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Irradiacion de Alimentos (Resumen)
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La irradiacion de los alimentos ha sido identificada como una tecnologia segura
para reducir el riesgo de ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos), en la
produccion, procesamiento, manipulacion y preparacion de alimentos de alta calidad.
Es a su vez, una herramienta que sirve como complemento a otros métodos para
garantizar la seguridad y aumentar la vida en anaquel de los alimentos. La presencia
de bacterias patdégenas como la Salmonella, Escherichia coli O157:H7, Listeria
monocytogenes O Yersinia enterocolitica, son un problema de creciente
preocupacion para las autoridades de salud publica, que puede reducirse o
eliminarse con el empleo de esta técnica, también denominada "Pasteurizacién en
frio".

La irradiacion de alimentos, como una tecnologia de seguridad alimentaria, ha sido
estudiada por mas de 50 afios y esta aprobada en mas de 40 paises. Cuenta
también con la aprobacion de importantes organismos internacionales, la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Organizacion para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) y la Organizacion Internacional de Energia Atomica (IAEA).
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