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Gidalarin gama isinlari
ile muhafazasi
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I.T.0 Gida Muhendisligi BolUmi

OZET

Gidalarin kalite ve gvenligini saglamak ama-
cyla gama ve X isinlarina maruz birakilmasini kap-
sayan isinlama teknolojisi, son yillarda gida kay-
nakli hastaliklarda gortilen buytk artis ile dnem
kazanmistir. Isinlama gidalarda patojenik mikroor-
ganizmalan etkin bir sekilde &ldurebilen soguk bir
islemdir. Gida gtvenligini saglama amacinin ya-
ninda isinlama islemi gidalarin raf émurlerini uzat-
mak icin de cesitli Uriinlerde kullamiimaktadir. Bu
makalede 1sinlamanin genel olarak gida muhafa-
zasinda kullanimi incelenmistir.

ABSTRACT

Food irradiation involves exposure of foods to
gamma and X rays to enhance quality and safety
of foods. Occurrence of higher incidence of food-
borne diseases during recent years irradiation has
been an important tool to prevent these diseases.
Irradiation is a cold process that can kill pathoge-
nic microorganisms in foods effectively. Besides
used for assurance of food safety, irradiation is al-
50 used to increase storage life and improve qu-
ality of variety of foods. We reviewed the usage
of irradiation in food preservation in this paper.

1. GIRiS

Gida isinlama; basitce, gidalarin pozitif ve ne-
gatif yilkler olusturabilecek derecede iyonize edici
isin kaynaklarina maruz birakilmasidir (Qlson,
1998). Gida isinlamanin tarihi 1895'de Roent-
gen‘in X isinlanini kesfetmesi ve 1896'da Becqu-
erel’in radyoaktiviteyi bulmasina kadar uzanir. Bu
kesiflerle beraber iyonize edici 1sinlarin canli orga-
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nizmalar Uzerine etkisi konusundaki arastirmalarda
bilytik bir artis olmus ve bu konudaki itk patent
1905 yilinda alinmistir. 1609 no'lu bu ingiliz pa-
tenti; gidalarin, dzellikle tahillarin, radyoaktif kay-
naklarca Uretilmis gama isinlarina tabi tutulduklan
takdirde kimyasal katkilara gerek kalmadan uzun
siire yilksek kalitede saklanabileceklerini iddia edi-
yordu (Diehl, 2002). Ilk yapilan arastirmalarda 1sin-
lama ile cok uzun raf émirlt gidalarnn dretilebile-
cedi distinilmis ancak beklenen bu sonuc elde
edilemediginden ve nikleer enerji karsiti tutumla-
rin olusmasindan dolay yapilan arastirmalar gide-
rek azalmistir.

Gelismis Ulkelerde, &zellikle Amerika Birlesik
Devletleri’'nde, son yillarda biy(k artis gosteren gi-
da kaynakli zehirlenme ve enfeksiyonlar arastirma
cevrelerini, sanayici, ve mevzuat ile ilgili resmi ku-
rumlar gida glvenligi saglayici etkin teknolojilerin
arastinlmasina yonlendirmistir. USDA tarafindan
yayinlanan bir calismaya gére, gida kaynakl yedi
patojen (Campylobacter jejuni, Clostridium perf-
ringens, E. Coli 0157:H7, Listeria monocytogenes,
Salmonella, Staphylococcus aureus ve Toxoplasma
gondii) A.B.D.'de her sene yaklasik 3,3 ila 12,3
milyon arasi hastalik vakasina sebebiyet vermekte
ve yaklasik 3,900 kisinin élimine ve biylk eko-
nomik kayiplara yol agmaktadir. (Buzby ve Ro-
berts, 1996). Bu verilerle gerceklestirilen istatistik-
ler ileriki senelerde hizla artan zararlara isaret et-
mis ve béylece eski bir teknik olan isinlama tekrar
gtindeme gelmistir.

