[La tecnologia nuclear aplicada a la
conservacion y esterilizacion de alimentos

M. Galvez

El uso de la radiacion ionizante para la conservacion y esterilizacion de
alimentos data de 1955 haciéndose los primeros ensayos en USA dentro
del programa “Atomos para la paz”. Tras muchas controversias los mas
prestigiosos organismos internacionales OCDE, Codex Alimentarius, FDA y
CE han ido, no solo autorizando sino también recomendando su uso.

Esta demostrado que la irradiacion de alimentos da 6ptimos resultados
para el tratamiento de inhibicién de brotes en tubérculos, Desinsectacion
de frutas y semillas, Retrasar los procesos de maduracion en frutas y
eliminacion de microorganismos alterativos y patégenos en cualquier tipo

de alimento.

El tratamiento de los alimentos se hace en dos tipos de plantas:

1.-Plantas de is6topos radiactivos o plantas de radiacion gamma

2.- Plantas de aceleradores de electrones (plantas de radiacion beta).

La normativa para estos dos tipos de plantas esta perfectamente legislada,
asi como la forma y dosis de los tratamientos.

La irradiacion comercial de alimentos se realiza en 32 paises del mundo
pero esta autorizada en mas de 40 y la OMS recomienda y desea que el
método se generalice y opina que este método puede contribuir a mejorar

la salud alimentaria a nivel mundial.

The use of ionizing radiation to conserve and sterilize food dates back

to 1955, when the first tests were performed in USA as part of the
“Atoms for peace” program. After much controversy, the most prestigious
international organizations — OECD, Codex Alimentarius, FDA and EC

— have not only authorized but also recommended its use.

It is a proven fact that food irradiation provides optimum results for
inhibition treatment of tuber shoots, elimination of insects from fruits
and seeds, delaying the maturing processes of fruit and elimination of
alterative microorganisms and pathogens in any type of food.

Food is treated in two types of plants:

1.- Radioactive isotope plants or gamma radiation plants
2.- Electron accelerator plants (beta radiation plants).
These two types of plants are thoroughly legislated, as are the form and

doses of the treatments.

Commercial food irradiation is done in 32 countries in the world but is
authorized in more than 40, and the WHO recommends that the method
be used on a widespread basis, as it believes that it can help to improve

food-related health worldwide.

a radiacion ionizante aplicada
La los alimentos para su conser-

vacioén y asepsia, es uno de los
métodos de procesado de alimentos
que se han estudiado de forma mas
extensa y estricta y, sin embargo, su
uso sigue siendo polémico en muchos
paises, tal vez mds por razones poli-
ticas que cientificas. Esta tecnologia
nos ofrece una forma segura y versa-
til de obtener unos alimentos de bue-
na calidad y libres de contaminacién
microbiolégica, ademas de reducir las
pérdidas posteriores a la cosecha en
frutas y verduras.

No existe ningan otro proceso tec-
nolégico en alimentos que se haya
sometido a estudios tan exhaustivos,
ni se haya cuestionado tanto su se-
guridad, y tras la evidencia de los
ensayos realizados, los mas prestigio-
sos organismos internacionales so-
bre la salud han ido autorizando su
uso y reconociendo cada vez més esta
tecnologia como un método eficaz y
seguro, no solo para conservar los ali-
mentos, sino también para evitar uno
de los problemas que se han agudiza-
do en nuestra sociedad de consumo,
las intoxicaciones alimentarias y asi
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esta tecnologia va paulatinamente ga-
nando més y mas adeptos en todo el
mundo a pesar de la controversia que
ha sufrido en los tltimos afios.

HISTORIA DE ESTA TECNOLOGIA

En el mundo occidental, el primer uso
comercial de la irradiacion de alimen-
tos tuvo lugar en Stuttgart (Alemania)
en 1957, donde un comerciante de espe-
cias comenz6 a irradiar sus productos
a fin de asegurar su calidad higiénica.
La instalacion fue clausurada dos afios
mas tarde al igual que otras plantas
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de irradiacién con Co-60 que habian
comenzado a proliferar por aquel en-
tonces. La razén de estas clausuras fue
la alerta de la FDA (Food and Drug Admi-
nistration) de Estados Unidos contra la
irradiacion de alimentos, que se publicé
en 1958, basandose en unos estudios,
que no han podido ser refrendados,
y que pretendian demostrar que esta
tecnologia producia en los alimentos
productos radioliticos cancerigenos.

