Informe especial

Irradiacion de alimentos:

¢ Realidad o mito?

Los argumentos acerca de la irradiacion de alimentos pueden ser

enganosos
por Paisan Loaharanu

Pocas técnicas de tratamiento de alimentos han sido
objeto de tanta evaluacién cientifica, escrutinio puiblico,
debate politico y atencién de los medios de difusién
como la tecnologia de irradiacion de alimentos. Durante
todo este proceso, sus defensores y sus opositores por
igual han hecho dificil, en muchos sentidos, separar la
ciencia de la ficcién.

Los defensores suelen referirse a esta tecnologia
como un método que resolverd el problema del hambre
en el mundo. Los opositores, por su parte, alegan a
menudo que es peligrosa, ya que ingerir alimentos irra-
diados —o incluso vivir en las proximidades de una ins-
talacién de irradiacién— puede producir cdncer. Tam-
bién piensan que la técnica se utilizard indebidamente
para dar una aparente lozania a alimentos que no estdn
en buenas condiciones. Lamentablemente, ambos
grupos exageran. Las ventajas y las limitaciones de la
irradiacion de alimentos estdn demasiado bien documen-
tadas en la literatura cientifica para que estas ideas
puedan sostenerse. En resumen, se ha demostrado que la
técnica puede ayudar a resolver los problemas del
suministro de alimentos y su inocuidad sin que ello en-
trafie ninglin riesgo para el medio ambiente o la salud
humana.

(Es peligroso ingerir alimentos irradiados?

El problema mds importante que plantean los grupos
de consumidores, los medios de difusién e incluso al-
gunos representantes de gobiernos, se refiere a la ino-
cuidad de los alimentos irradiados. Sobre este particular
se han realizado numerosas investigaciones cientificas:

® Radicales libres y productos radioliticos. Al
igual que sucede con otros procesos a que se someten los
alimentos —el tratamiento por calor o la desecacion, por
ejemplo— la irradiacién produce en ellos cambios qui-
micos. Los tipos de radiaciones con que se tratan los
alimentos tienen suficiente energia para provocar la ex-
pulsién de electrones al medio receptor, proceso que se
denomina ionizacién. Los iones y radicales libres que se
forman originalmente cuando la radiacién ionizante pasa
por el alimento, son inestables en la mayoria de los
casos, y pueden reaccionar entre si o con los com-
ponentes del alimento y producir compuestos
denominados ‘‘productos radioliticos”’. Es importante
saber que estos compuestos son idénticos o similares a
los que se hallan presentes en los alimentos tratados con
otras técnicas, e incluso en los alimentos no tratados. No
hay pruebas que indiquen que estos compuestos no sean
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aptos para el consumo ni tampoco se ha identificado nin-
guno que sea generado exclusivamente por la irradiacién
de alimentos.

® Propiedades mutagénicas o carcindgenas.
Diversos grupos internacionales de cientificos que han
evaluado un amplio cimulo de datos procedentes de es-
tudios sobre la inocuidad de los alimentos irradiados,
han llegado a la conclusién de que no existen razones
para inquietarse. Entre estos estudios figura el andlisis
de los cambios quimicos que se producen en los
alimentos irradiados —por infimos que sean— y su posi-
ble toxicidad a largo plazo para el ser humano. En estos
estudios se han llevado a cabo numerosas pruebas de
alimentacién de animales con varios alimentos irra-
diados. Los alimentos fueron tratados con las dosis que
se aplicarian en la prdctica y con dosis mucho mds altas.
En dichos estudios se efectuaron varias pruebas
delicadas, como por ejemplo, ensayos por intermedio
del hospedero, andlisis citogenético, pruebas de micro-
nicleo y estudios con varias generaciones sobre la
alimentacién a largo plazo, para lo cual se utilizaron
ratas, ratones, perros, monos y otros animales. Muchos
de estos estudios fueron realizados y coordinados por el
Proyecto Internacional para la Irradiacién de Alimentos,
con sede en Karlsruhe, Repiiblica Federal de Alemania,
en el periodo comprendido entre 1971 y 1981. Los datos
que se obtuvieron fueron evaluados en 1976 y 1980 por
expertos destacados en toxicologia, microbiologia,
nutricién y quimica, designados por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimenta-
cién (FAO), el OIEA y la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS).

