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Kürzere Kochzeit für Suppen
dank radioaktiver Bestrahlung

(SVA) Bei einem der ersten bestrahlten Lebensmittel auf dem amerikanischen Markt wird es

sich wahrscheinlich um dehydrierte Gemüsesuppe handeln, hergestellt von der Firma Thomas
J. Lipton Inc., Englewood Cliffs, N. J. Die Firma hat durch entsprechende Versuche heraus-

gefunden, dass durch Bestrahlung der sechs oder mehr dehydrierten Gemüse der Suppenmischung
bei Dosen von ungefähr 300 000 rad die Kochzeit für die Hausfrau von zehn Minuten auf nur
eine Minute reduziert werden kann. Es hat sich nämlich gezeigt, dass die getrockneten Gemüse
durch die Strahlenwirkung weicher werden. Lipton wurde für dieses Verfahren bereits ein
Patent erteilt.
Es wurde festgestellt, dass die Gemüse sowohl durch Röntgen- als auch durch Gamma- und
Elektronenstrahlen weicher werden. Was für eine Anlage schliesslich gewählt wird, steht noch
nicht fest; von den interessierten Industrien werden jedoch bereits Verkaufsanstrengungen
unternommen. Anfänglich wird die Firma die Produktion wahrscheinlich in einer existierenden
Lohnbestrahlungsanlage aufnehmen.

Die Bestrahlung der Suppenmischung wird deren Herstellungskosten selbstverständlich erhöhen.
Die Firma Lipton glaubt aber, dass die Kostenerhöhung durch die grössere Anziehungskraft,
die das Produkt infolge der zehnmal kürzeren Kochzeit auf den Konsumenten haben dürfte,
aufgewogen wird.
Eine der vielen Hürden, die einer kommerziellen Produktion von solchen Suppen noch im
Wege steht, ist die Notwendigkeit, für alle in der Mischung enthaltenen bestrahlten Gemüse

von der «Food and Drug Administration» die Bewilligung um Konsumfreigabe zu erhalten.
Es besteht die Möglichkeit, alle in einem Gesuch einzuschliessen. Die Armee und die Atomic
Energy Commission, welche planen, für die meisten dieser Gemüse — aber nicht in dehydrierter
Form — Gesuche einzureichen, haben ihre Bereitschaft erklärt, mit Lipton zusammenzuarbeiten.
In den USA sind frische Kartoffeln bereits für den menschlichen Konsum freigegeben. Gesuche
für frische Zwiebeln und Karotten werden voraussichtlich noch in diesem Jahr eingereicht.
Drei weitere Gemüse, nämlich Sellerie, Erbsen und Kohl, werden gegenwärtig studiert.

(Nach Nuclear Industry, January 1965)

Reis mit kürzerer Reifezeit durch radioaktive Bestrahlung

(SVA) Auf Formosa ist es gelungen, durch radioaktive Bestrahlung neue Reisarten mit Reife-
Zeiten zu produzieren, die ein Sechstel bis ein Zehntel kürzer sind als bei normalem Reis. Die
beiden neuen Sorten erhielten die Bezeichnung H-207 und G-195. Formosa benötigt dringend
schnell reifende Reissorten, da der landwirtschaftlich nutzbare Boden auf dieser gebirgigen
Insel äusserst beschränkt ist. Das betreffende Forschungsprogramm wird vom amerikanischen
Landwirtschaftsdepartement unterstützt, und als Strahlenquellen stehen Radioisotope zur Ver-
fügung, die in einem Forschungsreaktor auf Formosa selbst hergestellt werden.

Die Methode der Erzeugung von Mutanten durch Bestrahlung besitzt gegenüber den klassischen
Verfahren der Pflanzenzucht grosse Vorteile. Vor allem kann man neue und bessere Sorten in
viel kürzeren Zeiträumen züchten. Strahlen lösen durch Einwirkung auf die in der Zelle vor-
handenen Chromosomen, in denen die für die Merkmalsausbildung bestimmenden Erbanlagen
vereinigt sind, Mutationen aus.

Es gibt schon eine ganze Reihe strahleninduzierte Getreidearten und Nutzpflanzen wie Erbsen,
Bohnen, Raps, Senf und Erdnüsse, welche erfolgreich angebaut werden. Sie alle haben gemein-
sam, dass sie höhere Erträge bringen als ihre Ausgangssorten.

207


	Reis mit kürzerer Reifezeit durch radioaktive Bestrahlung