Pero no todos los cientificos esta-
ban de acuerdo con la FDA vy, prime-
ramente de forma aislada y posterior-
mente en reuniones internacionales,
se fue llegando a la conclusiéon que
esta tecnologia ofrecia unas enormes
ventajas y que no podia ser desechada
por unos experimentos, que por otra
parte carecian de rigor cientifico.

La primera reunién internacional
para estudiar de nuevo este tema tuvo
lugar en 1961 en la ciudad de Bruselas,
convocada por la Food and Agriculture
Organization (FAO) conjuntamente con
la World Health Organitation (WHO) y
la International Atomic Energy Assotia-
tion (IAEA). En esta reunion, se deci-
di6 formar un comité de trabajo con
los mas prestigiosos expertos en el
tema, para estudiar a fondo la inocui-
dad de la irradiaciéon de los alimentos,
nacio asi el Joint Experts Committee on
Food Irradiation (JECFI).

En 1970 este comité, en colaboracién
con la OCDE, plane6 un proyecto de
evaluacion de alimentos irradiados,
con estudios que se prolongaron a lo
largo de 10 afios, al final de los cua-
les se pudo demostrar que en ningtn
alimento irradiado de los estudiados
se habian encontrado residuos téxicos
o carcinogenéticos. El JECFI se retine
en Ginebra, en octubre de 1980 donde,
basandose en la evaluacién de los es-
tudios cientificos citados concluye que:
“La irradiacién de cualquier alimento
con una dosis inferior a 10 kGy no pre-
senta ningtin peligro toxicolégico y los
estudios realizados son tan evidentes
que no son necesarias mas pruebas”.

Tres afios mas tarde el Codex Ali-
mentarius, basandose en el consenso

Figura 1. Logotipo propuesto para anun-
ciar en un alimento que ha sido tratado
por irradiacion.
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Figura 2. Estado de conservacion de patatas y cebollas, tratadas por irradiacion y no tra-
tadas, después de tres meses de almacenamiento.

internacional y en las conclusiones de
la JECFI publica unas normas genera-
les recogidas en el “Codex Alimenta-
rius 1984”.

En 1986 la FDA se desdice por fin,
de sus observaciones anteriores y le-
galiza en USA la irradiacién de ali-
mentos, principalmente frutas, ve-
getales, carne de cerdo para control
de triquina y pollos y huevos para
control de salmonelosis.

La CEE todavia busca nuevas prue-
bas con un comité internacional de
expertos que estudia las conclusio-
nes de la JECFI, y tras tres afios de
estudios, no sélo da el consenso a la
irradiacién de alimentos, sino que
aconseja, en una directiva del 30 de
noviembre de 1988 a las legislaciones
nacionales de los estados miembros
que “autoricen y no obstruyan la li-
bre circulacién de alimentos legal-
mente irradiados y correctamente
etiquetados”. En dicha normativa se
propone el logotipo (figura 1) que de-
beran llevar los alimentos irradiados
o bien se exige que el alimento lleve
en el envase la indicacién “tratado
por irradiacién” y se regula la conce-
sion de plantas de irradiacion, tipos
de alimentos y dosis.

El 22 de febrero de 1999 el Diario
Oficial de las Comunidades Europeas pu-
blica la Directiva 1999/2/CE relativa a la
aproximacion de las legislaciones de
los estados miembros sobre alimentos
e ingredientes alimentarios tratados
con radiaciones ionizantes y en su
articulo 15 dice textualmente:

Los estados miembros pondran en
vigor las disposiciones legales, regla-
mentarias y administrativas para dar
cumplimiento a lo establecido en la
presente Directiva de modo que “a
mas tardar el 20 de septiembre del
2000 se autorice la comercializacion y
el empleo de los productos alimenti-
cios irradiados”

En la Directiva 1999/3/CE se estable-
ce una lista comunitaria de alimentos
cuya irradiacion debe ser autoriza-
da por todos los paises de la Unién
Europea, colocando en primer lugar
las especias, condimentos vegetales
y hierbas aromaticas, sin perjuicio de
que cada pais afiada los que considere
conveniente.

En Espafa esta directiva no se tras-
pone hasta el 5 de abril de 2001 (RD
348/2001) pero se autoriza exclusi-
vamente la irradiacién de especias y
hierbas medicinales.

