sobre essa tecnologia, e praticamente todos
(97%) afirmam n&o abordar de forma direta ou indireta nenhum topico sobre
alimentos irradiados em suas disciplinas. Em contrapartida, 96,8% da populagcéo
aqui pesquisada concorda que sao necessarias campanhas educativas para orientar
a populacido sobre a irradiacdo de alimentos. Esse alto percentual pode ser
justificado pela forte correlagéo estatistica (p-value = 0.009) entre os consumidores
que acham importante as campanhas educativas e a escolaridade.

Todos os valores encontrados durante o estudo estdo de consonancia com os
dos autores citados, exceto com os de Haj-Isa et al., 2010, que pesquisou um
publico especifico e que demostrou conhecimento sobre o tema abordado. E
possivel afirmar que a falta de informagao sobre alimentos irradiados, inclusive em
outros paises, €& fator determinante para a aceitacdo destes, visto o
desconhecimento sobre o tema e a mudanca de atitude do consumidor frente a
informacgéo.

Estudos realizados em 1995 mostraram que a consciéncia do consumidor sobre
a irradiagdo como método de conservagao e seguranga alimentar aumentou de 23%
em 1984 para 72%, em 1995. Todavia, destacam que nesta época, pouco se

conhecia sobre tal tecnologia, o que se mantém até hoje, fato que comprova a
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necessidade de programas educacionais sobre este processo e agir de modo
integrado em diversos setores (Siqueira, 2001).

Acbes em algumas areas seriam necessarias para diminuir o atraso no
desenvolvimento industrial do tratamento de alimentos com radiagdo no pais, como
a desmistificagdo dos alimentos irradiados nos meios de comunicagao, que atinja a
populacao, fornecedores e distribuidores do mercado interno. A educacgao agricola
nos meios educacionais do nivel fundamental a graduagao, pois as informacgdes
sobre alimentos irradiados esta restrita a publicagdes cientificas ou centros de
pesquisas, além da simplificacdo de regulamentagdes e licenciamentos com mutua
cooperagao entre 0 agronegocio e 6rgaos governamentais, evitando duplicidade de
esforgos, atrasos e a criagcdo de monopdlios, por dificultar a livre competicéo e ainda

0 apoio governamental a exportacao de alimentos (Wieland et al., 2010).
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6 CONCLUSAO

Nesta pesquisa foi possivel observar que maior parte da amostra
pesquisada possui graduagdo e renda mensal bruta acima de quatro salarios-
minimos, além de ser um publico jovem adulto. Essas caracteristicas enquadram os
pesquisados na populacdo economicamente ativa, com forte influéncia na economia

do pais.

Foi possivel observar que o ensino superior nao é suficientemente capaz de
alterar a percepg¢édo do consumidor sobre aos alimentos irradiados, nem mesmo nos
cursos voltados para a area alimenticia, uma vez que os profissionais da educacéo,
com formagao em nutricdo, admitem nao abordar sobre a irradiagdo de alimentos
em nenhum momento do curso. Porém, esclarecimento sobre os alimentos
irradiados ndo devem ser de dominio da sociedade académica ou um grupo
especifico, qualquer cidaddo deve ter acesso a essas informacbes e serem
informados sobre a tecnologia e seus impactos na seguranga alimentar, saude e

economia, visto a mudancga de atitude do consumidor frente a informacao.

Quanto ao conhecimento e aceitagcdo do consumidor teresinense sobre o0s
alimentos tratados com as radiagdes ionizantes a pesquisa mostrou que poucos
conhecem e consumem estes produtos. Estes dados reforcam a necessidade de
campanhas educativas para informar a populagdo sobre o alimento irradiado, esta
necessidade também foi confirmada pela amostra pesquisada, quando maioria disse
que acham importante as campanhas educativas sobre o tema e que consumiriam

os produtos irradiados se soubessem das vantagens.

