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Introduccion .%%

La irradiacion de alimentos (la aplicacion de
radiacion ionizante a los alimentos) es una
ecnologia que mejora la seguridad y la vida util de
los alimentos, mediante la disminucion o la

eliminacion de los microorganismos e insectos




Proposito

@ Prevencion de enfermedades transmitidas ®
por los alimentos — usar para eliminar de forma S\
efectiva los organismos que producen
enfermedades transmitidas por los alimentos
como Salmonella y Escherichia coli (E. coli).

@ Técnica que permite conservar los
alimentos en mejores condiciones por mas
tiempo al eliminar microorganismos que
podrian ser nocivos para el ser humano




Valores de
los usos
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Dosis (kilograys)

Efecto

0.04 a 0.1 Inhibe la germinacion
0.03a0.2 Esteriliza insectos

1a3 Mata insectos

la4 Elimina microbios

1a6 Elimina gérmenes patdgenos
15 a 50 Esteriliza completamente

Se ha demostrado ampliamente
la eficiencia de la irradiacion
como metodo para garantizar la
calidad higiénica de los
alimentos sdlidos, del mismo
modo que la pasteurizacion lo
logré con los alimentos liquidos.
La irradiacion se ha establecido
COMO una fecnologia seguray
confiable para garantizar la

iInocuidad en los alimentos




Tipos

Rayos gamma: son una forma de energia
electromagnética como las ondas del microondas,

iIsGtopos Cobalto-60 o Cesio-137, son de origen
nuclear.

. Rayos X: son una forma de energia electromagnética que

se diferencian de los rayos gamma en su fuente. Los rayos
X surgen de fendmenos extranucleares y su energia es
generada por maquinas.

Haces de electrones: son corrientes de
electrones generados por maquinas usando
electricidad comun.




Irradiacion:

e Jonizante: e Ultravioleta

es un tipo de energia que liberan
los dtomos en forma de ondas
electromagnéticas (rayos
gamma o rayos X) o particulas
(particulas alfay beta o
neutrones).

es considerada una tecnologia
emergente que consiste en someter
la superficie del alimento a
iluminacion con longitudes de onda
que varian desde 200-280 nm.

Sirve como un conftrol en el
tratamiento superficial de alimentos,
esterilizacion del agua usada en la
produccion de alimentos y reduccion
electromagnéticas o particulas de patégenos humanos y otros

microorganismos en jugos (FDA 2013).

La radiacion ionizante es un tipo
de energia que liberan los
atomos en forma de ondas




E Espectro Radioeléctrico a

Ondas de
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anta de Irradiacion Gamma

Dispositivo de seguridad Losa intermedia
fisica y radioldgica para
el ingreso

Blindaje
de concreto
Puerta de acceso
al laberinto

Sala de
Sala de irradiacion
almacenamiento
Entrada del Laberinto
producto al almacén
Cables de

— izamiento
de la fuente

Piscina de

almacenamiento

Acceso para LNEEETEEE Fuente de “Co
recarga de las fuentes = en posicion segura
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Beneficios

La irradiacion remplaza
ciertos fratfamientos
quimicos.

01

Permite la disminucion o
retraso de maduracion
de ciertas frutas y
legumbres.

02

Reduce la pérdida de alimentos
debido a la infestacidn producida
por las bacterias, insectos y por
los mohos que los contaminany
que pueden provocar
enfermedades cuando se
ingieren los alimentos.

-




Desventajas

02

Dano en al ADN celular de
os alimentos: esto impide
a division celular y como
consecuenciq, las plantas
Nno puedan madurar Ni
germinar y se destruyen
as enzimas y los insectos,
arvas, bacterias, etc.
oresentes en el alimento.

01

Variaciones de las
propiedades de los
alimentos, en mayor o
menor medida
dependiendo de sus
caracteristicas y de las
dosis aplicadas.




Los alimentos irradiados incluyen:
e Carne deres, carne de cerdo, aves
e Huevos con cdascara
e Mariscos, como los langostinos, langostas, cangrejos, ostras, almejas, mejillones,

ostiones
e Frutasy vegetales frescos, incluyendo semillas germinantes (como retonos de

alfalfa)
e Especiasy condimentos




Aplicaciones
comerciales

Desde comienzos de los ochentq, varios paises han
utilizado la irradiacion para garantizar la inocuidad
microbioldgica de diferentes tipos de productos
alimenticios.

Actualmente mds de 40 paises han autorizado la irradia-
cion de 224 tipos de alimentos y productos agricolas. De
ellos, 32 paises utilizan este proceso para la venta
comercial de alimento




Normas

En 2003, l[a Comision del Codex Alimentarius,
organo creado por la FAO y la Organizacion
Mundial de la Salud en 1963 para elaborar
normas alimentarias infernacionales
armonizadas, publicé dos documentos
fundamentales sobre la irradiacion de
alimentos, titulados Norma General del Codex
para Alimentos Irradiados y Codigo
Infernacional Recomendado de Prdacticas para
el Tratamiento de los Alimentos por Irradiacion.
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