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Ozet

Amerikan Gida ve Ilag Otoritesi FDA tarafindan 1997 yilinda kullanimu giivenli
ajanlar (GRAS) sinifina alinan ozon, yine aynmi dairenin 2001 yilinda aldig
“g1dalarla dogrudan temasinda sakinca olmadig1” yoniindeki kararla gida islemede
yogun olarak kullanilmaya baslanmistir. Bdylece ozonun gaz ve/veya su icerisinde
¢cOziinmiis olarak gida sanayinde kullanimi hizlanmistir. Gida sanayinde ozon
genellikle igme sularinda dezenfeksiyon, kirmiz1 ve beyaz etlerde karkas yikamada,
depolama atmosferinin kontrol edilmesinde ve gida ekipmanlarinin yikanmasinda
ve dezenfekte edilmesinde kullanilmaktadir. Bunlara ek olarak ozon gazinin gida
maddelerinin temel bilesenleri iizerindeki etkileri de arastirilmaktadir. Bu
derlemede ozon gazinin ve/veya ozonlu suyun gida sanayinde ve gida
arastirmalarinda kullanilmasiyla ilgili giincel bilgiler verilecek ve degerlendirmeler
yapilacaktir. Bu bilgilerin konuyla ilgilenen sanayici ve arastirmacilara faydali
olacagi inancindayiz.

Anahtar Kelimeler: Ozon, Gida isleme

Giris

Ozon (Os3), standard iki atom iceren oksijenden (O,) farkli olarak iic atoma sahip
oksijenin bir formu seklindedir. Ozon, gaz haldeyken mavi, sivi ve kat1 haldeyken
opak mavi-siyah renktedir. Normal sicaklik ve basing altinda olduk¢a kararsiz bir
gaz olan ozon, suda kismen ¢oziiniirdiir ve keskin bir kokuya sahiptir (1). Giiglii
antimikrobial ozelliginden dolayr gida sanayinde kullanimi yayginlagsmaya
baslamistir. Molekiil halindeki ozon herhangi bir kalinti birakmaksizin
mikroorganizmalar1 hizli bir sekilde inaktive edebilmektedir (2). Amerikan Gida ve
llag Otoritesi FDA tarafindan 1997 yilinda kullammm giivenli ajanlar (GRAS)
sinifina alinan ozon, yine ayni dairenin 2001 yilinda aldig1 “gidalarla dogrudan
temasinda sakinca olmadigl” yoniindeki kararla gida islemede yogun olarak
kullanilmaya baslanmistir. Giiniimiizde ozon, gidalarin muhafaza edilmesi ve raf
Omriiniin uzatilmas1 yoniinde gida endiistrisinde sik¢a kullanilmaktadir.
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Meyve ve sebzelerin ozonlanmasi

Meyve ve sebzelerin bozulma ve ciirimesine en c¢ok neden olan
mikroorganizmalarin kiifler oldugu bilinmektedir. Ozonlama, olusan bu kiifleri
engellemek, azaltmak veya geciktirmek amacli bir¢cok ¢alismada yer almaktadir (3,
4, 5, 6). Buna gore, turunggillerde, ozonlama islemi yesil-mavi kiif ve ¢iiriiklerin
olusumunu engelleyememekle beraber, bu olusumlar1 geciktirmektedir. Seftalide
olusan kahverengi ciiriikler, aerobik bakteriler ve sporlar ozonlu su uygulamasiyla
azaltilabilmekte, bununla beraber artan ozonlama siiresi ve ozon konsantrasyonu
arttinldiginda yiizeyde istenmeyen cukurlar olusabilmektedir. Ayrica ozon gaziyla
uzun siireli soguk depolama isleminde seftalinin su kaybettigi kaydedilmektedir.
Benzer sekilde ozonlu suya daldirma yontemiyle ¢ilekteki kiif, maya ve aerobik
mezofilik bakteriler ve tiziimdeki gri kiifler azaltilabilmektedir.

