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INTRODUÇÃO  

A utilização da radiação ionizante na 
conservação de alimentos é considerada 
uma técnica bem estabelecida, por isso 
muitos países, inclusive o Brasil, passaram 
a permitir o seu uso. A irradiação de 
alimentos deve possuir um rigoroso controle 
do processo de irradiação para assegurar 
que a dose absorvida pelo alimento seja 
suficiente para a sua conservação sem 
alterar suas características. Algumas das 
técnicas dosimétricas utilizadas para a 
identificação de alimentos irradiados  são a 
Termoluminescência [1] e a Ressonância 
Paramagnética Eletrônica [2], nas quais 
existe a necessidade de um tratamento 
prévio das amostras. A técnica de 
dosimetria por Luminescência Opticamente 
Estimulada (OSL), pode ser uma alternativa 
aos outros métodos, principalmente por 
apresentar a vantagem das amostras não 
necessitarem de um processamento prévio 
para serem usadas [3].  
 
OBJETIVO 

Estudar as propriedades OSL de 
condimentos e especiarias irradiadas para 
verificar a possibilidade de aplicação da 
técnica OSL em identificar se o alimento foi 
irradiado ou não.  
 
METODOLOGIA 

Os condimentos e especiarias utilizadas 
foram: cominho em pó, orégano, pimenta-
branca, pimenta-preta. Estes condimentos 
foram separados em amostras com massas  
 
 

de 30 mg, 8 mg, 30 mg e 20 mg, 
respectivamente e utilizadas sem qualquer 
tratamento. Todas as amostras foram 
irradiadas com radiação gama de uma fonte 
de 60Co do Laboratório de Instrumentação 
Nuclear da COPPE/UFRJ nas doses de 
Kerma no ar de 100 Gy, 200 Gy, 500 Gy, 1 
kGy, 5 kGy, 10 kGy, 15 kGy, 20 kGy, 30 
kGy e 35 kGy. Para a medição do Sinal 
OSL das amostras  foi utilizada uma leitora 
RISO TL/OSL-DA-15B do Laboratório de 
Dosimetria OSL do IRD, e o comprimento 
de onda usado para a luz de estímulo foi o 
azul em modo contínuo e com tempo de 
estimulo 20 s. 

RESULTADOS 

As amostras de cominho e orégano 
irradiadas apresentam sinal de OSL, como 
podem ser vistos na Figura 1 e 2 
respectivamente, enquanto que as 
amostras de pimenta-branca, pimenta-preta 
não apresentaram nenhum sinal de OSL. 
Os resultados obtidos para o cominho em 
pó demonstram que o sinal de OSL cresce 
linearmente com o valor de dose na faixa de 
100 Gy até 5 KGy, a partir deste valor o 
sinal satura com a dose (Figura 3). Para o 
orégano, o sinal de OSL cresce com a dose 
para o intervalo de 100 Gy a 20 kGy, 
entretanto a faixa linear é até 1 kGy. A partir 
deste valor, o sinal entra numa faixa de 
crescimento não linear com o valor de dose 
até alcançar a saturação em 20 kGy. Acima 
de 25 kGy o sinal de OSL decresce com o 
valor de dose (Figura 4). Também foi 
observado que a Intensidade do sinal de 
OSL varia linearmente com a massa das 
amostras.  

 



 
Figura 1-Sinal OSL das amostras de cominho. 
 
 

 
Figura 2- Sinal OSL das amostras de orégano. 
 
 

 
Figura 3- Intensidade do sinal OSL por dose de 
kerma no ar para o cominho. 
 

 
Figura 4- Intensidade do sinal OSL por dose de 
kerma no ar para o orégano. 
 

CONCLUSÕES 

O valor utilizado na irradiação de 
condimentos e especiarias é de 10 kGy [4 e 
5]. Para o cominho, só é possível identificar 
se foi irradiado ou não, uma vez que sua 
saturação a partir de 5 kGy é um valor 
menor que o utilizado para sua irradiação. 
No caso do orégano, é possível identificar 
além da sua irradiação ou não, o valor de 
dose utilizado, uma vez que sua saturação 
é acima de 20 kGy. Devido a estes 
resultados, a técnica OSL pode ser utilizada 
para identificação e dosimetria de alimentos 
irradiados. 
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APOIO FINANCEIRO AO PROJETO 

CNPq – Conselho Nacional de 
Desenvolvimento Científico e Técnológico.  


