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GIDA IŞINLAMANIN BESİNLERE ETKİSİ 

Hacı Ömer YILMAZ1 
 Taha Gökmen ÜLGER2 

ÖZET 

Gıda ışınlama, besinleri korumak, kalitesini ve raf ömrünü arttırmak ve 
olası zararlı özelliklerini ortadan kaldırmak için uygulanan bir yöntemdir. 
Gıda ışınlama teknolojisi; yumurtaya, et ürünlerine, baharatlara, su 
ürünlerine ve kabuklu yemişler gibi besinlere uygulanmaktadır. Besinlerin 
korunması, besin kaynaklı hastalık ve enfeksiyonların önlenmesi, filizlenme 
ve olgunlaşmanın kontrolü ve geciktirilmesi, böcek ve haşere kontrolü ve 
sterilizasyon gibi çeşitli amaçlarla kullanılmaktadır. Yararlı etkilerine rağmen 
gıda ışınlamada uygun doz ve süre kullanılmadığında bazı istenmeyen 
etkiler de gözlenebilmektedir. Gıda ışınlamanın yararlı ve zararlı etkilerini 
açıklığa kavuşturmak ve kesinleştirmek için bu alanda daha fazla çalışma 
yapılmalı ve tüketiciler bilgilendirilmelidir. Bu çalışmada, gıda ışınlama 
teknolojisi uygulanan besinler ve uygulama sonucu oluşabilecek bazı 
sorunların açıklanması amaçlanmıştır.  

Anahtar Kelimeler: Besin güvenliği, besin işlenmesi, gıda ışınlama, 
sağlık 

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 

Giriş 

Gıda ışınlama besinlerin pozitif ve negatif yükler oluşturabilecek 
derecede iyonize edici ışın kaynaklarına maruz bırakılarak, 
mikroorganizmaları ve böcekleri azaltarak veya ortadan kaldırarak 
besinlerin raf ömrünü uzatan ve besin güvenliğini artıran bir 
teknolojidir.1,2 Soğuk pastörizasyon olarak da isimlendirilen bu 
teknolojiyle besin kaynaklı hastalıkların önlenmesi, besinlerin 
dayanıklılıklarının artırılması, böcek kontrolü, filizlenmenin ve 
olgunlaşmanın geciktirilmesi, sterilizasyon ve raf ömrünün uzatılması 
gibi birçok amaca hizmet etmektedir.2-9 

İyonize edici ışınların canlı organizmalar üzerine etkisi 
konusundaki araştırmalar 20.yy’ın başlarında gelişmeye başlamış, ilk 
patent 1905 yılında alınmıştır ve ilk kez 1930 yılında besinlerde 
kullanılmaya başlanmıştır.11 Alınan ilk patentle; radyoaktif gama 
ışınlarının özellikle tahıllar olmak üzere besinlerin katkı maddeleri 
ilave edilmeden uzun süre bozulmadan saklanabilecekleri ileri 
sürülmüştür.17,67  

Dünya Sağlık Örgütü (WHO), Amerikan Gıda ve İlaç Kurumu 
(FDA), Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO), Uluslararası 
Atom Enerjisi Kurumu (IAEA), Avrupa Birliği Gıda Standartları 
Komisyonu ve Bilimsel Komitesi gibi gıda ışınlamasının güvenilir 
olduğu hakkında görüş birliğine sahip olan kurum ve kuruluşların 
belirli dozlarda ışınlamış besinleri tüketmenin sağlık yönünden zararlı 
ve toksikolojik tehlike oluşturmayacağı kararına varmıştır.6,10-12 
Işınlanmış besinlerin etiketlerinde Radura sembolü (Şekil 1.) 
bulunması ile “ışınlanmıştır” veya “ışınlama işlemi yapılmıştır” 
ibarelerinin kullanılması zorunludur.11 

 

Şekil 1. Radura sembolü 
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Günümüzde birçok ülkede bu teknoloji kullanılarak yaklaşık 200 
çeşit besin ışınlanmaktadır.7,9,13,14 Işınlama işlemi yapılan besinlerden 
bazıları, kırmızı et ve kanatlı hayvan etleri, yumurta, su ürünleri, 
baharatlar, kabuklu yemişler ve yağlı tohumlar olup; bu besinlere 
uygulanan ışınlamanın etkisi aşağıda açıklanmıştır. Bu çalışmanın 
amacı ise gıda ışınlama teknolojisi uygulanan besinler ve uygulama 
sonucu oluşabilecek olası sorunları detaylandırmaktır. 

