IRRADIACION IONIZANTE

UNA HERRAMIENTA EFICAZ
CONTRA LAS ENFERMEDADES
DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Una técnica probada en la prolongacion de la vida Util comercial de productos carnicos y
vegetales frescos puede evitar la pérdida de comida en un mundo cada vez mas pobladoy
reducir las patologias por alimentos en mal estado. No obstante, la connotacidn negativa
de la palabra “radiacion” requiere -por parte del Estado- de politicas de implementacion y
comunicacion adecuadas hacia la poblacion.
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En todo el mundo, la poblacién libra
una batalla constante contra el deterio-
ro de los alimentos provocado por la
infestacién, la contaminacién y la putre-
faccién. No hay datos exactos sobre la
cantidad de productos alimenticios que
se pierden en el mundo, pero las pérdi-
das son enormes, especialmente en los
paises en desarrollo, donde a menudo
el clima templado favorece la prolife-
racién de agentes de descomposicion
y acelera la pudricién de los alimentos
almacenados.

Dado el rapido crecimiento de la
poblacién mundial, es intolerable la
mas minima pérdida evitable de pro-
ductos alimenticios, aunque esta situa-
ci6n sea tan solo una pequefia parte del
problema. En 1983, un comité mixto
compuesto por expertos en inocuidad
de los alimentos de la Food Agriculture
Organization (FAO) y la Organizaciéon
Mundial de la Salud (OMS) -ambas de
las Naciones Unidas- llegé a la conclu-
sibn que las enfermedades de trans-
misiéon alimentaria (ETA), atn poco
documentadas, constituyen una de las
amenazas mas extendidas para la salud
del hombre y una causa importante del
descenso de la productividad laboral, ya
que el trabajador enfermo cuesta mucho
y no produce. Un porcentaje relativa-
mente alto de alimentos crudos de ori-
gen animal se contaminan con bacterias
patbégenas, originando una elevada inci-
dencia de las ETA en todos los paises
sobre los que se dispone de estadisticas.
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CONSERVACION AYER Y HOY
Los intentos de limitar las devastadoras
consecuencias de la pérdida de productos
alimenticios y las ETA se pierden en la
noche de los tiempos. Es probable que el
primer método de conservacién aplicado,
y que atin se emplea a menudo en todo el
mundo, fuera la desecacién de los alimen-
tos al sol, sistema sencillo, barato y con
frecuencia muy eficaz. Durante decenas de
miles de afios se han descubierto muchos
otros métodos como la salazén, la coccion,
el ahumado, el enlatado, la congelacién
y la conservaciéon quimica. La ulti-
ma incorporacién a esta lista fue la
irradiacién, es decir, la exposicion
de los alimentos a cantidades
cuidadosamente medidas de
radiaci6n ionizante.

Las investigaciones
y su empleo durante
varias décadas han
demostrado que la
irradiacién puede
retrasar la des-
composicién de
los alimentos
y reducir la
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infestaciéon por insectos y/o la contamina-
cién por otros organismos, incluidos los
agentes patégenos.

Yaen 1999, un grupo de estudio forma-
do por representantes de FAO, la Agencia
Internacional de Energia Atomica (IAEA
por su sigla en inglés) y la OMS llegé a las
siguientes conclusiones con respecto a la
inocuidad de la irradiacién de alimentos
a altas dosis (ref. WHO TechnicalReport
Series 89o. Ginebra, 1999):

B Los alimentos irradiados a cualquier
dosis apropiada para lograr el objeti-
vo tecnolégico buscado son seguros
para el consumo y nutricionalmente
adecuados.

continda »

La practica de

la irradiacion
como método de
prevencion de las
ETA's requiere de
politicas de co-
municacion claras
por parte del
Estado hacia los
consumidores.
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® En un andlisis de riesgo, la irradiacion
a altas dosis es esencialmente analoga
a los tratamientos térmicos conven-
cionales para alimentos de consumo
humano; pero la irradiacién no pro-
duce la formacién de entidades fisicas
o quimicas que puedan constituir un
peligro.

B Abundantes datos convincentes indi-
can que los alimentos irradiados a
altas dosis no contienen radiactividad
inducida, ni niveles significativos de
productos de radiélisis en forma dis-
tintiva de los encontrados en alimen-
tos sin irradiar.

® Se ha probado la ventaja de la irradia-
ci6n de alimentos en la extensiéon de
su vida comercial, lo que abarata cos-
tos de distribucién e incluso de cadena
de frio.

En la Argentina se ha estudiado
-entre las frutas finas- el tratamiento
de frutillas, lograndose una extension
de vida que supera las dos semanas, a
diferencia de los 3 a 5 dias de la fruta
sin irradiar. También, la irradiacién de

pescado fresco que -con este proceso-
extiende su vida comercial a unos 45
dias, en condiciones de refrigeracion
(Lezcano G., Narvaiz P., Kairiyama E.,
Kaupert N. — Comisién Nacional de
Energia Atémica, Argentina, 1989).

También se han obtenido excelentes
resultados con la irradiacion de sal-
chichas de Viena envasadas al vacio
que, conservadas a 15°C de temperatura,
superaron los 100 dias de conservacién
(Ionics — 2001).

COMUNICACION Y POLITICAS
DE ESTADO
Se llega a pensar que el mayor inconve-
niente para el empleo masivo de la irra-
diacién de alimentos es la opinién publi-
ca negativa, debido a la falta de informa-
cién. Normalmente es muy importante
la confusién entre irradiacién -como la
solar- y contaminacién radiactiva -como
la producida en la guerra termonuclear y
como consecuencia de ciertos accidentes
como los de ThreeMile Island, en los
EE. UU, y Chernobyl, en la ex Uni6n
Soviética-.

Incluso, en algunas partes del mundo
donde la irradiacién de alimentos se

practica desde hace muchos afios, ni el
publico ni los lideres de opinién estin
a menudo bien informados sobre el
proceso.

Actualmente se dispone de la norma
ISO 14470, cuya primera edicién data de
2011, promovida desde un grupo de tra-
bajo argentino, que establece los requi-
sitos para el desarrollo, la validacién y
el control de rutina de los procesos de
irradiaciéon de alimentos.

No obstante, por parte de los esta-
mentos publicos responsables de la
salud de la poblacién y de las estrategias
econbémicas de los paises, hace falta al
respecto una clara posicién que establez-
ca voluntad en las acciones de preven-
cién y transmita confianza a la sociedad.
Como ejemplo del resultado que debe-
rian obtener estas politicas, podria men-
cionarse, en otro orden aunque también
vinculado con la salud humana, que
nadie se coloca una vacuna sin que el
Estado lo indique y -cuando lo hace- no

se trata de una decisién voluntaria. B

Mas informaciéon:
www.ionics.com.ar

¢Sabia usted que la irradiacion es el método de
esterilizacion mas efectivo e inocuo?

Agrondmicos

. I.ns prnductas tratados quedan listos

para ser utilizados o consumidos

tlummﬁat primas, y los productos

semi-elaborados y elaborados, son
trutallus en sus envases definitivos
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Alimentos

* Con la ionizacion se logran alimentos

sanos y duraderos

* E| tratamiento de ionizacidn es una

herramienta dnica, por su penetracion

y eficacia

Nutracéuticos

Farmanemmos

« Aseguramiento de la Calidad

+ El tratamiento de ionizacion
no produce efluentes

www.ionics.com.ar
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