La elaboracion _
de normas internacionales para los
alimentos irradiados

por Karoly Vas

En los Gltimos afios se ha ido afirmando cada vez mas la idea de que, mejorando su
conservacion, podria aumentarse grandemente la cantidad de alimentos disponibles para el
consumo humano, en particular en las regiones en que una considerable porcion de éstos se
pierde por accion de los microbios, los insectos y la descomposicion. Muchos expertos
bromato6logos empiezan a reconocer las considerables posibilidades tecnolébgicas y econémicas
que brinda la conservacion de alimentos por irradiacion. Los 25 afios de trabajos de
desarrollo de esta técnica de conservacion de alimentos han demostrado tanto su eficacia
(requiere menos energia que los otros métodos de conservacion) como su seguridad.

La aptitud de los alimentos irradiados para el consumo humano (es decir su “‘comestibilidad’’)
ha sido estudiada a fondo en gran escala durante dos decenios como minimo. Los resultados
de los estudios sobre nueve articulos alimenticios fueron evaluados criticamente en 1976 por
un Comité mixto de expertos FAO/OIEA/OMS sobre la comestibilidad de los alimentos
irradiados.

El Comité de expertos recomendd la ""aceptacién incondicional” de cinco productos
(patatas, trigo, pollos, papayas y fresas irradiados) para el consumo humano. Tres articulos
irradiados (pescado, arroz y cebollas) recibieron una “aceptacion provisional” y en otro

caso {champifiones) se decidié que la evaluacion se efectuaria més adelante, dada la ’
insuficiencia de los datos presentados entonces. Ademés, el Comité de expertos expreso la
opiniéon de que, en el futuro, podria pensarse en la posibilidad de conceder una aprobacion
general a todos los alimentos irradiados que hayan recibido una dosis igual o inferior a un
valor determinado, y formuld declaraciones alentadoras respecto a la admisibilidad de
extrapolar datos sobre comestibilidad a variedades de alimentos de composicion quimica
basicamente similar.

En la Fig. 1 se indica la actual situacién en cuanto a autorizaciones nacionales.

Aunque es evidente que las precedentes recomendaciones del Comité de expertos pueden
utilizarse directamente como base cientifica para las autorizaciones nacionales, se considero
conveniente establecer normas aceptadas internacionalmente sobre los alimentos irradiados,
o sobre el proceso de irradiacion de alimentos, en el marco del Codex Alimentarius.

EL CODEX ALIMENTARIUS

Hace quince afios, la FAO y la OMS iniciaron un Programa conjunto FAQO/OMS de normas
alimentarias con objeto de establecer un conjunto de tales normas aceptadas internacional-
mente: un “codigo de la alimentacion’’ (Codex Alimentarius). El érgano rector de este
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Figura 1: Afo de la primera autorizacion dada en cada pais para el producto indicado:
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Las fechas subrayadas indican que la utilizacién es ilimitada y no restringida.
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programa es la Comisién del Codex Alimentarius (denominada en adelante la Comisién),
integrada por representantes de todos los Estados Miembros de una y otra organizacién que
deseen participar en la labor de la Comision. El nimero de paises que colaboran en estos
trabajos ha pasado de 44 inicialmente a 116 en la actualidad; por tanto, la Comision
constituye una asamblea verdaderamente universal capacitada para enfrentarse con la
importante labor que se le ha asignado.

La Comisién cuenta con los servicios de su Secretarfa, costeada conjuntamente por la FAO
(Roma) y la OMS (Ginebra). Las propuestas de norma son elaboradas por los 6rganos
auxiliares de la Comisién, indicados en el organigrama del Programa conjunto FAO/OMS
de normas alimentarias (Fig.2). Cada 6rgano auxiliar tiene su Sede en un Estado Miembro,
que ostenta la presidencia, y esta integrado por todos los pafses que deseen participar en los
trabajos.

Llegar a un acuerdo internacional sobre un problema tan delicado como es una norma
alimentaria, que puede afectar gravemente a la economia y a otros intereses nacionales, es un
proceso muy complejo. Consiste en un procedimiento de aceptacién gradual, con fases
intercaladas para la reconsideracion y la blsqueda de un acuerdo, seg(in se indica a
continuacion.

Tramite 1: La Comisién decide que se elabore una NORMA DEL CODEX mundial y determina qué
6rgano auxiliar u otro 6rgano debe encargarse de este trabajo.

Tréamite 2: El 6rgano auxiliar o el otro 6rgano designado prepara una PROPUESTA DE PROYECTO DE
NORMA, tomando en consideracion los trabajos realizados por las organizaciones internacionales
apropiadas. El Presidente del 6rgano envia el proyecto a |la Secretaria de la Comision.

Tramite 3: La Secretaria de la Comision envia la propuesta de proyecto de norma a los Estados Miembros
y Miembros Asociados de la FAO y/o de la OMS y a las organizaciones internacionales interesadas, para
que furmulen sus observaciones sobre todos los aspectos, inclusive las posibles consecuencias econdmicas.

