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I  n t r o d u c c i ó n
En este fo lle to  se brinda una corta reseña sobre la contribución 

que el uso de las radiaciones Ionizantes puede hacer, en la antiquísim a 
lucha de la hum anidad por p reservar sus alim entos.

Los agentes del deterioro constituyen una dura competencia para 
la subsistencia del hcm bre . La acción enzim ática , el ataque de m icro y 
m acroorganism os, y  les cam bios fís ico s , quím icos y  biológicos arrebatan 
perm anentem ente una fracción im portante de las reservas alim enticias, 
y  los medios de defensa que la naturaleza y  su propia im aginación han 
puesto a disposición de los seres hum anos no han bastado para consi­
derar ganada la batalla.

Envasando, pasteurlzando, enfriando , congelando, desecando, fe r­
m entando, encurtiendo, utilizando ad itivos qu ím icos, insecticidas y  fu m i­

gantes, se han d ism inuido fuertem ente las pérd idas, pero aún m illones 
de toneladas de alim entos se echan a perder anualm ente, m ientras m i­
llones de seres hum anos engrosan las estadísticas de pueblos subnu- 
tridos.

A  la lucha un iversal por producir más alim entos debe agregarse, 
pues, la tarea de p reservarlo s mejor.



Las nuevas armas que ahora introducim os son las radiaciones ioni­

zantes. Capaces de interactuar con la m ateria , le transfieren  energía 

que produce en aquella cam bios físicos y  quím icos.

Sí la m ateria irrad iada es m ateria v iv a , esos cam bios se traducen 

en m odificaciones b io lógicas que, a n ive l ce lu lar, pueden sign ificar al­

teraciones en los requerim ientos de nutrientes, cam bios en la perm ea­

b ilidad  de las m em branas, variaciones de form a o tamañc-, desarreglos 

en los procesos bioquím icos, m utaciones genéticas, im posib ilidad de re­

producción o muerte.

Los cam bios físicos y  quím ícos de la m ateria inerte y  las m odifica­

ciones de la estructura , los procesos y  las funciones de la m ateria v iva  

cuando se la somete a la acción de las radiaciones ionizantes, son l : s  

que pueden de riva r en procesos útiles de preservación de alim entos.

La radiopreservación se presenta como una nueva tecnología con 

m últip les facetas. La rad io inh ib ic ión , la rad íodesinfección, la radiodes- 

infestacíón, la rad iopasteurízación , la rad íoesterilización  y  la mejora 

de productos por irrad iación , son los procesos que se van alineando 

¡unto a los métodos convencionales para m ejorar las defensas de la 

hum anidad.



Este fo lle to  está destinado a quienes producen, ma­
nufacturan , procesan, conservan , controlan o com ercia li­

zan alim entos.

La inform ación e lem ental sum inistrada puede perm i­

tirle s , al analizar un problem a de preservación de a lim en­
tos, considerar la posib ilidad  de reso lverlo  con radiación, 
y  presentarlo  para su estudio a

Departam ento de Fuentes Intensas de Radiación 
Gerencia de Energía 

Com isión Nacional de Energía Atómica



L O S H E C H O S



Uno de los procesos biológicos de m ayor im portancia en el deterioro de 
ciertos alim entos es el brote que se produce en los tubérculos y  los bu lbos, asi 
como en otras raíces n u tritivas , después de un cierto período de alm acenam iento.

El brote se efectúa a expensas de los nutrientes de los que el producto es 
un reservario , causando una progresiva d ism inución de peso y  calidad que ter­
m ina cuando las papas, las cebollas, las zanahorias o las rem olachas, para citar 
solam ente ejem plos de im portancia económ ica, se tornan ineptas para el 
consumo.

Se estim an las pérd idas producidas por el brote de la papa entre el 10 y 
el 20 por ciento de la cosecha, dependiendo fuertem ente de la form a en que 
se rea liza la com ercialización en cada año agrícola. Aun la c ifra  menor daría 
una pérd ida del orden de las 150 .000 toneladas, cantidad mucho m ayor que el 
défic it de producción de 1967, que llevó  a la im portación de em ergencia del 
tubérculo.

Un tratam iento a bajas d cs is  con radiaciones ionizantes es capaz de llegar 
a inh ib ir total y  de fin itivam ente el brote, perm itiendo extender el período de 
alm acenam iento sin pérd ida de peso y  calidad , e increm entando, en conse­
cuencia , la d isponib ilidad  de papa en el mercado.

