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· ¿Qué tipo de radiación se utiliza?
· Radiación gamma: Obtenida a partir de la desintegración radiactiva de isotopos de cobalto y cesio.
· Rayos X: Se genera mediante un aparato eléctrico que funciona con una energia igual o inferior a 5 MeV.
· Electrones Acelerados: Se generan mediante un aparato eléctrico que funciona con un energia igual o inferior a 10 MeV.

· ¿Por qué irradiar alimentos?
La irradiación puede servir para:

· Prevención de enfermedades transmitidas por los alimentos, elimina de forma efectiva los organismos que producen enfermedades transmitidas por los alimentos como Salmonella y Escherichia coli (E. coli).
· Destruye o inactiva los organismos que producen la descomposición y para extender la vida de los alimentos en el anaquel.
· Destruye insectos en el interior o sobre frutas tropicales importadas a los Estados Unidos. Además, la irradiación disminuye la necesidad de usar otras prácticas para el control de plagas que pueden dañar la fruta.
· Impide o reprime la germinación (por ejemplo, los porotos) y para retrasar la maduración de la fruta y aumentar su duración.
· Esteriliza alimentos que luego se pueden almacenar por años, sin refrigeración. Los alimentos esterilizados se pueden usar en hospitales para pacientes con sistemas inmunológicos gravemente dañados, como los pacientes con SIDA o que están sometidos a quimioterapia.
 
· ¿Cómo irradiar alimentos?
· Los rayos gamma se emiten desde formas radioactivas del elemento cobalto (cobalto 60) o del elemento cesio (cesio 137).
· [bookmark: _GoBack]Los rayos X se producen por la reflexión de un flujo de electrones hiperenergéticos de una sustancia objetivo (por lo general un metal pesado) hacia el alimento.
· El haz de electrones (o e-beam) es similar a los rayos X y es un flujo de electrones impulsados por un acelerador de electrones hacia el alimento.
[image: Proceso de irradiación de alimentos - YouTube]
· ¿Es segura esta práctica?
La FDA ha evaluado la seguridad de los alimentos irradiados durante más de 30 años y descubrió que es un proceso seguro. La Organización Mundial de Salud (WHO), los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC) y el Departamento de Agricultura de EE.UU. (USDA) también respaldan la seguridad de los alimentos irradiados.
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· Tabla de pros y contras
Los pros son:
· Prevención de enfermedades transmitidas por los alimentos
· Destruye insectos en el interior o sobre frutas tropicales importadas a los Estados Unidos 
· Retrasa la germinación y la maduración
· Se puede usar para esterilizar la comida de pacientes con un sistema inmunitario deteriorado, como los que se someten a quimioterapia o padecen sida.
· Destruye o inactiva los organismos que producen la descomposición y para extender la vida de los alimentos en el anaquel.

Los contras son: 
· Es capaz de destruir algunas vitaminas por completo como las C y E totalmente necesarias en nuestro organismo.
image1.jpeg
Elinjade contra radiacion

Piscina de Fuente de
almacenamiento | ragiacién
de la Lente





image2.png




