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Радіоактивні матеріали увійшли до складу Землі із самого її виникнення. Навіть 
людина злегка радіоактивна, бо в будь - якій живій тканині присутні сліди 
радіоактивних речовин. Людина зазнає опромінення двома способами: радіоактивні 
речовини можуть знаходитись поза організмом і опромінювати його ззовні, у цьому 
випадку йдеться про зовнішнє опромінення. Або ж радіоактивні речовини можуть 
перебувати в повітрі, яким дихає людина, в їжі, чи у воді, і потрапити в організм. Перед 
тим як потрапити в організм людини, радіоактивні речовини проходять складний шлях 
у навколишньому середовищі. Виникнення у біосфері продуктів ділення та включення 
їх у харчові ланцюги зумовило надходження радіонуклідів у живі організми і стало 
причиною додаткового опромінення рослин, тварин та людини. Можна виділити 
наступні шляхи потрапляння радіонуклідів в організм людини через продукти 
харчування: рослина – людина; рослина – тварина – молоко – людина; рослина – 
тварина – м’ясо – людина; атмосфера – опади – водойми –риба – людина.  

Розрізняють поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів 
радіонуклідами. При поверхневому забрудненні радіоактивних речовин, переносимі 
повітряним середовищем осідають на поверхні продуктів, частково проникаючи 
всередину рослинної тканини. Більш ефективно радіоактивні речовини утримуються на 
рослинах з ворсистим покривом, в складках листя суцвіть. При цьому затримуються не 
тільки розчинні форми радіоактивних з’єднань, а й нерозчинні. Однак поверхневе 
забруднення легко видаляється навіть через декілька неділь. Структурне забруднення 
обумовлене фізико-хімічними властивостями радіоактивних речовин, складом ґрунту, 
фізіологічними особливостями рослин. При надходженні радіонуклідів з ґрунту через 
кореневу систему рослин, внаслідок дії сорбційних сил ґрунтового поглинального 
комплексу, відбувається сепарація радіонуклідів. Одні з них перебувають у ґрунті у 
порівняно доступному для рослин стані і тому велика їх кількість надходить у наземні 
частини рослин, а та частина, що міцно фіксується твердою фазою ґрунту, мало 
доступна для рослин. 

Зменшення поступлення радіонуклідів в організм з їжею можна досягти шляхом 
зменшення їх кількості в продуктах харчування за допомогою різних технологічних та 
кулінарних обробок харчової сировини. За рахунок обробки харчової сировини – 
ретельного миття, чистки продуктів, відділення малоцінних частин можливо видалити 
від 20 до 60 % радіонуклідів. 

Особливий інтерес становить вплив технологічного режиму виробництва на 
плодові і овочеві консерви. При нормальній технологічній переробці основних фруктів 
і овочів вміст стронцію у готовому продукті зменшується майже у 6 разів порівняно із 
сировиною. Вміст радіоізотопу зменшується при консервуванні у такому порядку: 
молодого гороху – у 3, 5 раза, моркви – у 1,3, помідорів – 1,5 і персиків у 2 рази. При 
переробці у промислових умовах фруктів і овочів, забруднених радіонуклідами лише 
ззовні, рекомендується такий режим попередньої обробки: 

Отже, щоб запобігти забрудненню продуктів харчування необхідний їх 
радіаційний контроль. Значимість проблеми підсилюється також небезпекою, яку 
створюють для здоров’я людини навіть мінімальні кількості радіонуклідів у їжі. 


