Hensikten med matvarebestraling

Redusere matforderving og forhindre spredning av matvarebarne sykdommer, dvs
redusere tilstedevaerelsene av helseskadelige mikroorganismer (salmonella, e-coli,
penicillin, streptokokker etc) , og forlenge levetiden (’shelf life’) for matvareproduktene.

Forhindre spiring av poteter og lak.

Desinfisering, ved a drepe eller sterilisere insekter som infiserer korn, tgrkede frukter, grannsaker eller
ngtter.

Forsinke modning og/eller aldring av frukt og greannsaker.
Redusere mikroorganismer i krydder og urter.
Redusere antall av levedyktig mikroorganismer i kjgtt, fugl og sjgmat.

Noen argumenter mot bestraling av matvarer

Matvareprodusentene kan ga pa akkord med hygiene og ravare kvalitet ("dutching”)
Det dannes nye produkter ved bestraling
Neeringsinnholdet forringes
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Tyskland: Uttalt interesse for bruk av ioniserende straling for &
gdelegge mikroorganismer som skader mat.

UK: British Patent No. 1609 til J. Appleby og A.J. Banks for oppfinnelsen
"to bring about an improvement in the condition of foodstuffs”.
For a behandle matvarer (spesielt kornprodukter) med «,B, eller y straling.

USA: Forslag om a bruke rgntgenstraling for a innaktivere trikiner i svinekjott.

Frankrike: Patent for & drepe alle bakterier i pakkede matvarer med
rentgenstraling.

Tyskland: Fgrste kommersielle bruka av matvarebestraling.
Bestraling av krydder med elektroner.

Canada: Ble tillatt & bestrale poteter for & redusere spiring; Co-60 y-straling.

IFIP ble dannet. International Food Irradiation Project.
(24 land, sponset av FAO, IAEA, OECD; med WHO som radgiver)

Joint FAO/IAEA/WHO Expert Committee (JECFI)
Basert pa mer enn 60 forskningsrapporter og baker fastslo kommiteen at:
Bestraling av matvarer opp til midlere dose pa 10 kGy
- representerer ingen toxikologisk fare
- representerer ingen spesielle naeringsmessige (nutritional)
eller mikrobiologiske problemer.

ICGFI ble dannet. International Consultative Group on Food Irradiation
45 land; Bredt spekter av oppgaver relatert til matvarebestraling:
matsikkerhet, virkningen og effektiviteten, kommersialisering, lov- og
regelverk, kontroll av bestralingsfasilliteter og generell informasjon.

Ny ekspertgruppe nedsatt av WHO evaluerte all ny kunnskap siden 1980 —
trakk samme konklusjon som JECFI-gruppa gjorde i 1980.

FAO/IAEA/WHO Study Group satte focus pa doser over 10 kGy.

Gruppen konkluderte i 1999 at:

Det er ingen grunn til &8 ha en gvre dosegrense pa 10 kGy. Bestraling til
hvilken som helst dose (nedvendig for & oppna en bestemt effekt) er
trygt for konsumenten, bade mhp (fraveer av) toksiner og mhp bevaring
av neeringsinnhold.



Anbefalte Doser for ulike aspekter ved matvarebestraling

e Dosen avhenger av gnsket effekt, fra 50 Gy (reduksjon av spiring)
til 70 000 Gy (sterilisering).

e Drepe trikiner i svinekjgttt; 0,08 — 0,15 kGy
o Lukt, smak, utseende kan pavirkes av bestraling.

e Mat med hgyt fettinnhold og noen meieriprodukter forringes mhp lukt og svak ved relativt
lave doser.

Table 1. Potential applications of food imadialion

Irradlation dose Purpose Typleal foods
{kGy*)
25=-70 Sterilisation, foads can be stared at room temperatiure Meat, paultry, fish, bakery products, some vegetables,
readly prepared mesls
4-10 Decontamination. Reduces numbers of micraaranisms, Ory ingredients such as spices, herhs and seasonings
Raplaces chamicals
3-7 Improvemeant in food safety and exdtension of shelf-life, Red and white meat
Humbers of vegetative pathogens and spailage arganisms
reduced. Similar effects as heat pasteurisatian of liquids
1-3 Extension of shelf-life by dalaying mould growth Strawberries and same ather fruits
01 -1 Disinfestation, Inzects Kiled or sterilised Grains, fruits, vegetables
0025 -0.75 Delay in ripening Avacados, bananas, mangoes, papayas and certain
nan-citrus fruits
008 -0.14 Kill Trickinae Park
005 -0.3 Inhibitian of sprouting. Patatoes, onions, garlic
*kGy (kiloGray), When a kilagrarm of matter absorbs one joule of enargy, the matter is said to have received a dose of ane Gray (Gyl i1 kGy =
1000 Gyl
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Bestraling av matvarer kan redusere antall matvareforgiftninger relatert til for
eksempel salmonella, e-coli, listeria, trikiner og botulinium.