APLICACIONES PRACTICAS DE LA
IRRADIACION DE ALIMENTOS

La conservacién de alimentos por ra-
diacién, tiene la ventaja sobre otras
técnicas, que al ser un método en frio,
se ha llamado “esterilizacién en frio”,
cambia poco el aspecto del alimento.
Otra ventaja es la profundidad de pe-
netracion de la radiacién que permite
que el alimento pueda tratarse empa-
quetado, con lo que se evita el riesgo
de una contaminacién posterior.

La radiacion afecta preferentemente
al ADN de las células vivas que exis-
ten en el alimento, por ejemplo los mi-
croorganismos vivos que puedan es-
tar contamindndolo y las encimas que
aceleran la maduracion y germinacion.

La dosis letal necesaria para su des-
truccion, esta en funcién inversa de
su radiosensibilidad y complejidad
biolégica, cuanto més complejo y evo-
lucionado es un ser viviente, menor
es la dosis necesaria para producir
efectos letales. Para eliminar insec-
tos bastan dosis menores de 1 kGy,
los mohos necesitan alrededor de 1-2
kGy, los parasitos entre 2-5 kGy, las
bacterias entre 3-9 kGy.

En dosis altas de 10-50 kGy la ra-
diaciéon podria destruir virus y toxi-
nas muy peligrosas como el Clostridim
botulinun, pero a estas dosis podrian



Figura 3. Estado de conservacién de papayas no tratadas y sometidas a procesos de irra-
diacién después de tres semanas de conservacion.

NO IRRADIADAS

Fresas conservadas durante 15 dias

IRRADIADAS

Figura 4.

cambiar mucho los sabores y olores
de los alimentos, por tanto se utili-
zan estas dosis solo para esterilizar
envases y descontaminar aditivos, la
Comision FAO/OMS no ha respalda-
do atn la aplicaciéon directa de estas
dosis a los alimentos.

Irradiacién en dosis reducidas
(hasta 1 kGy)

En estas dosis puede emplearse para:
a) Inhibicion de brotes

El tratamiento de patatas y cebollas
ajos etc con dosis de 0,05 kGy impide
que aparezcan brotes en estos y otros
tubérculos. Las patatas pueden con-
servarse perfectamente en periodos
superiores a 6 meses, las cebollas 2-3
meses (figura 2) y los ajos 3-4 meses
sin que aparezcan raices. Tiene tam-
bién gran importancia econémica en
el control de la germinacién de ceba-
da para la preparacion de la malta pa-
ra las cervecerias. Esta aplicacion esta
contribuyendo, en los paises en que se

emplea, a evitar la perdida de enor-
mes cantidades de alimentos basicos
de la dieta y, ademas, esta resultando
altamente rentable a pesar del coste
inicial de la planta de irradiacién.

b) Desinsectacion

En dosis relativamente bajas elimina
completamente los insectos de cereales
y harinas, pescados secos, etc., incluso
los huevos que puedan estar deposita-
dos dentro del grano de cereales.

La desinsectacion por irradiacién
puede contribuir significativamente
a mejorar el comercio internacional
en el caso de ciertas frutas tropica-
les y subtropicales. mangos, papayas,
pifas, coco, citricos etc., a los que los
acuerdos de importacién a paises desa-
rrollados exigen un control cuarentena-
rio previo a la autorizacion de venta.

Durante la cuarentena las frutas y
verduras se fumigan con sustancias
quimicas para eliminar los insectos
provenientes del pais de origen y retra-
sar la putrefaccién. Se ha usado el oxido
de etileno, pero se ha prohibido desde

el afio 1991 por sospecha de propie-
dades cancerigenas, reemplazandose
por el bromuro de metilo, pero este
compuesto, como los fluorocarburos,
pertenece al grupo de los que atacan la
capa de 0zono, cuyo uso esta restringi-
do desde el Protocolo de Montreal.

La FAO ha hecho a los gobiernos
un llamamiento “para que consideren
la irradiacién como la alternativa 6p-
tima para evitar las perdidas de los
alimentos durante el almacenamiento
cuarentenario”.

c) Retrasar los procesos de maduracion

La exposicién a una dosis baja de
radiacion retrasa la maduracién de
algunas frutas y hortalizas aumen-
tando asi el tiempo de conservacion.
Se puede aumentar, por ejemplo, el
periodo de perfecta conservacién de
los mangos unos diez dias, de los
platanos dos semanas, de setas y es-
parragos quince dias, etc. (figura 3).

