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Özet 

Gıdaların yüzeyine uygulanan dezenfeksiyon yöntemlerine gün geçtikçe yeni 
teknolojiler eklenmektedir. Elektrolize yükseltgen su (EYS), seyreltik tuzlu 
suyun jeneratör yardımıyla elektrolizi sonucu elde edilen pH'sı ≤ 2.7, 
yükseltgenme indirgenme potansiyeli (YİP) ≅ 1150 mV, serbest klor 
konsantrasyonu (SKK) 10-80 ppm olan yeni bir gıda dezenfeksiyon ajanıdır. 
Bu çalışmada EYS teknolojisinin prensibi, gıdaların yüzey dezenfeksiyonunda 
EYS'nin etkinliği ile EYS'nin diğer dezenfektanlarla karşılaşt ırmalı sonuçları 
özetle anlatılmaktadır.  

Anahtar kelimeler: Elektrolize yükseltgen su, dezenfeksiyon, meyve-sebze, et 
 
Giriş 

Gıdaların yüzey dezenfeksiyonu amacıyla bir çok kimyasal ajan 
kullanılmaktadır. Yüzey mikrobiyal yükünü azaltmaya yönelik en geniş 
anlamda klorlu bileşikler kullanılmakla birlikte, hidrojen peroksit, halojenik 
fenol türevleri, organik asitler, ozon, vb. uygulamalar yapılmaktadır (1, 2, 3, 4). 
Bu kimyasal ajanların pahalı olma, korozif etki, kanserojen etki, duyusal 
kayıplar ve stabilitesinin az olması gibi bazı dezavantajları bulunmaktadır (4, 5, 
6, 7). Bu olumsuz etkiler nedeniyle yeni yüzey dezenfeksiyon yöntemleri 
üzerine araşt ırmalar yapılmaktadır. Bunlardan birisi de EYS ile  
dezenfeksiyondur. EYS, Japon bilim adamlarınca gelişt irilmiş etkili bir 
dezenfektandır. Gıdalar üzerinde uygulanması son yıllarda artış göstermektedir. 
Bu yöntemde dezenfeksiyon ısısal olmayan bir işlemle sağlandığı  için, ısının 
neden olacağı duyusal kayıplar önlenmektedir (3). Ayrıca seyreltik tuz 
çözeltisiyle elde edildiği için çevreye ve sağlığa çok daha az zarar vermektedir 
(8). Gıdalarda EYS uygulamaları ile klor kalıntısının olmadığı belirtilmektedir 
(9). Tehlikeli kimyasalların depolanması ve taşınmasında oluşabilecek riskler 
EYS kullanılması durumunda önlenebilmektedir (3). Stabilitesinin az, üretildiği  
noktada kullanılması ve ortamdaki organik maddelerden etkilenmesi 
dezavantajları olarak bilinmektedir (10). 
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Elektrolize Suyun Üretimi 

Elektrolize Su (ES), seyreltik tuz çözeltisinin membranla ayrılmış anot ve katot 
elektrotları arasında gerçekleşt irilen elektrolizle üretilen ve son yıllarda gıda 
endüstrisinde önem kazanmaya başlayan yeni bir antimikrobiyal ve antioksidan 
ajandır. Şekil 1'de görüldüğü üzere jeneratörden aynı anda elde edilen 
çözeltilerden birincisi EYS (dezenfektan etkiye sahip olan), anot elektrodunun 
olduğu kısımdan elde edilmektedir. pH 'sı ≤2.7, yüksek YİP (>1100 mV) sahip 
ve SKK'sı 10-80 ppm arasında olmaktadır. Jeneratörden elde edilen 
çözeltilerden ikincisi elektrolize alkali su(EAS), katot elektrodunun olduğu 
kısımdan elde edilir ve pH 'sı ≥11, YİP < -800mV olmakta ve klor 
içermemektedir (9). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 1. Elektrolize Yükseltgen Su (EYS) ve Elektrolize Alkali Su (EAS) eldesi 
(11) 

 
Elektrolize Yükseltgen Suyun Gıdalar Üzerinde Uygulanması 

EYS'nin çeşit li gıdalarda dezenfeksiyon etkisini araşt ıran çalışmalar Çizelge 
1'de verilmişt ir.  