Tramite 4: La Secretaria de la Comisién remite las observaciones que hayan enviado los Gobiernos y las
organizaciones internacionales interesadas al 6rgano auxiliar u otro 6rgano competente para considerar
dichas observaciones y enmendar la propuesta de proyecto de norma.

Tramite 5: Por conducto de la Secretaria se somete a la Comision la propuesta de proyecto de norma
para su adopcién como PROYECTO DE NORMA. La Comision puede trasladarlo a un drgano auxiliar
especial, establecido en virtud del Articulo | X.1(a) del Reglamento, antes de adoptarlo como proyecto
de norma, o puede encomendar a tal 6rgano auxiliar especial la gestion de los Tramites 5, 7 y 8 de este
Procedimiento o de cualquier parte del mismo. Sila Comisién adopta una decisién en esta fase,
considerard los comentarios que cualquiera de sus Miembros pueda haber presentado acerca de las
consecuencias econdémicas de la propuesta de proyecto de norma o de cualquiera de sus disposiciones.

Tramite 6: La Secretaria de la Comisién envia el PROYECTO DE NORMA a todos los Estados Miembros
y Miembros Asociados de la FAQO y/o de la OMS vy a las organizaciones internacionales interesadas para
que formulen sus observaciones, inclusive las posibles consecuencias para sus intereses econémicos.

Tramite 7: La Secretar(a remite las observaciones enviadas por los Gobiernos y las organizaciones
internacionales al érgano auxiliar u otro érgano interesado, que tiene autoridad para considerar tales
observaciones y enmendar el proyecto de norma.

Tramite 8: Por conducto de |a Secretaria el proyecto de norma se somete a la Comisién para su adopcion
como NORMA RECOMENDADA.

Tramite 9: La norma recomendada se envia a todos los Estados Miembros y Miembros Asociados de la
FAO y/o de la OMS vy a las organizaciones internacionales interesadas. Los Miembros de la Comisién
notifican a la Secretaria su aceptacion de |la norma recomendada. Se invita a los Estados Miembrosy a
los Miembros Asociados de la FAO y/o de la OMS que no sean Miembros de la Comisién a que notifiquen
a la Secretaria si desean aceptar la norma recomendada.

Tramite 10: La Secretaria publica periédicamente las notificaciones recibidas de los Gobiernos respecto
a cada norma recomendada.

Tramite 11: La norma recomendada se publicara en el Codex Alimentarius como NORMA CODEX
mundial, cuando la Comision determine que ello es pertinente a la luz de las aceptaciones recibidas.
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Figura 2: Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias
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NORMAS SOBRE ALIMENTOS IRRADIADOS

Basandose en las recomendaciones del citado Comité de expertos, un Grupo asesor FAQ/
OIEA sobre los aspectos técnicos de la normalizacion de alimentos irradiados (reunido del
6 al 9 de diciembre de 1976 en Viena) prepard un Proyecto de Norma general para los
alimentos irradiados y un Proyecto de Codigo de practica recomendada para la explotacion
de las instalaciones de irradiacién utilizadas para el tratamiento de alimentos. Estos
proyectos fueron presentados al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CX/AA),
el 6rgano auxiliar de la Comision del Codex Alimentario designado por esta Gltima para
ocuparse de la irradiacién de alimentos.

En su undécimo periodo de sesiones (celebrado del 31 de mayo al 7 de junio de 1977 en
La Haya), el CX/AA elevé los citados proyectos a Propuesta de Proyecto de Norma
Internacional con su correspondiente codigo de practica recomendada, segln el Tramite 5
de procedimiento del Codex.

Las recomendaciones del CX/AA (ALINORM 78/12) fueron elevadas a la Comisién para su
adopcién. Después de un detenido examen en su duodécimo periodo de sesiones (celebrado
del 17 al 28 de abril de 1978 en Roma), la Comision aprobé las recomendaciones y las envio
a los Estados Miembros para recibir la tanda siguiente de comentarios (pasando asf del
Tramite 5 al 6). Después de analizar las observaciones recibidas, la cuestion serd examinada
de nuevo en el duodécimo perfodo de sesiones del CX/AA, que tendra lugar del 10 al 16 de
octubre de 1978 en La Haya. Es de esperar que las propuestas resultantes de esta reunion
del CX/AA podran ser examinadas en el décimotercer perfodo de sesiones de la Comision,

a fines de 1979, y que la norma internacional recomendada y el coédigo de practica sobre
alimentos irradiados podrén publicarse en 1980.

En su forma actual, el Proyecto de Norma General sobre Alimentos Irradiados trata de las
condiciones generales de tratamiento, definiendo brevemente:

a) las fuentes de radiacion aplicables (*°Co y *’Cs, asf como electrones generados por
aceleradores, cuya energia sea de hasta 10 MeV;

b) la dosis absorbida por el alimento, que varia segln el producto y la finalidad del
tratamiento,

c) los requisitos en materia de seguridad, eficacia, personal y documentacion necesarios para
el funcionamiento y la inspeccion oficial en condiciones satisfactorias.

