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Kirmizi ve beyaz etlerin isinlama yontemi
Ile mikroorganizmalardan arindiriimasi

ida triinlerinde yetersiz

muhafaza ve isleme yon-

temleri nedeniyle yiizde 20-
40 gibi biiyiitk oranlarda kayiplar
olusmakitadir. Koruma amach kimya-
sal katki maddeleri ve fimigantlar
halk sagh@ ve cevre iizerinde olum-
suz etkiler yaratmaktadir. Metil bro-
miir ve etilen oksit gibi fiimigantlarin
ozon tabakasim inceltmesi nedeniyle
kullanim bircok tilkede vasaklanms
veya smirlandirlmisor. Geleneksel
gida koruma yéntemlerine alternatil,
gida 1sinlamasi teknolojisidir.

Gida isinlama teknolojisinin basta
ABD olmak lizere baz iilkelerde ka-
rantina islemi olarak fimigantlarm
verini beklenmektedir.
ABD'ye Havai'den ithal edilen baz
tropikal meyvelerde ve Tayland,
Hindistan gibi tilkelerden karantina
amach 1smlanmis mango ithaline
izin verilmis ve uygulama [iilen bas-
laulmustr.

Gida isinlamasi, koruma yontemi
olarak 1920'lere kadar dayanmakia-
dir. Ancak asil gelisme 1980'li yallar-
da Diinya Saghk Orgiitii, Diinya Ta-
nm Orgiitii ve Uluslararas: Atom
Enerjisi Ajanst tarahndan olusturu-
lan uzmanlar komitesinin 1smlanmis
gida tirtinlerinin insan titketimine el-
verisli ve glivenli oldugu kararindan
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sonra bu yénteme uygun isinlama ci-
hazlarmn da gelistirilmesiyle biitiin
diinyaya vayilmistir. Gida sinlamasi
diinyada en ¢ok arasurilmms, giivenir-
liligi ve etkinligi kamtlanmis bir gida
koruma ve isleme teknolojisidir.

Bugiin diinyada 40 kadar iilkede
ve 50 degisik tiirde gida 1smlamasi
vapiimakta veya i1sinlanmis gida
tirtinlerinin tiiketilmesine izin veril-
mektedir. Tiirkive'de 1999 yilinda g1-
da 1sinlama yénetmeliginin cikmasi
ile mda 1sinlamas: yasal hale gelmis
ve bu tarihten itibaren uygulanmaya
baslanmusur.

Gida isimlamasi gidalann kalitele-
rinin korunmasi ve ral omiirlerinin
uzatilmast i¢in uygulanan bir yoén-
temdir. Gida sinlamasi, pastorizas-

KUTULU GAMMA

S ISINLAMA CIHAZI

yon, konserve ve dondurma islemle-
rine benzer fiziksel bir gida isleme ve
muhataza yOntemidir. Ancak gida
isinlamasinda 11 yerine iyonlastiricl
isin enerjisi kullamlmaktadir. Gida
tirtinleri ambalajh olarak poset, kutu
ve torbalar icerisinde islem goriirler.
Et ve el firlinleri donmus veya taze
olarak sinlanabilmektedir. Bunun
icin girici gama 1sinlan, hizlandinl-
mus elektronlar veya x-simlari kulla-
nilmaktadir.

Giintimiizde gida 1silamasinda
en ¢ok kobalt -60 izotopundan elde
edilen gama isinlar kullamlmaktadr.
Isinlama islemi esnasinda 1sinlar gi-
dalardan gecerken gidalarda bulunan
bakterd, kiif, maya ve hastalik etmeni
mikroorganizmalar, parazit ve bi-
cekler ile bunlarm yumurta ve larva-
larimin DNA molekiillerini tahrip et-
mek suretiyle zararsiz hale getirerek
gidanin muhafazasini saglar, ral 6m-
riinii uzaur. Ismlama, diger gida ko-
ruma yontemlerinde oldugu gibi bo-
zulmus bir giday saghlklt hale getir-
mez. Ayn zamanda her gida tiirii icin
uygulanamaz. Halen en yaygin uygu-
lama alanlart hububat, baharatlar,
kuru meyve ve sebzeler, bitkisel ¢ay-
lar, balik ve kabuklu deniz tirtinler,
kurbaga budu, beyaz ve kirmizi et ile
bunlarmn tiriinleri sayilabilir.

Kirmizi ve beyaz etlerin 1sinlanmasi

Basta ABD olmak fizere bircok {il-
ke kirmizi ve beyaz etlerin igmlan-
masina izin vermistir. Ulkemizde de
gida sinlama  yénetmeliginde 4.
grupta ¢ig balik, kabuklu deniz hay-
vanlan ve bunlann {iriinleri (taze ve
dondurulmus kurbaga budu), 5.
grupta ise kanath, kirmizi et ve bun-
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lann {riinleri yer almaktadir.
Gamma-Pak 1sinlama tesisinde
dort, bes yildan beri biiyiik ¢o-
gunlugu dondurulmus olmak
tizere kirmizi e, tavuk, kurbaga
budu, balik ve kabuklu deniz
{irtinlert 1silanmaktadir.