2. ISINLAMA KAYNAKLARI VE

ETKi MEKANIZMALARI

Gida 1sinlama kaynaklari; radyoaktif kaynaklar
ve elektrikle calisan makinalar olmak Gzere ikiye
gruba ayrilabilir. Radyoaktif kaynaklar; kapall Ko-
balt-60 (Co®) ve Sezyum-137 (Cs,3;) radyonuklit
kaynaklarinin yaydidi gama isinlari, elektrikle cali-
sanlar ise 5 MeV ve daha distk enerjili makine



kaynakli X isinlari veya 10 MeV ve daha disik
enerjide calisan elektron hizlandiricilar olabilmek-
tedir (Olson, 1998). Bu kaynaklardan endiistride
en yaygin olarak kullanilani ise, Co*'dir (WHO,
1994). Co® kaynakli gama isinlarinin gida endist-
risinde tercih edilmesinin sebebi, penetrasyon yani
maddelerden gegebilme &zelliklerinin kuvvetli ol-
masidir (Erkmen, 2000). Co™n dezavantajlar ise
surekli bir radyoaktif kaynak olmasi dolayisiyla X
isinlarl gibi istendigi zaman acilip kapanma ozelli-
ginin olmamasi ve 5,3 yil gibi kisa bir yarnlanma
oémrune sahip olmasi sebebiyle kaynagin zamanla
tlkenmesi ve yenileme gerekliliginin bulunmasi
olarak 6zetlenebilir (Kilcast, D. 1995). Co®™, radyo-
aktif olmayan dogal Co*'un nétronlarla bombar-
dimani sonucu elde edilmekte olup niikleer sana-
yinin bir yan Grind degildir. Diger bir gama isini
kaynadi olan Cs,4, nikleer reaktérlerdeki kullanil-
mis yakit cubuklarmin tekrar islenmesiyle elde edil-
mektedirler. Maliyeti daha disik olmasina rag-
men, hem nikleer enerji karsiti cevrelerin elestiri-
leri hem de niikleer santrallerin giderek azaliyor ol-
masl, dolayisiyla bu cubuklarin da sinirli sayida bu-
lunabilmeleri sebebiyle Cs,3; gida isinlamada ter-
cih edilmemektedir (Satin, 1993).

Gida isinlamada kullanilan bir diger yontem ise
elektron hizlandiricilardir. Elektron hizlandiricilarla
elde edilen enerjinin nifuz etme &zelligi zayf ol-
dugundan, uygulama alani ylzey etkisinin arzu-
landigi Urlinlerle simichdir. izin verilen maksimum
enerji seviyesi olan 10 MeV'de hizlandinlimis elekt-
ronlarin gecis derinlidi 8 cm kadardir (Kilcast,
1995). Elektron hizlandiricilar, Fransa‘da ticari ola-
rak donmus tavuk ve kurbada etinin isinlanmasin-
da, A.B.D. kirmizi ve beyaz et Urlinlerinde basary-
la kullanilmaktadir. (Lagunas-Solar, 1995). Ayni
zamanda bu isinlarin uygulama alanlari; hazir gi-

dalarda ylizey kontaminasyonunun engellenmesi,

bir konveyor Uzerindeki tahillarin veya baharatlarin
isinlanmasi olmak (izere cesitlendirilebilmektedir
(Satin, 1993). Bu ydntemin en énemli avantaji, ci-
hazin istendigi zaman acilip kapanabilmesi, boyle-
ce radyasyon tehlikesine sebep olmamasidir (Kil-
cast, 1995).

Isinlamanin etkisi temel olarak iki mekanizma
ile aciklanmistir: fiziksel (direkt) etki ve kimyasal
(indirekt) etki. Fiziksel etkide gama isinlari dogru-
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dan mikroorganizmalarla, enzimlerle yada kritik
bilesiklerle etkileserek molekdllerin yapisindaki
kimyasal baglarin kirlmasina yol acarak bir takim
serbest radikallerin olusmasina veya molekillerin
parcalanmasina sebep olur (Satin, 1993). Kimyasal
yada indirekt etkide ise gama isinlarinin direkt et-
kisi sonucu olusan reaktif bilesikler gidada degisik
bilesenlerle reaksiyona girerek 1sinlamada elde edi-
len sonucu ortaya koyabilmektedir (Karel, 1975).