En 1980, estaba lista para ser evaluada una enorme
cantidad de datos nuevos sobre pruebas de alimentacién
de animales y quimica de las radiaciones. Basdndose en
estos datos, el Comité Mixto FAO/OIEA/OMS de Ex-
pertos sobre la comestibilidad de los alimentos irra-
diados (JECFI) llegé a la conclusién de que “‘la irra-
diacién de cualquier producto alimenticio hasta una do-
sis estdndar global de 10 kGy no presenta ningiin riesgo
toxicolégico, de ahi que ya no se requiera efectuar
pruebas toxicolégicas con los alimentos tratados de esta
manera’’. El Comité también determiné que la irra-
diacién hasta este nivel de dosis ‘‘no introduce ningiin
problema nutricional o microbiolégico especial’”.

Desde 1980, los Gobiernos de Australia, el Canad4,
Dinamarca, los Estados Unidos, Francia, los Paises
Bajos y el Reino Unido han designado varios comités
cientificos nacionales encargados de evaluar la in-
ocuidad de los alimentos irradiados. En principio, todos
estos comités han llegado por su cuenta a las mismas
conclusiones que el JECFI. En 1983, la Comisién del
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Codex Alimentarius de la FAO y la OMS aprobé las
recomendaciones del JECFI y las incorporé a la Norma
General del Codex para los Alimentos Irradiados y al
Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para el
Funcionamiento de Instalaciones de Irradiacién
utilizadas para el Tratamiento de Alimentos.

® Nutricién. Todo proceso de tratamiento de
alimentos —ya sea por aplicacion de calor, congelacion,
desecacién o incluso refrigeracion— provoca alguna
pérdida de vitaminas. La irradiacién no es una excep-
cién. Los componentes principales de los alimentos,
como las proteinas, las grasas y los carbohidratos, son
relativamente resistentes a la irradiacién. Algunas vita-
minas, como la A, la E y la K, son relativamente sensi-
bles. La pérdida de vitaminas resultante de la irradiacién
es equiparable a la que producen otros procesos que se
aplican a los alimentos para lograr el mismo propdsito,
y con frecuencia es menor. La baja dosis de irradiacién
que se requiere para inhibir la germinacién de las patatas
y cebollas y para desinfestar de insectors los cereales y
las frutas tropicales frescas y desecadas causa una pér-
dida de vitaminas insignificante. Por ejemplo, las patatas
irradiadas con 0,1 kGy para inhibir su germinancién y
almacenadas a 15-20°C retienen mds vitamina C que las
no irradiadas y refrigeradas a 5-5°C para ese mismo
propdsito.

Cabe senalar que los alimentos —por ejemplo, los
aminodcidos, las vitaminas o los azicares— pueden ser
sensibles incluso a una dosis relativamente baja de irra-
diacién cuando se someten a ésta por separado. Sin em-
bargo, son mas resistentes a la irradiacién cuando estin
presentes en la compleja matriz de un alimento. Los fac-
tores ambientales, entre ellos, la temperatura y el oxi-
geno atmosférico, también resultan importantes desde el
punto de vista de la sensibilidad de tales elementos a las
radiaciones, lo que puede explicar las discrepancias ob-
servadas en las informaciones publicadas sobre los

efectos de la irradiacién en diversos componentes de los

alimentos.

