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Beste polemika bat: elikagaiak irradiatzea 
Jangaien bizitza baliagarria luzatu beharko omen da Hirugarren Munduak zer jan izateko 

Edorta Agirre 

Lapurdi, Zuberoa eta Baxenafarreko laborariek transgenikoen inbasioaren kontra sutsuki diharduten bitartean -aurki ekarriko dugu horien ordezkarietako bat orriotara-, elikatze mundu honetan kezka eta arazoak agertzen dira, pil-pil dagoen saltsan anpuluak azaleratzen diren bezala: etengabe, gutxien uste dugun tokian, behin eta berriro. 

Laborariak, fabrikatzaileak, banatzaileak eta kontsumitzaileak zain daude, elikagaiei aplikatzen zaien teknologia berri hau (toki zenbaitetan orain dela 30 urte hasi baziren ere) noiz iritsiko. 

Zertan, zertarako 
Esterilizatzeko (mikrobioak akabatuz) eta, hotzetan izoztu beharrik izateke, iraupena luzatzeko aplikatzen zaizkie fruta, barazki, haragi, arrain eta prestaturiko elikagaiei erradiazio ionizatzaileak. 

Elikagaia labe batean sartu eta kobalto-60, zesio-137 edo antzekoen gamma izpietara uzten da janaria. Erradiazio horiek zelula bizidunen ohiko prozesuak aldarazi egiten dituzte: bakterioen garapena inhibitu, patata, baratxuri eta tipulen begien agerpena atzendu eta fruten umatzea edo haragiaren usteltzea geroratu egiten da, esate baterako. 

Elikagaiak masiboki irradiatuz, baliteke toxikazio ugariren eragile (salmonella, listeria) diren bakterioak ere seko akabatzea. 

Halaz ere... 

Honelako itxura polita gora-behera, irradiazioak polemika harrotu du eta, batek esan ala besteak esan, arras aldatzen da kontua. Elikadura industriaren ikuspegitik, metodo eraginkor eta seguru honek produktuen kontserbazioa bermatzeaz gain, gaixotasunen transmisioa galarazi egingo du, egoera txarrean dagoen jakia irensten dutenengan sor litezkeen osasun-arazoei ere saihets egin lekieke-eta. 

Europako Parlamentua aurki kaleratuko den araubidea jorratzen ari da: irradiatutako jangai horiek, erradiazio ionizatzaileez trataturiko elikagaitzat katalogatu eta bereizten dituen etiketa berezia agertzearen alde edo kontrako jarrera azaldu beharko du. Etiketak, kontserbatze-teknika horren aurkako sutsuen esanetan, kontsumitzailea uxatu egingo luke. Kontsumitzaile eta ekologisten ikuspegitik, ordea, kontserbatze-mota bat edo bestea aukeratzeko unean, funtsezko informazioa emango liguke etiketa horrek. 

Egun produktu-sail bakoitzeko ontzian nazioarteko ikur bat ipini beharra dago, «irradiatua» edo antzeko legenda baten ondoan, baina ez da beti betetzen. AEBko kontsumitzaileen hirutik bi prest legoke irradiaturiko elikagaiak erosteko; areago, horrela egingo luke jaki horietan bakteriorik ez legokeelakoan edo kontserbatze aldia luzeagoa dutelako, hau da, horien kontsumoa erosoagoa delako. 

Hasi ote gara? 

Estatu espainiarrean elikagaiak irradiatzeko berariazko lantegirik ez dago, baina kanpo aldetik iritsitakoak merkaturatzea zilegi da. Hortxe dira, salgai, Japoniako arrain ez-freskoa, Txile, Frantzia eta Hegoafrikako itsaski izoztua, Holandako patata, Txekia edo Frantziatiko laboreak, Holanda edo Frantziako txerri eta behi-lukainka hartziak, Brasilgo kakao eta fruta exotikoak, espeziak... 

Baietz irradiazioari 

Aldekoen iritziz, trataera horrek ez dakar inolako arriskurik; alderantziz, horri esker toxikazioak saihestu eta kontserbagarri kimikoen erabilera murrizten da. Osasunaren Mundu Erakundeak (OMS) eta Elikadurarako Nazio Batuen Fondoak (FAO) teknika horren alde dihardute, horri esker jangaiak kontserbatzeko bide seguru eta eraginkorra zabal daitekeelako, Hirugarren Munduan, bereziki. 

Elikagaia irradiatzeak bi abantaila ditu: uzta egin ondoren, galerak murriztu eta kalitate sanitarioa hobetzea. Horren adibide ezaguna, fruta freskoaren irradiazioa dugu: jasotakoan, bildurik daudelarik, ehun bat fruta-barietatetan berebiziko kalteak eragiten dituzten intsektu zenbait akabatzeko helburuz irradiatzen dira. Aldi berean, fruituen umotze-prozesua geroratu eta bizitza komertzial baliagarria luzatu egiten da eta, jakina, labore, lekale eta hazien erreserbetako gehientsuena irensten duten gurgurioak akabatzen dira. 

Hirugarren Munduan, elikagaien %30-%50 alferrik galtzen denez, elikagaiak irradiatzeak -honen aldekoen arabera- gosearen arazoari irtenbide bat bilatzen erraztuko luke. 

Areago, germen patogenoak «berez» dauzkaten elikagai batzuk (hestekiak, adibidez) fabrikatzeko, erabateko higienizazioa dela-eta, irradiazioa aplikatzen da zenbaitetan. 

Ezetz irradiazioari 

Elkarte antinuklear eta ekologistek diotenez, irradiazioak elikagaien nutrizio-balioak suntsitzeaz gain, nekez atzeman daitezkeen sustantzia arras kutsatzaileak sortzen dituzte. 

Bestetik, ohartarazpen larria ere egin dute: irradiazio-dosi egokia gainditzekotan, elikagaietan ere aldakuntza genetikoak sor litezke. 

Metodo hau ez da gaitz ororen konponbidea, elikagaien ontziratze, biltze eta maneiatze zuzenen ordezko ezin izan daitekeelako. Elikagaiak irradiatuz, baliteke mikroorganismo eta izurrite gogorren mesedetan jardutea. Gogoan izan pestizidek, adibidez, intsektu, bakterio edo birus barietate ia suntsiezinak sortu dituztela. 

«Etsaiei» borroka egiteko era artifizial eta teknologiko honek, osasun publikoan eta antzekoetan ezin aurreikus litezkeen amildegietara eraman gintzake. Baliteke irradiazioek elikagaietan aldakuntza biokimikoak sortaraztea: horiek ere aintzat jo behar dira, noski, jangaien itxura eta nutrizio-ezaugarrien baitan eragin kaltegarria dutelako. 

Okela, arrain, fruta eta gainerakoen kolore-eraldaketak, zuntz-haustura dela medio, oso litekeena da zaporea bestelakorik izatea, mamiaren ehunduran aldakuntzak eragitearren, proteinak haustearren edota gantzak zaharmintzearren. 

Nutrizio-kalitatearen galera ere gertatzen denez, arrautzetan eta gurinetan bereziki dauden hainbat bitamina liposolubleren aldaketak atzematen omen dira. 

Irradiazioaren aurkakoek, azkenik, garapen-bidean ozta-ozta datozen herrialdeentzat erradiazioa onuragarri edo lagungarri gerta daitekeenik auzitan jartzen dute, herrialdeok ezin eskura baitezakete teknologia nuklearrik, garesti-garestia da eta: pare bat milioi euro, hor nonbait, azpiegitura txiki bat. Gehitxo. 