3. ISINLAMA UYGULAMALARI

Isinlama teknigi, gidalara bircok farkl amacla
uygulanabilmektedir. Baslica uygulamalar ise; be-
yaz ve kirmizi et, balik ve baharatlarda hijyenik ka-
lite ve dayanma stresinin ylkseltilmesi, meyve ve
tahil gibi tarim Grinlerinde boceklerle miicadele,
patates ve sogan gibi Grinlerde filizienmenin en-
gellenmesi, hasat sonrasinda meyvelerin olgunlas-
ma strelerinin uzatilmasi dolayisiyla daha uzun sii-
re saklanabilmelerinin saglanmasi ve sogutmaya
gerek duyulmadan uzun siire dayanabilen isinla-
narak sterilizasyona ugratilmis gidalarin tretilmesi
olarak siralanabilir (WHO, 1994). Gunumuzde et
ve tavuk Grlinleri icin daha cok 1sil prosesler tercih
edilmekte, fakat bu yontemler Grintn 1sil merke-
zinde ve Urtin boyunca gerekli sicakliklara cikila-
madigindan mikrobiyal riskler konusunda gerekli
glivenligi saglayamamaktadirlar. Oysa isinlamada
homaojen bir nlifuz s6z konusu oldugundan bu risk
ortadan kalkmaktadir (Satin, 1993). Bdceklerle
micadele ve karantina uygulamalarinda, 1984'de
etilen dibromid gazinin yasaklanmasiyla birlikte bir
aclk olusmus, ve 1sinlama bu alanda, ézellikle tro-
pik meyvelerin islenmesinde kullanilir hale gelmis-
tir (Kader, 1986). Bu alanda sicak su ve soguk ha-
va uygulamalarinin yanisira metil bromid ve benze-
ri kimyasallarin kullanimi ve bu tekniklerin kombi-
nasyanlari gibi alternatifler de bulunmakla beraber
trtin yelpazesi olarak bakarsak hichiri isinlama ka-
dar genis kullanim alanina sahip degildir (Kader,
1986). Isinlama sayesinde, Uriinler, alternatif pro-
seslerin zorunlu kildidr sekilde yesilken degil, ol-
gunlastiktan sonra toplanabilmekte, boylece dogal
olarak olgunlasmis daha lezzetli ve kaliteli Griinler
elde edilmektedir. Ornek vermek gerekirse isinla-
ma yéntemiyle, Hawaii'den Amerika'ya agacta ol-
gunlasmis olmasina ragmen bocek ve yumurtalari-
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ni igermeyen papaya ve dider tropik meyvelerin it-
halati mimkin olmaktadir (Diehl, 2002). Filizlen-
menin dnlenmesinde ise, ézellikle haslama vb. al-
ternatif yontemlerin duyusal 6zellikler agisindan is-
tenmeyen degisimlere yol actigl patates ve sogan
gibi Griinlerde disiik dozlarda isinlama yeterli ol-
maktadir (Satin, 1993).

Gida 1sinlama isleminin kullanimi, aralarinda
A.B.D, Fransa, Kanada, ingiltere gibi gelismis tlke-
ler de bulunan hircok Ulkede cesitli Grinler icin
onaylanmistir (Tablo 1). Tablo 1°de belirtilen Glke-
lere ilave olarak isinlama prosesinin ocnaylandig Gl-
keler arasinda Hirvatistan, Rusya Federasyonu ve
Ukrayna da bulunmaktadir.

Isinlamada uygulanacak doz isinlanacak gida-
nin bilesenlerine (nem, yag, protein, karbonhid-
rat), 1sinlama anindaki sicaklik ve atmosferin bile-
senlerine (6zellikle O, icerigine) ve 1sinlama hizina
gore degisebilmektedir (Karel, 1975). Genellikle
kuru yada az nemli gidalara uygulanacak 1sinlama
dozu taze ve su icerigi disiik gidalara gore daha
fazladir. Ornegin, meyve ve sebzelerde yaklasik
%80-95 oraninda su ve hucre bosluklarinda top-
lam hacmin ortalama %20'si kadar oksijen bulun-
dugundan, bliylk miktarda su ve O, bazh serbest
radikal olusur, dolayisiyla isinlamanin etkinligi artar
(Kader, 1986). Buna binaen her gida grubunda

Tablo 1. Alfabetik sira ile 1sinlamanin onaylandidi
iilkelerden bazilan ve onaylanan iiriin sayilari. (KAERI, 2002)