El Sudeste asidtico y Centroaméri-
ca han mostrado en los tltimos afios
un interés creciente en aplicar esta
tecnologia que les permite exportar
a paises de alto poder adquisitivo sus
frutas tropicales. Asi, de esta forma,
Meéxico ha podido exportar guayabas
a EE UU después de 74 afios de inten-
tos, sin objecién por los consumido-
res que opinaron que esta fruta tra-
tada por irradiaciéon presenta mucho
mejor calidad sensorial que cuando
se trata por el tratamiento usual con
vapor de agua a alta temperatura. En
2007, India pudo reanudar sus expor-
taciones de mango a Estados Unidos,
interrumpidas durante 18 afios por
cuestiones fitosanitarias. Entre 2006
y 2007 se exportaron también 160 to-
neladas de mangos irradiados desde
Australia a Nueva Zelanda.

Irradiacién en dosis medias 1-10 kGy
En estas dosis puede emplearse para:

a) Prolongar el periodo de conservacion
por eliminacion de microorganismos al-
terativos

Los microorganismos alterativos, co-
mo los mohos por ejemplo, deterioran
el producto cambiando sabores y olo-
res, En la figura 4 vemos la diferencia
de conservacion entre unas fresas tra-
tadas y no tratadas por irradiacion. El
tiempo de conservacién de muchas
frutas y verduras por destruccién de
estos mohos puede prolongarse por
lo menos el doble de tiempo que las
no irradiadas.

b) Eliminacion de microorganismos pa-
tégenos

Las enfermedades trasmitidas a tra-
vés de la cadena alimentaria estan au-
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mentando actualmente con la produc-
cién masiva de alimentos en granjas
avicolas, marinas, o fluviales utilizan-
do piensos compuestos con alto grado
de contaminacién bacteriana; de ahi
que la irradiacion de piensos sea una
de las dreas mas prometedoras y que se
este aplicando ya a nivel semindustrial.
El creciente aumento del consumo de
comidas preparadas y empaquetadas,
el catering e industrias de distribucién,
etc., pueden ser otras causas.

Un examen de la relacion coste-be-
neficio que produciria la irradiacién
de alimentos, realizado por el Minis-
terio de Agricultura de EE UU, llevo a
la conclusiéon que sélo desde el punto
de vista estatal los beneficios exce-
derfan los costos en una relacién de
2,2 - 2,8 a 1. Sélo la irradiacion de un
10% de la produccion de pollos con
una dosis de 3 kGy, (el pollo es uno de
los alimentos catalogados como mas
directamente responsables de conte-
ner las sallmonella), seria suficiente
para reducir la salmonellosis en un
90%. En opinién de estos cientificos,
el problema de la salmonellosis sélo
puede ser definitivamente solucio-
nado con el uso de la irradiaciéon. En
Estados Unidos estos estudios dieron
por consecuencia la autorizacién de
la irradiacion de pollos y huevos para
control de salmonelosis.

También en Estados Unidos en 1997
la cadena Hudson Foods tuvo que
retirar para destruir 14.000 toneladas
de carne de vacuno contaminadas
por E. colli después de numerosos
casos aparecidos por intoxicaciéon
de hamburguesas. La FDA aprobé
tras ese incidente la irradiaciéon de
carne y esta considerando incluso la
obligatoriedad de irradiar las ham-
burguesas, ya que la irradiacién es el
tnico método conocido que elimina
la E. colli de la carne cruda. Alrede-
dor de 5.000 supermercados

La listeriosis es otra enfermedad cu-
ya incidencia ha aumentado en los 1l-
timos afios. Se atribuye su procedencia
a leche y productos lacteos, hambur-
guesas, pollo y setas. Presenta grave
riesgo para la salud, sobre todo en mu-
jeres embarazadas por los dafos que
produce en el feto y en enfermos de SI-
DA. Los programas sanitarios actuales
reducen pero no eliminan completa-
mente el riesgo de listeriosis, mientras
que la irradiacién de alimentos con
dosis de 3 kGy es muy efectiva.

c) Erradicacion de bacterias en especies
y tisanas

Las especias que se utilizan en la co-
cina de todos los paises para afadir
sabores, aromas o colores a los ali-
mentos, pueden tener una gran carga
microbiana y no pueden esterilizar-
se por el calor o la ebullicién porque
perderian sus sabores y aromas ca-
racteristicos. La practica culinaria de
anadirlas al aceite caliente ha funcio-
nado como un seguro inconsciente
de salubridad, pero la adicién de es-
pecias a los alimentos ya cocinados o
crudos puede resultar peligrosa.

