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Resumen:

En todo el mundo se irradia, y se han irradiado por muchos afios,
diversos tipos de alimentos. En este trabajo se hace una labor de
recopilacién de los principales alimentos irradiados, sobre todo
aquellos que tienen vigencia en nuestro pafs.

Se analiza la irradiacién de bulbos, sobre todo las papas y cebollas,
las frutas, y varios tipos de granos y cereales; asf como los pollos, por
la importancia actual para nosotros y a continuacion los pescados,
por la importancia posible. De modo més general se estudian otros
productos irradiados como el ajo, las salchichas, las carnes, huevo en
polvo.

En cada caso se sefialan las dosis de irradiacién aceptadasy los fines
perseguidos por la irradiacién. La informaci6n sobre los paises que
aceptan cada tipo de alimento irradiado puede ser Gtil para fines de
exportacion.

Palabras Claves: Tecnologia de Alimentos, Irradiaciones, Fisica
Aplicada.

*  Parte de una investigacion financiada por el DIPC-INTEC.
**  Area de Fisica, Fac. de Ciencias y Humanidades, INTEC.
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Introduccion

En un trabajo anterior' hicimos un estudio de los mecanismos
fisicos, quimicos y biolégicos que intervienen en la irradiacion de ali-
mentos y estudiamos las diversas aplicaciones 0 fines de la irradiacion.

En nuestro pais todavia la técnica de la irradiacién de alimentos no
esta introducida. Y por supuesto no existen irradiadores ni siquiera a
nivel de estudio piloto, que seria el primer paso. Sin embargo, se puede
hacer algo que siempre es necesario en todo proyecto, a saber, hacer
acopio de toda la informacion que mas adelante nos ahorre pruebas y
tanteos a ciegas que significarian un retraso en tiempo y un gasto indtil
de recursos técnicos y humanos.

Entre toda la informacién disponible en el mundo respecto a la
irradiacién de alimentos, no cabe dudas que presenta gran interés el
conocimiento de cudles alimentos son los més irradiados en los diversos
paises, con qué fines especificos se irradian (y consecuentemente con
qué resultados) y cudles son las dosis de irradiacién usadas o admitidas
por las diversas legislaciones.

Esta Gltima informacién puede ser de gran utilidad si se piensa que
uno de los fines més importantes de la irradiacion es precisamente la
elongacién del tiempo de vida de los alimentos para fines de comercia-
lizacién o exportacidn. La irradiacién de alimentos para fines de
exportacion no seria de provecho si esos alimentos irradiados no son
admitidos por los paises a quienes queremos exportar. Otro problema
distinto es, por supuesto, el de la reaccion favorable o desfavorable de
los consumidores cuando saben que un alimento dado es irradiado. Se
han hecho estudios en este sentido,” pero en el presente trabajo no
abarcamos esta faceta del problema.

Esta es, pues, lameta que nos proponemos con esta compilacion de
alimentos irradiados. Por supuesto que nos hemos puesto limitaciones.
El nimero de alimentos irradiados es enorme. Sdlo consideramos los
alimentos que tienen vigencia en nuestro pafs por ser el mismo produc-
tor o consumidor-almacenador de ellos. No tiene sentido que
consideremos, por ejemplo, la irradiacion de especias -una aplicacion
bastante extendida-> no siendo este rubro de produccion nacional.

Por otro lado, hay alimentos de produccién y consumo nacional
importantes que no mencionamos €n este elenco. No se trata de un
olvido: En estos casos la conclusién que podemos deducir es que en
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general nadie o casi nadie utiliza la irradiacién con esos alimentos.
Podemos presumir que los estudios pilotos que siempre preceden en las
diversas naciones a los irradiadores comerciales, indicaron que la irra-
diacidn no era apta para la higienizacién de esos productos, por los
efectos secundarios que se producen. El caso de los productos lacteos
€s un caso tipico.

Comenzamos, pues,’ con algunos bulbos como las papas y cebollas,
luego pasamos a las frutas. A continuacién estudiamos los granos y
cereales, los pollos y los pescados. Por fin, analizamos la irradiacién de
otros alimentos de menor vigencia.

1. Papas

Las papas son irradiadas en irradiadores a nivel comercial, en Chile,
China, Cuba, Japén y Sudifrica. En Japén, por ejemplo, se irradian por
encima de las 10,000 toneladas de papas anualmente.

Las legislaciones sobre las papas irradiadas son bastante liberales
en muchos paises, en contraste con otros muchos productos. Asi admi-
ten las papas irradiadas Argentina, Bangladesh, Bélgica, Brasil,
Bulgaria, Canadé, Cuba, Chile, China, Checoslovaquia, Francia, Hun-
gria, India, Indonesia, Israel, Italia, Japén, Corea, Holanda, Filipinas,
Polonia, Sudafrica, Espaia, Tailandia, URSS, Estados Unidos, Uru-
guay, Yugoslavia.

