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GIDA ISINLAMANIN BESINLERE ETKISi

Haci Omer YILMAZ'
Taha Gokmen ULGER?

OzZET

Gida i1sinlama, besinleri korumak, kalitesini ve raf dmrin0 arttirmak ve
olasi zararli 6zelliklerini ortadan kaldirmak icin uygulanan bir yéntemdir.
Gida 1sinlama teknolojisi; yumurtaya, et drlnlerine, baharatlara, su
Urunlerine ve kabuklu yemisler gibi besinlere uygulanmaktadir. Besinlerin
korunmasi, besin kaynakli hastalik ve enfeksiyonlarin énlenmesi, filizlenme
ve olgunlagmanin kontroli ve geciktiriimesi, bocek ve hagere kontroli ve
sterilizasyon gibi ¢esitli amagclarla kullaniimaktadir. Yararh etkilerine ragmen
gida 1gsinlamada uygun doz ve sure kullaniimadiginda bazi istenmeyen
etkiler de gozlenebilmektedir. Gida isinlamanin yararli ve zararl etkilerini
acikhga kavusturmak ve kesinlestirmek icin bu alanda daha fazla g¢alisma
yapilmal ve tlketiciler bilgilendiriimelidir. Bu g¢alismada, gida isinlama
teknolojisi uygulanan besinler ve uygulama sonucu olusabilecek bazi
sorunlarin agiklanmasi amacglanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Besin givenlidi, besin iglenmesi, gida isinlama,
saglik

Effects of Food Irradiation on Food
Abstract

Food irradiation is a method which is applied to protect nutrients,
increase quality and shelf life, and remove potentially harmful properties of
food. Food irradiation technology is applied to foods such as eggs, meat
products, spices, aquaculture and nuts. It is used for various purposes such
as food preservation, prevention of foodborne diseases and infections,
control and retardation of sprouting and maturation, insect and pest control
and sterilization. Despite beneficial effects, when the appropriate dose and
duration are not applied, some undesirable effects can also be observed in
food irradiation. In order to clarify and confirm the beneficial and harmful
effects of food irradiation, more research should be conducted in this area
and consumers must be informed about it. In this study, it is aimed to explain
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the foods that are applied in food irradiation technology and some problems
that may result in application.

Keywords: Food handling, food safety, food irradiation, health

Giris

Gida 1sinlama besinlerin pozitif ve negatif ylkler olusturabilecek
derecede iyonize edici 1sin kaynaklarina maruz birakilarak,
mikroorganizmalari ve bocekleri azaltarak veya ortadan kaldirarak
besinlerin raf Omrinu uzatan ve besin glvenligini artiran bir
teknolojidir."? Soguk pastérizasyon olarak da isimlendirilen bu
teknolojiyle besin kaynakli hastaliklarin  dnlenmesi, besinlerin
dayanikliliklarinin — artiriimasi, bécek kontroll, filizienmenin ve
olgunlasmanin geciktiriimesi, sterilizasyon ve raf dmrinin uzatiimasi
gibi birgok amaca hizmet etmektedir.?®

iyonize edici isinlarin  canli organizmalar (zerine etkisi
konusundaki arastirmalar 20.yy’in baslarinda gelismeye baslamis, ilk
patent 1905 yilinda alinmistir ve ilk kez 1930 yilinda besinlerde
kullanilmaya baslanmistir.’ Alinan ilk patentle; radyoaktif gama
Isinlarinin ozellikle tahillar olmak Uzere besinlerin katki maddeleri
ilave edilmeden uzun sire bozulmadan saklanabilecekleri ileri
sUrdlmugtar. 67