La pérd ida de la capacidad de reproducción de las célu las germ inales, que 
parece deberse a que la radiación perturba el m etabolism o de los ácidos nuclei­
cos en los te jidos, no altera el poder nutritivo  del producto.



Existe  actualm ente un increm ento alarm ante de salm onelosis en 
seres hum anos. La contam inación de salm onella , así como de otras bac­

terias patógenas, afecta a una serie m uy extensa de productos alim en­
ticios,- huevos en po lvo , líqu idos y  congelados, m argarinas, po llos, patos, 

carnes frescas de todo tipo y  productos de caza, son fuentes potenciales 
de contam inación.

Las bacterias patógenas deben ser controladas antes que los a li­
mentos Ingresen al área dom éstica, porque aunque una adecuada cocción 
destruye estos organism os, la m anipulación en el hogar de los productos 

frescos contam inados provoca la d ispersión de las bacterias hacia otros 

sectores y  utensilios no contro lables, y  aun a los m ism os ocupantes de 
la casa.

La radiodesinfección puede ser el único m edio práctico de controlar 
el prob lem a: la irrad iación de alim entos contam inados, con dosis de mo­
derada m agnitud, controla o destruye todos los tipos conocidos de sa l­
m onella , sin efectos co laterales y  sin afectar la naturaleza m ism a del 
alim ento como lo hace, por e jem plo , el tratam iento térm ico en planta



Ra d  iodes infestación Este proceso se utiliza en el control de insectos y  parásitos que in­
festan los alim entos.

Los insectos, en particu lar, constituyen uno de los más serios com­
petidores del hom bre en el consumo de alim entos y  fib ras naturales. A  
pesar de los medios de control u tilizados, principalm ente insecticidas y 
fum igantes, las pérd idas producidas per ataque de insectos en granos, 
harinas y  legum bres secas m ientras se encuentran alm acenados, son un 
porcentual no despreciab le de cada cosecha, y  por la m agnitud de éstas, 
se estim an en el orden de los centenares de m iles de toneladas anuales

Las radiaciones ionizantes u tilizadas en dosis bajas pueden controlar 
la población de insectos en un depósito dado , no sólo produciendo la 
m uerte o la incapacidad de reproducción de los adultos, sino extend ien­
do su acción a las larvas y  los huevos.

S im ilar acción pueden cum plir en la desinfestación de fru tas , con­
trolando p lagas agrícolas que a m enudo obligan al establecim iento de 
cuarentenas y  aun a la prohibición del transporte interzonal.

En cuanto al control de parásitos, como en el caso de la triquina en 
la carne de cerdo, bajas dosis de radiación evitan  que las larvas alcan­
cen la m adurez, interrum piendo así el ciclo bio lógico que usualm ente 
term ina en el cuerpo humano.



La Radiopasteurización Las bacterias y  los hongos (incluyendo mohos y  levaduras), son 
poderosos agentes de corrupción que contribuyen fundam entalm ente al 
acortam iento del período útil de los alim entos.

La reducción de la población que se logra por la pasteurización tér­
m ica, seguida generalm ente por la conservación refrige rada , perm ite pro­
longar notablem ente aquel período de utilización.

En la m ayoría de los alim entos frescos, sin em bargo, es im posible 
utilizar la pasteurización térm ica por cuanto el producto p ierde la con­
dición de frescura . Es en estos casos en los que la radiopasteurización 
puede hacer su m ayor aporte.

La utilización de dosis m edias de radiación puede prolongar nota 
blem ente el período de frescura de productos perecederos reduciendo 
las pérd idas por decaim iento y  corrupción.

Entre las fru tas , por e jem p lo , las fru tillas , las naran jas, las cerezas, 
las m anzanas, los dam ascos, los duraznos, las peras y  los higos tratados 
por rad iopasteurización , evidencian  que el proceso los m antiene a un 
nive l superior de calidad que el de las fru tas no tratadas. En algunos 
casos particu lares, el tiem po de conservación ganado puede llegar a 
transform ar com pletam ente el esquem a de d istribución y consumo de 
un producto, como ocurriría con la fru tilla .



La fru tilla  fresca es uno de los productos alim enticios más perece­
deros. La duplicación del período de conservación en  estado de frescu­
ra , y  sus consecuencias inm ediatas en m ateria de d ism inución de pérd i­
das, extensión de m ercado y aum ento de ingresos, son posib les si se les 
radiopasteuriza .