Ulkeler Onaylanan Ulkeler Onaylanan

iiriin sayisi iirlin sayisi
AB.D 55 Israil 42
Arjantin 10 italya 2
Banglades 19 Japonya 1
Belcika 10 Kanada 7
Birlesik Krallik 51 Kore 13
Brezilya 16 Kiiba 3
Bulgaristan 18 Macaristan 13
Cek Cumnhuriyeti 3 Meksika 8
Gin 22 Norveg 3
Danimarka 2 Pakistan 4
Endonezya 7 Polonya 6
Filipinler 3 Suriye 16
Finlandiya 2 Sili 18
Fransa 38 Tayland 26
Guney Afrika 80 Tayvan 14
Hindistan 4 Uruguay 1
Hollanda 20 Vietnam 5
Iran 1 Yugoslavya 23
Ispanya 2
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farkli amaclar icin kullanilabilecek doz araliklar
standartlarla belirlenmistir. Tablo 2. ve Tablo 3.'de
sirasiyla Olkemiz Gida lsinlama Yénetmeligi ve
FDA'nin belirledigi sinirlar yer almaktadir.  Stan-
dart ve yonetmeliklerde belirtilen bu sinirlar tama-
men gidanin kalitesi ile ilgilidir. Yani steril tirtin el-
de etme amaciyla bu dozlann asilmasi durumunda
isinlama islemi gidalarda kalite dististine sebep
olabilmekte ve bdylece gidanin pazarlanmasi ve
tiiketiciler tarafindan organoleptik olarak kabul
edilebilirligi  olumsuz yonde etkilenmekte-
dir.(Tritsch, 2000)

Turk Gida Isinlama Yoénetmeligi, ilk olarak 6
Kasim 1999'da Resmi Gazete'de yayinlanmis ve ilk
degisiklik 15 Ekim 2002'de gerceklestirilmistir. Yo-
netmelik tabloda belirtilen doz sinirlamalarina ek
olarak; gida maddelerinin isinlanmasindaki esas ve
usulleri, gida isinlama tesislerinin kurulmasi, 1sin-
lanmis gidalarin pazarlanmasi ve bu islemlere ilis-
kin lisans, tescil, istihdam, kontrol, denetim, itha-
lat ve ihracata dair esas ve usulleri icermektedir.
2002’de yapilan degisiklik uyarinca yonetmeligin,
tibbi gézetim altindaki steril gidaya ihtiyag duyan
hastalar icin hazirlanan gidalar kapsamadigi 6zel-
likle belirtilmistir. Yonetmeligin hazirlanmasi, 560
Sayill Gidalarin Uretimi, Ttketimi ve Denetlenmesi-
ne Dair Kanun Hikminde Kararnamenin
4.5,6,7,12,13 ve 15. maddeleri ile 2690 sayil Tdr-
kiye Atom Enerjisi Kurumu Kanununun 4 ve 10.
maddelerindeki hiktmlerine dayandirimaktadir
(Anonim, 2002). Turkiye'de biri ticari digeri arastir-
ma amacl olarak calisan iki adet 1sinlama tesisi bu-
lunmaktadir. Ticari olarak calisan tesis Cerkez-
kéy'de 1994 yilinda kurulmustur ve kaynak olarak
101 PBq (3.000.000 Ci) kapasiteli, metal seklinde
cift kapsulli Co™ radyoaktif kaynak kalemleri kul-
laniimaktadir (Anonim, 2003). Bu firma, tibbi mal-
zeme ve gida 1sinlama alanlarinda faaliyet goste-
rirken (Anonim, 2003), diger tesis arastirma amacg-
I olarak kurulan Ankara’daki TAEK (Trkiye Atom
Enerjisi Kurumu) biinyesindedir. TAEK, 1956 yilin-
da Atom Enerjisi Komisyonu Genel Sekreterligi
olarak kurulan, 1982 yilinda ise Basbakan'a bagl
olarak yeniden yapilanan resmi bir kurum olup; gi-
da isinlama tesislerine lisans verme, gidalarin isin-
lanip 1sinlanmadigi, i1sinlandiysa hangi dozlarda
isinlandigina dair analizleri gerceklestirmek, i1sinla-
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Tablo 2. Tirk Gida Isinlama Yonetmeligi'ne gére gida gruplarinda belirli teknolojik amaclara
gore uygulanmasina izin verilen 1sinlama dozlari.(Anonim, 2002)

