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Una mirada a la preservacion
de alimentos mediante
radiaciones ionizantes

El tratamiento de alimentos con
radiaciones ionizantes puede prolongar su
vida util y mejorar su calidad sanitaria. Su
eficiencia se conoce desde hace un siglo, y
su inocuidad es avalada por prestigiosas
instituciones. En CNEA el tema se estudia
desde hace 50 afos. La implementacion
industrial de esta tecnologia aun es escasa.
¢ Porqué?

Introduccion

Segun la FAQO', aproximadamente un
tercio de la produccién mundial de alimentos
se pierde o desperdicia anualmente. Esto
implica, ademas, que los enormes recursos
empleados para esa produccion resultan
derrochados, y que las emisiones gaseosas
generadas, causantes de efecto invernade-
ro y calentamiento global del planeta, tam-
bién fueron vanas. Se agrega a esto el dafio
producido al talar bosques para sembrar, lo
cual contribuye al actual cambio climatico y
causa pérdida de habitat de la fauna silves-
tre. Paralelamente, el crecimiento de la
poblacion humana exige mayor produccion
de alimentos. Parece claro que todos los
meétodos de preservacion disponibles debe-
rian serempleados.

Simbolo internacional que identifica al alimento irradiado
(entre alimentos factibles de serlo).

La irradiacion de alimentos es un
método fisico de conservacion, semejante a
otros que utilizan el calor o el frio. Consiste
en exponerlos a radiaciones ionizantes
durante un tiempo proporcional a la cantidad
de energia que se desee que el alimento
absorba. La cantidad de energia absorbida
por unidad de masa del producto se denomi-
na dosis de radiacion.

El mecanismo principal de accién es
la inhibicién de la reproduccion celular por
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dano al acido desoxirribonucleico (ADN).
Con ello se eliminan o controlan formas de
vida que causan enfermedades al hombre o
deterioran al alimento, y/ o se retrasan pro-
cesos fisioldgicos que reducen su vida util.

Aplicaciones

Las siguientes son aplicaciones a
dosis de radiacion creciente, enumerando
como ejemplo algunos de los productos irra-
diados:
- Inhibicién de brotacidon de bulbos, tubércu-
los y raices obteniéndose papas, ajos y cebo-
llas, sin brote durante meses, a temperatura
ambiente.
- Esterilizacion de insectos, tales como mos-
cas, para evitar su propagacion a otras
areas, como en el comercio de exportacion a
paises que lo exigen en frutas, hortalizas y
granos.
- Esterilizacion de parasitos, impidiendo la
generacion de enfermedades en el consumi-
dor como la triquinosis, por ingestion de
carne de cerdo infestada.
- Retraso de maduracion de frutas tropicales
como labanana, la papayay el mango.
- Retraso del envejecimiento de cultivos
comestibles, como champifiones y esparra-
gos.
- Eliminacion de insectos en granos, sus hari-
nas, y otros productos desecados, como
trigo, nueces y fideos secos.
- Prolongacion de vida atil de alimentos refri-
gerados al reducir la contaminaciéon micro-
biana. Es el caso de carnes, productos pes-
queros, comidas preparadasy ciertas frutas.
- Control de desarrollo de microorganismos
como Salmonella, Listeria, Escherichia coli,
Vibrio cholerae, causantes de enfermeda-
des.
- Modificacién de propiedades tecnoldgicas,
como por ejemplo, acortar el tiempo de coc-
cién en porotos.
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- Esterilizacién de alimentos, es decir, man-
tenerlos sin desarrollo microbiano, a tempe-
ratura ambiente durante afios, como en vian-
das paratropasy astronautas, entre otros.

Algunas ventajas

Debido a la gran penetracién de
estas radiaciones, es posible tratar al ali-
mento dentro de su envase final, cerrado,
conlo cual no se recontamina por manipula-
cion posterior. Como no causa aumento de
temperatura, permite preservar productos
sensibles al calor como las especias, y ali-
mentos crudos tales como ensaladas.
Puede reducir o eliminar el uso de fumigan-
tes y conservantes quimicos (bromuro de
metilo, nitritos y otros), evitando asi que el
alimento contenga sustancias potencial-
mente téxicas. Al prolongar el tiempo de
comercializacion, permite llegar a mercados
internos y externos lejanos.