Tabis 2. D,, values of food pathogens

Organlsm Fowoel Gonditlons D,, value {kGy)
Non-spore formars
Cammeiehaeter jeiuny Ground turkey 0 = 5°C; wacuum 019
Erhorichia ool Ground [eef 170 0.307
D167HT Ground heef 2-5" 0.241
Listerit manooytiogenes  Chicken P L 0.77
Ground [eef 12°C 0.49
Saimeaneify tphimunum Aoast beef T 0.587
Grawy T 0.41e
smimaneit seftenbery Liguid whale egg Frozen 0.47
Stapkocaceus aurels  Poultry 100 0.42
Vibria parahemaldions  Shrimp Frozen 0,11
Spbora formars
Bacilits cersus Maozzarella cheese  -T2°C: aeralic; spares 3.6
Chstricium batulingm
tyme E Beef stew 20— 25°C 1.4
Parasties
Tricfnella smirhs Pork - 0.3
Virysos
Coaxsgekie Reawicoaked heef -00 —ietC 81-7
Hepatitis A Oysters - i
adapted fram Digkson, 2001)

D10 representerer den dosen der 90% av organismene er innaktivert



Potet og Sjampinjong - bestralt og ubestralt - bilder etter lagring.
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Figure 3. Irradiated (0.15 kGy) and non-irradiated potatoes stored
for etght months at 12°C
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Figure 2. Irradiated (2 k(GGy) and non-irradiated mushrooms stored
for six days at 10°C

e Lagring ved 10 C kan doble shelf-life i forhold til lagring ved romtemperatur.
e Gkningen av shelf-life avhenger av den generelle kvaliteten — FOR bestraling.

Andre eksempler pa effekt av matvare bestraling:
e Jordbeer; bestralt med 2-3 kGy og lagret ved 10 ; ga en gkning i shelf-life med ca 14 dager

e Vacuum pakka hamburgere; bestralt med 3 kGy og lagret ved 4 C; de bestralte var microbiologisk
akseptable etter 42 dagn; de ikke-bestralte matte kastes etter 7 degn.



Det dannes produkter (bl.a. radikaler) ved bestraling av matvarer;

e Disse kan ogsa dannes ved bl.a.
Koking - Damping - Steiking - Pasteurisering - Frysing

e Det er ikke pavist toksisitet fra noen av disse produktene.

e Fri radikaler kan ogsa dannes spontant ved modning av frukt og grennsaker.

Det er ikke pavist bekymringsverdig reduksjon i naringsinnhold.
¢ Ved lave doser er neeringstapet langt mindre enn ved for eksempel lang koking.

e Det er primeert B-vitamin hvor det observeres reduksjon - men reduksjonen i vitamin-innhold er
ikke stgrre enn ved andre konserveringsmetoder

Det dannes IKKE radioaktive stoffer ved bestraling - maten blir ikke radioaktiv!

Primaert bestraling med X-ray fra elektronakseleratorer;
e Homogen bestraling (lengre rekkevidde enn Co-60)
e Kan slas av (Co-60 er alltid aktiv)
¢ Intet radioaktivt miljgproblem (som med Co-60)

Deteksjon av stralebehandlet mat
o Det benyttes flere teknikker;
e ESR-spektroskopi benyttes til & observere stralingsinduserte fri radikaler i matvarer som inneholder:
Cellulose, Beinrester, og/eller Fruktsukker

EU-direktiv for bestraling av matvarer
Bestraling av matvarer kun nar:

det eksisterer et reelt behov

det ikke representerer noen helsefare

det er en fordel for konsumenten

det ikke brukes som erstatning for hygiene eller annen helsepraksis; eller som erstatning for
god produksjon eller god foredling.

Alle matvarer som er bestralt eller inneholder bestralte matvarer skal merkes.

For hvert enkelt matvareprodukt forutsettes det kjent kunnskap om stralingens virkning (mhp
produksjon av eventuelle toksiske stoffer, endring av vitamin- og naeringsinnhold, mikrobiologi).

Folgende matvaregrupper er klarert i (enkelte) EU-land:

- frukt - grennsaker - korn - stivelseholdige rotknoller

- frokostblandindger ('cereal flakes’) - rismel

- fisk - skalldyr - ferskt kjatt - fugl - froskelar - blodprodukter
- camembert fra fersk melk - ostestoff - eggehvite

- tyggegummi ('gum arabic’)

- krydder

Varierende regelverk i ulike land.
e Tyskland er fortsatt sveert restriktive
e | Norge — tillates bestraling av krydder

e Ca 25 store matvareprodusenter har signalisert overfor FDA at den eneste realistiske maten
a fa til sakalt trygg mat til konsumentene er ved matvarebestraling.



