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La utilización de las radiaciones ionizantes para el 
tratamiento de alimentos ha sido un tema enormemente 
controvertido. Cobró un creciente interés a finales de la 
década de los 50 y principios de los 60, formando parte 
de las campañas promovidas para el uso pacífico de la 
radiactividad. Sin embargo en 1968 se produjo en Esta
dos Unidos y, de rechazo, en casi todo el mundo una 
prohibición provisional de su uso industrial, que condujo 
a una moratoria durante la cual se han realizado estudios 
más concienzudos sobre su posible toxicidad. En 1976 la 

OMS admitió la inocuidad de alimentos tratados con do
sis inferiores a 10 KGy y definitivamente en 1983 se 
reglamenta en el Codex Alimentarius (n- 116, vol. XV) 
una normativa general para los alimentos irradiados. A 
partir de este momento se produce un progresivo reauge 
en la utilización de esta técnica, que ahora, un tanto 
eufemísticamente, se viene denominando "inonización". 
Actualmente la ionización es una más de la panoplia de 
técnicas que comprende el ámbito de la ciencia y la tec
nología de alimentos. Si bien es verdad, que cuenta con 
la ventaja de ser la que ha debido superar controles más 
estrictos. 

Esta obra es una puesta al día de esta técnica, reali
zada por 21 profesionales, especialistas en los diversos 
campos que comprende: sus fundamentos teóricos, sus 
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