
Специальное сообщение 

Облучение пищевых продуктов факты 
или вымысеп? 
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нологического прогресса во многих областях, 
сделавшим возможными бесчисленные полеты 

уже в начале 70-х годов во время этих путешест-
вий использовались продукты питания, обработан-
ные с помощью ионизированного облучения, кото-
рые и составляли часть рациона американских 
астронавтов и советских космонавтов. Задумы-
ваясь над опасениями и эмоциями, невольно ду-
маешь, а не задавались ли когда-либо эти косми-
ческие путешественники вопросом: „О чем, в конце 
концов, эти люди ведут речь?" 

Не слишком многие технологии обработки про-
довольственной продукции удостаивались такой 
научной оценки, политических дискуссий, внима-
ния общественности и средств массовой инфор-
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противники усложнили ситуацию вокруг пробле-
мы облучения продовольствия до такой степени, что 
зачастую уже трудно отделить научные факты от 
аы iwb!',;j us, 

Сторонники данной технологии видят в ней путь 
спасения мира от голода. Противники же, наоборот, 
утверждают, что потребление облученных продук-
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ющей установкой является опасным, поскольку 
может привести к раковым заболеваниям. Они 
считают также, что данная технология может спо-
собствовать злоупотреблениям, помогая выдавать 
испорченные продукты за свежие. К несчастью, 
обеим группам свойственны чрезмерные преувели-
чения. К сожалению, эти точки зрения нашли под-
тверждение в многочисленных научных работах, 
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мам технологии облучения пищевых продуктов. 
Короче говоря, история показывает, что данная 
технология в состоянии решать проблемы продо-
вольственного снабжения и безопасности, не 
причиняя вреда окружающей среде или здоровью 
«юней, 

' Ь т т т . н № Ohr у чи^ы ' - M ^ u w r u t »H.-O»,ICHI<»S№ 
S{Sfh MUlpt)t<<l*-HHhv 

•"•« Piuv^oat-v • i уччяоди>f. 1ъ '"-emnv .оране-ил кл^-агх 
продуктов в Объединенном отделе ФАО/МАГАТЭ по ислоль-
К'ьа^м«! мч'сд^к « »(...IM» ч-ч^чи »* 
и е т ^ о м <озчй ка 

I важной прооле 
;бителей, среде 
т л ь н ы м и офици 

>днм> 

золу 
охватывает широкий диапазон технических аспек-
тов, включая свободные радикалы, продукты радио 
виза, мутагенные и канцерогенные вещества 
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В этих областях было проведено множество на 
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Подобно другим процессам обработки пищевых 
продуктов, например, таким как нагревание, сушка, 
во время облучения происходят химические изме-
нения. Применяемые для обработки продуктов из-
лучения обладают энергией, достаточной для того, 
чтобы обусловить выброс электронов в проника-
емой среде. Такой процесс называется ионизацией. 
Ионы и свободные радикалы, образующиеся во 
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через продукты питания, являются в большинстве 
своем нестабильными. Они могут взаимодейство-
вать друг с другом и с компонентами пищевых про-
дуктов, образуя соединения, называемые „про-
дуктами радиолиза". Важно отметить, что эти 
соединения являются идентичными или подобными 
соединениями, которые встречаются в продуктах, 
подвергнутых обработке другими методами, или 
необработанных продуктах. 8 настоящее время нет 
никаких данных, что они представляют опасность 
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обнаружено. 
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РЫНОЧНАЯ ПРОВЕРКА ОБЛУЧЕННЫХ ПРОДУКТОВ 
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выявили аналогичную реакцию потребителей. 
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Потребители отдали предпочтение облученному лу-
ку, 95 % пожелали покупать его снова. 
Потребители не возражали против об пученных про-
ПУКТПВ. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Более 70 % потребителей предпочитали облученные 
продукты из-за лучшего качества. 
Более 70 % потребителей предпочитали облученные 
продукты из-за лучшего качества. 
Потребители предпочитали облученные продукты 
из-за лучшего качества. 
Потребители предпочитали облученные продукты 
из-за лучшег о качества. 
Потребители не возражали против облученных 
продуктов 

Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители предпочитали облученные яблоки. 

Потребители не возражали против облученных про-

Потребители не возражали против облученных про-
дуй, т а . 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
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дуктов. 

Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов, 
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Потребители не возражали против облученных 
продуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители предпочитали облученную землянику, 
несмотря на более высокие цены. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
дуктов. 
Потребители не возражали против облученных про-
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Свыше 90 % потребителей предпочитали облучен-
ный картофель. 
M f X ' f »чел» '!(.ОД'Ч, I * ' ii'.fl ofc'l', <1!ИЧМ Vih 

Oh iv г-дмн.» nf>' n:.<?Ai*V4«<, „ "•< 
м п с необлученными в отношении 10:1 несмотря 
на более высокие цены. 
35 ' ! w p t v f t / i •>> е / Ab4i<k~Krv, »•e-uWHo доку; г>.,» * * 
снова. 

Б Ю Л Л I ГГНЬ МАГАТЭ, 2 > ' \ Ш 0 



С м е и и а п ь м о с с и о о ш е н и е 

щег <ромосомны: 
BCÖ мел 

• Микроорганизмы и токсины. Все продукты, 
подлежащие обработке физическими средствами 
(пастеризация, консервирование, замораживание, 
дегидротация или облучение), должны быть хоро-

ст в о указанных методов не в состоянии уиичтож и ть 
все микроорганизмы и их токсины. Следовательно, 
перечисленные методы обработки не могут заме-
нить стандартов производства высококачествен-
ной продукции (GMP) или быть приемлемыми для 
всех продуктов литания. Такие продукты как зерно, 
мясо, рыба, которые могут быть заражены опреде-
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обрабатываться в строгом соответствии с метода-
ми производства высококачественной п р о д у к ц и и , -
например, охлаждение, обеспечивающее низкое 
содержание влаги, а также соответствующая упа-
ковка и хранение до, в течение и после обработки 

мышленности хорошо знают не только правила 
обращения с продуктами питания, но и что может 
случиться в случае их нарушения. 

Несмотря на важность производства высоко-
качественной продукции, она с а м а по себе не 
может гарантировать гигиеническое качество ряда 
продуктов, включая охлажденную и заморожен-
ную домашнюю птицу, свинину и прочее сырое 
мясо, некоторые виды морских продуктов и пря-
ности. Такие продукты могут стать в процессе обра-
ботки источниками заражения патогенными и гни-
летворными микроорганизмами других продуктов, 
определенная часть которых потребляется в сыром 
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того, существуют строгие микробиологические 
требования, которые предъявляются к некоторым 
пищевым продуктам, особенно в сфере междуна-
родной торговли, в частности, отсутствие саль-
монеллы в большинстве пищевых продуктов являет-
ся абсолютным требованием. 
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питания являются причинами, обуславливающими 
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целый ряд продуктов: 
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• Пряности и консервированные овощи. В 1986 г. 
международные компании по торговле пряностями 
признали „ технологию облучения в качестве един-
ственного средства борьбы с насекомыми и пара-
зитами ш микробиологическим заражением" . Такое 
решение было принято на первом заседании Между-
народной группы по торговле пряностями, состояв-
шемся в Нью-Дели в 1986 г. Группа пришла к за-
ключению о необходимости содействия внедрению 
технологии облучения пряностей в целях борьбы с 
их порчей, патогенными микроорганизмами и на-
секомыми. С тех пор интерес компаний по тор гов -
ле пряностями значительно возрос ввиду запрета и 
ограничений в использовании химических средств 
окуривания, этиленоксида в основных странах-
импортерах пряностей. Облучение в целях гаранти-
рования гигиенического качества применяется в 
настоящее время в 17 странах, 

* Д | |»,М.УИЛ<> W д у н Ц,< ' 4 V , < , | ( 1 

что многие производители домашней птицы не 
любят признаваться в том, что их свежая и замо-
роженная продукция заражена сальмонеллой м со-
ответствующими микроорганизмами, данная 
проблема приобрела всемирное значение. От 30 до 
40 % мяса домашней птицы, продаваемого на рын-
ках, заражены этими микроорганизмами. Данная 
проблема не ограничивается только домашней 
птицей, поскольку как свежее, так и замороженное 
мясо тоже заражено этими микроорганизмами, но, 
возможно, в меньшей степени. 