Dinya Saglik Orgiti (WHO), Amerikan Gida ve ilag Kurumu
(FDA), Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgitt (FAO), Uluslararasi
Atom Enerjisi Kurumu (IAEA), Avrupa Birligi Gida Standartlari
Komisyonu ve Bilimsel Komitesi gibi gida isinlamasinin guvenilir
oldugu hakkinda goéris birligine sahip olan kurum ve kuruluslarin
belirli dozlarda 1ginlamig besinleri tUketmenin saglik yénunden zararh
ve toksikolojik tehlike olusturmayacagi kararina varmigtir.%10-12
Isinlanmis besinlerin etiketlerinde Radura semboli (Sekil 1.)
bulunmasi ile “isinlanmistir’ veya “isinlama iglemi yapilmistir’
ibarelerinin kullaniimasi zorunludur.™
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Sekil 1. Radura sembolu
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GlUnumuzde birgok Ulkede bu teknoloji kullanilarak yaklagik 200
cesit besin iginlanmaktadir.”®134 |sinlama iglemi yapilan besinlerden
bazilari, kirmizi et ve kanathh hayvan etleri, yumurta, su Urlnleri,
baharatlar, kabuklu yemisler ve yagli tohumlar olup; bu besinlere
uygulanan isinlamanin etkisi asagida aciklanmigtir. Bu g¢alismanin
amaci ise gida isinlama teknolojisi uygulanan besinler ve uygulama
sonucu olusabilecek olasi sorunlari detaylandirmaktir.

Gida Isinlama Teknolojisi Uygulanan Besinler

Kirmizi Et ve Kanatli Hayvan Etleri: Asitlik ve nem gibi yapisal
durumlari nedeniyle mikroorganizma bulagsmasi ve c¢ogalmasi igin
misait durumlara sahip, kolay bozulabilen ve c¢esitli patojenleri
(Salmonella, Esheria Coli gibi) barindirabildigi igin riskli besinler
arasinda yer alan etler, besin guvenligi acisindan dikkat edilmedigi
zaman tiketilmesi halinde saglikla ilgili cesitli sorunlara neden
olabilmektedir.”>'” Isinlama sonucu et ve et Urlnlerinin ylzey
dekontaminasyonu, mikroorganizmalarin inhibisyonu ve raf dmrinin
uzatilmasi saglanmaktadir.’® Ayrica elektron demeti isinlama (EDI),
Ozellikle taze tavuk drtnlerinde dekontaminasyonun saglanmasi ve
duyusal 6zelliklerin bozulmamasi igin kullaniimaktadir.'®

Schilling vd. (2009)nin?®°, donduruimus dana kiymasinda
Isinlamanin E.Coli'yi limit de@erin altina dugurdugunu gostermistir.
Baska bir calismada Levanduski ve Jaczynski (2008)?' kiymada E.
Coli'nin 1sinlama uygulamasi ile etkin bir sekilde inaktive edildigini
bildirmisler ancak tekrarlanan uygulamalarda mikroorganizmanin
Isinlamaya diren¢ gosterdigini vurgulanmislardir. Tavuk gégus etine
uygulanan isinlamanin patojen mikroorganizmalar (Campylobacter ve
Salmonella) Uzerine etkisinin incelendigi calismalarda isinlamanin
inhibe edici etkisi oldugu vurgulanmaktadir.?2?® Etli ¢ig kofteye
uygulanan 1ginlamanin da bakteri sayisinda azalmaya ve bakteri
inaktivasyonuna neden oldugu belirlenmistir.?#2% Yapilan galismalar
sonucunda hem kanath etlerinin hem de kirmizi et Urlnlerinin
Salmonella ve E. Coli bakterilerinin dekontaminasyonunda gida
iIsinlama uygulamasinin basarili sonuglar verdigi saptanmistir.'921-23

