Napromienianie zywnosci w IChT]

Instytut Chemii i Techniki Jadrowej w Warszawie jest
unikatowg jednostka posiadajgcg wieloletnie doswiadczenie
w zakresie wykorzystywania technologii radiacyjnych.

Instytut oferuje przeprowadzenie zabiegu radiacyjne;j
dekontaminacji mikrobiologicznej przyprawy suchych, w
tym suszonych aromatycznych zi6l, przypraw korzennych
i przypraw warzywnych. Wykorzystywany jest do tego
celu akcelerator elektronéw Elektronika 10/10.

Celem radiacyjnej dekontaminacji mikrobiologicznej
wysokoenergetycznymi elektronami jest:
» dostarczenie, ustalonej ze zleceniodawcg dawki
promieniowania jonizujacego, wyrazonej w kGy
(1 Gy =1]/kg),
* uzyskanie odpowiedniego, ustalonego ze
zleceniodawcg, poziomu czystosci mikrobiologiczne;.

IChT]J posiada zezwolenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego
na napromienianie zywnosci w Polsce.

® Kontakt:
Instytut Chemii i Techniki Jadrowej

03-195 Warszawa ul. Dorodna 16
www.ichtj.waw.pl

e-mail: ptr@ichtj.waw.pl

®
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A PASTERYZACJA

ie zywnosci - technologia z wyboru

Czlowiek od wiekow zajmowal si¢ nie tylko zdobywaniem
i wytwarzaniem zywnosci, ale takze i jej utrwalaniem.
W ciagu tysiecy lat poznano r6zne metody utrwalania
Zywnoéci: suszenie, solenie, gotowanie, mrozenie, wedzenie,
fermentacja. Obecnie stosuje si¢ takze inne technologie.
Jedna z nich jest napromienianie.



Napromienianie
Zywnosci jest
stosowane w celu:
eliminacji lub redukcji drobnoustrojow
chorobotworczych do poziomu
pozwalajacego na bezpieczna
konsumpcje,

zapobiegania psuciu si¢ Zywnosci przez
eliminacje bakterii, ple$ni, grzybow i
pasozytéw powodujacych jej rozkiad,
przedtuzenia okresu sklfadowania
$wiezych owocow i warzyw poprzez
hamowanie naturalnych proceséw
(kietkowanie, dojrzewanie, starzenie

sie).

Oddzialywanie
promieniowania
jonizujacego na
Zywe organizmy

Najbardziej wrazliwe na dziatanie
promieniowania jonizujgcego jest DNA
oraz btony komérkowe. Uszkodzenie
pod wplywem promieniowania
jonizujacego faricucha DNA powoduje
zahamowanie podziatu komorki i

prowadzi do jej obumarcia.
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Zalety metody
radiacyjnej

jednoczesna eliminacja wszystkich
mikroorganizméw w tym wszystkich
stadiéw rozwoju owadow,

mozliwo$¢ prowadzenia procesu w
opakowaniach zabezpieczajacych przed
wtérnym zakazeniem,

duza zdolnos¢ penetracji,

krotki czas zabiegu,

brak szkodliwych dla zdrowia i
srodowiska pozostatosci,

wysoka skuteczno$¢ eliminacji

mikroorganizmow.

Wykaz srodkow spozywczych, ktore
moga by¢ poddane napromienianiu
promieniowaniem jonizujacym w Polsce

Rodzaj srodka spozywczego

Cel napromienienia

Przyprawy suche, w tym suszone

Obnizenie poziomu zanieczyszczen

aromatyczne ziola, przyprawy L
. biologicznych
korzenne i przyprawy warzywne
Ziemniaki, cebula, czosnek Hamowanie kietkowania
_ _ Zahamowanie wzrostu i starzenia si¢
Pieczarki

grzybow

Pieczarki suszone,

suszone warzywa

Obnizenie poziomu zanieczyszczen

biologicznych

Krajowe przepisy
prawne dotyczace
napromieniania
ZyWnosci:

Ustawa z dnia 25.08.2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U. Nr 171/2006, poz. 1225),
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia

z dnia 20 czerwca 2007r. w

Sprawie napromieniania Zywnosci
promieniowaniem jonizujagcym. (Dz. U.
Nr 121, poz. 841).
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