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利用放射性同位素或加速器产生的射

线对物质进行照射，从而改变其物理、

化学或生物性质的一种技术。

射线与物质相互作用，使物质中的原

子或分子发生电离、激发等过程，导

致物质性质发生变化。

定义与原理

辐照原理

辐照技术定义



利用放射性同位素（如钴-
60、铯-137）产生的γ射
线进行照射。

γ射线辐照技术 X射线辐照技术 电子束辐照技术

利用X射线机产生的X射线
进行照射。

利用加速器产生的电子束
进行照射。
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辐照技术分类



辐照技术应用领域
工业材料改性

利用辐照技术改善材料性能，如

提高材料耐磨性、耐腐蚀性、绝

缘性等。

医疗用品消毒

医疗器械、敷料、药品等通过辐

照技术进行消毒灭菌。

食品保鲜与加工

通过辐照技术延长食品保质期、

提高食品卫生质量、改善食品品

质等。

农业育种与病虫害防治

通过辐照技术诱发植物基因突变，

培育新品种；同时用于农产品病

虫害防治。

环境治理与废物处理

利用辐照技术处理工业废水、废

气及固体废物，降低污染物排放。



食品辐照技术
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辐照源
利用放射性同位素（如钴-60、铯-137）或电子加速器产生的高能射线（如γ射

线、X射线）对食品进行照射。

辐照效应
射线与食品中的分子相互作用，引起化学键断裂、分子结构改变，从而达到杀

菌、灭虫、延长保质期等目的。

食品辐照原理



杀菌处理

通过辐照技术可以有效杀死食品

中的细菌、病毒和寄生虫，提高

食品的卫生质量。

延长保质期

辐照处理可以延缓食品的腐败变

质过程，从而延长食品的保质期。

灭虫处理

对于某些易受虫害的食品，如谷

物、干果等，辐照技术可以有效

杀灭其中的害虫和虫卵。

食品辐照技术应用
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辐照剂量

确保食品接受的辐照剂量在安全

范围内，不会对食品产生有害物

质或对人体健康造成危害。

营养成分

评估辐照处理对食品中营养成分

的影响，确保处理后食品的营养

价值不受显著损失。

毒理学评估

对辐照处理后的食品进行毒理学

评估，包括急性毒性、慢性毒性

等方面，以确保食品的安全性。

食品辐照安全性评估
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2

3

利用放射性同位素（如钴-60、铯-137）或电子

加速器产生的高能射线（如γ射线、X射线）作为

辐照源。

辐照源

包装材料在辐照过程中，射线与材料分子发生相

互作用，引发物理和化学变化，如交联、降解、

氧化等。

辐照过程

辐照可引起包装材料的性能改变，如机械性能、

阻隔性能、热稳定性等，进而影响食品的保存和

质量。

辐照效应

包装材料辐照原理



延长保质期
辐照处理可以改变包装材料的透气性和透湿性，从而延缓食品的氧
化和变质过程，延长食品的保质期。

改善包装性能
辐照技术可以改善某些包装材料的机械性能和加工性能，提高包装
的耐用性和适应性。

杀菌消毒
通过辐照技术可以有效杀灭包装材料表面的微生物，提高食品的
卫生安全性。

包装材料辐照技术应用
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