 

Gıda Işınlama Teknolojisi Uygulanan Besinler 

Kırmızı Et ve Kanatlı Hayvan Etleri: Asitlik ve nem gibi yapısal 
durumları nedeniyle mikroorganizma bulaşması ve çoğalması için 
müsait durumlara sahip, kolay bozulabilen ve çeşitli patojenleri 
(Salmonella, Esheria Coli gibi)  barındırabildiği için riskli besinler 
arasında yer alan etler, besin güvenliği açısından dikkat edilmediği 
zaman tüketilmesi halinde sağlıkla ilgili çeşitli sorunlara neden 
olabilmektedir.15-17 Işınlama sonucu et ve et ürünlerinin yüzey 
dekontaminasyonu, mikroorganizmaların inhibisyonu ve raf ömrünün 
uzatılması sağlanmaktadır.18 Ayrıca elektron demeti ışınlama (EDI), 
özellikle taze tavuk ürünlerinde dekontaminasyonun sağlanması ve 
duyusal özelliklerin bozulmaması için kullanılmaktadır.19 

Schilling vd. (2009)’nin20, dondurulmuş dana kıymasında 
ışınlamanın E.Coli’yi limit değerin altına düşürdüğünü göstermiştir. 
Başka bir çalışmada Levanduski ve Jaczynski (2008)21 kıymada E. 
Coli’nin ışınlama uygulaması ile etkin bir şekilde inaktive edildiğini 
bildirmişler ancak tekrarlanan uygulamalarda mikroorganizmanın 
ışınlamaya direnç gösterdiğini vurgulanmışlardır. Tavuk göğüs etine 
uygulanan ışınlamanın patojen mikroorganizmalar (Campylobacter ve 
Salmonella) üzerine etkisinin incelendiği çalışmalarda ışınlamanın 
inhibe edici etkisi olduğu vurgulanmaktadır.22,23 Etli çiğ köfteye 
uygulanan ışınlamanın da bakteri sayısında azalmaya ve bakteri 
inaktivasyonuna neden olduğu belirlenmiştir.24,25 Yapılan çalışmalar 
sonucunda hem kanatlı etlerinin hem de kırmızı et ürünlerinin 
Salmonella ve E. Coli bakterilerinin dekontaminasyonunda gıda 
ışınlama uygulamasının başarılı sonuçlar verdiği saptanmıştır.19,21-23 

Gıda ışınlaması et ürünlerinin kalite, renk, lipit oksidasyonu ve 
mikrobiyal özelliklerini önemli derecede etkileyebilmektedir.26 Işınlama 
işleminde aşırı doz kullanımı sonucu besinlerdeki lipid 
peroksidasyonunun artmasına bağlı olarak özellikle et ürünlerinde 
istenmeyen tat, koku, renk ve yapısal değişimler gözlenebilmekte ve 
besinlerin raf ömründe kısalma olabilmektedir.27,28 
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Johnson vd. (2004)29 yaptıkları çalışmada ışınlama sonrası 
kanatlı hayvan etlerinin depolama süresi uzadığı ancak tüketim 
kalitesinin düştüğünü belirtmiştir. Feng vd. (2017)’nin30 ışınlamanın 
hindi göğüs etinin kalite özellikleri üzerine etkisini incelemek amacıyla 
yaptıkları çalışmada,  hindi göğüs etinin lipit oksidasyonunda ve 
protein oksidasyonunda istatiksel olarak anlamlı artışlar bulmuşlardır.  
Bu durum ışınlamanın su moleküllerini etkileyerek etin oksidasyon ve 
indirgenme potansiyelini değiştirebildiğini göstermektedir. Ayrıca tüm 
ışınlanmış et ürünlerinde farkı koku tespit edilmiş ve bu durumun 
kükürt içeren amino asitler ve aldehitlerden kaynaklandığı 
belirlenmiştir. O’Bryan vd. (2008)18, Lewis vd. (2008)22 ise ışınlamanın 
et ürünlerinin kalite özellikleri açısından herhangi bir değişikliğe 
neden olmadığını belirtmişlerdir.  