Antes se esterilizaban con 6xido
de etileno y ahora con bromuro de
metilo, también cuestionado por su
capacidad deplectora de ozono. La es-
terilizaciéon con vapor caliente en con-
tracorriente, que también se emplea,
tiene el inconveniente, de que si bien
es efectiva momentaneamente, al que-
dar las especies humedecidas, las co-
lonias residuales proliferan en un re-
lativamente corto espacio de tiempo.
No queda pues otra alternativa para
asegurar una buena calidad higiénica
de las especias, que la irradiacién, que
tiene ademas la ventaja de que, por
ser un tratamiento frio y seco, no hace
perder aromas o sabores.

d) Eliminacion de pardsitos

En el mundo entero las enfermedades
producidas por parésitos de origen
alimentario son cada vez mas fre-
cuentes y causan enormes perdidas
econdmicas.

T. Roberts en un extenso trabajo
presentado para el OIEA, evalta el
costo de enfermedades de origen pa-
rasitario. La toxoplasmosis congénita
es la que causa las mayores pérdidas
unos 5.000 millones de délares anua-
les, fundamentalmente debidas a la
educacién especial de los nifios que,
por haber contraido esta enfermedad
la madre durante el embarazo, pre-
sentan secuelas de retraso mental ce-
guera o sordera.

No todos los casos de toxoplasmosis
tienen origen alimentario, pero al me-
nos un 50% se atribuyen al consumo
de carne de cerdo, con lo que la irra-
diacién de este tipo de alimento, se ha
evaluado ahorraria 2.5000 millones
de doélares por afio. Tanto el protozoo
Toxoplasma gondii que causa la toxo-
plasmosis como la triquinella spirallis,
causante de la triquina y otros para-
sitos como las tenias de buey y cerdos
quedan inactivadas por pequefias ra-
diaciones del orden de 0,1 a 2 kGy.

d) Control bacteriano de comidas prepa-
radas

Por razones sanitarias en Estados
Unidos se han irradiado las comidas
preparadas para los astronautas y pa-
ra personal militar en misiones espe-
ciales. Igualmente se estd utilizando
la irradiacién en paises como Bélgica,
Holanda, Reino Unido para esteri-
lizacién de la comida en pacientes
especiales, donde cualquier infeccién
alimentaria puede tener resultados
mds graves, y esta especialmente re-
comendada para pacientes de alto

de USA venden hamburgue-
sas irradiadas y desde 2004
el Departamento de Agri-

cultura (USDA) autoriz6 la
provision de este producto a
comedores escolares.
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Figura 5. Irradiador gamma.



riesgo: cancer, sida etc. Al parecer el

sabor y la calidad nutricional de los

alimentos de los pacientes hospitala-
rios pueden mejorarse si se esterilizan
por radiacién en vez de por calor.

Los alimentos irradiados se venden
lo mismo en paises desarrollados co-
mo en desarrollo y los economistas
consideran esta tecnologia como un
método 6ptimo para:

- Incrementar el suplemento mundial
de los alimentos por reduccién en
las pérdidas.

- Posibilitar la expansiéon e intercam-
bio entre paises de muchos produc-
toagropecuarios.

- Combatir las enfermedades de
transmision alimentaria.

TECNOLOGIA DE LA IRRADIACION

Las fuentes de radiaciones ionizantes
autorizadas para tratar alimentos son
* Rayos gama procedentes de radio-
nucleidos Co-60 6 Cs-137.
* Rayos X con energia no superior a 5
MeV.
* Electrones acelerados con energia
no superior a 10 Me.
De acuerdo con el tipo de radiacién
utilizado se estan empleando funda-
mentalmente dos tipos de plantas.

Plantas de is6topos radiactivos 6
plantas de radiacién gamma (figura 5).

Las plantas de irradiacién gamma son
las que utilizan Co-60 como fuente
irradiacién.

La planta es un espacio rectangular
dividido por una valla metélica lon-
gitudinal que no permite el paso ni
de alimentos ni de personas de uno a
otro lado.