Igualmente hay un Anexo en el que se numeran los intervalos de dosis permitidos para los
ocho productos alimenticios irradiados que el Comité de expertos de 1976 recomend6 para
su aceptacion incondicional o provisional. E| Anexo expone también la finalidad y los
requisitos espec(ficos (temperatura, envase) de tratamiento para cada producto alimenticio
considerado.

La norma general dispone ademas que solo aquellos alimentos irradiados que hayan sido
juzgados comestibles desde el punto de vista toxicologico, nutricional y microbiol6gico por
las autoridades competentes podran tomarse en consideracion por el Codex Alimentarius
para la elaboracion de normas. El Comité mixto de expertos FAO/OIEA/OMS sobre la
comestibilidad de los alimentos irradiados ha sido reconocido como la autoridad competente
en el plano internacional para asesorar a la Comision del Codex.

En cuanto a la manipulacion de los alimentos antes y después de la irradiacién, la norma
general menciona en particular el envase para asegurar la calidad nutritiva e higiénica, la
aplicacion de buenas practicas de fabricacion y la prevencion de la irradiacion repetida.

Para informacion de los consumidores, los alimentos irradiados se marcaran con etiquetas
que estén en conformidad con las disposiciones sobre este particular. Para facilitar el
comercio y el control de las autoridades nacionales, se hace obligatorio el uso de documentos
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para cada expedicion (en los que se indicara, entre otras cosas, la instalacion con autorizacion
oficial que haya irradiado el alimento).

La explotacién de una instalacion de irradiacion autorizada se efectuara en conformidad con
el proyecto de Codigo de practica recomendada adoptado también por la Comision. Este
documento describe los parametros (fuente, su movimiento y la velocidad del transportador,
producto, documentacién requerida para la explotacion, etc.) en el caso de las plantas
dotadas de fuentes radioisotopicas o de aceleradores de electrones.

Conviene sefialar aqui que estas tentativas para normalizar una actividad de tratamiento de
alimentos y sus productos antes de su puesta en practica en el plano mundial es una
iniciativa excepcional sin precedentes en la industria alimentaria.

BASE JURIDICAS

En vista de las novedades que anteceden, en particular referentes a la normalizacion de

alimentos irradiados, ha llegado la hora de elaborar unas bases juridicas apropiadas. Estas .
podrian servir para armonizar las legislaciones nacionales y los procedimientos de

reglamentacion, garantizando asf a los paises que los alimentos irradiados en uno de ellos,

y puestas a la venta en otro, sean sometidos a normas aceptables universalmente de
comestibilidad, higiene y control de la irradiacion.

Un Grupo asesor FAO/OIEA/OMS sobre la aceptacion internacional de los alimentos
irradiados se reunié en Wageningen (Paises Bajos) del 28 de noviembre al 1 de diciembre
de 1977. Sus deliberaciones han contribuido considerablemente a la elaboracién de
propuestas para establecer dichas bases juridicas.

En particular, el Grupo asesor confirmé que las bajas dosis de radiacion utilizadas en
tecnologfa de los alimentos con fines que no sean de tratamiento no podrian considerarse
como irradiacion de alimentos. lgualmente, habria que fijar una dosis |imite aceptable para
este tipo de irradiacion a fin de facilitar a comparacion internacional.

El Grupo asesor opiné que el control jurfdico no deberfa basarse en una prohibicion del
proceso de irradiacién de alimentos con excepciones permitidas, sino en una aceptacién de
principio de dicho proceso, siempre que se estipulen, por via reglamentaria, los |imites o
condiciones para cada tipo de alimentos.

Las autoridades nacionales deberian tomar medidas para garantizar el cumplimiento de todo

lo estipulado por los reglamentos (por ejemplo, comestibilidad, controles higiénicos,

controles de tratamiento, prevencion de fraudes, etiquetado, etc.). El Group asesor reconocio .
la importancia de que los directores y operadores de plantas llevasen la documentacion
apropiada. Estos documentos deben contener toda informacion pertinente sobre el

producto, su densidad fuente y tipo de energia, dosis absorbida, métodos de dosimetria,

y fecha y lugar de la irradiacion. Los inspectores y el personal fiscalizador deben tener

acceso, previa peticion, a dichos documentos para cerciorarse de que el tratamiento se ha
efectuado en conformidad con todas las leyes y reglamentos. Actualmente, se esté preparando
un modelo de sistema de reglamentacion referente a los aspectos legislativos de la irradiacion
de alimentos.

Es de espeara que las actividades descritas en este articulo sirvan para acelerar la introduccion
en la préctica de este nuevo y prometedor método de conservar los alimentos y economizar
energfa a fin de mejorar la calidad de la vida humana.
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