Su Ürünleri: Su ürünleri en hızlıbozulan besinlerdendir 
dolayısıyla bu ürünlerde ışınlama önem kazanmaktadır. Işınlama 
çesitli kabuklu su ürünlerine ve balık türlerine uygulanmaktadır.11,38 

Işınlama teknolojisi su ürünlerinde bulunan patojenleri ortadan 
kaldırmakta ve doza bağlı olarak su ürünlerinin duyusal, 
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik bozulmaları geciktirerek raf ömrünü 
artırmaktadır.11,32 

Yapılan çeşitli çalışmalarda soğukta depolanan balıklarda ve 
çeşitli su ürünlerinde ışınlamanın raf ömrünü uzattığı 
belirlenmiştir.33,34 Özden vd. (2007)’nin35 yaptığı bir çalışmada 
ışınlanmamış ve ışınlanmış levrek balıkları 4 0C’de depolanmıştır. 
Depolama süresi boyunca örnekler kimyasal, duyusal ve 
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmuştur. Işınlama uygulanmış 
levreklerin mikrobiyal yükünün daha düşük olduğu ve raf ömürlerinin 
daha uzun olduğu tespit edilmiştir. Yapılan çalışmalarda ışınlama 
işleminin su ürünlerinde renkle ilgili anlamlı bir değişikliğe neden 
olmadığı, yağsız balıkların ışınlama işlemine daha uygun oldukları ve 
ışınlama düzeyleri arttıkça renk değişikliğinin daha belirgin olduğu 
belirtilmiştir.34,36,37 

Işınlamanın besinlerin mikrobiyolojik yükünü hafiflettiği 
bilinmektedir.2,31 Oraei vd. (2011)’nin38 ışınlanmamış ve ışınlanmış 
gökkuşağı alabalığı üzerinde yaptıkları bir çalışmada, örnekleri -20 
0C’de 5 ay boyunca depolamış ve depolama süresince balıkların 
mikrobiyolojik özelliklerini incelemişlerdir. Işınlanmamış balıklarda 
bakteri sayısı 4,38 logkob/g, ışınlanan balıklarda 3,45 logkob/g 
olduğu ışınlanma düzeyi arttıkça balıklarda bakteriye rastlanmadığı 
bulunmuştur. 
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Yumurta: Yumurta, hayvansal protein ihtiyacının karşılanması 
açısından beslenmemizde önemli yer tutmaktadır. Ekonomik olması, 
bütün elzem aminoasitleri içermesi ve ulaşılabilirliğinin kolay olması 
da yumurtanın tüketimini arttıran nedenlerdendir. Besin olarak 
tüketilen yumurta aynı zamanda besin sanayinde de aroma, renk, 
emülsifiye edici, kabartma vb. bir çok amaçla kullanılmaktadır.39,40 
Besin güvenliğinin sağlanmadığı durumlarda yumurta ve yumurta 
içeren besinlerin tüketimi besin kaynaklı hastalıkların en önemli 
nedenlerinden birisidir.41 

Yumurta ve yumurta ürünlerinin sterilizasyonun sağlanması için 
pastörizasyon yöntemi yaygın olarak kullanılmaktadır. Ancak, 
Salmonella ve Senftenberg gibi ısıya direnci yüksek patojen 
mikroorganizma ile kontamine olmuş ürünlerde pastörizasyon için 
uygulanan sıcaklıklar ve uygulanma zamanları gerekli güvenliği 
sağlamada yeterli olmayabilir. Bunun için soğuk pastörizasyon olarak 
da adlandırılan ışınlama, yumurta ve yumurta ürünleri de dahil olmak 
üzere birçok besinde kullanılabilen alternatif bir yöntemdir.7 

Yumurta ve yumurta içeren besinlerin sterilizasyonunda ışınlama, 
Salmonella, E. Coli, Listeria gibi patojen mikroorganizmaların 
inhibisyonunda yumurtanın duyusal ve yapısal özelliklerini bozmadan 
kullanılabilen etkili bir yöntemdir.7,42 Yapılan çalışmalar aşırı ve yoğun 
yapılmayan ışınlamanın yumurtanın renginde, pH’sında ve 
depolanma süresinde anlamlı değişikliklere neden olmadığını 
belirtmektedir.43-45 Ayrıca ışınlama işlemi uygulanan yumurtalar ısıl 
işlem uygulananlara kıyasla daha iyi fom oluşturma kapasitesi ve 
daha stabil bir viskoziteye sahiptir.45 Proteinlerde ışınlama ile oluşan 
değişikliklerin yumurtanın fom oluşturma özelliğini olumsuz etkilediğini 
gösteren çalışmalarda vardır.43,45 

Işınlama düzeyi arttıkça yumurtanın sarısında viskozite artışı, 
akında ise azalma görülmekte ve yumurtanın viskozitesi 
azalmaktadır.43,45,47,48 Besin sanayinde emülgatör olarak kullanılan 
yumurta, yüksek dozda veya uzun süre ışınlamaya maruz kalmadığı 
sürece emülsifiyer özelliğinde çok az değişim gerçekleşmektedir.47 