® Poliplidia. Ninguna de las cuestiones concer-
nientes a la inocuidad de la irradiacién de alimentos ha
sido objeto de tanto sensacionalismo como la
*‘poliploidia’’, fenémeno supuestamente debido al con-
sumo de trigo recién irradiado. Por poliploidia se en-
tiende un conjunto miiltiple de cromosomas que puede
denotar anomalia. Las células humanas tienen nor-
malmente 46 cromosomas. Si son poliploides, pueden
tener 92 e incluso 138 cromosomas. La incidencia de
células poliploides varia entre los individuos. Atn se
desconoce la importancia biolégica de las células
poliploides en el hombre.

A mediados del decenio de 1970, un grupo de cien-
tificos del Instituto Nacional de Nutricién (NIN) de la
India publicé varios informes acerca del aumento en la
frecuencia de células poliploides en ratas, ratones,
monos e incluso en nifios desnutridos, atribuible al con-
sumo de trigo recién irradiado. No se observé que au-
mentara la incidencia de poliploidia en los casos en que
el trigo irradiado fue almacenado durante 12 semanas
antes de ser consumido. Varias instituciones de la India
y de otros paises han tratado de repetir los estudios
realizados en el NIN basédndose en la informacién que se
les facilité, pero ninguna ha podido lograr resultados
semejantes a los de ese Instituto.
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En vista de la controversia que gener6 esta cuestion,
el Gobierno de la India decidi6 crear un comité de inves-
tigacién independiente. En el informe que present6 en
1976, el Comité concluyé que los datos disponibles no
revelaban ningiin potencial mutagénico en el trigo irra-
diado. En la reunién del JECFI celebrada en 1976, a la
que asisti6é el Director del NIN, también se examinaron
todos los datos disponibles y se llegé a la conclusién de
que no habia motivos para preocuparse, por lo que se
recomend6 la ‘‘aceptacién incondicional’’ del trigo irra-
diado con una dosis de hasta 1 kGy para controlar la in-
festacién por insectos. Varios comités cientificos na-
cionales del Canadd, Dinamarca, los Estdos Unidos,
Francia y el Reino Unido también han evaluado la su-
puesta incidencia de la poliploidia, y todos han deter-
minado que el consumo de trigo irradiado no debe ser
motivo de preocupacién.

Ademds, a principios de los anos ochenta se llevaron
a cabo en China ocho estudios sobre alimentacién con
personas que comieron voluntariamente varios
productos alimenticios irradiados, incluido trigo recién
irradiado. Mds de 400 personas consumieron alimentos
irradiados en condiciones controladas durante 7 a 15
semanas. Siete de los ocho experimentos se dedicaron a
investigar las aberraciones cromosémicas en 382 indivi-
duos. En ninguno de los experimentos se pudo descubrir
diferencias importantes entre el nimero de aberraciones
cromosémicas de los grupos testigos y los de ensayo. La
incidencia de la poliploidia en las personas que con-
sumieron alimentos no irradiados y en las que consumie-
ron muestras irradiadas estuvo dentro del margen
normal del valor medio global de células poliploides de
los participantes.

® Microorganismos y toxinas. Todos los alimentos
destinados al tratamiento por medios fisicos —ya sea por
pasteurizacion, enlatado, congelacidn, deshidratacién o
irradiacién— deben ser de buena calidad y manipularse
adecuadamente. La mayoria de estas técnicas son inca-
paces de eliminar todos los microorganismos y sus to-
xinas, de lo que se desprende que las técnicas de
tratamiento no pueden sustituir las practicas de manufac-
tura satisfactorias (PMS) ni son aplicables a todos los
alimentos. Por ejemplo, los cereales, la carne y el pes-
cado, que pueden estar contaminados por determinados
microorganismos patégenos, tienen que ser manipulados
con sumo rigor conforme a las PMS pertinentes —como
la refrigeracién, que garantiza un bajo contenido de hu-
medad, y un envasado y almacenamiento adecuados—
antes, durante y después del tratamiento por cualquier
técnica. Las industrias alimentarias en general conocen
cabalmente no sélo cémo manipular los alimentos, sino
también las probables consecuencias de una manipula-
cién deficiente.