Çizelge 1'de farklı fizikokimyasal özelliklere sahip EYS'nin, meyve sebze ve 
etler üzerindeki dezenfektan etkinliği özetlenmişt ir. Ayrıca yine aynı 
çalışmalarda EYS'nin çeşit li mikroorganizmalar üzerine dezenfeksiyon etkisi 
klor,ozon ve NaOCl gibi dezenfektan maddelerin gösterdiği etkiler ile 
karşılaşt ırılmışt ır. S. Thyphimurium için EYS'nin etkinliğinin klordan daha 
yüksek ozona eşit , E. coli için ise klor ve ozondan daha etkili olduğu 
belirtilmektedir (2). C. jejuni üzerinde EYS'nin klordan daha etkili olduğu 
bildirilmektedir (3). Doğranmış marullarda yapılan çalışmada EYS'nin aerobik 
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bakteriler üzerinde ozondan daha etkili, sodyum hipoklorit  (NaOCl) ile eşit  etki 
gösterdiği, maya ve küfler üzerinde de ozondan daha etkili, NaOCl ile eşdeğer  
etki gösterdiği belirtilmektedir (12). Domates yüzeyine E. coli O 157:H7 
inokülasyonu sonrası EYS'nin klordan çok daha yüksek bir inaktivasyon etkisi 
gösterdiği, ayrıca duyusal açıdan renk, görünüş ve tatda işlem görmemiş ile 
aynı değerlerin elde edildiği belirtilmektedir (11). Salatalık üzerindeki doğal 
mikrobiyal flora üzerine yapılan araşt ırmada aerobik mezofilik bakteri üzerine 
EYS, NaOCl ve ozondan daha etkili, koliform bakteriler üzerine EYS'nin 
NaOCl ile aynı, ozondan daha etkili olduğu belirtilmektedir (13). Çilek 
üzerinde EYS ile NaOCl aerobik mezofilik bakteri üzerine eşdeğer olarak 
ozondan daha etkili, maya ve küf için EYS, NaOCl ve ozonun aynı derecede 
etkili olduğu belirtilmektedir (13). 
 

Çizelge 1. Gıdalar üzerinde EYS'nin etkinliğini gösteren araşt ırmalar 

İşlem şartları Ürün 
Mikrobiyal azalma 

(log10) Ref.  

EYS;pH:2.6,SKK:50ppm,YİP:115
0 mV,daldırma,+4°C'de7gün 
depolama  

Kanatlı et 
S. Thyphimurium: 1.41 

Escherichia coli: 2.69 
(2) 

EYS; pH: 2.57, SK: 50 ppm, YİP: 
1082 mV, daldırma10 sn. 23 °C'de  Kanatlı et 

Campylobacter jejuni: 
2.96 (inokülasyon 
uygulaması) 

(3) 

EYS; pH: 2.6, serbest klor: 30 
ppm, YİP: 1140 mV, daldırma 10 
dk. 

Doğranmış 
marul 

Aerobik bakteri: 2/gr 

Maya ve küf: 1.5/gr 
(12) 

EYS; pH: 2.6, serbest klor: 30 
ppm, YİP: 1140 mV Domates  

E. coli O 157:H7: 
7.62/domates 
(inokülasyon) 

(11) 

EYS; pH: 2.6, serbest klor: 30 
ppm, YİP: 1130 mV, daldırma 10 
dk. Salatalık 

Aerobik 
mezofilikbak.:1.4/sal. 

Koliform bak.: 
2.1>/salatalık 

(13) 

EYS; pH: 2.6, serbest klor: 30 
ppm, YİP: 1130 mV, daldırma 10 
dk. 

Çilek 
Aerobik mezofilik bak.: 
0.9 Maya ve küf: 
2.5>/çilek 

(13) 
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Sonuç 

EYS etkinliği çeşit li araşt ırmalarla belirlenmiş yeni bir dezenfeksiyon 
yöntemidir. Dezenfeksiyonda mikroorganizmalar üzerindeki etki 
mekanizmasını ve gıdalardaki duyusal özelliklere olan etkisini ortaya koyacak 
yeni çalışmalar ile bu yöntemin daha yaygın kullanılabileceği düşünülmektedir. 
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