Los pescados y  m ariscos pueden llegar hasta trip licar el período de 
frescura norm al cuando han sido  rad iopasteurizadcs. La m erluza, el ba­
calao , el lenguado, los langostinos y  las alm ejas podrían llegar en exce­
lentes condiciones a mercados donde hoy en día es prácticam ente im po­
sib le encontrar productos de pesca frescos.

El m ismo proceso aplicado a pollos, patos y  pavos, logra duplicar 
el período de conservación refrigerado , con todas las im plicaciones que 
e llo  tiene para estab ilizar la oferta frente a una dem anda variab le .

Las carnes frescas que se com ercializan re frige radas, alcanzan fác il­
mente a m antenerse tre inta d ías libres de los problem as causados por 
mohos y  levaduras.

Se aprecia , en consecuencia, el vasto potencial que el nuevo proceso 
tiene para el im portante sector que actúa en el cam po de los alim entos 
frescos.



La liad ioesteri 1 i zar ion

Cuando las dosis de radiación sum inistradas llegan a ser altas, la 
reducción de población de los organism os corruptores de alim entos al­
canza extrem os suficientes como para perm itir la preservación del pro­
ducto durante años sin refrigeración , supuesto que se lo protege de la 
recontam inación con envases adecuados.

La rad ioesterilización  ha estado especialm ente d irig ida a la preser­
vación de carne y  sus derivados, ya que sobre el tratam iento térm ico tra­
d icional tiene la ventaja de ofrecer productos fina les más nutritivos y 
agradables. En efecto , m ientras que la radioesterilización sólo requiere 
un suave  tratam iento térm ico com plem entario para la inactivación de 
enzim as —dando lugar a productos rad loesterilizados precocidos — , el 
tratam iento de las conservas tradicionales im plica la destrucción de la 
flo ra por el calor, lo que conduce a m ateria les cocidos y  sobrecocidos, 
con la consiguiente pérd ida de va lo r nutricional y  deterioro del sabor.

Por el momento el proceso de radioesterilización tiene como campo 
de aplicación m ás Inm ediato el uso m ilita r, como el sum inistro  de dietas 
más variadas y  com pletas a las tropas en cam paña, y  el param ilitar, 
como el abastecim iento de la población en m ementos de em ergencia que 
afecten los procesos de conservación tradicionales.



La Mejora 
de productos 
por irradiación

Este es uno de los campos de trabajo menos exp lo rados, tal vez 
ante las m ayores posib ilidades inm ediatas de los procesos destinados 
estrictam ente a la preservación de alim entos.

Es un hecho que, durante la investigación que condujo a adquirir 
los conocim ientos que actualm ente se tienen sobre la rad io inh ib ic ión , la 
rad iodesinfección, la rad iodesin festación , la radiopasteurización y  la ra- 
dioesterilización , se encontraron efectos colaterales de la radiación sobre 
los alim entos, que no tenían relación con la preservación , sino que po­
nían de m anifiesto  posib ilidades de m odificar y  m ejorar algunos pro­
ductos alim enticios.

A lgunas de estas verificac io nes, que no son las únicas, correspon­
den a beneficios m uy d is ím iles. Con dosis m edias a altas de radiación, 
se logran naranjas más fácilm ente pe lab les , harinas con m ejores carac­
terísticas de pan ificación , papas de cualidades cu linarias m ejoradas, car­
nes vacunas más tie rnas, granos de café con menor tiempo de tostado.

Las legum bres deshidratadas alcanzan tiem pos de cocción mucho 
más b reves, los tiem pos de añejam iento de los vinos se acortan y  la 
p roductiv idad de las levaduras aum enta.

Esta lista se agrandará, pero en cada uno de los hechos logrados 
enunciados existen  posib ilidades de desarro llos de im portancia eco­
nómica.



LAS POSIBILIDADES



E l Panorama

0 0 O 0

El análisis superfic ia l de los hechos indica que hoy ya están d ispo­
n ib les las técnicas necesarias para producir algunos progresos relevantes 
en el com plejo alim entario .

Es posib le asegurar el abastecim iento de papas a precio uniform e 
durante todo el año; lo es igualm ente e lim inar la creciente am enaza de 
la contam inación de bacterias patógenas en los alim entos frescos.