Pese a la importancia que revisten las PMS, por si
solas no pueden garantizar la calidad higiénica de al-
gunos alimentos, incluidas la carne de ave, de cerdo, y
otras carnes rojas refrigeradas y congeladas, algunos
pescados y mariscos, y las especias. Durante la prepara-
ci6én para el consumo, estos alimentos pueden propagar
la contaminacién de microorganismos patégenos y per-
niciosos a otros alimentos, algunos de los cuales se con-
sumen crudos, como las frutas y las verduras.
Asimismo, para algunos de éstos productos alimenticios
se exigen especificaciones microbiol6gicas precisas,
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ANALISIS DE MERCADOS EN RELACION CON LOS ALIMENTOS IRRADIADOS

Los mas fuertes opositores de la irradiacion de alimentos pretenden hacer creer que la inmensa mayoria de los consumidores rechaza esta
tecnologia, cosa que dista mucho de ser cierta. Los anélisis de mercados que desde 1984 se vienen realizando en 14 paises indican que los
consumidores no sélo compran alimentos irradiados cuando se les brinda la oportunidad, sino que en muchos casos en realidad los prefieren.
En andlisis realizados con anterioridad en el Canadé (1966 y 1967), Hungria (1980-1984), Italia (1976) y Sudéfrica (1978 y 1979) se observé entre
los consumidores una respuesta igualmente positiva.