Baska bir calismada, marul, iiztim, ¢ilek, sogan, biber mantar, havug ve brokoli gibi
bircok sogutulmus meyve sebze su/hava ozonlamasi kullanilarak dumanlama
sistemi ile nemlendirilmis ve bu islemin sonucunda nemlendirmenin tiim {iriinlerde
agirlik kaybini ve goriiniis bozulmalarimi azalttigi ifade edilmistir (7). Naito ve
Takahara’nin yaptig1 calismada lahana, elma, havug, salatalik, kavun, 1spanak,
patates, marul ve portakal gibi bircok meyve sebze kullanilmis ve ozonlanmis
suyun total mikroorganizmalar1 etkili sekilde azaltmasa da raf Omriinli uzattif
gosterilmistir (8).

Tahillarin ozonlanmasi

Arpa ve bugday kullanmilarak yapilan bir calismada, kisa siirede ve diisiik
konsantrasyonda, ozonun fungileri ve fungal sporlar1 inaktive etmede oldukga etkili
oldugu, depolama silolarinda ozon gazi kullanilarak fungilerin inaktivasyonunun
devam ettirilebilecegi ve ozonun etkisinin su aktivitesi ve sicaklik yiikseltilerek
arttirilabilecegi ifade edilmistir (9, 10). Diger bir ¢alismada yumusak ve sert
bugdayin ozonlu suyla temperlenmesi ve yikanmasi ve ozonlu suyun elde edilen
unun Ozellikleri iizerine etkisi arastirilmuistir. Unun 6giitme, reolojik, kimyasal,
renk ve mikrobiyolojik 6zelliklerine bakilmis ve ozonlu su kullanilarak yapilan
temperleme ve yikamanin un kalitesini bozmadigl sonucu bulunmustur (11, 12).
Bazi caligmalarda ise yiiksek ozon konsantrasyonunun patlamis misirin patlama
hacmine, soya fasulyesinin, bugdayin ve musirin yag asitleri ve amino asit
komposizyonlarina, bugday ve misirin 6giitme karakteristiklerine, bugdayin pigsme
karakteristigine ve pirincin yapiskanligima olumsuz bir etkisi olmadigi
gosterilmistir (13, 14). Kirmizi biberde olusan aflatoksini gidermek icin Inan ve
arkadaslar1 tarafindan degisik konsantrasyon ve siirelerde ozonlama yapilmistir.
Aflatoksin B, miktarinda ciddi bir azalma ve biberin renk kalitesinde herhangi bir
degisme olmadig1 saptanmustir (15). Bunun yanisira Proctor ve arkadaslari
yerfistig1 taneleri ve ununda olusan aflatoksinleri yok etme amacgh degisik
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sicakliklarda ve siirelerde ozon gazi uygulamislardir. Ozonlamanin yiiksek sicaklik
ve siirelerde daha etkin oldugu, en ¢ok aflatoksin B, ve G,’in zarar gordigi ve
toksinleri gidermede taneler iizerinde undan daha etkili oldugu kaydedilmistir (16).

Kirmz1 ve beyaz etlerin ozonlanmasi

Ette rastlanan bozukluklarin temel kaynaklari enzimler, mikrobial aktivite ve yag
oksidasyonudur. Kirmiz1 ve beyaz ette lireyen mikroorganizmalar1 engellemek i¢in
alternatif bir yol olarak ozon uygulamalar1 denenmektedir (17, 18, 19, 20, 21). Bu
calismalarda uygulanan ozonlama sonucunda Bacillus, Salmonella, Escherichia
coli, aerobik bakteriler, toplam koliform, gram-negatif rod gibi  bircok
mikroorganizmanin inaktive edildigi veya sayilarinda ciddi bir azalma oldugu
goriilmektedir. Ozonlama siiresi arttirilip, pH ve sicaklik diisiiriildiigiinde daha
etkili bir inaktivasyon saglandigi, ayrica ozonun lipid oksidasyonunu
kolaylastirdigi fakat duyusal karakteristigini degistirmedigi, karkasin rengini
kaybettirmedigi ve istenmeyen koku iiretmedigi, raf Omriinii ise uzattig
anlasilmaktadir.

Sonug

Yapilan bu derlemede ozon gazinin ve ozonlu suyun gida sanayinin bir¢ok dalinda
giivenle ve etkili bir sekilde kullanildig1 ve bir¢ok alanda kullanma potansiyeli
bulundugu anlasilmustir.
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