Baharatlar: Yaygın olarak tüketilen baharatlar hijyenik olmayan 
şartlarda yetiştirilmeleri, hasat edilmeleri ve kurutulmaları sonucunda 
bakteriler, mayalar ve küfler ile kontamine olmakta ve mikrobiyel 
yükleri artmaktadır.49,50 Su içeriği ve su aktivitesi düşük olan 
baharatların mikrobiyolojik aktivitesi düşük olmasına rağmen su içeriği 
ve aktivitesi yüksek olan besinlerle bir araya geldiklerinde 
mikrobiyolojik bulaşma söz konusu olabilmektedir.51 
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Işınlama yöntemi son yıllarda baharatların sanitasyonunda en sık 
kullanılan yöntem olup; FDA, WHO gibi uluslar arası organizasyonlar 
ve kuruluşlarda baharatlarda ışınlamayı onaylamakta, Belçika, 
Hollanda, Almanya ve Fransa gibi ülkelerde de ve ülkemizde baharat 
ışınlama teknolojisi uygulanmaktadır.2,12,52-54 

Baharatların üretim, hasat, kurutma gibi üretim aşamalarında 
içerisinde bulundukları koşullara bağlı olarak aflatoksin miktarı 
artmaktadır.55,56 Yapılan çalışmalarda da baharatlarda aflatoksinin, 
aerobik mezofilik bakterilerin, E. Coli’nin ve küflerin bulunduğu 
saptanmıştır.57-59 

Kore’de kırmızıbiber tozunda X ışınlamasının mikrobiyolojik 
özellik, renk, koku ve keskinlik üzerindeki etkilerini incelemek 
amacıyla yapılan çalışmada, kırmızıbiber tozundaki toplam aerobik 
mikroorganizmaların ışınlama ile doza bağımlı bir şekilde azaldığı 
belirtilmiştir.60 Başka bir çalışmada da kırmızıbibere ışınlama 
uygulanması sonucu maya ve küflerde 2 logkob/g düzeyinde azalma 
olduğu tespit edilmiştir.52 Yoğun ve aşırı ışınlamanın, baharatların 
içindeki toplam aerobik mikroorganizma popülasyonunu azalttığını 
gösteren çalışmalar vardır.14,46 

Kabuklu Yemişler ve Yağlı Tohumlar: Kabuklu yemişler ve 
yağlı tohumlarda gıda ışınlaması,  böceklenmeyi önlemek, 
mikroorganizmaları azaltmak, raf ömrünü uzatmak amacıyla 
uygulanmaktadır. Gama ışınlamasının uygulanması, azaltılmış 
depolama kayıpları, uzun raf ömrü ve / veya besinlerin mikrobiyolojik 
ve parazitolojik güvenliğinin arttırılması gibi çeşitli etkileri elde 
edebileceğinden (emilen radyasyon dozuna bağlı olarak) umut verici 
bir teknolojidir.61 Yüksek dozlarda ışınlama insanın alıştığına 
uymayan, lezzet, görünüm ve doku değişiklikleri meydana getirebilir.62 

Güler vd. (2017)’nin63 yaptığı bir çalışmada ışınlaması yapılan 
doğal fındık çekirdekleri 18 ay süreyle incelenmiştir. Tüm sonuçlar 
incelendiğinden ışınlamanın direk olarak aşırı derecede olumsuz 
etkisine rastlanmamıştır. Mevcut bulgular, ışınlanmış fındık 
çekirdeklerinin, serbest yağ asidi, peroksit ve vitamin E bakımından 
oldukça iyi kalitede olduğunu ortaya koymuştur. Ayrıca, ışınlama 
düzeyi, fındık çekirdeklerinin duyusal özellikleri üzerinde zararlı 
etkilere neden olmamıştır.  

Yapılan başka bir çalışmada ise; fındık, ceviz, badem ve fıstık 
ışınlanmış; ışınlamadan hemen sonra fındığın yağ içeriği, serbest yağ 
asidi, peroksit değeri ve yağ asidi kompozisyonlarına bakılmıştır. 
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Deneylerden elde edilen veriler, ışınlamanın fıstığın yağ içeriğinde 
anlamlı bir değişikliğe neden olmadığını göstermiştir. Buna karşılık, 
fındık serbest yağ asidi ve peroksit değeri ışınlama düzeyine orantılı 
olarak artmıştır. Belirlenen yağ asitleri arasında toplam doymuş yağ 
asidi konsantrasyonu artarken, tekli doymamış ve toplam çoklu 
doymamış yağ asitleri ışınlama dozu ile azalmıştır.64 Sonuç olarak 
yoğun ya da aşırı düzeyde olmayan ışınlamanın yağlı tohumların 
yapısını ve toplam yağ miktarlarını, peroksit miktarlarını, protein 
miktarlarını, su aktivitelerini, E vitamini miktarlarını ve renkleri gibi 
birçok duyusal ve fiziksel özelliklerini olumsuz etkilemediği 
söylenebilir.63,64 