Alimentos Cantidad Fecha de Lugar Comentarios sobre los resultados
irradiados (ton) los andlisis
ARGENTINA Cebollas 55 1985-1988 Buenos Aires Los co(;'lsurnidcres preferian las cebollas
irradiadas.
Eahia Blanca El 95% dijo que les gustaria comprarlas otra vez.
Ajo 1 1985-1986 Buenos Aires Los consumidores no mostraron ninguna
y Bahia Blanca objecion a los productos irradiados.
Polvo de ajo 23 1987-1988 Buenos Aires Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
BANGLADESH Patatas 60 1985-1988 Dhaka y Mas del 70% de los consumidores preferian los
Chittagong alimentos irradiados porque eran de mejor calidad.
Cebollas 85 1984-1988 Dhaka y Mas del 70% de los consumidores preferian los
Chittagong alimentos irradiados porque eran de mejor calidad.
Pescado desecado 35 1985-1988 Dhaka y Los consumidores preferian los productos
Chittagong irradiados porgque eran de mejor calidad.
Leguminosas 8 1986 Dhaka Los consumidores preferian los productos irradia-
dos porque eran de mejor calidad.
CUBA Patatas 823 1988 La Habana Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
Cebollas 16,2 1988 La Habana Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
Ajo 10,5 1988 La Habana Los consumidores no mostraron ninguna objecién
a los productos irradiados.
CHINA Licor de 12 478 1984-1989 Sichuan, Los consumidores no mostraron ninguna
batata Beijing, objecién a los productos irradiados.
Lanzhou,
Lasha, y otros
Embutidos 200 1984-1986 Sichuan, Los consumidores no mostraron ninguna
Guangzhcu, objecién a los productos irradiados.
Beijing, etc.
Manzanas 500 1984-1988 Shanghai, Los consumidores prefirieron las manzanas
Tianjin irradiadas.
Patatas 800 1984-1989 Shanghai, Los consumidores no mostraron ninguna
Henan objecién a los productos irradiados.
Cebollas 1250 1984-1989 Shanghai, Los consumidores no mostraron ninguna
Tianjin objecién a los productos irradiados.
Ajo 4200 1984-1989 Zhengzhen, Los consumidores no mostraron ninguna
Shanghai objecién a los productos irradiados.
Pimiento picante y 200 1984-1989 Sichuan Los consumidores no mostraron ninguna
subproductos objecién a los productos irradiados.
Naranjas 35 1984-1988 Beijing Los consumidores no mostraron ninguna
objecién a los productos irradiados.
Peras 5 1985-1987 Shandung Los consumidores no mostraron ninguna
objecién a los productos irradiados.
ESTADOS UNIDOS Mangos 2 1986 Miami, Se preferian los mangos irradiados (cuyo precio de
DE AMERICA Florida venta era igual o méas alto) por su calidad superior.
Papaya 0,068 1987 Irvine y Se preferian las papayas irradiadas en una
Anaheim, proporcion de 11:1; el 69% de los consumidores
California dijo que les gustaria comprarlas otra vez.
Manzanas 0,270 1988 Missouri Se preferian las manzanas irradiadas por su
calidad superior, pese a que su precio de venta
era mas alto.
FILIPINAS Cebollas 7 1984-1986 Davao y Los consumidores no mostraron ninguna
Manila objecién a los productos irradiados.
Ajo 6 1985-1987 Manila Los consumidores no mostraron ninguna objecién
a los productos irradiados.
FRANCIA Fresas 3 1987 Lyon Los consumidores preferian las fresas irradiadas
10 1988 Eesa a que su precio era mas elevado.
INDONESIA Pescado 1.4 1986-1988 Yakarta 0s consumidores no mostraron ninguna
desecado objecién a los productos irradiados.
PAKISTAN Patatas 8 1984 Peshawar Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
Cebollas 12 1986-1987 Peshawar Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
POLONIA Cebollas 6,5 1986-1988 Poznan y El 95% de los consumidores dijo que le
Varsovia gustaria comprarlas otra vez.
Patatas 25 1987 Poznan Mas del 90% de los consumidores preferian las
patatas irradiadas.
57 1988 Poznan y Los consumidores preferian las patatas
Varsovia irradiadas.
REP. DEM. Especias 1 1985 Leipzig Los consumidores no mostraron ninguna
ALEMANA objecién a los productos irradiados.
Polio 10 1987 Schonenbeck Los consumidores no mostraron ninguna objecion
a los productos irradiados.
TAILANDIA Nham 29 1986-1988 Bangkok Se preferian los productos irradiados en com-
(embutido de paracion con los no irradiados en una pro-
carne de cerdo porcién de 10:1 pese a que su precio era
fermentada) mas elevado. El 95% de los consumidores dijo
que les gustaria comprarlos de nuevo.
Cebollas B0O 1986-1987 Bangkok Los consumidores preferian las cebollas y el
Ajo 0,4 1986-1987 Bangkok ajo irradiados por su calidad superior.
YUGOSLAVIA Extractos 0,250 1984-1985 Belgrado Los consumidores no mostraron ninguna
vegetales objecién a los productos irradiados.
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sobre todo en el comercio internacional. En particular,
para la mayoria de los productos alimenticios se exige la
ausencia de microorganismos patégenos como la
Salmonella.

ZPor qué se utiliza la irradiacién de alimentos?

La preocupacién por la salud piiblica y la calidad de
los alimentos figuran entre las razones por las que se
utiliza la irradiacién de alimentos. Las aplicaciones
abarcan una diversidad de productos, incluidos los
siguientes:

® Especias y condimentos vegetales. Ya en 1986,
firmas internacionales dedicadas al comercio de especias
reconocieron ‘‘la técnica de irradiacién como un medio
singular de controlar la infestacién por insectos y la con-
taminacién microbiolégica’’, como se manifesté en la
Primera Reunién del Grupo Internacional de Especias,
celebrada en Nueva Delhi en 1986. El grupo concluyé
que se debia fomentar la irradiacién de las especias para
evitar su deterioro y eliminar los insectos y los microor-
ganismos patogenos. Posteriormente, las mencionadas
compaiiias han mostrado mucho mads interés en el uso de
la irradiacién, en vista de la prohibicién y restriccién del
uso del fumigante quimico de 6xido de etileno en los
principales paises importadores. Actualmente hay [7
paises que emplean la irradiacién para garantizar la
calidad higiénica de las especias.

