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Özet 

Gıdalar aracılıg ıyla taşınan hastalık etmeni mikroorganizmaların yok edilerek gıda gu venlig inin sag lan-
ması ve insan sag lıg ı açısından gu venli ve kaliteli bir u ru n elde edilebilmesi için gıdaların yu zeyine 
uygulanacak olan dezenfeksiyon işlemi o nemli bir basamaktır. 

Taze meyve ve sebzelerin yu zeyindeki mikrobiyal yu ku n azaltılmasında başta klorlu bileşikler olmak 
u zere insan sag lıg ı açısından risk oluşturabilecek birçok kimyasal kullanılmaktadır. Bu kimyasal ajanla-
rın aşındırıcı ve kanserojen etkilerinin olması, pahalı olması, duyusal kayıplara neden olması gibi birçok 
dezavantajından dolayı yeni teknolojilerin geliştirilmesine ihtiyaç duyulmuştur. Bu kapsamda; etkili 
dezenfeksiyon sag laması, gu venilir olması, kullanımının kolay olması, u retimi sırasında sadece tuz kulla-
nıldıg ı için sag lıg a ve çevreye olumsuz bir etkisinin bulunmaması ve ucuz olması gibi avantajlarıyla 
elektrolize yu kseltgen su (EYS) uygulaması, son yıllarda geleneksel dezenfeksiyon yo ntemlerine alterna-
tif olarak ortaya çıkan termal olmayan bir uygulama olarak kabul edilmektedir. Isısal bir işlem olmadıg ı 
için koku, tat, içerik gibi kalite parametrelerinde de deg işiklig e yol açmadıg ı bilinmektedir. 

Anahtar kelimeler: Elektrolize su, klor, meyve, sebze, dezenfeksiyon  

Abstract 

The disinfection process to be applied to the surface of the food is an important step to ensure food 
safety by destruction of pathogenic microorganisms which are transported via foods and to obtaine 
safety and quality food in terms of human health. 

Many chemicals especially chlorinated compounds that may pose a risk to human health, are used in 
reducing microbial growth on the surface of fresh fruits and vegetables. The development of new tech-
nology was needed because of corrosive and carcinogenic effects of this chemical agents, to be expensi-
ve, the many disadvantages such as to cause sensory loss. Oxidizing water application that is a non-
thermal application, is accepted alternative method to traditional disinfection methods in recent years 
because of more advanteges as providing effective disinfection, being reliable, easy to use, having not a 
negative influence on health and the environment because of only salt used during the production and 
cheap. It is known that this aplication is not caused changes parameters such as smell, taste and quality 
because of is not a thermal treatment. 
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Pozitif Kutup 1 

2H2O                 4H+ +  O2    +  4e-           (2.1) 2 

2NaCl                Cl2    + 2e–  + 2Na+           (2.2) 3 

Cl2 + H2O                HCl + HOCl           (2.3) 4 

Negatif Kutup 5 

  2H2O  + 2e–                            2OH–  + H2                       (2.4) 6 

  2NaCl + 2OH–                             2NaOH + Cl–           (2.5) 7 
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Şekil 1. Elektrolize su oluşumu (Huang vd., 2008; 
Hati vd., 2012). 
Figure 1. Formation of electrolyzed water 
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