
   

   

Elektronen-Linear-Beschleuniger 
 

Prinzip der Beschleunigung: 
Von einer Glühkathode emittierte Elektronen werden 
zunächst mit einer Elektronenkanone in einem 
elektrischen Feld beschleunigt und - als Strahlpakete - 
linear mit Hilfe von elektrischen Wechselfeldern weiter 
beschleunigt (Linearbeschleuniger). Elektronen können 
auf über 99,9 % Lichtgeschwindigkeit gebracht werden. 
Die Energie der Elektronen bestimmt deren Eindring-
tiefe in Material. 
 

Besonderheiten des Beschleunigers: 
 

 ●  stufenlose Energieregelung zwischen 5 und 10 MeV 
 ●  zwei getrennte Strahlausgänge zur Behandlung der 
     unterschiedlichsten Produktformen 
     (Paletten, Schüttgut, etc.) 
 ●  Behandlungen mit einzelnen Schüssen möglich 
 ●  Dosis in weiten Bereich variierbar 
     (250 Gy - 50 kGy pro Durchgang) 
 ●  Betriebsgenehmigung für Bremsstrahlen bis 10 MeV  

            (Forschungszwecke)  
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Lebensmittelbestrahlung
Antworten auf oft gestellte Fragen 



 
 

 Was ist Bestrahlung? 
 

Eine Möglichkeit einem Gut oder Lebensmittel 
Energie zuzuführen. Diese Energie wird als Gamma-, 
Röntgen- oder Elektronenstrahlung übertragen und 
wirkt über die dadurch ausgelöste Ionisierung im 
Gut. Daher der Name "ionisierende Strahlung". 
Gamma- und Röntgenstrahlung sind elektromag-
netische Wellen wie das Licht, nur mit kürzerer 
Wellenlänge. Elektronenstrahlung ist eine Partikel-
strahlung wie beim Fernsehen, nur mit höherer 
Energie. Die Strahlungsenergie wird im Gut 
absorbiert, wenn es das Strahlungsfeld passiert. 
 

Was sind unsere Ziele? 
 

Die Forschungsarbeiten des Instituts sind aus-
gerichtet auf den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz im Ernährungsbereich. Unser Ziel ist die 
Sicherung und Verbesserung der Produkt- und 
Prozessqualität bei Lebensmitteln, Futtermitteln 
und anderen Produkten (Forschungsplan BMELV 08). 
Es werden, auch in Kooperation mit dem 
Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) und 
anderen Ressortforschungseinrichtungen, wissen-
schaftliche Untersuchungen durchgeführt und 
Ergebnisse bereitgestellt, die als Entscheidungs-
hilfen für Risikobewertung und -kommunikation 
dienen. Die Forschungsaktivitäten des produkt-
übergreifend ausgerichteten Instituts konzentrieren 
sich darauf, grundlegende Vorgänge ausgewählter 
konventioneller und zukünftiger Verfahren der 
Lebensmittelbe- und -verarbeitung sowie der Bio-
verfahrenstechnik zu erforschen. 
 

In welchen Ländern ist die Bestrahlung 
erlaubt? 
 

Weltweit ist die Bestrahlung vieler verschiedener 
Lebensmittel in mehr als 60 Ländern zugelassen. In 
der EU ist die Bestrahlung von Kräutern und 
Gewürzen in allen Mitgliedsländern erlaubt. (lt. 
"Lebensmittelbestrahlungsverordnung - LMBestrV" 
vom 14.12.2000). 
Darüber hinaus gibt es Zulassungen für weitere 
Lebensmittel in Belgien, Frankreich, Großbritannien, 
Italien, Niederlanden und Polen, wobei eine 
kommerzielle Bestrahlung hauptsächlich in Belgien, 
Frankreich und den Niederlanden stattfindet 

(zusätzlich auch Garnelen, Ei- und Geflügelprodukte, 
Froschschenkel). In den USA werden größere
Mengen an Hackfleisch, Geflügelprodukte, tropische
Früchte, sowie Kräuter und Gewürze industriell
bestrahlt. 
 

Was ist ihr Anwendungsbereich? 
 

• Medizin / Chirurgie: 
Sterilisieren von chirurgischen Materialien 
(Prothesen und Implantaten), Therapie 

• Pharma- / Kosmetikindustrie: 
 Sterilisieren, Keimreduktion von 
 Verpackungen und Rohstoffen 
• Kunststoffindustrie: 

 Verbesserung der Zugfestigkeit, 
Schrumpfung, Glanz 

• Lebensmittelindustrie:  
Erhöhung der Lebensmittelsicherheit 
durch Abtötung von Krankheitserregern, 
Keimungshemmung, Inaktivierung von 
Verderbniserregern 
 

Welche Strahlenquellen werden 
eingesetzt? 
 

•     Gammastrahlen aus den Radionukliden 
60Cobalt und 137Cäsium 

•   Elektronen, die z. B. in einem Linear-
beschleuniger erzeugt werden. 

 Die maximale Quantenenergie darf 10 MeV 
nicht überschreiten. 
(1 MeV = 1,6 x 10-13 Joule) 

•    Röntgen- oder Bremsstrahlen, die 
ebenfalls in Beschleunigern erzeugt 
werden können. 
Die maximale Quantenenergie der 
Elektronen darf  5 MeV nicht überschreiten. 
 

 
einfallende 
Strahlung 

gestreute 
Strahlung 

Sekundär- 
Elektronen 

orbitale 
Elektronen 

Atomkern 

Ionisation 

 

Was sind die Vorteile der Bestrahlung? 
 

Alle Lebensmittel enthalten unvermeidbar Mikro-
organismen. Auch beste Hygiene kann dies nicht 
verhindern, sondern nur das Ausmaß der Belastung 
mindern. 
Salmonellen, Campylobacter, Shigellen und Listerien 
sind bekannte Verursacher von Ausbrüchen von 
Lebensmittelvergiftungen. Die ionisierende Bestrahlung 
kann dazu beitragen, die mikrobielle Belastung von 
Lebensmitteln weiter zu reduzieren und so das Risiko 
von Lebensmittelvergiftungen praktisch ausschalten. 
Durch Verringerung der allgemeinen Belastung mit 
Mikroorganismen kann die Haltbarkeit verbessert 
werden. Dabei verändert die Bestrahlung die Qualität 
(z. B. Nährwert), Beschaffenheit und Identität der 
Lebensmittel kaum, was z. B. bei tiefgefrorenen 
Lebensmitteln ein großer Vorteil ist. 
 

Müssen bestrahlte Lebensmittel   
gekennzeichnet sein? 
 

Ja, in der EU müssen alle bestrahlten Lebensmittel 
sowie Zutaten vollständig gekennzeichnet werden, in 
deutscher Sprache durch "bestrahlt" oder "mit 
ionisierenden Strahlen behandelt". 
 

Werden bestrahlte Lebensmittel radioaktiv? 
 

Nein, durch die Beschränkung auf Gammastrahlung 
von  Cobalt  oder  Cäsium und  auf  Elektronen (bis 
10 MeV)- oder Röntgen (bis 5 MeV)- Strahlung ist 
dieses Risiko ausgeschlossen. 
 

Wo erhält man weitere Informationen und 
Literaturhinweise? 
 

Bei dem Bundesforschungsinstitut für Ernährung 
und Lebensmittel: 
 

http://www.mri.bund.de 
http://www.bfa-ernaehrung.de/bestrahlung 
 

Die Strahlenkonservierung von Lebensmitteln, 
9. Auflage, 2006. 
 

Bibliographie zur Bestrahlung von Lebensmitteln 
(1955-2003). 
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