Многие эксперты полагают, что невозможно 
1' 11 -1. ч ' •>'>> <- • е'|>ч- и>. г, ч I 
вотного происхождения, в частности домашней 
птицы и свинины, такими микроорганизмами , как 
сальмонелла, Campylobacter и, возможно , Listeria 
одним лишь соблюдением правил высококачествен-
ного производства, обработки и обращения с этими 
продуктами без исключительно больших расходов. 
Они считают, что там, где такие продукты представ-
ляют интерес с точки зрения эпидемиологии вызы-
ваемых мим болезней, облучение должно серьезно 
рассматриваться в качестве действенного метода 
патогенного контроля. Один из наиболее убедитель-
ных аргументов в пользу облучения домашней пти-
цы содержится в комментариях Конвенции шот-
ландских местных органов власти по поводу проеи» 

,Ь 'р Ь 14. - ИЧ» U'l ' i 1 l н 
t ^ ' ', с> ^ч.. i •,!!( >,\ zf>; ни. м t ' /W f ) , , ' ч ^P'jp/Ч 
K b , , ! { ' >HB f t t < , 1 е . ! ! - Г>Л !Ь " >; Ч ' О Д Г О1 J ' V ' I O 
ние мяса домашней птицы, поскольку птицепере-
рабатывающая промышленность не в состоянии 
производить продукцию, свободную от интоксикя-
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• Сырое мясо и рыбные продукты. 
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Лягушачьи ножки являются также хорошим 
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замороженные креветки. Данный продукт отвари-
вается вручную и замораживается, а затем подает-

рщ nu.V , '1'",: I v\r 1> ü< " .V и Miif'j. 'I Ч . ; ' • i . t r . 
чение применяется для обеспечения гигиеничес-
кого качества этого продукта. В рыбе, и в первую 
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м 
для стерилизации одноразовых медицинских това-
ров примерно 50 из них часть времени используют-
ся для обработки продуктов питания. Согласно рас-
четам, к концу 90-х годов около 80 установок, 
возможно, будут применяться примерно в 40 стра-
нах для облучения продовольственных товаров и их 
ингредиентов в коммерческих целях. 
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Специальное сообщение 

KiWiponb ta ОБЯУ С М Ч Ч И Л Л И \ c <э>*о««.?мк 

на междунар 
tfimentarius Во 
»хранения (803 
;нохозяйственн 
юедставляюща. 
овала правил« 

,ции 
ниой 
ООН 

установками. 
Что сделано для внедрения этих правил в 

практику? 
Объединенный орган ФАО, МАГАТЭ и 803, 

известный как Международная консультатив-
ная группа по вопросам облучения пищевых 
продуктов (ICGF1), а также Объединенный от-
дел ФАО/МАГАТЭ по использованию ядерных 
методов в пищевой промышленности и сель-
ском хозяйстве осуществляют целый ряд 
проектов. Они включают в себя: 

Мез тродный реестр лицензирован-

венных товаров. Реестр содержит перечень 
установок, отвечающих эксплуатационным 
критериям ICGFI, Он ведется и приводится в 
соответствие с новыми данными Объединен-
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могут получить информацию по запросу. 
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• Сертификат обработки, в соответствии с 
ребованиями стандартов ко всем облучен-
ым продовольственным товарам, как упако-
анным, так и без упаковки, должны прила-
аться соответствующие транспортные доку-

то проводил облучение, 
анирует разработать и 

рекомендовать стандартный сертификат, 
включающий всю указанную информацию для 
использования в торговле продовольствен-
ными товарами. 

• Средства идентификации облучения. 
Целый ряд национальных официальных орга-
нов выступает с требованием обеспечения их 
','<• г и« „mvu* " > / ••>!,,>и г , ,> t >, / 
продуктов с целью проверки соответствия 
проведенной обработки действующим регули-
рующим положениям. Новейшие исследования 
в этой области, проведенные в ряде стран, по-
казали, что некоторые методы такие, как, 
например, хемо- и термолюминесценция, а 
также ЭПР-спектроскопия, могут быть приме-
нены для идентификации облучения некоторых 
видов пряностей и продуктов, содержащих 
кости. Объединенный отдел ФАО/МАГАТЭ и 
4 '-U. ><>/ (,<••< •>*! ,1г tu. "г)*, 1 , I о а V 
исследовани! 
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этои области по разраоотк идентификации обяученны 
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торговли. 
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