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Ozet

Diinya meyve ve sebze iiretiminin 6nemli bir kism1 hasattan sonra tiiketiciye
ulasana kadarki siirecte tiiketilemez hale gelmektedir. Bu kayiplarin azaltilmasi
amaciyla, erken hasat, kimyasal uygulamalari, soguk veya kontrollii atmosferde
depolama ve ambalajlama gibi cesitli yontemler kullanilmasina ragmen, hala
onemli diizeyde iiriin kayiplart meydana gelmektedir. Ozellikle iiriinlerin
devam eden canliligi ile mikroorganizma ve zararli faaliyetleri bu siirecte
onemli sorunlar teskil etmektedir. Dolayisiyla diger gida muhafaza
yontemleriyle kombine veya alternatif bir yontem olarak iyonize radyasyon
kullanim1 meyve ve sebzelerin muhafazasinda 6nem kazanmaktadir. Isinlama
olarak da adlandirilan bu uygulamada {iriin belirli bir siire gamma 1sinlari, X-
1sinlar1 veya hizlandirilmis elektronlara maruz birakilmaktadir. Bu ¢aligmada
1sinlama isleminin meyve ve sebzeler ile liriinlerinde goriilen makro ve mikro
canli faaliyetlerinin engellenmesi, olgunlasmanm geciktirilmesi ve bazi
triinlerde filizlenmenin engellenmesi amaciyla kullanilmas: ile ilgili bazi
calismalar derlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Meyve, sebze, muhafaza, iyonize radyasyon

Giris

Gida 1sinlama, gida maddesinin istenilen bir teknolojik amaca ve usuliine
uygun olarak yeterli dozda 1isinlanmasidir. Bu islem gidalarda bozulmaya sebep
olan mikrobiyal ve biyokimyasal faaliyetlerin azaltilmasi veya yok edilmesi,
gidalarin raf Omriiniin uzatilmasi, olgunlagma siiresinin kontrolii amaciyla
belirlenmis dozlarda ve uygun kosullarda yapilir (1). Bazi fiimigantlarinin
yasaklanmasi ve altematif yontemlerdeki yetersizlikler nedeniyle 1sinlama ile
gida sterilizasyonutiim diinyada dnem kazanmistir. Ancak, her ne kadar yogun
arastrmalarla 1sinlanmis gidanin insan sagligi acisindan herhangi bir olumsuz
etkisi olmadig1 sonucuna varilmigsa da tiiketici tereddiitleri pratikte karsilagilan
en 6nemli engellerden birisidir (2).

Gida 1sinlama isleminde Co®® ve Cs'’ radyoniiklit kaynaklarmdan yayilan

gama 1smlari, 5 MeV ve daha diisiik enerjide calisan makine kaynaklarimdan
iretilen X-1s1nlar1ve 10 MeV ve daha diisiik enerjide ¢alisan hizlandiricilardan
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(LINAC-Linear accelerator) iretilen elektronlar kullanilir. Ancak, gida
isinlamada genellikle Co® radyoizotopundan yayilan gamma ismlari tercih
edilmektedir. Gama 1sinlarinm yiiksek penetrasyon yetenegi ambalaj
icerisindeki biiyiikk boyutlu gida maddelerinin 1sinlanmasma da imkan
tanimaktadir (3).

Gida endiistrisinde bircok gida maddesi gibi, taze meyve ve sebzeler de
filizlenmenin engellenmesi, olgunlagsmanin kontrol edilmesi, bocek faaliyetinin
durdurulmasi, kiif, maya ve bakterilerin inaktivasyonu amaciyla
1sinlanmaktadir (1,2, 3).

Isinlama ile Meyve ve Sebzelerdeki Metabolik Faaliyetlerin Engellenmesi

Taze sebzeler icinde 6nemli diizeyde tiiketilen patates, sogan, sarimsak, yer
elmasi, enginar, turp gibi yumru, sogan ve koklii sebzeler depolama sirasinda
belirli bir siire sonra filizlenerek tiiketilemez hale gelmektedir. Bu iiriinlerde
filizlenmeyi engellemek amaciyla 0,01-0,10 kGy dozlarda 1sinlamanin etkili
oldugu bildirilmektedir. Ancak 1sinlamada yiiksek dozlara cikildik¢a sebze
dokusundaki fiziksel hasarlarda iyilesme giicliigli, doku kabarmasi,
vitaminlerin azalmasi ve derim sonrasi patojenlere karsi hassasiyetin artmasi
gibi yan etkilerin de olabilecegi vurgulanmaktadir (4, 5, 6).

