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Ozet

Oksijen dogada iki oksijen atomundan meydana gelen bir molekiil olarak
bulunur. Oksijen giinesin ultraviyole 1sinlar1 veya yildirimlar vasitasiyla olugan
bir oksidasyon siireci sonucunda, ii¢iincii bir oksijen atomunu alarak, ii¢ atomlu
bir ozon molekiilii olusturur. Bu ii¢iincii oksijen atomu, ¢ok zayif bir bag ile
baglandigindan her olanakta molekiilden ayrilmaya meyillidir. Ayrilan ve tek
basina kalan oksijen atomu, son derece aktiftir ve ortamda bulundugu her
maddeyi oksitler. Ozon, flordan sonra, en giiclii oksitleyicidir. Bakteri ve
viriisleri klordan yaklagik 3,000 defa daha hizli ve etkin bir sekilde 6ldiirtir.

Reaksiyon bagladiktan sonra yarim saat igcinde ozon molekiilleri oksijene
doniismeye baslar. Bundan dolay1ozon, diger dezenfektanlarin aksine yan {iriin
olusturmaz. Ozon ¢ok ¢abuk reaksiyona girdigi i¢in hizla tiikkenir ve oksijene
doniisiir (depolanamaz). Ozon temel olarak iki sekilde kullanilmaktadir: a)
Havada ve b) Suda eritmek seklinde uygulanir.

Ozonun gida sektoriinde dezenfektan olarak yaygmn kullanim alani
bulunmaktadir. Higbir kalnt1 birakmamasi ve gida maddesiyle herhangi bir
reaksiyona  girmemesinden  dolay1r ozonlama,  dezenfeksiyon  icin
kullanilabilecek en saglikli yontemdir. Gida maddelerinin saklandigi soguk
depolarda ozon gazi ile meyve ve sebze {irlinlerinin saklama siireleri
uzatilmakta, daha taze ve kaliteli iiriinler elde edilmektedir. Ozonun etkinligi
sadece mikroorganizmalara karg1 degildir, ay1 zamanda sebze ve meyveler
tizerinde tarm ilaglarinin saghiga zararhi etkilerini de ciddi sekilde
azalmaktadir. Ozonlama islemiyle pestisitlerin kolayca parcalanabildigi;
isoproturon'un % 99 ; diazinon ve MCPP'nin %90'indan fazlasini parcaladig
belirlenmistir.

Artan Diinya niifusunun besin maddesi ihtiyacinm karsilanmasinda, birim
basina {iiretimin artirilmasinin yaninda, iirinlerin, iiretimden tiiketime kadar
uzanan yolda tiiketiciye saglikli olarak ulastirilmasi, kalitenin korunmasi, raf
Omriiniin arttirilmast ve kayiplarin en aza indirilmesi gerekmektedir. Meyve ve
sebzelerin muhafazas1 ve kalitenin korunmasinda, {riinlerin tiiketiciye
minimum  kaympla ulastirilmasinda  ozonlama  uygulamasi  giderek
yayginlagmaktadir.
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Ozonlamayla meyve ve sebze gibi iiriinlerin duyusal 6zelikleri etkilenmeden,
diisiik konsantrasyon ve kisa temas siiresiyle raf omiirleri arttirilabilir.

Bu derlemenin amaci, meyve ve sebzelerde raf omriinii arttirmak i¢cin ozon
kullanilarak yapilan giincel ¢calismalar hakkmnda bilgi vermektir.
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