Espera-se que esta pesquisa sirva como exemplo para mais investigagdes sobre
o tema e que mostre a necessidade da formacdo de uma populagdo elucidada,
principalmente por ndo se observar relagdo entre os fatores socioeconémicos e a

aceitacdo do método, e sim por falta da divulgacao da informacgao.
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APENDICE A - INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS
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INSTITUTO
INSTITUTO FEDERAL DE EDU~CA(}/:\O CIENCIAE TECNOLOGIA DO PIAUI - IFPI
DEPARTAMENTO DE INFORMACAO, AMBIENTE, SAUDE E PRODUCAO ALIMENTICIA
CURSO DE TECNOLOGIA EM RADIOLOGIA

Pesquisa: CONHECIMENTO E ACEITAGAO SOBRE ALIMENTO IRRADIADO: UM ESTUDO DE
CAMPO EM SUPERMERCADOS DE TERESINA-PI

Pesquisadora Responsavel: JHONES SOUZA SILVA
Orientadora: Prof. Dra. IDNA DE CARVALHO BARROS TAUMATURGO

INSTRUCOES:
« Por favor, responda todas as perguntas.
* Quga cuidadosamente e responda de acordo com seus conhecimentos. Por favor, nao utilizar
meios de pesquisa. Lembre-se que seu nome néao sera incluido.
e Este questionario € composto por 2 partes. Parte 1- “Caracterizacao da Amostra” e Parte 2-
“Conhecimento especifico sobre alimentos tratados com radiagdes ionizantes.
* Assinale apenas 1 resposta para a alternativa que considerar correta.

Parte 1 - Caracterizagdao da Amostra
*Qbrigatoério

Sexo* - Qual sua escolaridade*
O -Feminino O -Analfabeto
O -Masculino O -Ensino Fundamental

O -Ensino Médio

O -Graduagao

O -Po6s-Graduagéo

Faixa Etaria*
O -De 18 a 19 anos
O -De 20 a 29 anos
O -De 30 a 39 anos
O -De 40 a 49 anos
O -50 anos ou mais

Qual sua renda mensal bruta?*
O -Até 1 salario minimos
O -Até 2 salarios minimos
O -Até 3 salarios minimos
O -Até 4 salarios minimos
O -Acima de 4 salarios minimos

Em relagao a religidao, vocé é:*
O -Ateista
O -Catolico
O -Evangélico
O -Outro

Em relagao a cor da pele, vocé se considera:*
O -Branco
O -Pardo
O -Moreno
O -Afrodescendente
O -Indigena
O -Amarelo
O -Negro



Parte 2- Conhecimento especifico sobre alimentos tratados com radiag6es ionizantes.

1- Vocé conhece algum alimento tratado por processo de irradiagao?*
O - Sim
O -Nao
O -Néo Sei Dizer

2- Vocé ja consumiu algum alimento tratado por processo de irradiagao?*
O -Sim
O -Nao
O -N&o Sei Dizer

3- Alimento irradiado torna-se radioativo , ou seja, passa a emitir radiagao?*
O -Sim
O -Nao
O -Nao Sei Dizer

4- E permitido o uso de radiagdo em alimentos no Brasil?*
O -Sim
O -Nao
O -N&o Sei Dizer

5- Vocé consumiria alimentos tratados por processo de irradiagao?*
O -Sim
O -Nao
O -Nao Sei Dizer
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6- Se soubesse que alimentos tratados por irradiagcdo sao mais seguros a saude, vocé

consumiria estes alimentos, mesmo que tivesse que pagar mais caro?*
O -Sim
O -Nao
O -N&o Sei Dizer

7- Vocé conhece a Radura, simbolo internacional utilizado pra representar um alimento que foi

irradiado?*
O -Sim
O -Nao
O -Nao Sei Dizer

8 - Vocé conhece as vantagens da irradiagdo de alimentos?*
O -Sim
O -Nao
O -Nao Sei Dizer

9- Vocé acha necessario campanhas educativas para informar a populagao sobre a irradiagao

de alimentos?*
O -Sim
O -Nao
O -N3ao Sei Dizer

10- Vocé acha que alimento irradiado faz mal a saude?*
O -Sim
O -Nao
O -Néo Sei Dizer
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

[ ][]
mEm
anm

INSTITUTO

FEEES'AL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAQ CIENCIAE TECNOLOGIADO PIAU[— IFPI
DEPARTAMENTO DE INFORMACAO, AMBIENTE, SAUDE E PRODUCAQO
ALIMENTICIA
CURSO DE TECNOLOGIA EM RADIOLOGIA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

PREZADO PARTICIPANTE,

Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa “CONHECIMENTO E
ACEITACAO DOS CONSUMIDORES SOBRE ALIMENTOS IRRADIADOS: um
estudo de campo em supermercados de Teresina-PlI”, desenvolvido pelo académico
Jhones Souza Silva, discente do curso Superior de Tecnologia em Radiologia do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, sob orientagdo do
Professor Msc. Jameson Ferreira da Silva e Co-orientagdo da Prof. Msc. Rodrigo
Santos Cruz.