Pueden d ism inu irse las pérd idas que los insectos producen en los 
depósitos de granos, harinas y  legum bres secas, y  puede transform arse 
el m ercado de frutas y  aves en benefic io  de productores y  consum idores.

Ya no es quim érico poner al alcance de las zonas más le janas, pes­
cados y  m ariscos frescos, y  pueden negociarse m ejores precios en el 
exterio r por la m ejor presentación de nuestras carnes enfriadas.

La nueva tecnología, en sum a, puede per sí sola aum entar el ren­
dim iento de nuestra producción de alim entos, y al liberar los esfuerzos 
equ iva lentes a las pérd idas experim entadas a causa de los agentes del 
deterioro, puede perm itir el aum ento de la producción neta.

Más y  m ejores alim entos llegarán , así, al m ercado consumidor.



La Investigación
Para que la rad iopreservación  de alim entos resulte comercialmente 

u tilizab le , no sólo debe sum in istrar productos fina les de ca lidad , sino 
que tiene que brindar venta jas apreciab les, sobre todo desde el punto 
de vista económico.

Cada alim ento constituye un problem a particu lar para un mercado 
dado. De alim ento a alim ento y  de m ercado a m ercado existen  d ife ren ­
cias que in fluyen  notablem ente en los parám etros fina les.

Las pecu liaridades de la producción, el procesam iento, la d istribu­
ción y  el consumo no perm iten efectuar generalizaciones. Por e llo  el 
anális is de la conveniencia de rad iopreservar debe efectuarse para cada 
caso concreto.

La inform ación d isponib le , de carácter bio lógico , b rcm atclóg ico , b io­
quím ico , tecnológico y  económ ico, sólo puede constituir un punto de 
partida . Sobre e lla  se deben acum ular los datos que una investigación 
program ada perm ita obtener para cada problem a específico .

Así podrá establecerse claram ente cuándo estos nuevos métodos 
resu ltan  adecuados para ser llevados a la etapa com ercial.



La Experiencia

rr

El personal especializado de la Com isión Nacional de Energía A tó­

m ica ya ha rea lizado  estudios completos sobre radio inh ib ición de brote 
de papa y  radiodesinfestación de trigo , y  está trabajando en radiopas- 
teurización de m erluza y  rad ioesterilización  de albúm ina de sangre 
vacuna.

Durante éstas y  otras tareas ha acum ulado conocim ientos teóricos y 
prácticos sobre el diseño de recintos y  plantas de irrad iación , la dosim e­
tría de las fuentes u tilizadas, el análisis quím ico, b ioquím ico y  bacterio­
lógico de m uestras patrones e  irrad iadas, los ensayos de degustación, 
los anális is económicos y  los estud ios de mercado.

A dem ás, y  esto tiene especial im portancia, ha entrado en contacto 
con otros laboratorios especializados en bacteriología y  brom atología, 
con los que puede sup lem entar su propia capacidad analítica , forzosa­
mente lim itada.

Fina lm ente , al igual que en otras d iscip linas de las ciencias y  las 
tecnologías nucleares, la Com isión Nacional de Energía Atóm ica cuenta 

con e l respaldo y  el asesoram iento de los organism os internacionales 
especia lizados y  de los organism os nacionales sim ilares más adelantados.



Instalaciones

El Departam ento de Fuantes Intensas de Radiación d ispone, en sus 

m odernos laboratorios de Eze iza , de ¡rrad iadores de laboratorio para el 
tratam iento de productos sólidos y  líqu idos, aptos para ensayos de todo 
tipo sobre muestras de alim entos. Está construyendo, adem ás, la Planta 

de Irradiación Sem i-lndustrial, con la cual podrán rea lizarse  pruebas a 
escaia piloto para com pletar la inform ación económ ica, y  aun efectuar 

procesos completos para cierto tipo de productos.

Estas instalaciones están com plem entadas por gabinetes de cálculo, 
salas de diseño y laboratorios quím icos, b ioquím icos, bacteriológicos y 

de degustación, y  el conjunto perm ite abordar cualquier problem a de 
radiopreservación de alim entos en la etapa p rev ia  a la de com ercia­

lización.



Si este fo lleto  le ha perm itido entrever que la radiopreservación puede 

solucionar su problem a de conservación de alim entos, póngase en contacto con 
nosotros. Con gusto lo analizarem os con usted.
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