Kirmizi ve beyaz etlerde pa-
razitlerin, mantarlann, gidalarin
bozulmasma ve gida zehirlen-
melerine neden olan mikroorga-
nizmalann kontrolii amaciyla
isinlama yapilmaktadir. Yapilan
cesitli arastirmalarda 1sinlama-
nin kirmizi et ve tavuk etlerinde
E.coli 0157:H7 de dahil olmak tizere
sida zehirlenmesine yol acan pato-
jenleri dnemli derecede azaltugi veya
tamamen vok ettigi belirlenmistir.
Kirmizi et ve tavuk etlerinde en yay-
g olarak bulunan ve gida zehirlen-
mesine yol acan bakteriler arasinda
campylobacter  jerjuni,  E.coli
0157:H7, listeria monocytogenes ¢e-
sitli salmonella tiirleri ve stafylococ-
cus aereus sayilabilir. Sigir etlerinde
5 0C'de gida patojenlerinin yiizde
90'inmm etkisiz hale getirilmesi (bir
log azaltilmasi) icin gerekli 1sm doz-
lar1 Tablo 1'de verilmistir.

Parazitlerden T.Spiralis, C.bovis,
C.cellulosase, T.gondii 1,5 kGy'in al-
tinda inaktive olmaktadir. Tavuk etle-
rinde genellikle 1,5-.0 kGy'lik dozlar
uygulanmaktadir. Tavuk etleri de taze
veya dondurulmus, tiim veya béliin-
miis karkas, kemikli, kemiksiz veya
derisi almmis parcalar seklinde 1sila-
nabilmektedir. Pisirilmis, cesitli ara is-
lemlere tabi tutulmus veya katki mad-
deleri ilave edilerek islenmis tiriinlere
isinlama islemi uygulanabilmektedir.

Bir gida maddesi 2,5 kGy'lik 1s1n-
lama dozuna maruz kaldiginda, icer-
digi compylobacter, E.coli 0157:H7 ve
salmonellalarin yaklasik olarak yiizde
09,99'u etkisiz hale gelmektedir. Eco-
li 0157:H7 icin iyi bir isinlama indika-
it olarak kabul edilmektedir.

Su {iriinlerinin 1sinlanmasi

Ral émrii oldukeca kisa olan su
lriinlerine isleme ve paketleme is-

Bacillus cereus endosporian
Clostridium botulinum endosporlari
Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

Tablo:1 Sigir etlerinde bakterileri
% 90 (1 log) azaltan doz degerleri

*S.dublin, S.enteritidis, S.newport,
S.senftenberg, S.typhimirium

lemlerinden sonra 1sinlama isleminin
uygulanmasi raf dmriinii uzaulabilir,
trtiniin hijyenik kalitesini artirabilir.
Balik ve kabuklu deniz triinlerinde
bulunabilecek patojen bakterilerden
salmonella, shigella, S.aureus, ente-
ropatojenik E.coli, V.colera, V.para-
haemolyticus, V.vulnifucus ve hepa-
tit A virtisiinti kontrol etmek amaci
ile 1smlama islemi uygulanir. Bunlar-
dan V.vulnilicus gastroenterit ve sep-
tisemiye neden olmakia ve yiizde
50'ye varan Sliimlere yol agmakiadr.
Yapilan calismalarda | kGy'lik dozun
v.vulnifucus oositleri etkisiz hale ge-
tirdigi; 2 kGy'lik sinlama dozunun
ise hepatit A viriistinii belirgin bir se-
kilde azaltugr gortilmiistiir.

Isinlanmis gida
lirlinlerinin giivenirligi

(Gida 1sinlamast esnasinda tirtinler
hicbir sekilde 151n kaynag ile temas
etmez ve 1sinlanmis gida tiriinleri ke-
sinlikle radyoaktif hale gelmez. Isin-
lanmus gida {iriinlerinin giivenirliligi
tizerinde 30-40 yildan beri cesitli ku-
ruluslar tarafindan pek cok ¢alisma
yapimustr. Birlesmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitil, Diinya Saghk Tes-
kilati ve Uluslararasi Atom Enerjisi
Ajanst  uzmanlar komitesi 1964,
1970 ve 1980 wyillarinda yapugi top-
lanularda 1smlanmis gida dirtinleri
hakkinda yapilmis 500't agkin calis-
may1, 1silanmms gidalann giivenligi
ve yararhlig acisindan degerlendiril-
mistir. Bu degerlendirme sonucunda

2 A6+/-0.31
3.43(-300C)
0.45+/-0.03

0.46+/-0.02

10 kGy'e kadar isinlanmis guda
maddelerinin insan tiiketimi icin
uygun oldugu, besin degeri. toksi-
kolojik ve mikrobiyolojik yinden
gitvenilir oldugu kabul edilmistir.

Aym degerlendirme Ingilte-
re'de Cambridge Universitesi ve
ABD'de CAST (Council for Agri-
cultural Science and Technology:
Tanm, Bilim ve Teknoloji Kuru-
mu) tarafindan yapilims ve ayni so-
nucu bulmuslardir. ABD'de 10
kGy'den daha yiiksek dozlarda
isinlanmis gidalarda bir miktar lez-
zet kaybi disinda saghga zararh de-
gisikliklerin meydana gelmedigi sap-
tanmistir. Bunun sonucunda ABD'de
baharat ve bitkisel caylarin 30 kGy,
bazi hastane yemekleri ve astronot
viveceklerinin 50 kGy'e kadar isin-
lanmasina onay verilmistir.

Biitlin bu degerlendirmeler sonu-
cunda Uluslararast Gida Kodeksi Ko-
misyonu 1983 yilinda 1sinlanms g1-
dalar ve 1sinlama tesisleri icin genel
bir standart yayimlanmus ve 2003 y1-
hnda gozden gecirilmistir. 2003 yi-
Iinda kodeks 10 kGy'lik 1simlama do-
zunun esas alinmasina ragmen, gida
iiriinlerindeki mikroorganizma sevi-
yesini yasal diizeylere getirmek igin
daha yiiksek dozlarm uygulanabile-
cefi kabul edilmistir.
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