Las dosis permitidas de irradiacién varian entre 0.10 y 0.20 KGy.
El fin principal que se persigue con la irradiacién de las papas es
inhibir la germinacion durante el almacenamiento.
2. Cebollas

Se irradian en Chile, Cuba, Alemania, Sudafrica, Tailandia. Se
aceptan también en los siguientes paises: Argentina, Bangladesh, Bél-
gica, Brasil, Bulgaria, Canada, Chile, China, Cuba, Alemania,
Checoslovaquia, Francia, Hungria, India, Indonesia, Israel, Italia, Co-
rea, Holanda, Filipinas, Polonia, Sudéfrica, Espana, URSS, Yugoslavia.

Las dosis varfanentre 0.06 y 1.5 KGy, con la excepeidn de Alemania,
donde sc acepta hasta una dosis mdxima de 20 KGy.

Elfin principal de la irradiacidn, al igual que en el caso de las papas
y de otros bulbos, es la inhibicién de la germinacion.
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3. Frutas®®

En Sudafrica se irradian varios tipos de frutas. En China se irradian
las manzanas.

Se aceptan en Blangadesh las lechozas y mangos irradiados hasta
un maximo de 1 KGy para control de insectos y alargamiento de vida.

En Bélgica las fresas. Dosis: 3 KGy. Fin: Extension de vida.

En Brasil: Las lechozas para fines de control de insectos y retardo
de la maduracion, hasta una dosis méaxima de irradiacién de 1 KGy.
También las fresas con el mismo fin, pero con una dosis mayor, de 3
KGy.

Bulgaria: Tomates y uvas, hasta 2.5 KGy, para retardo de madura-
cion.

En Chile: Las lechozas, para desinfeccion y los mangos para desin-

feccién y alargamiento de vida. Ambos con una dosis de 1 KGy. Las
fresas con los mismos fines, con una dosis de 3 KGy.

En Hungria se irradian fresas y peras hasta 2.5 KGy; uvas hasta 3
KGy. El fin en todos los casos es el alargamiento de vida.

En Israel se irradian frutas en general hasta un maximo de 1 KGyy
con el fin de desinfeccion.

En Sudifrica, que ya mencionamos como pais donde se irradian
muchas frutas, podemos especificar que los aguacates se irradian hasta
0.1 KGy para fines de desinfeccion; las lechozas y mangos hasta 1.5 KGy
para retardo de la maduracion. También se irradian las bananas y los
tomates.

En Tailandia: Mangos y lechozas, para fines de desinfeccion y
retardo de la maduracién. Dosis méaxima: 1 KGy.

En Estados Unidos se han permitido recientemente alimentos irra-
diados frescos, incluyendo frutas, para retardo de la maduracién y
desinfeccién. La dosis maxima permitida es de 1 KGy.

Cuando se trata de frutas secas (y vegetales secos en general) los
permisos estdn ampliados a grandes paises consumidores, como Bélgica,
Brasil, Francia, Holanda, URSS.
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4. Granos y cereales

La URSS irradia granos en general -ialrededor de 400,000 tonela-
das anuales!- para resolver de una manera eficiente el problema de la
desinfeccion de insectos. Utilizan una dosis de 0.3 KGy.

Bangladesh acepta la irradiacién de trigo para desinfeccién, hasta
una dosis de 1 KGy; arroz con el mismo fin y dosis.

Brasil: Trigo, arroz, harina de trigo. Dosis: 1 KGy. Fin: Desinfec-
cion. También el maiz, con el mismo fin, con una dosis de 0.5 KGy.

En Canadi: Se aceptan tanto el trigo como la harina de trigo,
irradiados con una dosis de 0.75 KGy, para fines de desinfeccién.

La desinfeccion de inscctos es practicamente el fin primordial de la
irradiacion de granos y cereales.” Con el mismo fin irradian trigo y arroz
en Chile, hasta 1 KGy.

En China: Granos en general, hasta un méaximo de 0.45 KGy.
Indonesia: Cereales en general, hasta 1 KGy.

Isracl: Granos y cereales, hasta 1 KGy.

Holanda: Arroz, 1 KGy.

Tailandia: Trigo y arroz, 1 KGy.

Yugoslavia: Cereales en general, hasta un maximo de 10 KGy.

5. TPollos®

En Francia se irradian varios miles de toneladas anuales de pollos,
para fines de descontaminacion bacteriana. La dosis m4xima de irradia-
cién es de 5 KGy.

Tambi¢n en Holanda y en Chile se irradian pollos con el mismo fin.
En ambos paises la dosis maxima es de 7 KGy.

En Brasil se irradian pollos para descontaminacién y para alarga-
miento de vida. Dosis: 7 KGy.