O objetivo central do estudo é: identificar a aceitagdo e o conhecimento dos
consumidores teresinenses sobre alimentos tratados com radiagdes ionizantes e
relacionar com o fator socioeconémico, além de conhecer o perfil dos consumidores
e seu posicionamento sobre os alimentos irradiados.

O convite a sua participacao se deve a necessidade de compreender o perfil e a
situacdo socioecondmica a qual os consumidores estdo inseridos e a consequente
influéncia dessa condi¢cdo para a aceitacdo dos alimentos tratados com radiagao
ionizante. Nesse sentido, sua participacdo € muito importante.

Sua participacdo € voluntaria, isto é, ela nao é obrigatéria, e vocé tem plena
autonomia para decidir se quer ou nao participar, bem como retirar sua contribuicao
a qualquer momento. Vocé nao sera penalizado caso decida nao participar da
pesquisa ou, tendo aceitado, desistir desta.

Serdo garantidas a confidencialidade e a privacidade das informag¢des por vocé
prestadas.

Qualquer dado que possa identifica-lo sera omitido na divulgacao dos resultados da
pesquisa, e o material sera armazenado em local seguro.

A qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, vocé podera solicitar
do pesquisador informacdes sobre sua participacdo e/ou sobre a pesquisa, o que
podera ser feito através dos meios de contato explicitados neste Termo.

Como toda pesquisa ha risco direto ou indireto de identificacdo do participante, o
referido aspecto da pesquisa devera estar explicito no Termo.

A sua participagao consistira em responder perguntas de um de formulario fechado
ao pesquisador.
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O tempo de duragao para responder o questionario e o teste de aptiddo é de
aproximadamente 3 minutos.

Ao final da pesquisa, todo material sera mantido em arquivo, por pelo menos 5
(cinco) anos, conforme Resolugao 466/12.

O beneficio (direto ou indireto) relacionado com a sua colaboragao nesta pesquisa é
o0 da possibilidade de relacionar fatores socioecondmicos dos consumidores que
acabam por comprometer conhecimento a aceitagdao dos consumidores sobre os
alimentos irradiados e, além de corroborar com a comunidade cientifica, a
investigacao ira fornecer levantamento de dados que possam ser usados pela
comunidade académica no intuito de disseminar informacgao relacionada a radiacao
como método de conservagao, a qual € sinbnimo de seguranga alimentar e possui
impacto positivo na economia do pais.

Os riscos dessa pesquisa dizem respeito a aplicagdo do formulario. A aplicacdo do
formulario sera feita durante a espera para passar as compras, afim de nao
perturbar o consumidor durante a permanéncia dentro do supermercado.

Ressalta-se que os participantes da pesquisa que vierem a sofrer qualquer tipo de
dano previsto ou n&o no termo de consentimento e resultante de sua participagado no
estudo tém direito a indenizacio, conforme a Resolugao CNS 466/12.

Este Termo é redigido em duas vias, sendo uma para o participante e outra para o
pesquisador. Todas as paginas deverao ser rubricadas pelo participante da pesquisa
e pelo pesquisador responsavel.

Assinatura do Pesquisador
Teresina-PI, Abril de 2019

Considerando, que fui informado(a) dos objetivos e da relevancia do estudo
proposto, de como sera minha participag¢ao, dos procedimentos e riscos decorrentes
deste estudo, declaro o meu consentimento em participar da pesquisa, como
também concordo que os dados obtidos na investigagdo sejam utilizados para fins
cientificos (divulgacdo em eventos e publicagdes). Estou ciente que receberei uma
via desse documento.

Assinatura Do Participante Da Pesquisa

Contato com o Pesquisador Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o
pesquisador Jhones Souza Silva ,Telefone: 86 9 9965-6555 ou para o Instituto
Federal do Piaui- Departamento de Informacdo, Ambiente, Saude e Producao
Alimenticia- Endereco: Rua Alvaro Mendes, 1597, 2° andar, Sala B2-19, Centro,
Teresina- P| CEP: 64.000-040. Telefone: (86) 3131-9421.
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