En la zona no estéril (la parte infe-
rior de la figura) tiene lugar la entrada
de productos, a esterilizar, estos se
cargan en los contenedores que estan
suspendidos en un rail de arrastre.
Una vez cargados los contenedores se
introducen también los dosimetros de
radiacién a diferentes alturas y pro-
fundidades que controlaran que los
alimentos, después de su entrada a la
camara de irradiacién, no hayan reci-
bido una dosis de radiacién mayor que
la permitida por la legislacion vigente,
y terminada la carga de estos, un ope-
rario abre por control remoto la puerta
de la cdmara de irradiacién y pone en
marcha el rail de arrastre que ira intro-
duciendo lentamente los contenedores
en ella.

Terminada la colocacion de los con-
tenedores en la celda, se levanta la
fuente radiactiva con las agujas de Co-
60 hasta situarla frente a los contene-
dores y se le deja el tiempo necesario
para que el alimento reciba la dosis de

radiacion adecuada. Terminado este
tiempo se sumerge de nuevo la fuente
radiactiva en la piscina de agua bora-
da y se sacan los contenedores que sal-
dran ahora con los alimentos limpios
por la parte estéril de la planta (parte
superior de la figura).

Realizados los controles necesarios
para asegurar la dosis de radiacién re-
cibida los alimentos se comercializan
desde la zona estéril.

Existen diferentes modelos de plan-
tas adaptados al tipo de alimento que
se desee irradiar y a las dosis de ra-
diacién a utilizar. Los mas econémicos
son los irradiadores a granel que se
utilizan para cereales patatas, cebollas
y productos en polvo. En este caso los
alimentos se introducen por una tolva
en la parte superior y van cayendo
a través de la fuente radiactiva reco-
giéndose tratados por la parte inferior.
Otro tipo es el irradiador de cajas so-
bre cinta transportadora que se emplea
para irradiar frutas sin envasar.

Plantas de aceleradores de electrones
(plantas de radiacion beta)

La irradiacién beta consiste en expo-
ner los alimentos a una fuente electro-
nes acelerados. Se emplean los acele-
radores lineales donde los electrones
producidos por una corriente eléctrica
son acelerados por un campo eléctrico
creado por ondas de hiperfrecuencias.
La energia que puede comunicarse a
los electrones va desde 300 keV hasta
valores de 10 Mv que es la méxima
energia permitida para los alimentos.
Al final del tubo de aceleracién se en-
cuentra el scanner que se encarga de
expandir el haz de electrones y dirigir-
lo al alimento que viajara por una cin-
ta trasportadora hasta encontrarse con
el haz de electrones. Se pueden tratar
hasta 10m® de alimento por hora.

Se han construido otros tipos de
irradiadores como por ejemplo el
Rhodotrén, patentado por IBA que se
utiliza en la planta de IONISOS en
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Figura 6.

Tarancén y se describe en un articulo
de este mismo numero. Estas plantas
tienen la ventaja sobre las de is6topos
que no necesitan de una piscina pa-
ra aislar la fuente radiactiva ya que
basta con cortar la corriente para que
cese a radiacion por ello esta técnica
es mas facilmente aceptada por los
consumidores.

Tienen por otra parte el inconve-
niente de la menor penetracion de los
electrones (no puede pasar de 5 cm),
que la de los rayos gamma por ello
no podran tratarse alimentos con ma-
yor grosor, pero esto puede paliarse
fileteando el alimento o bien con un
sistema de volteo de las bandejas que
después de volteadas pasaran una
segunda vez por el irradiador.

El control de la radiacién absorbida
se hacen en las dos tipos de plantas
con los dosimetros que se introducen
con el alimento. Existen diferentes
tipos de dosimetros para medir la ra-
diacion absorbida (valor G) o medida
del ntimero de iones producidos (+G)
o destruidos (-G) por cada 100ev de
radiacién absorbida, los mas emplea-
dos son los de compuestos quimicos
a los que la radiacién induce algtn
cambio que puede cuantificarse, co-
mo por ejemplo, los film de poliacri-
lato de polimetilo a los que la radia-
ci6én induce la formaciéon de radicales
libres que pueden cuantificarse por
Espectroscopia o los cromaticos que
utilizan compuestos quimicos que
cambian de color con la radiacion y
pueden, incluso, pegarse en forma de
etiqueta de papel en la cajas de ali-
mento como por ejemplo los Etigam
(figura 6).