Gida i1sinlamasi et drinlerinin kalite, renk, lipit oksidasyonu ve
mikrobiyal 6zelliklerini 6Gnemli derecede etkileyebilmektedir.2® Isinlama
isleminde asirn  doz kullanimi sonucu besinlerdeki lipid
peroksidasyonunun artmasina bagl olarak o&zellikle et Grlnlerinde
istenmeyen tat, koku, renk ve yapisal degisimler gézlenebilmekte ve
besinlerin raf émriinde kisalma olabilmektedir.?”28
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Johnson vd. (2004)?° yaptiklari calismada Isinlama sonrasi
kanath hayvan etlerinin depolama slresi uzadigi ancak tuketim
kalitesinin distuguni belirtmistir. Feng vd. (2017)'nin® 1sinlamanin
hindi g6gus etinin kalite 6zellikleri Uzerine etkisini incelemek amaciyla
yaptiklari caligmada, hindi gogus etinin lipit oksidasyonunda ve
protein oksidasyonunda istatiksel olarak anlamli artiglar bulmuslardir.
Bu durum isinlamanin su molekiillerini etkileyerek etin oksidasyon ve
indirgenme potansiyelini degistirebildigini gdstermektedir. Ayrica tim
iIsinlanmis et Urlnlerinde farki koku tespit edilmis ve bu durumun
kikurt iceren amino asitler ve aldehitlerden kaynaklandigi
belirlenmistir. O'Bryan vd. (2008)'8, Lewis vd. (2008)* ise 1sinlamanin
et drunlerinin kalite 6zellikleri acisindan herhangi bir degisiklige
neden olmadigini belirtmiglerdir.

Su Uriinleri: Su rinleri en hizlibozulan besinlerdendir
dolayisiyla bu UrUnlerde i1sinlama 6nem kazanmaktadir. Isinlama
cesitli kabuklu su uUrtinlerine ve balik tirlerine uygulanmaktadir.’"38
Isinlama teknolojisi su urlnlerinde bulunan patojenleri ortadan
kaldirmakta ve doza bagll olarak su drdnlerinin  duyusal,
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalari geciktirerek raf émranu
artirmaktadir.'":32

Yapilan gesitli calismalarda sogukta depolanan baliklarda ve
gesiti - su  drdnlerinde  1sinlamanin raf  dmrint  uzattig
belirlenmistir.?3%* Ozden vd. (2007)nin®® vyaptigi bir calismada
isinlanmamis ve isinlanmis levrek baliklari 4 °C’de depolanmistir.
Depolama slresi boyunca ornekler kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur. Isinlama uygulanmis
levreklerin mikrobiyal ylkinin daha disik oldugu ve raf dmdrlerinin
daha uzun oldugu tespit edilmistir. Yapilan calismalarda i1sinlama
isleminin su Urdnlerinde renkle ilgili anlamli bir degisiklige neden
olmadigi, yagsiz baliklarin iginlama islemine daha uygun olduklari ve
Isinlama dizeyleri arttikga renk degisikliginin daha belirgin oldugu
belirtilmistir.34:36:37

Isinlamanin  besinlerin  mikrobiyolojik  ylkini  hafiflettigi
bilinmektedir.2*! Oraei vd. (2011)'nin*® 1sinlanmamis ve Isinlanmis
gokkusagi alabaligi Uzerinde yaptiklari bir ¢caligmada, ornekleri -20
°C’'de 5 ay boyunca depolamis ve depolama suresince baliklarin
mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Isinlanmamis baliklarda
bakteri sayisi 4,38 logkob/g, isinlanan baliklarda 3,45 logkob/g
oldugu 1ginlanma dizeyi arttikgca baliklarda bakteriye rastlanmadigi
bulunmustur.
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Yumurta: Yumurta, hayvansal protein ihtiyacinin kargilanmasi
agisindan beslenmemizde dnemli yer tutmaktadir. Ekonomik olmasi,
bltln elzem aminoasitleri icermesi ve ulasilabilirliginin kolay olmasi
da yumurtanin tiketimini arttiran nedenlerdendir. Besin olarak
tiketilen yumurta ayni zamanda besin sanayinde de aroma, renk,
emdlsifiye edici, kabartma vb. bir gok amagla kullaniimaktadir.3®4°
Besin guvenliginin saglanmadigi durumlarda yumurta ve yumurta
iceren besinlerin tuketimi besin kaynakli hastaliklarin en 6énemli
nedenlerinden birisidir.*’