GIDA GRUBU

Grup 1- Soganlar, kékler ve yumrular

Grup 2- Taze meyve sebzeler
{(Grup l'in disindakiler)

Grup 3- Hububat, 8gattimas
hububat trinleri, kabuklu
yemisler, yagl tohumlar,
baklagiller, kurutulmus
sebzeler ve kurutulmus
meyveler

Grup 4- Cig balik kabuklu
deniz hayvanlan ve bunlarin
Grtnleri (taze veya
dondurulmus), dondurulmus
kurbaga bacag

Grup 5- Kanatl, kirmizi et ile
bunlarin drdnleri (taze veya
dondurulmus)

Grup 6- Kuru sebzeler,
baharatlar, kuru otlar, cesniler

AMAC

Depolama sirasinda filizlenme,
cimlenme ve tomurcuklanmayr 6nlemek

a) Olgunlasmay geciktirmek
b) Boceklenmeyi énlemek

¢ Raf dmrlni uzatmak

d) Karantina kontrold

a) Boceklenmeyi énlemek
b) Mikroorganizmalar azaltmak
) Raf 6mrlin uzatmak

a) Bazi patojenik mikroorganizmalan azaltmak
b) Raf émrint uzatmak
¢) Paraziter enfeksiyonlarin kentroll

a) Baz patojenik mikroorganizmalan azaltmak
b) Raf émriini uzatmak
¢) Paraziter enfeksiyonlarin kontrol

a) Baz patojenik mikroorganizmalan azaltmak
b) Béceklenmeyi 6nlemek

ve bitkisel caylar

Grup 7- Hayvansal orijinli
kurutulmus gidalar

(%) Minimum doz ddzeyi balli bir zararl organizma igin belirlenebilir,

a) Boceklenmeyi dnlemek
b) Kiflerin kontroll

(xX) Minimum doz diizeyi gidanin hijyenik kalitesini temin edecek diizeyde belienebilir.
(XXX) 10 kGy'nin tzerindeki maksimum doz diizeyleri, gidanm timdndeki minimum ve maksimum doz ortalamas 10 kGy'f asmayacak sekilde uygulantr.

ma tesislerinin radyasyon guvenligi ve isinlama
proses kontrolti gibi gorevlerinin yani sira insan
sagligr ve cevrenin radyasyondan korunmasi, rad-
yoaktif maddeleri ve radyasyon cihazlarini bulun-
duran tesislerin ve nikleer reaktorlerin denetlen-
mesi icin uygulanacak yasa, tiizik ve ydnetmelik-
lerin hazirlanmasi ve halkin ntkleer enerji ile ilgili
konularda dogru, eksiksiz ve tarafsiz bilgilendiril-
mesi gibi goérevleri de bulunmaktadir (TAEK,
2003). TAEK e ait arastirma amacli sterilizasyon te-
sisi ise 1993 yilinda kurulmustur (Alkan, 2003).

4. ISINLAMANIN GUVENLIGI

VE TUKETICi PERSPEKTIFi

Gama isinlari ne kadar yliksek dozda uygula-
nirsa uygulansin gidalari radyoaktif hale getirmez-
ler. (Joint FAO/IAEAMWHO Study Group, 1999).

Yoénetmeliklerle belirlenen doz sinirlar daha tnce
de belirtildigi gibi tamamen gidanin kalitesini du-
stiren doz sinirlart olarak tespit edilmistir. Ozellikle
son 35 yilda A.B.D."de USDA ve FDA'nIn yogun ¢a-
balariyla isinlama prosesinin gida endUstrisi ve top-
lum sadlik ve refahi icin Gnemi ortaya konulmus-
tur. Son 6 vil icerisinde Amerika’da bu konuda
onemli adimlar atilmis olup, bir devlet kurumu
olan “National Radiation Information Center”(Gi-
da Isinlama Bilgi Merkezi) kurulmus ve USDA tara-
findan kirmizi et ve kilmes hayvani etlerinin 1sin-
lanmasinin saglikl oldugunu kabul eden yasa ya-
yinlanmistir (Young, 2003). Giintmiizde tiketici-
lerin bir kisminin hala 1sinlama isleminin gidalar
radyoaktif hale getirebilecegini zannetmeleri ve bir
takim niikleer enerji karsiti gruplarnin bu konudaki
faaliyetleri sonucu isinlamanin kabul edilebilirligi

