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Ozet

Radyasyon; gidalarda bozulmalar1 geciktirmek, bozulma sonucu olusan gida
kayiplarini ve gida zehirlenmelerini 6nlemek, uluslararasi ticarette gerekli olan
kalite standartlarmi saglamak amaciyla kullanilan etkili bir gida muhafaza
yontemidir. Iyonize radyasyon, gidalarin kalite ve givenligini gelistirmekte,
dolayistyla raf Omiirlerini uzatmaktadir. Ulkemizde Gida Isimmlama
Yonetmeligi'ne gore taze meyveler, sebzeler, hububat, ¢ig balik, kanath ve
kirmizi et ile bunlarm irtinleri, baharatlar, bitkisel ¢aylar, hayvansal kaynakh
kuru gidalar izin verilen dozlarda i1ginlanmaktadir. Iyonize radyasyon, kullanim
amact ve uygulanan doz miktarlarma gore; radapertizasyon, radizidasyon,
radurizasyon olarak ii¢ ana kategoriye ayrilmaktadir. Iyonize radyasyon,
gidanin organoleptik ve beslenme degerini cok az degistiren, paketlenmis ve
dondurulmus gidalara rahatlikla uygulanabilen, enerji gereksinimi diisiik,
avantajl bir muhafaza yontemidir. Ancak yiiksek maliyet, bakteriler yok edilse
bile toksinlerinin yok edilememesi gibi dezavantajlar1 da vardir. Son yillarda
yapilan aragirmalar, iyonize radyasyonun diger teknolojilerle birlikte veya ayr1
olarak kullanilabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Iyonize radyasyon, muhafaza y6ntemi

Giris

Iyonize radyasyonun gidalarin islenmesinde kullanilmasmm temel sebebi,
organizmalarin canl hiicrelerinin DNA'larina etkili bir bicimde zarar vererek
inaktive etmesidir (1). Gida 1sinlamada kullanilan iyonize radyasyon
kaynaklari, Cobalt 60 ve Caesium 137'den yayilan y- 1sinlar1 ve x- 1sinlar1 ve
elektron 1sinlaridir (2, 3). Ulkemizde de, diinyada oldugu gibi uygulanan
radyasyon seviyeleri, gidanin radyoaktif olmasina izin vermeyecek derecede
disiiktiir 4).

Gidalara Uygulanan Radyasyon Tipleri ve Dozlan

Radyasyon, kullanim amaci ve doz miktarlar1 g6z oniine almacak olursa, ii¢
ana grupta toplanmaktadir. Bunlardan, radapertizasyon; (25-45 kGy) vejetatif
bakteri ve sporlarini 6ldiirmek i¢in kullanilir. Bu islem 6ncesinde gida maddesi,
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75°Cye 1sitma, vakum paketleme ve -30°C'ye dondurma iglemlerinden gecirilir
(5). Radizidasyon; (0.1-8 kGy) spor olusturmayan patojen bakterileri 6ldiirmek
icin kullanilir. Radurizasyon; (0.4-10 kGy) giday1 bozan organizmalar
Oldiirmek i¢cin kullanilr ve pastorizasyonla esdeger bir uy gulamadir (6).

Gida 1sinlamada kullanilacak 1sinlama dozu, gidanin 6zelliklerine ve istenen
doz araligina gore uluslararasi kabul edilebilir dozimetre yontemleri ile gidanin
belli hacim biriminde adsorblanan ortalama doz olciilerek bulunur (7). Gida
isinlama  sirasindaki tiim iglem parametrelerinin ve dozimetrik 6lgiim
kayttlarmimn tutulmast ve muhafazasi zorunludur (4). Gidalara uygulanacak
ortalama 1sinlama dozu, gidanin 6zellikleri itibartyla girdigi bir gida grubuna
uygun doz sinirlari icerisinde istenen teknolojik amaca gore segilir. Ulkemizde
Gida Isinlama Yonetmeligi 6 Kasim 1999'de Resmi Gazete'de yaymlanarak
yiriirlige girmigtir. Bu yOnetmelik ile gida gruplarina gore izin verilen
ortalama doz iist sinirlar1T ablo-1'de verilmigir (7).