Yumurta ve yumurta drlnlerinin sterilizasyonun saglanmasi igin
pastorizasyon yontemi yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak,
Salmonella ve Senftenberg gibi 1siya direnci yiksek patojen
mikroorganizma ile kontamine olmus uUrinlerde pastoérizasyon igin
uygulanan sicakliklar ve uygulanma zamanlari gerekli guivenligi
saglamada yeterli olmayabilir. Bunun igin soguk pastérizasyon olarak
da adlandirilan iginlama, yumurta ve yumurta Urlnleri de dahil olmak
Uzere birgok besinde kullanilabilen alternatif bir yontemdir.”

Yumurta ve yumurta igeren besinlerin sterilizasyonunda isinlama,
Salmonella, E. Coli, Listeria gibi patojen mikroorganizmalarin
inhibisyonunda yumurtanin duyusal ve yapisal 6zelliklerini bozmadan
kullanilabilen etkili bir ydontemdir.”#? Yapilan galismalar asiri ve yogun
yapilmayan isinlamanin  yumurtanin renginde, pH’sinda ve
depolanma suresinde anlamli degisikliklere neden olmadigini
belirtmektedir.#>45 Ayrica i1sinlama islemi uygulanan yumurtalar isil
islem uygulananlara kiyasla daha iyi fom olusturma kapasitesi ve
daha stabil bir viskoziteye sahiptir.*® Proteinlerde isinlama ile olugan
degisikliklerin yumurtanin fom olusturma 6zelligini olumsuz etkiledigini
gosteren calismalarda vardir.4345

Isinlama dulzeyi arttikga yumurtanin sarisinda viskozite artigi,
akinda ise azalma gorulmekte ve yumurtanin viskozitesi
azalmaktadir.#3>454748 Besin sanayinde emiilgator olarak kullanilan
yumurta, yiksek dozda veya uzun sire isinlamaya maruz kalmadigi
slrece emdilsifiyer 6zelliginde gok az degisim gergeklesmektedir.*’

Baharatlar: Yaygin olarak tiketilen baharatlar hijyenik olmayan
sartlarda yetigtiriimeleri, hasat edilmeleri ve kurutulmalari sonucunda
bakteriler, mayalar ve kifler ile kontamine olmakta ve mikrobiyel
ylkleri artmaktadir.*®® Su igerigi ve su aktivitesi diisik olan
baharatlarin mikrobiyolojik aktivitesi diisik olmasina ragmen su igerigi
ve aktivitesi ylksek olan besinlerle bir araya geldiklerinde
mikrobiyolojik bulagsma s6z konusu olabilmektedir.5!
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Isinlama yontemi son yillarda baharatlarin sanitasyonunda en sik
kullanilan yéntem olup; FDA, WHO gibi uluslar arasi organizasyonlar
ve kuruluslarda baharatlarda 1sinlamayl onaylamakta, Belgika,
Hollanda, Almanya ve Fransa gibi Ulkelerde de ve ulkemizde baharat
Isinlama teknolojisi uygulanmaktadir.?1252-54

Baharatlarin Uretim, hasat, kurutma gibi Uretim asamalarinda
icerisinde bulunduklari kosullara bagli olarak aflatoksin miktari
artmaktadir.5>% Yapilan calismalarda da baharatlarda aflatoksinin,
aerobik mezofilik bakterilerin, E. Colinin ve Kkiflerin bulundugu
saptanmigtir.>”-%°