® Aves y productos avicolas. Aunque a muchos
productores avicolas no les agrada admitir que la carne
que venden fresca y congelada estd contaminada con
Salmonella y otros microorganismos conexos, este
problema es real y se evidencia en todo el mundo. Entre
el 30% y el 40% de la carne de ave que se expende por
doquier estd contaminada con estos organismso, situa-
cién que no sélo se experimenta en el caso de las aves,
ya que también en la carne roja fresca y congelada
ocurre esta contaminacién aunque quizds en menor
grado.

Muchos expertos coinciden en que la contaminacién
de algunos alimentos de origen animal, en particular la
carne de ave y de cerdo, con organismos como la
Salmonella, el Campylobacter y posiblemente la
Listeria, no puede evitarse con las PMS vigentes en la
produccion, el tratamiento y la manipulacién de estos
productos sin que ello entrafie un gasto exorbitante.
Dichos expertos consideran que, en los casos en que
esos alimentos sean importantes para la epidemiologia
de las enfermedades transmitidas por los alimentos, la
irradiacién deberd tomarse en cuenta seriamente como
opcién vilida para el control de los agentes patégenos.
Entre los mejores argumentos expuestos en favor de la
irradiacion de la carne de ave se encuentra el presentado
por la Convencién de Autoridades Locales Escocesas en
sus observaciones sobre el Proyecto de Directrices para
el Control de la Irradiacién de Alimentos emitido por la
Comisién de las Comunidades Europeas (CCE): “‘La
Convencioén apoya firmemente la irradiacién de la carne
de ave, ya que para esa industria ha resultado imposible
elaborar un producto libre de organismos causantes de
intoxicacién alimentaria. A juicio de la Convencién,
probablemente la irradiaci6n de la carne de ave serd tan
eficaz como la pasteurizacién obligatoria de la leche
decretada en Escocia en 1983, que propicié de inmediato
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una gran reduccién de la intoxicacién alimentaria
proveniente de esa fuente.”

En los Estados Unidos, la Administracién de
Alimentos y Medicamentos (FDA) ha calculado que
todos los anos ocurren hasta 81 millones de casos de en-
fermedades diarreicas transmitidas por los alimentos.
Seglin estimaciones, la pérdida econémica anual debida
solamente a la Salmonellosis puede llegar a 2300 millo-
nes de délares de los EE UU, mientras que en el Canada
y la Repiblica Federal de Alemania se estima que
ascienden a casi 85 millones de délares de los EE UU
y 110 millones de délares de los EE UU, respec-
tivamente. No s6lo se debe fomentar, sino también apli-
car todo tratamiento eficaz contra esa enfermedad
evitable transmitida por los alimentos.

En 1987, el Servicio de Seguridad e Inspeccién de
Alimentos del Departamento de Agricultura de los Es-
tados Unidos (USDA) solicit6 a la FDA que aprobara el
uso de la irradiacién de la carne de ave, y esta tltima ya
ha dado su consentimiento. Es posible que esto dé paso
a su aplicacién comercial. Ya la carne de ave y los
productos avicolas se han irradiado a escala comercial
en Bélgica, Francia y los Paifses Bajos.

® Carne roja y productos pesqueros. Si bien la in-
cidencia de la contaminacién con Salmonella y Cam-
pylobacter en la carne roja no puede ser tan alta como
en la carne de ave, en muchos paises se produce ocasio-
nalmente la infeccién parasitaria de la carne roja por la
Trichinella, la tenia y el Toxoplasma, por lo que algunas
especialidades culinarias elaboradas con carne roja,
como el bistec a la tdrtara, se han convertido en factores
de alto riesgo. La inspeccién veterinaria para descubrir
tales pardsitos en ese tipo de carne antes de su comer-
cializacién no es un método infalible. En Tailandia, por
ejemplo, se utiliza la irradiacién para hacer inocua una
golosina del pais denominada Nham, que consiste en un
embutido de carne de cerdo fermentada y habitualmente
se consume sin cocer.