La irradiacién comercial de alimen-
tos se realiza en 32 paises del mundo
pero esta autorizada en mas de 40 y
existen alrededor de 200 instalaciones
comerciales en su mayoria plantas
gamma. Estados Unidos cuenta con
alrededor de 50 plantas que irradian
especias, hortalizas, ajo, cebollas, pa-
tatas, carne picada de vacuno y pollo.
China cuenta con 55 instalaciones
gamma: India con 9; Brasil con 8 (que
estan autorizadas para irradiar 117
clases de alimentos, esto significa que
Brasil es el pafs con mayor aprobacion
de tipos de alimento que cualquier
otro pais del mundo): Francia con
5: Australia con 4; Corea, Vietnam,
Meéxico y Sudafrica con 3: Tailandia,
Turquia, Hungria y Argentina con
2 y otros paises como Perd y Cuba
cuentan también con una planta de
irradiacion de alimentos.

En Espafa existen dos plantas de
irradiacion capacitadas para irradiar
alimentos, pero solo tienen autoriza-
cién para irradiar especias y plantas
medicinales. La primera en operacién
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Ginebra

Fi%ura 7. Portada de la edicion espafiola
del libro editado por la OMS.

desde desde 1970 en Barcelona perte-
neciente a la Sociedad ARAGOGAM-
MA posee un irradiador de Co-60 y
esteriliza fundamentalmente material
quirdrgico.

La segunda se ha montado en 1998
en Tarancén y pertenece a la Socie-
dad IONISOS IBERICA 1. Esta ulti-
ma posee un acelerador de electrones
(rthodotrén) y esteriliza por tanto con
radiacion B, Esta irradiando especias,
hierbas medicinales y a falta de otras
autorizaciones para irradiar alimen-
tos esta esterilizando material quirdr-
gico, corchos, cables para instalacio-
nes sanitarias.

SEGURIDAD Y SALUBRIDAD DE
LOS ALIMENTOS IRRADIADOS

¢Son nocivos los cambios quimicos
que se producen en los alimentos irra-
diados?:

Esta es la pregunta que se hacen
muchos consumidores para no acep-
tar esta técnica, y ha sido extensa-
mente contestada por del JECFI en

sus conclusiones que dicen que :"En

ningtdn alimento legalmente irradiado

se ha podido probar la presencia de
elementos cancerigenos o toxicolégicos
por cualquier otra causa”.

Otra duda generalizada es: ;Como
afecta la irradiacién a las cualidades
nutritivas de los alimentos?.

A bajas dosis la pérdida de nutrientes
es insignificante, a altas dosis pueden
perderse algunas vitaminas como la A,
B-1, E y K, pero hay otras como: la C,
rivoflavina y niacina que se conservan
mucho mejor con la irradiacion. que con
la conservacion por otras tecnologias,

En los dltimos 50 afios se han hecho
miles de trabajos de investigacion para
contrastar la idoneidad de esta técni-
ca, las conclusiones de muchos ellos se
han recogido en un libro con el titulo
“Inocuidad e idoneidad nutricional de
los alimentos irradiados “ publicado
en todos los idiomas comunitarios por
la Organizacion Mundial de la Salud
en Ginebra (1995), cuya portada en la
edicién en espafiol reproducimos en la
figura 7.

En este libro se dice textualmente :
“Investigaciones individuales y revisio-
nes a todos los niveles han llegado a la
conclusién que la irradiacién conven-
cional de alimentos en bajas y media-
nas dosis produce alimentos de buena
calidad nutricional y saludables en to-
dos los aspectos. Tales alimentos son
equivalentes a los procesados por otros
métodos como secado, ahumado, enla-
tado y congelado. Las pérdidas en las
vitaminas pueden reducirse al minimo
con técnicas apropiadas del proceso”.

En las conclusiones generales se lee:
Los alimentos irradiados procesados
de acuerdo con las normas establecidas
pueden considerarse seguros y nutri-
cionalmente adecuados ya que el proce-
so de irradiacion:

* No induce cambios en los alimentos
que desde un punto de vista toxicol6-
gico puedan producir efectos adver-
sos en la salud humana.

* No induce cambios en la microflora

de los alimentos que puedan aumen-
tar el riesgo microbiolégico para el
consumidor.

* No produce cambios en la pérdida en
nutrientes que puedan tener un efec-
to significativo en el status nutricio-
nal de los individuos o poblaciones.

* Reducira enormemente el riesgo de
contaminacion microbiolégica para
el consumo.

* La OMS recomienda y desea que el
método se generalice para disponer
de una herramienta que contribuya a
la salud alimentaria a nivel mundial.
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