Kore’de kirmizibiber tozunda X iginlamasinin mikrobiyolojik
Ozellik, renk, koku ve keskinlik Uzerindeki etkilerini incelemek
amaclyla yapilan calismada, kirmizibiber tozundaki toplam aerobik
mikroorganizmalarin isinlama ile doza bagimli bir sekilde azaldigdi
belirtiimistir.8 Baska bir calismada da kirmizibibere iginlama
uygulanmasi sonucu maya ve kiiflerde 2 logkob/g dizeyinde azalma
oldugu tespit edilmistir.5? Yogun ve asiri i1sinlamanin, baharatlarin
icindeki toplam aerobik mikroorganizma populasyonunu azalttigini
gosteren galigmalar vardir.'446

Kabuklu Yemigler ve Yaglh Tohumlar: Kabuklu yemisler ve
yagh tohumlarda gida isinlamasi, bdceklenmeyi  dnlemek,
mikroorganizmalari azaltmak, raf Omrunld uzatmak amaciyla
uygulanmaktadir. Gama isinlamasinin uygulanmasi, azaltiimis
depolama kayiplari, uzun raf émri ve / veya besinlerin mikrobiyolojik
ve parazitolojik guvenliginin arttirnlmasi gibi cesgitli etkileri elde
edebileceginden (emilen radyasyon dozuna bagl olarak) umut verici
bir teknolojidir.®' Yilksek dozlarda isinlama insanin alstigina
uymayan, lezzet, gériinim ve doku degisiklikleri meydana getirebilir.6?

Giuler vd. (2017)'nin® yaptigi bir calismada isinlamasi yapilan
dogal findik cekirdekleri 18 ay silireyle incelenmistir. TiUm sonuglar
incelendiginden 1sinlamanin direk olarak asin derecede olumsuz
etkisine rastlanmamigtir. Mevcut bulgular, isinlanmis  findik
cekirdeklerinin, serbest yag asidi, peroksit ve vitamin E bakimindan
oldukga iyi kalitede oldugunu ortaya koymustur. Ayrica, i1sinlama
dizeyi, findik cekirdeklerinin duyusal 6zellikleri Gzerinde zararli
etkilere neden olmamistir.

Yapilan bagka bir calismada ise; findik, ceviz, badem ve fistik
Isinlanmis; 1sinlamadan hemen sonra findigin yag igerigi, serbest yag
asidi, peroksit degeri ve yagd asidi kompozisyonlarina bakilmistir.
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Deneylerden elde edilen veriler, 1sinlamanin fistigin yag iceriginde
anlamh bir degisiklige neden olmadigini gdéstermistir. Buna karsilik,
findik serbest yag asidi ve peroksit dederi 1sinlama dizeyine orantil
olarak artmistir. Belirlenen yag asitleri arasinda toplam doymus yag
asidi konsantrasyonu artarken, tekli doymamis ve toplam coklu
doymamig ya§ asitleri iginlama dozu ile azalmistir.%* Sonug olarak
yogun ya da asir dizeyde olmayan isinlamanin yaglh tohumlarin
yapisini ve toplam yag miktarlarini, peroksit miktarlarini, protein
miktarlarini, su aktivitelerini, E vitamini miktarlarini ve renkleri gibi
bircok duyusal ve fiziksel 06zelliklerini olumsuz etkilemedigi
soylenebilir.6364

