PROYECTO DE DECLARACIÓN
LA HONORABLE CÁMARA DE DIPUTADOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

DECLARA

Que vería con agrado, que el Honorable Congreso de la Nación incluya en el Código Alimentario Nacional (C.A.A.) la irradiación de la carne bovina, como método efectivo para erradicar microorganismos patógenos, entre ellos
E. Coli  0157: H7.
FUNDAMENTOS
La irradiación de los alimentos ha sido identificada como una tecnología segura para reducir el riego de enfermedades transmitidas por alimentos, en la producción, procesamiento, manipulación y preparación de alimentos de alta calidad. A su vez, es una herramienta que sirve como complemento a otros métodos para garantizar la seguridad y aumentar la vida de los alimentos.
Es un método físico de conservación, comparable a otros que utilizan el calor o el frío. Consiste en exponer el producto a la acción de las radiaciones ionizantes durante un cierto lapso, que es proporcional a la cantidad de energía que deseemos que el alimento absorba. Esta cantidad de energía por unidad de masa de producto se define como dosis, y su unidad de medida  es el Gray (GY), que es la absorción de un Joule de energía por kilo de masa irradiada. De acuerdo con la cantidad de energía entregada, se pueden lograr distintos efectos, entre ellos:
-Inhibir la brotación de bulbos, tubérculos y raíces -Esterilizar insectos como la mosca del Mediterráneo, para evitar su propagación a áreas libres, cumpliendo así con los fines cuarentenarios en productos frutihortícolas y granos.
-Esterilizar parásitos, como Trichinella spiralis en carne de cerdo, interrumpiendo su ciclo vital en el hombre e impidiendo la enfermedad (triquinosis).

-Retardar la maduración de frutas tropicales como banana, papaya, mango (en general, tanto en este caso como en los siguientes, la vida útil se duplica o triplica) y demorar la senescencia de champiñones y espárragos.

-Prolongar el tiempo de comercialización de, por ejemplo, carnes frescas y Frutas finas, por reducción de la contaminación microbiana total, banal, en un proceso similar al de la pasteurización por calor, lo cual se denomina “radurización” (frutillas de 21 días,  filete de merluza de 30 días, ambos conservados en refrigeración)

- Eliminar microorganismos patógenos no esporulados, causantes de enfermedades al hombre, tales como Salmonella en pollo y huevos, en un proceso que se conoce como “radicidación”.

-Esterilizar alimentos, es decir, aplicar un tratamiento capaz de conservarlos sin desarrollo microbiano, a temperatura ambiente durante años, lo cual se asemeja a la esterilización comercial, y se indica como “radapertización”.
Los beneficios son:
-Libra de microorganismos patógenos, sin introducir sustancias extrañas ni hacer que el producto pierda su calidad de fresco.

-Reduce o evita el uso de fumigantes y conservadores químicos.

-Se procesa en el envase final.

-Al prolongar la vida útil, permite llegar a mercados más distantes.

-Por mejorar la calidad sanitaria, permite alcanzar mercados de altas exigencias.

