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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАДИАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

В СЕЛЬСКОМ ХОЗЯЙСТВЕ 

По данным ФАО (Продовольственная и сельскохозяйственная 

организация) ООН 25-30 % сельскохозяйственной продукции пропа-

дает в результате поражения культур насекомыми-вредителями и бо-

лезнями, бактериальной порчи продуктов и др. Ежегодно от желудоч-

но-кишечных заболеваний, вызванных некачественной продукцией, 

умирает около 2 млн. человек. На сегодняшний день безопасности 

пищевой продукции, ее сохранность (без потери качества в течение 

длительного периода), является таким же важным вопросом, как и ее 

производство. Также следует отметить, что сокращение потерь про-

дукции является одним из существенных резервов повышения эффек-

тивности производства [1, 3]. 

Широко используемые технологии, такие как, высушивание, об-

работка химическими веществами, в настоящее время поставлены под 

сомнение в плане их биологической безопасности, экономичности и 

качества получаемой в результате такой обработки продукции. 

Актуальным в наши дни является внедрение экологически без-

опасных технологий, среди которых наиболее перспективными явля-

ются технологии с применением ионизирующего и неионизирующего 

излучений [1-3].  

За последние десятилетия проведены исследования в области 

сохранения пищевых продуктов с помощью лучевой обработки, кото-

рые подтвердили, что эта технология позволяет снизить потери уро-

жая и производить продукты, безопасные для употребления [1-18].  

На основании анализа данных многолетних исследований веду-

щими странами мира, объединенным комитетом экспертов  

ФАО/МАГАТЭ/ВОЗ было принято, что обработка пищевых продук-

тов ионизирующим излучением дозой до 10 кГр считается безопас-

ным и может быть использовано без ограничений и без дополнитель-

ной проверки его безопасности. Облучение продукции дозой до 

10 кГр не приводит к изменению пищевых свойств продукта, позволяя 

при этом инактивировать неспоровые микроорганизмы (плесень, 



87 

 

дрожжи и бактерии), предотвращая, таким образом, порчу продукции 

и отравления [3, 12-15]. Облучение пищевой продукции с поглощен-

ной дозой выше 10 кГр должно быть обосновано и документировано. 

Продукция сельского хозяйства должна быть допущена к радиа-

ционной обработке только с утвержденными аккредитованной лабо-

раторией минимально требуемыми и максимально допускаемыми зна-

чениями поглощенной дозы для каждого вида продукции [3, 13-15]. 
 

Таблица – Диапазон доз облучения в зависимости от назначения 

Назначение облучения Доза, кГр 

Борьба с вредителями и паразитами 0,15-0,5 

Инактивация патогенных микроорганизмов и организмов,  

вызывающих порчу продукции 
1,0-7,0 

Обеззараживание специй, зелени 5,0-10,0 

Задержка прорастания луковиц и клубней 0,03-0,15 

Улучшение, убыстрение вызревания фруктов 0,03-0,15 

Увеличение срока хранения (мясо, ягоды, грибы и т.п.) 1,0-3,30 

Стерилизация мяса упакованного 25-70 

Радиационная стерилизация 25-50 
 

Исследования показали, что эффективность облучения зависит 

многих факторов, таких вид продукции, доза излучения, как долго и 

при каких условиях обрабатывалась продукция, условий ее хранения. 

На сегодняшний день радиационные технологии используются 

более чем в 60 странах мира. В мире работает более 130 радиацион-

ных центров. Ежегодно в мире обрабатывается 1,5-2,0 млн. тонн сель-

скохозяйственной продукции. Мировой рынок услуг по обработке 

сельскохозяйственной, пищевой продукции облучением в 2020 г. со-

ставил около 4,5 млрд. долл. США. Согласно экспертным прогнозам к 

2030 г. он вырастет до 10,9 млрд. долл. США [3, 16,17]. 

Радиационные технологии активно развиваются в наших стра-

нах-соседках России, Польше, где ведутся исследования, разрабаты-

вается нормативная документация, открываются специализированные 

центры, готовятся аккредитованные лаборатории по идентификации 

продукции [3, 10, 11, 18]. 

Для содействия внедрению использования радиационных тех-

нологий в сельском хозяйстве и пищевой промышленности необходи-

ма разработка национального законодательства и нормативных про-

цедур, которые укрепят уверенность среди торгующих государств в 

том, что пищевые продукты, облученные в одной стране и предлагае-

мые  

для продажи в другую страну, отвечают всем необходимым  

стандартам [3, 18]. Радиационные технологии способны решить мно-
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гие вопросы продовольственной безопасности, они конкурентоспо-

собны, экономически эффективны, экологически безопасны и встраи-

ваемы в традиционные технологии производства, хранения и перера-

ботки. 

Одним из основных требований безопасного использования 

ионизирующего облучения при обработке пищевых продуктов явля-

ется их обязательная маркировка в соответствии с установленными 

международными правилами [14].  

 

РАДУРА (RADURA, англ.) – международный символ, 

указывающий на то, что пищевой продукт был облучен. 
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