Taze Sebze ve Meyveler: Meyve ve sebzelerin Uretim slrecinde
cesitli nedenlerden 6tirt ciddi miktarlarda kayiplar olmaktadir. Erken
hasat, kimyasal uygulamalar, soguk atmosferde depolama ve
ambalajlama gibi yontemlerle bu kayiplarin azaltiimasi amaglansa da
meyve ve sebzelerin devam eden su ve mikrobiyel aktivitelerinin bu
kayiplardaki pay! biyiktir. Bu nedenle besin muhafaza yéntemlerine
ek olarak 1ginlama ydntemleri kullanilarak da meyve ve sebzelerde
kayiplarin azaltiimasi énem kazanmaktadir.®® Isinlanma sonucunda
taze meyve ve sebzelerde filizlenme engellenmekte, olgunlasma
kontrol altina alinmakta, bécek ve haserelerin yok edilmesi ve kif,
maya, bakteri gibi organizmalarin inhibisyonu gergeklestiriimektedir.®®
Taze meyve ve sebzelerin mikrobiyal glvenligi genellikle kimyasal
uygulamalar ile saglanmaktadir. Bu uygulamalarin besin Uzerinde
biraktigi kimyasal kalintt blyldk bir dezavantajdir. Gida isinlama
teknolojisi kullanilarak, taze meyve ve sebzelerin mikrobiyel guvenligi
kimyasal kalinti kalmadan saglanabilmektedir.®”

Isinlama teknolojisi taze meyve ve sebzelere uygulanmasi ile
bozulma yapan mikroorganizmanlarin etkisiz hale gelmesini
saglamakta ve Urandn raf dmrinl uzatmaktadir. Birgok meyve ve
sebze dusik doz uygulamalarina karsi toleranshdir. Meyve ve
sebzelerin 1sinlanmasinda karsilagilan en dnemli sorun Urinlerde
olusan yumusamadir.3% |sinlama sonucu hiicre duvarindaki
polisakkaritlerin, sellilozun ve pektinin kismen parcalanmasi ve pektin
metil esteraz ve poligalakturonaz enzimlerinin  aktivitelerinin
degismesi sonucu yumusama gozlenmektedir.”®

Bitki sagh@r tedbiri icin uluslararasi standartlar (ISPM)
yayinlanmistir.”! Burada belirtilen ilke ve dozlara uyuldugunda
Isinlama teknolojisi taze meyve ve sebzelerin olgunlasmasinin
geciktiriimesi, béceklenmenin énlenmesi, raf dmrindn uzatilmasi ve
karantina amagh olarak kullanilabilmektedir.5®
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Gida Isinlama Sonucunda Olusabilecek Sorunlar

Gida 1sinlama yénteminin pek ¢ok faydasi olmasina karsin uygun
doz ve uygun sirenin kullaniimamasi sonucu bazi sorunlarda ortaya
cikabilmektedir. Bunlar arasinda Botulizm, Salmonella zehirlenmesi,
aflotoksin varligi, pestisit kalintisi ve kimyasal tehlikeler ve besin
ogesi kayiplandir.

Botulizm: Clostridium Botulinum, yiksek ve yogun dlzeyde
Isinlamaya karsi direnglidir ve botulizme neden olabilen toksinleri
Uretmektedir. Bu patojenin inhibisyonunda, eder 1sinlama uygulanan
besin kuru gida ise yiksek doz isinlama kullanilabilmektedir. Ancak
su ve yag icerigi yuksek bir besine tiketim kalitesini diglreceginden
yuksek doz 1sinlama uygulanmaz. DUsUk dozda 1sinlama bakteri ve
toksik 6gelerin yok edilmesini saglamaz ve oksijensiz ortamlarda
¢ogalabildigi igin yayilarak artabilir.”7®

Salmonella Zehirlenmesi: lsinlama uygulamalari sonucunda
bazi bakteriler 6lmektedir ancak yiyecekte birikmis toksinleri yok
etmez. Bu nedenle 1sinlama uygulanacak besinlerin temiz ve hijyenik
olmasi gerekmektedir. Salmonella beyaz ette dogal olarak bulunan,
tavuklarin  temizlenmesi  sirasinda  bagirsaklarinin  mekanik
parcalanmalari sonucunda kontaminasyona neden olan bir patojendir.
Bu nedenle salmonella zehirlenmesinin dnlenmesinde isinlamanin
dozunun artirilmasinin gerektigi savunulmaktadir.”77