Isracl: Para descontaminacion y extensién de vida de almacenaje.
Dosis permitida: 7 KGy. En Tailandia se aceptan pollos irradiados en
las mismas condiciones y con los mismos fines.

48



En Canada, Hungria, Holanda y URSS la irradiacién de pollos esta
en plan condicional experimental.

En Estados Unidos sélo el afio pasado se aprobd por fin la irradia-
cién de avicolas en general.’

6. Pescado

En Bangladesh, Brasil y Chile se irradian los pescados con los
mismos fines de descontaminacién bacterial y alargamiento de almace-
namiento sano. Los tres paises tienen la misma dosis maxima de
irradiacion de 2.2 KGy.

En Holanda todavia esta bajo pruebas la irradiacién de pescados.

En Tailandia se irradian pescados con una dosis de 2.2 KGy para
fines de desinfeccién y para reduccién microbial.

7. Otros productos

El ajo irradiado se consume en Argentina, Bélgica, Bulgaria, China,
Francia, Hungria (el ajo seco), Israel, Italia, Corea, Filipinas, Sudéfrica,
Tailandia, Yugoslavia.

En China se permite el consumo de salchichas irradiadas.

Las carnes semipreparadas estdn siendo sometidas a irradiacién
experimental en la URSS. Hay otros paises en que la irradiacién de
carnes esta también en etapa de prueba.”

La carne de cerdo, en particular, se irradia en Estados Unidos para
el control de la Trichinella spiralis. La dosis maxima permitida es de 1
KGy. Aunque pocas legislaciones aprueban hasta el presente la irradia-
cién de carne de cerdo, se han hecho buenos estudios sobre los efectos
de la irradiacion sobre la microflora y las caracteristicas sensoriales de
esta carne." Los resultados han sido muy positivos.

En Yugoslavia se consume el huevo en polvo irradiado.
Conclusiones

1. Lairradiacién de papasy la aceptacion de papas irradiadas son
de caricter tan universal que nos indica la eficacia del método
para inhibir la germinacidn, la ausencia de efectos secundarios
indeseables y la rentabilidad econémica de la aplicacién de la
irradiacion.
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El conocimiento de las dosis generalmente usadas para las papas
y cebollas, nos puede indicar que, si en nuestro pais se crea un
plan piloto, podriamos a comenzar utilizando esas dosis para
otros tubérculos y bulbos tipicos del pais o de los trépicos, como
el name, batata, yuca, etc.

La desinfeccion de granos y cereales mediante irradiacion es

también bastante universal, y ciertamente tiene un caricter
masivo. El problema de los insectos en los granos y cereales es
también propio de nuestro pais. Muchas veces se seialan las
pérdidas que el gorgojo produce en el almacenamiento de
habichuelas. Parece recomendable, pues, que nos aboquemos
al uso de esta técnica entre nosotros para evitar pérdidas agri-
colas cuantiosas en estos acépites.

Nuestro pais es un importante exportador de frutas y vegetales
frescos y cada dia la exportacion de estos rubros va en crecimien-
to. La irradiacion de frutas y vegetales puede ser decisiva para
la consecucién de nuevos mercados y para poder competir en
precios con otros paises, puesto que la irradiacion de frutas y
vegetales consigue un retardo de la maduracion tal que permite
la exportacién por mar, mds barata ciertamente que la siempre
usada exportacién por aire.

La irradiacion de pollos nos interesaria a nosotros. No por
razones de exportacion, sino de conservacién en almacena-
miento. El problema de la falta de energia eléctrica trae como
consecuencia que la refrigeracién de alimentos sea aleatoria.

Sabemos que instituciones como INESPRE' han perdido tone-
ladas de pollos por problemas de refrigeracién. La irradiacion
seria la alternativa salvadora.

Para los pescados, de nuevo, la refrigeracién es el problema
serio. Cuando se piensa que nuestro pais es un pais costero,
cuando se piensa que los pescados son una fuente importante
de proteinas, cuando vemos cémo paises vecinos (Cuba por
ejemplo) tienen grandes flotas pesqueras, concluimos que la
industria pesquera debe recibir un impulso. Pero la conserva-
cién en almacenaje de los pescados seria el gran problema. La

*
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10.

11

12.

irradiacion es una solucién. Naturalmente que en este acépite
la experiencia de otros paises no es muy abundante. Seria objeto
y fin propio de un irradiador piloto el desarrollar experiencias
de irradiacion sobre pescados y estudiar sus efectos y sus posi-
bles efectos secundarios.

7. Un enfoque completo de los resultados de la irradiacién debe
tener en cuenta, no solamente los alimentos irradiados, sino el
efecto de la irradiacidn sobre los materiales de embalaje de esos
alimentos."”
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