Las ancas de rana también se benefician mucho con
la irradiacién. Las ranas se desarrollan en un medio anti-
higiénico donde se contaminan con microorganismos
patégenos. Las PMS que se aplican de ordinario en el
proceso de tratamiento no pueden eliminar del todo esa
contaminaciéon. Como resultado de ello, en los iltimos
afios se han irradiado cientos, si no miles, de toneladas
de ancas de rana congeladas en Bélgica, Francia y los
Paises Bajos.

Los pescados y mariscos no suelen contaminarse con
microorganismos patégenos a menos que entren en fre-
cuente contacto con el hombre durante su elaboracién.
Un producto que usualmente estd contaminado con
microorganismos patégenos es el camarén cocido,
pelado a mano y congelado, el cual se sirve por lo
general como alimento elaborado sin volver a someterlo
a coccién. En Bélgica y los Paises Bajos se estd
utilizando la irradiacién para asegurar la calidad higié-
nica de este producto. El pescado, en especial el de agua
salada, puede hospedar varios parasitos. La poblacion
del Lejano Oriente tiene el hdbito de consumir el pes-
cado crudo y millones de personas son infectadas por
diversos pardsitos, de los cuales el mds corriente es el
distoma hepdtico. En Tailandia solamente, hasta siete
millones de residentes de las provincias de la regién
nororiental estdn infectados por este parédsito, lo que
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La Comision del Codex Alimentarius de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
que representa a 137 gobiernos, ha emitido disposiciones
internacionales para el control de las instalaciones de
irradiacion.

¢Qué se ha hecho para promover la adhesion a estas
disposiciones?

El drgano conjunto establecido por la FAO, el OIEA y la
OMS, conocido como Grupo Consultivo Internacional sobre
Irradiacién de Alimentos (GCIIA), y la Division Mixta
FAO/OIEA de Técnicas Nucleares en la Agricultura y la
Alimentacién han emprendido un conjunto de actividades
entre las que se incluyen las siguientes:

® Registro Internacional de Instalaciones de Irradiacion
de Alimentos Autorizadas. En el registro se especifican las
instalaciones que cumplen los criterios de explotacion
etablecidos por el GCIIA. Su mantenimiento y actualizacion
corren a cargo de la Division Mixta FAO/OIEA. Esta informa-
cion puede ofrecerse a los gobiernos que la soliciten.

® FEscuela sobre Control del Proceso de Irradiacién de
Alimentos (ECOPIA). El GCIIA organiza cursos de capacita-
cion para operadores, directores de centrales y super-

Control de las instalaciones de irradiacion

visores técnicos de las instalaciones de irradiacion, asi
como para oficiales de control alimentario.

® Certificacion del tratamiento. La Norma del Codex exi-
ge que los alimentos irradiados, sean preenvasados o no,
deben ir acompanados de los documentos de expedicion
pertinentes a fin de poder identificar quién ha irradiado el
alimento, cuando y dénde. El GCIIA prevé elaborar y reco-
mendar un modelo de certificado que recoja toda esta infor-
macidn para su uso en el comercio de alimentos.

® Deteccion. Varias autoridades nacionales han pedido
que se elaboren métodos de deteccién para determinar si
un alimento ha sido irradiado y, en caso afirmativo, si el
tratamiento se efectud conforme a las reglamentaciones.
Las investigaciones que se han llevado a cabo recien-
temente en algunos paises han demostrado que algunos
métodos —como la quimioluminiscencia y la termoluminis-
cencia, y la electroscopia por resonancia de spin electronica
(ESR)— pueden ser convenientes para identificar algunas
especias y alimentos no deshuesados irradiados. La Divi-
sion Mixta FAO/OIEA y la Comisién Europea estan
patrocinando la labor de investigacién en esta esfera con
miras a elaborar nuevos métodos que permitan detectar
productos alimenticios irradiados entre los que se destinan
al comercio internacional.

podria acarrear una pérdida econémica de hasta 600 mi-
llones de ddlares anuales.