Aflotoksinler: Gida Isinlamasi Ortak Uzman Komisyonu (JECFI)
yuksek dizeylerde olmayan isinlamalarin herhangi bir toksik
probleme neden olmadigini belirtmistir. Isinlama dozlarinin
mikroorganizmalari yok edebilecegi ve toksik ogelerin olusabilecegi
Isinlama duzeyleri net bir sekilde belirtiimemistir. Dislik dozda
Isinlama sonucunda tahillar ve kabuklu meyvelerde bulunan mantar
tirleri aflotoksinlerde artisa neden olabilmektedir. Bu nedenle
iIsinlama dozunun iyi ayarlanmasi gerekmektedir.”+"’

Besinlerdeki Pestisitler ve Kimyasal Tehlikeler: Besinlerde
bulunan pestisitler veya diger kimyasal maddeler isinlama
uygulamalari sonrasinda yok edilememektedir. Isinlama, pestisitlere
ve koruyucu katki maddelerine karsi alternatif bir yontem olarak
Onerilmekte, pestisitlerin saglayacagi etki isinlama ile saglanmaktadir.
Fakat besinlerin Uretiminde kullanilan pestisitler ve Isinlama
arasindaki etkilesim kesin olarak bilinmemektedir. Isinlama
uygulanmasina ragmen vyiyeceklerin muhafaza edilmesi ve
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kontaminasyonun o&nlenmesinde pisirme, dondurma ve Kkatki
maddelerinin kullanimi gerekebilmektedir.”57"

Besin Ogelerinin Kaybi: E, C ve Tiamin gibi ginlik alinmasi
gereken ve vicudun iglevlerini yerine getirebilmesi i¢in blytk éneme
sahip olan vitaminlerde isinlama uygulamasi sonucunda kayiplar
gercgeklesebilir. Isinlama sonucu artan hiperoksitler de yag asitleri ve
yagda coOzunen vitaminlerde kayiplara neden olabilir ve bu da
besinlerin yararli 6zelliklerini azaltabilir.”*7”

Sonug¢

Gida isinlanmasi  patojen  mikroorganizmalarin  gelisimini
Onlemesi, islem sonrasi artikk ve toksik madde birakmamasi,
besinlerin raf émrini uzatmasi gibi avantajlarindan dolay! birgok
Ulkede uygulama alani bulmus gelisen bir teknolojidir. Isinlanacak
besinlerin turine gore miktarlar ve uygulama suresi degiskenlik
gOsterir.

Besinlerde uygulanan isinlama islemi besinlerin mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal kalitelerine farkl etki eder. Et ve et trlnleri, su Grtnleri,
yumurta, baharatlar, kabuklu yemigler ve yagl tohumlar, taze sebze
ve meyveler gida 1sinlama islemi uygulanan besinlerdendir.

Gida isinlanmasinin  birgok avantaji olmasinin  yani sira
uygulama sonrasinda bazi sorunlarla da karsilasmak muimkdnddr.
Botulizm, Salmonella zehirlenmesi, besin 06gelerinin  kaybi bu
sorunlardan bazilaridir.

Sonug¢ olarak gida i1sinlanmasi birgcok besin ¢esidinde
uygulanmasi kabul goérmis bir teknolojidir. Potansiyel sorunlarin
asilabilmesine karsin avantajlarinin  daha fazla olmasi gida
Isinlanmasinin uygulanmasini arttirmistir. Besinlerin tlrlerine goére
farkli 1sin kaynaklarinin ve doz miktarlarinin kullanilmasi besindeki
olusabilecek olumsuz degisiklikleri minimuma indirmektedir. Isinlama
teknolojisinin uygulandidi besinlerle ilgili yapilan ¢aligmalar arasinda
celigkiler bulunmaktadir. Bu nedenle konu ile ilgili daha fazla
calismaya ihtiyac duyulmakta olup; calismalar cesitli kurum ve
kuruluslar tarafindan da desteklenmelidir.
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