Pan muy nutritivo para emergencias alimentarias luego de
40 dias de almacenamiento a temperatura ambiente.

Inocuidad - Consumidores

La irradiacion ionizante, posiblemen-
te, sea el método de preservacion de alimen-
tos mas estudiado, con alrededor de 100
afios de investigacion a nivel mundial, y un
creciente numero de publicaciones cientifi-
cas. Su inocuidad esta avalada por la OMS’.
Para irradiar alimentos se deben emplear
solamente dos elementos radiactivos: cobal-
to-60 o cesio-137; o ciertas maquinas que
generan electrones acelerados o rayos X,
ambos de energia limitada y controlada. Es
importante destacar que los alimentos irra-
diados no se contaminan con material
radiactivo porque nunca estan en contacto
con él. La implementacién industrial aun es
escasa, posiblemente debido a falta de difu-
sion y a temores infundados sobre las activi-
dades nucleares. No es el unico caso de
temores infundados. Transcurrio casi medio
siglo desde la invencion de las conservas y

de la pasteurizacion hasta su comercializa-
cion a nivel masivo. Sin embargo, numero-
sas pruebas de mercado realizadas con ali-
mentos irradiados demostraron que el con-
sumidor no los rechaza, si se le informa
sobre la inocuidad y beneficios del método.
Tal es el caso en Estados Unidos de hambur-
guesas de carne vacuna, irradiadas indus-
trialmente para controlar Escherichia coli,
bacteria causante de dafios renales y aun de
decesos.

Argentinay el mundo

Actualmente las legislaciones de 57
paises autorizan el consumo de diversos
alimentos irradiados. Se comercializan alre-
dedor de 500.000 toneladas anuales en
unas 200 instalaciones de 32 paises. Argen-
tina, pionera en América Latina en conoci-
miento y aplicaciones de la energia nuclear,
también lo fue en irradiacion de alimentos.
Sin embargo, un estancamiento de 20 afios
en nuevas aprobaciones del Cddigo Alimen-
tario Argentino limita su implementacion
industrial, constituyendo una desventaja
para futuras comercializaciones internacio-
nales y aun regionales, tal como en el
MERCOSUR, donde Brasil autoriza libre-
mente este proceso.

Las instalaciones industriales de
irradiacion argentinas han sido disefiadas y
construidas en el pais; la primera comenzo6
atrabajaren 1970 en el Centro Atomico Ezei-
za' y continda haciéndolo desde entonces.
Argentina produce cobalto-60, y gran canti-
dady variedad de alimentos. Todo indica que
deberiamos tener grandes posibilidades de
implementar esta tecnologia a gran escala.
Posiblemente la construccion de mas insta-
laciones de irradiacion distribuidas en el
territorio nacional sea la manera de impul-
sarlo; las actuales son sélo dos, concentra-
das en las cercanias de la ciudad de Buenos
Aires, lo cual limita mucho las posibilidades
de aplicaciéon comercial y aun de investiga-
cion y desarrollo para la mayor parte del
pais.

MAS INFORMACION EN:

http://www.fao.org/docrep/014/mb060e/mb060e00.pdf
http://caebis.cnea.gov.ar/aplicaciones/alim/Irra1.html|

REFERENCIAS:

1 La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y
la Agricultura o FAO (Food and Agriculture Organization) dirige
las actividades internacionales encaminadas a erradicar el ham-
bre en el mundo.

2 Trabajo de colaboracion entre CNEA y la Universidad Nacional
de Entre Rios (Programa Coordinado de Investigacion del Orga-
nismo Internacional de Energia Atémica - 2010/2015).

3 La Organizacién Mundial de la Salud es el organismo de la
Organizacién de las Naciones Unidas (ONU) especializado en
gestionar politicas de prevencion, promocion e intervencion en
salud a nivel mundial.

4 Perteneciente a la CNEA y situado en la provincia de Buenos
Aires.
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