Gidalarda Iyonize Radyasyonun Avantajlan

Gidalarda uygulanan iyonize radyasyon; 1sil islem s6z konusu olmadig igin ,
gidanin duyusal kalitesi ve beslenme degerinde degisim meydana getirmeyen,
enerji tasarrufu saglayan bir muhafaza yontemidir. Iyonize radyasyon ile
muhafazanin enerji ihtiyaci, konserve, sogutma ve dondurmaya gore diisiikt{ir.
Paketlenmis ve dondurulmus gidalara rahatlikla uygulanabilir. Uygulama
sonrast bekleme siiresi gerektirmez. Kimyasal kalmti birakmadan giivenli ve
raf omrll uzun gida tiretimini saglayan otomatik olarak kontrol edilebilen bir
metottur (2,8).

Gidalarda iyonize Radyasyonun Dezavantajlan

Iyonize radyasyon, yatirrm maliyeti yitksek bir metottur. Kontamine olmus
gidadaki bakterileri yok etse bile toksinlerini yok edemez. Radyasyon
uygulamast ile mikroorganizmalarda diren¢ gelisimi ortaya cikabilir.
Mikrobiyolojik giivenlik ve duyusal kaliteyi dengelemek igin, iyonize
radyasyonun 1sitma, hidrostatik basing gibi diger muhafaza yontemlerle birlikte
kullanilmasi gerekir. Toplumumuz, iyonize radyasyona tabi tutulmus gidalar ile
ilgili 6nyargi ve yanlis goriislere sahiptir (2, 4, 8)

Sonug¢

Diinya Saghk Tegilat1 (WHO), tarafindan gida giivenligi ve toplum saglig
yOniinden tavsiye edilen bu teknoloji hem insan sagligl, hem de gidanin
korunmasi yoniinden iistiin bir muhafaza yontemidir. Sahip oldugu avantajlar,
ozellikle diisik isletme maliyeti g6z oniine alindiginda iilkemizde kullanimi
artmast beklenen bir muhafaza metodudur. Ancak, gidalarda iyonize
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radyasyonun iilkemizde yayginlagsmast ve gelisimi icin, tiiketicilerin
bilinglendirilmesi gerekmektedir. Bu da, ancak 1sinlanmis gida ile radyoaktif
gida terimlerinin birbirinden tamamen ayrilmasi ile miimkiin olabilecektir.

Tablo 1. Gida Isinlama Yonetmeligine Gore Izin Verilen Isinlama Dozlar (6)

Doz (kGy)
Gida Grubu Amag Maksimum
Soganlar, kokler ve Depolama sirasinda 0.2
yumrular filizlenme, ¢cimlenme ve
tomurcuklanmay1 6nlemek
Taze meyve ve sebzeler a)Olgunlasmay1 geciktirmek 1.0
b)Boceklenmeyi dnlemek 1.0
c)Raf omriinii uzatmak 2.5
Hububat, 6giitiilmiis .. -
hububat iriinler, kabuklu | &)Boceklenmeyi Onleme 1.0
. N )Mikroorganizmalari
yemisler, yagli tohumlar, 5.0
baklagiller, kurutulmug | 223lmak 5.0
c)Raf omriinii uzatmak
sebzeler ve meyveler
Cig balik, kabuklu deniz a)Bazi patojenik 5.0
hayvanlar1 ve bunlarin mikroorganizmalar1 azaltmak
iriinleri (taze veya b)Paraziter enfeksiyonlarm 2.0
dondurulmus) kontrolii
Kanatlh, kirmiziet ile a)Baz1 patojenik 7.0
bunlarin tiriinleri (taze veya | mikroorganizmalar1 azaltmak 3.0
dondurulmus) b)Raf 6mriinii uzatmak
c)Paraziter enfeksiyonlarin 3.0
kontrolii
Kuru sebzeler, baharat, a)Bazi patojenik 10.0
kuru otlar, ¢esniler ve mikroorganizmalar1 azaltmak
bitkisel ¢aylar b)Boceklenmeyi 6nlemek 1.0
Hayvan orijinli kurutulmus | a)Béceklenmeyi 6nlemek 1.0
gidalar b)Kiiflerin kontrolii 3.0
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