DOZ (kGy)
Minimum Maksimum
0,2
1,0
1,0
25
(X 1,0
1,0
5.0
5,0
(x) 5,0
3,0
(XX) 2,0
(6] 7,0
3,0
(XX) 3.0
(X) 10,0(XXX)
1.0
1,0
3,0
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Tablo 3. A.B.D'de FDA (Food and Drug Administration) tarafindan kabul edilen iyonize edici
isinlama uygulamalari (Olson, 1998).

Uriin Doz (kGy) Amag Tarih
Bugday, bugday unu 0,2-0,5 Béiceklerle micadele 1963
Patates 0,05-0,15 Filizlenmeyi Gnleme 1964
Domuz eti 0,3-0,1 Trichinella Spiralis kontroll 22.7.1985
Enzimler(kurutulmus) En fazla 10 Mikrobiyal kontrol 18.4.1986
Meyveler En fazla 1 Bdceklerle miicadele ve olgunlasmayr geciktirme 18.4.1986
Taze sebzeler En fazla 1 Boceklerle micadele 18.4.1986
Otlar En fazla 30 Mikrobiyal kontrol 18.4.1986
Baharatlar En fazla 30 Mikrobiyal kontrol 18.4.1986
Sebze kaynakl gesniler En fazla 30 Mikrobiyal kontrol 18.4.1986
Taze veya donmus kiimes hayvanlari En fazla 3 Mikrobiyal kontrol 2.5.1990
Donmus ve paketlenmis etler* En az 44 Sterilizasyon 8.3.1995
Hayvan yemleri 2-25 Salmonella kontroll 28.9.1995
Sogutulmus ¢ig etler En fazla 4,5 Mikrobiyal kontrol 2.12.1997
Dondurulmus ¢ig etler En fazla 7 Mikrobiyal kontrol 2.12.1997

* Sadece MASA uzay programian icin gegeri,

'f

Y

Sekil 1. lsinfanmis
driinlerin
ambalajinda
bulunmasi zorunlu
olan 1sinlama
isleminin
uygulandigini
ifade eden
‘radura’ sembolil

hentiz arzulanan seviyeye ulasmamistir (Younag,
2003). Oysa 1sinlama konusu, simdiye kadar (ize-
rinde en cok arastirma ve calisma yapilmis gida
prosesidir ve su an uygulanan bir cok yéntemden
daha givenli oldugu da bu calismalarla ispatlan-
mistir (Satin, 1993). Bu durum, tiketicinin biling-
lendirilmesinin ne kadar énemli bir unsur oldugu-
nu gostermektedir.
Yaklasik 100 yil kadar &nce, pastorizasyonun
kullanimini geciktiren sebepler ne tesadiftlr ki
glinimuzde de isinlama prosesine karsi gikar
amagli tiketici gruplan tarafindan ayni sekil-
de kullaniimaktadir. Pastorizasyon karsitlari,
dustik kaliteli stit satimina olanak saglaya-
cadi ve saghkl laktik asit bakterilerini élda-
rerek sttln eksimeden kokusmasina yol aca-
cagini savunmuslar, 1sinlama karsitlar da benzer
sekilde 1sinlamanin bozulmus gidalar maskelemek
icin kullanilacagi ve faydali mikroorganizmalari &l-
darerek zararli mikroorganizmalarin gelismesi icin
uygun ortam olusturacadi iddiasiyla ortaya gikmis-
lardir (Satin, 1993). O yillarda pastorizasyon kar-
s|tlar:| ayrica bu islemin sutlin kompozisyonunu
bozdugunu, enzim ve hormonlara zarar vererek
siitteki “yasam™”i oldird(ginG ve besin degerini
dustrdigtnd ileri strerek, bir anlamda farkinda
olmadan ginimuzde isinlanmis gidalarin dogal ol-
madidl ydniinde olusan yanlis imajin temelini at-
mislardir. Hem pastérizasyon karsitlari hem de isin-
lama karsitlari benzer sekilde bu islemlerin bakteri-
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yel toksinleri yok etmedigini savunmuslar ve her iki
grup da bu prosesler sonucunda gidalarin lezzeti-
nin olumsuz yonde etkilendigi saviyla toplumu ik-
na etmeye calismislardir (Satin, 1993). Pasteur'lin
1860°larda temelini attigl, buglin faydalari nere-
deyse herkes tarafindan kabul edilmis ve yaygin
olarak kullanilan bir yontem olan pastorizasyon,
tiketici gruplarinin engelleme calismalari sonucu
ancak bundan 60 sene sonra yani 1920’lerde yay-
gin hale gelebilmistir (Satin, 1993).