® Frutas tropicales. Las frutas tropicales y semi-
tropicales estdn infestadas normalmente por varias espe-
cies de moscas de la fruta y ello impide su introduccién
en paises como Australia, los Estados Unidos y el Jap6n,
en que se aplican reglamentos de cuarentena estrictos a
los productos vegetales. El dibromuro de etileno, un
fumigante de uso generalizado contra la infestacién de la
mosca de la fruta, se ha prohibido en la mayoria de los
paises. Es preciso hallar con urgencia un tratamiento al-
ternativo eficaz para superar este problema. La irradia-
cién parece ser la mds promisoria de las diversas
opciones disponibles en vista de su eficacia en la
mayoria de las frutas. Paises exportadores de frutas
como Chile, Filipinas, México y Tailandia, muestran un
marcado interés en el uso de la irradiacién. En fecha re-
ciente el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos permitié que se aplicara la irradiacién para el
tratamiento de la papaya procedente de Hawai con
objeto de erradicar su infestacién por la mosca de la
fruta. La FAO ya ha publicado una recomendacion sobre
el uso de la irradiacién como tratamiento de cuarentena
en su International Plant Quarantine Treatment Manual.

Quiénes aplican la irradiacién de alimentos

En estos momentos 24 paises estdn irradiando
alimentos o ingredientes de alimentos con fines comer-
ciales. La lista incluye varios pafses de Europa. La
Repuiblica Federal de Alemania, aunque prohibe la venta
de alimentos irradiados en el pais, estd irradiando espe-
cias en cantidades comerciales para la exportacién.
Otros paises europeos que también irradian distintos
productos alimenticios a escala comercial son Finlandia,
Hungria, Noruega, la Repiblica Democrética Alemana,
la URSS y Yugoslavia.

El nimero de paises que aplican la irradiaci6n para el
tratamiento de determinados productos alimenticios estd
creciendo, como también la cantidad de alimentos
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tratados. Otros tres paises (Bangladesh, Céte d’Ivoire y
Viet Nam) prevén utilizar la irradiacién de alimentos
cuando se concluya la construccién de sus respectivas
instalaciones. Otros paises, incluidos Argelia, Filipinas,
la India, Malasia, el Pakistdn, el Peri y el Reino Unido,
han elaborado planes detallados para aplicar la irradia-
cién de alimentos a escala comercial.

Actualmente se utilizan 160 irradiadores de
propdsitos miiltiples a nivel internacional, la mayoria de
ellos para esterilizar productos médicos desechables;
cerca de 50 se utilizan también para tratar alimentos
durante una parte del tiempo. Se calcula que a fines del
decenio de 1990 estén funcionando 80 instalaciones en
unos 40 pafses para irradiar alimentos o ingredientes de
alimentos con fines comerciales.

Si bien el empleo de la irradiacion de alimentos a es-
cala comercial es ain reducido, la importancia que ha
adquirido es suficiente para que se emprenda una nueva
direccién en la difusién de esta tecnologia. Organiza-
ciones nacionales e internacionales estdn prestando espe-
cial atencién a cuestiones tales como la armonizacién de
las reglamentaciones, el control del comerico, la cer-
tificacién del proceso y el registro de datos relativos a
la irradiacion. La seguridad y eficacia de esta tecnologia
ha quedado firmemente establecida a nivel internacional.

En una encrucijada

La irradiacién de alimentos se halla en una en-
crucijada desde el punto de vista politico. En un sentido
avanza sin trabas apoyada por abrumadoras pruebas
cientificas de sus seguridad y beneficios para la econo-
mia y la salud. En el otro sentido se ve amenazada por
los argumentos engafiosos que se esgrimen acerca de su
seguridad y utilidad. Puede que el piblico se beneficie
a la larga del empleo de la irradiacién para ayudar a
combatir los graves problemas alimentarios, o que per-
mita que se desaproveche esta tecnologia; ello dependera
de la forma en que sepa separar la realidad del mito que
rodea a la irradiacién de alimentos.
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