Bir¢ok meyve ve sebze olgunlagmasinin kontroliinde gida 1sinlama alternatif
veya tamamlayict bir yontem olarak kullanilabilmektedir. Bu amagla muz,
papaya ve mango gibi tropik meyvelere 0,20 - 0,75 kGy; elma, armut, kayisi
gibi meyvelere ise 1 kGy'den daha yiiksek 1sinlama dozu Onerilmektedir (4, 2,
7). Cilek gibi tiziimsii meyveler de ortalama 3 kGy dozda 1sinlanarak daha uzun
siire muhafaza edilebilmektedir (2). Ancak 1,75 kGy'in iizerindeki dozlar
iriinlerde yumusama, renk kaybr ve tat degisimine neden olmaktadir (8, 9).

Olgunlagsma disinda, bazi iiriinlerde gelismenin engellenmesi de 6nem arz
etmektedir. Bu probleme yonelik olarak 6zellikle mantarlarda yiiriitillen bazi
calismalarda ortalama 1 kGy 1s1nlama dozunun gelismeyi engellemede basarili
olabildigi belirtilmektedir (10). 2kGy dozda yiriitilen calismalarda ise
mantardaki polifenoloksidaz (PPO) aktivitesininin de disiiriildiigii ifade
edilmektedir (10, 11). Ancak, elektron hizlandirict ile 5,2 kGy doza kadar
1sinlanan mantarlarda PPO aktivitesinin etkilenmedigi belirtilmektedir (12).

Isinlama ile Bocek ve Mikroorganizma Faaliye tlerinin Engellenmesi

Meyve ve sebzeler, arazi kosullarindan tiiketim anma kadar bocek faaliyeti
sonucu 6nemli Ol¢iide kayba ugramaktadir. Gida 1sinlama igleminin uygulama
alanlarmdan birisi de {iriinlerdeki bocek zararmin engellenmesidir. Bu amacla
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meyve ve sebzelerdeki cesitli bocekler i¢in 0,15-0,70 kGy doz araliginda
1sinlamalarm bu canlilar1 engellemede basarili oldugu bildirilmektedir (2, 13).

Soguk pastorizasyon adiyla da bilinen 1simmlama ozellikle 1s1l islem gibi
geleneksel yontemlerin  uygulanmasinm  miimkiin  olmadigt iiriinlerde
mikrobiyal yiikii azaltmak amaciyla uygulanabilmektedir. Mikroorganizmalarin
1sinlamaya duyarliligl, sicaklik, gidanin bilesimi, oksijen varligi gibi cevresel
faktorlerin yanmnda mikroorganizmalarm, sayisi, boyutu, hiicre yapist ve
radyasyon direnci ile de iligkilidir (14). Meyve ve sebzeler daha ¢ok kiif
kaynakl1 bozuldugu ve kiiflerinde daha diisiik dozlarda inaktif oldugu dikkate
almirsa onerilen 0,25 kGy'lik optimum dozun mikrobiyal dekontaminasyon icin
yeterli doz oldugu ifade edilebilmektedir (2, 14). Ancak marul gibi salata
amacl tiikketilen sebzeler icin 1 kGy 1sinlama dozunun daha giivenilir olacagt
vurgulanmistir (15).

Sonug¢

Gida 1sinlama, giivenilir gida talebinin her gecen giin arttig giiniimiiz
kosullarinda, pek cok gelismis lilkede oldugu gibi, lilkemizde de taze meyve ve
sebzeleri muhafazasinda uygulanabilecek bir yontemdir. Gida kayiplarinin
yaninda gida kaynakli saglik risklerinin muhtemel sonuclar1 da g6z Oniine
alindiginda, meyve sebze ve iiriinlerinin 1smlanmasmin yararli bir uygulama
oldugu g6z ardi edilmemelidir.
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