Gida Isinlama halen kisith olarak kullanihyor ol-
sa da, simdiye kadar yapilmis olan tiketici arastir-
malarn gostermistir ki, konu ile ilgili bilince ulasmis
tuketiciler daha yiksek Ucret ddemek pahasina
isinlanmis gidalari tercih etme egilimi gostermek-
tedirler (Satin, 1993). 1994'de Atlanta bolgesinde
posta yoluyla gerceklestirilen bir anketin sonuglar-
na gore, tiketicilerin %72'si 1sinlamadan haberdar
olmakla beraber, bu grubun %87,5'1 bu konuda
yeterli bilgiye sahip olmadiklarini belirtmislerdir
(Resurreccion ve ark., 1995). “Isinlanmis gida ti-
ketir misiniz?" sorusuna ise %45 evet yanitini ve-
rirken, %19 tlketmeyecedini, kalan %36 ise ka-
rarsiz oldugunu belirtmistir. Arastirmacilar bu so-
nuclarin, tiketicilere sinlanmis et, balk ve beyaz
et Urtnleri tiketme olanagl sunuldugu takdirde
daha olumlu yanitlar elde edilecegine isaret ettigi-
ni savunmuslardir (Resurreccion ve ark., 1995).
Hatta Tayvan'da yerel bir et GrlinUnin satisinda
yapildidi gibi, 1sinlanan Grinlerin Gzerine Granln



isinlandigini gésteren “radura” semboltntn (Sekil
1) yanisira bu trintin neden isinlandigi ve isinlan-
mamis benzerlerinin ne gibi riskler tasidigi belirtilir-
se, hem tuketicilerin bu konudaki bilgisi hem de
isinlanmis Griinlerin tercih edilme orani artacaktir
(Satin, 1993).

5. SONUC

Gidalarin 1sinlanmasi konusunda yapilmis ¢ok
sayida bilimsel arastirma goéstermistir ki, 1sinlama
prosesi, ozellikle gida glvenligi agisindan oldukca
onemli bir aractir. Bu prosesin givenilirligi ise; US-
DA, FDA, FSIS, IAEA, FAQ, WHO gibi bir cok ba-
aimsiz ve itibarli kurulusun ayri ayn calismalariyla
onaylanmis, gidalarin kalite ve glivenliginin muha-
fazasindaki etkisi ortaya konulmustur. Yukarida
Tablo 1'de de gérildigu gibi isinlama bir ¢ok -
kede fiilen uygulanan bir ydntemdir. Yapilan birta-
kim anketlerin de gésterdidi gibi; 1sinlamanin tike-
ticiye dogru sekilde anlatiimasi durumunda, kabul
edilebilirligi konusunda ¢nemli bir problem yasan-
mayacaktir. Etkin ve dogru tanitim sayesinde bu
yontem tiketicilerce daha fazla kabul gérecegin-
den, hem uygulanan tlke sayisinda hem de Uriin
cesitliliginde artis olacak, hem de talep artisiyla
isinlanmis Grtnler raflardaki yerini alarak batdn ta-
keticiler icin ulasilabilir hale gelecektir. Uzun vade-
de ise; gida kaynakli rahatsizliklarda onemli bir
azalma saglanacak, boylece is guicl ve gida kayip-
larinin azalmasi yaninda tedavi ve tibbi masrafla-
rin da azalmasiyla énemli Glglide ekonomik ka-
zanclar elde edilecektir.
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