-Mejora la calidad de la alimentación, brindando la posibilidad de que pacientes inmunocompromentidos puedan diversificarla, con seguridad microbiológica y mínimas alteraciones nutricionales y sensoriales
Las enfermedades transmitidas por los alimentos representan una amenaza general para la salud humana, por ello para muchos gobiernos la inocuidad de los mismos se ha transformado en algo  prioritario. 
Son indiscutibles los avances logrados en la aplicación de la tecnología de irradiación, cuya utilización se ha aprobado en más de 40 países. Según la OMS, cada año hay en todo el mundo más de 4000 millones de casos de diarrea, cuya causa es el consumo de: alimentos crudos, incluidos la carne de ave, la carne de res y los productos cárnicos, los alimentos marinos, las frutas y los vegetales, que suelen estar contaminados con una o varias bacterias patógenas, como Salmonella, Campylobacter, Yersinia, Listeria, Shigella, Vibrio, y E. Coli 0157:H7 y parásitos como los protozoos, los nematodos y los trematodos. 
El consenso científico de que la irradiación puede utilizarse con eficacia para neutralizar diferentes bacterias patógenas y parásitos que se alojan en los alimentos data de los años setenta. Más tarde, ese consenso recibió el respaldo en un informe presentado por un equipo de estudio perteneciente al Grupo Consultivo Internacional sobre Irradiación de Alimentos (GCIIA), bajo el auspicio de la OIEA, la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ganadería que llevó a cabo una minuciosa evaluación de los riesgos. Concluyendo: que no existe, ni existirá en un futuro previsible, ninguna tecnología capaz de producir alimentos crudos de origen animal, que se pueda garantizar que estén libres de determinados microorganismos patógenos y parásitos, por lo tanto, esos alimentos constituyen una amenaza importante para la salud pública, de allí que debe considerarse responsablemente en la descontaminación/desinfección mediante irradiación. 
En 1993, en los Estados Unidos hubieron 4 muertes y 700 hospitalizados por ingestión de hamburguesas contaminadas con Escherichia coli 0157:H7, este acontecimiento hizo que se aprobara la irradiación de carne vacuna fresca y congelada. En dicho país, desde el año 2000 se comercializan hamburguesas irradiadas, con buena recepción por parte de los consumidores. 
La bacteria Escherichia Coli es la principal vía de transmisión del Síndrome Urémico Hemolítico, afecta a los niños de la primera infancia, se encuentra depositada en alimentos en mal estado como carne picada y productos no pasteurizados, produciendo daños en las células endoteriales de los pequeños vasos del colon, el riñón y sistema nervioso central.
Argentina es el país que convive con el mayor número de enfermos de todo el mundo: 400 niños pequeños por año, (13,9 casos/100.000 niños menores de 5 años) y responsable del 20% de los transplantes renales en niños y adolescentes. (Fuente Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires)
Los descubrimientos de la pasteurización térmica y la cocción por microonda, ocurrido en los dos últimos siglos, proporcionan a la humanidad tecnologías que permiten fortalecer la inocuidad microbiológica y la calidad de los alimentos líquidos como la leche y los jugos de frutas, así como agilizar la preparación de los alimentos. Es claro que las preocupaciones relativas al empleo de la irradiación de los alimentos son similares a los que provocaron en su momento la pasteurización de la leche y los hornos de microondas. Los experimentos científicos han demostrado ampliamente la eficacia de la irradiación como método para garantizar la calidad higiénica de los alimentos sólidos, del mismo modo que la pasteurización lo logro con los líquidos.
Tras más de cincuenta años de investigaciones, debates y pruebas de aceptación por el consumidor, realizados en muchos países, la irradiación se ha revelado como una tecnología segura y viable para garantizar la inocuidad de los alimentos y combatir las enfermedades transmitidas por éstos, pudiendo alcanzar la irradiación una trascendencia aún mucho mayor que la lograda por la pasteurización desde que se introdujo hace más de un siglo. 
En nuestro país, el Código Alimentario Nacional, en su artículo 174 autoriza el proceso de irradiación en forma general, y requiere autorización producto por producto: autorizando hasta el momento irradiar: papa, ajo, cebolla, frutillas, especias  (que se introducen como aditivos en otros productos, por ejemplo chacinados)  y condimentos, vegetales deshidratados, champiñones y espárragos frescos, hongos comestibles, frutas secas y desecadas.
Para exportación se han realizado irradiaciones de diversos productos en las dos instalaciones que existen en el país: la del Centro Atómico Ezeiza, que funciona desde 1983 para alimentos, y la de IONICS (en Pacheco) desde 1989: cacao en polvo, suero bovino desecado, hígado desecado huevo desecado o congelado, especias, vegetales deshidratados, extracto de carne, polen harina de soja, hierbas para infusiones.
Aún nos falta irradiar muchos alimentos más, pero primordialmente, nos falta la irradiación de carne picada, especialmente hamburguesas, que como hemos visto,   es la principal causa de graves enfermedades y de muchísimos fallecimientos.
Recientemente, el Ministerio de Salud, de nuestra provincia, muy acertadamente lanzó la Campaña de Prevención  del Síndrome Urémico Hemolítico”, teniendo en cuenta la problemática reúne a “todos los sectores vinculados a la salud, a la educación y al control de alimentos” sintiéndose “comprometidos con la tarea de establecer un sistema de control de alimentos con eje en la prevención”.
La irradiación, en este caso, de la carne picada, es prevenir, y se   demuestra simplemente y con sentido común si comparamos las tasas de incidencia del Síndrome Urémico Hemolítico  en países que irradian como Estados Unidos, Canadá y Japón que son de   de 1 a 3 casos anuales cada 100.000 niños menores de 5 años, con las de nuestro país.
Por la gravedad del tema (demostrado por las estadísticas vigentes);  porque tenemos parte de  la solución, en aquellos  profesionales de jerarquía integrantes del Centro Atómico Ezeiza-Departamento Alimentos-Comisión Nacional de Energía Atómica, que vienen investigando y desarrollando está técnica desde el año 1967 y en donde funciona desde 1970 una instalación semi-industrial que irradia con cobalto-60; como así también, entre otras la Universidad Nacional del Sur (Bahía Blanca), el INTA (Castelar);   y por el derecho que tienen nuestros niños de crecer y desarrollarse con buena salud, es que solicito a esta Honorable Cámara, la aprobación del presente proyecto. 
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