Taze Sebze ve Meyveler: Meyve ve sebzelerin üretim sürecinde 
çeşitli nedenlerden ötürü ciddi miktarlarda kayıplar olmaktadır. Erken 
hasat, kimyasal uygulamalar, soğuk atmosferde depolama ve 
ambalajlama gibi yöntemlerle bu kayıpların azaltılması amaçlansa da 
meyve ve sebzelerin devam eden su ve mikrobiyel aktivitelerinin bu 
kayıplardaki payı büyüktür. Bu nedenle besin muhafaza yöntemlerine 
ek olarak ışınlama yöntemleri kullanılarak da meyve ve sebzelerde 
kayıpların azaltılması önem kazanmaktadır.65 Işınlanma sonucunda 
taze meyve ve sebzelerde filizlenme engellenmekte, olgunlaşma 
kontrol altına alınmakta, böcek ve haşerelerin yok edilmesi ve küf, 
maya, bakteri gibi organizmaların inhibisyonu gerçekleştirilmektedir.66 

Taze meyve ve sebzelerin mikrobiyal güvenliği genellikle kimyasal 
uygulamalar ile sağlanmaktadır. Bu uygulamaların besin üzerinde 
bıraktığı kimyasal kalıntı büyük bir dezavantajdır. Gıda ışınlama 
teknolojisi kullanılarak, taze meyve ve sebzelerin mikrobiyel güvenliği 
kimyasal kalıntı kalmadan sağlanabilmektedir.67 

Işınlama teknolojisi taze meyve ve sebzelere uygulanması ile 
bozulma yapan mikroorganizmanların etkisiz hale gelmesini 
sağlamakta ve ürünün raf ömrünü uzatmaktadır. Birçok meyve ve 
sebze düşük doz uygulamalarına karşı toleranslıdır. Meyve ve 
sebzelerin ışınlanmasında karşılaşılan en önemli sorun ürünlerde 
oluşan yumuşamadır.68,69 Işınlama sonucu hücre duvarındaki 
polisakkaritlerin, selülozun ve pektinin kısmen parçalanması ve pektin 
metil esteraz ve poligalakturonaz enzimlerinin aktivitelerinin 
değişmesi sonucu yumuşama gözlenmektedir.70 

Bitki sağlığı tedbiri için uluslararası standartlar (ISPM) 
yayınlanmıştır.71 Burada belirtilen ilke ve dozlara uyulduğunda 
ışınlama teknolojisi taze meyve ve sebzelerin olgunlaşmasının 
geciktirilmesi, böceklenmenin önlenmesi, raf ömrünün uzatılması ve 
karantina amaçlı olarak kullanılabilmektedir.69 



 Ankara Sağlık Bilimleri Dergisi 2016 (1-2-3) 
 
8

Gıda Işınlama Sonucunda Oluşabilecek Sorunlar 

Gıda ışınlama yönteminin pek çok faydası olmasına karşın uygun 
doz ve uygun sürenin kullanılmaması sonucu bazı sorunlarda ortaya 
çıkabilmektedir. Bunlar arasında Botulizm, Salmonella zehirlenmesi, 
aflotoksin varlığı, pestisit kalıntısı ve kimyasal tehlikeler ve besin 
ögesi kayıplarıdır. 

Botulizm: Clostridium Botulinum, yüksek ve yoğun düzeyde 
ışınlamaya karşı dirençlidir ve botulizme neden olabilen toksinleri 
üretmektedir. Bu patojenin inhibisyonunda, eğer ışınlama uygulanan 
besin kuru gıda ise yüksek doz ışınlama kullanılabilmektedir. Ancak 
su ve yağ içeriği yüksek bir besine tüketim kalitesini düşüreceğinden 
yüksek doz ışınlama uygulanmaz. Düşük dozda ışınlama bakteri ve 
toksik öğelerin yok edilmesini sağlamaz ve oksijensiz ortamlarda 
çoğalabildiği için yayılarak artabilir.72-76 

Salmonella Zehirlenmesi: Işınlama uygulamaları sonucunda 
bazı bakteriler ölmektedir ancak yiyecekte birikmiş toksinleri yok 
etmez. Bu nedenle ışınlama uygulanacak besinlerin temiz ve hijyenik 
olması gerekmektedir. Salmonella beyaz ette doğal olarak bulunan, 
tavukların temizlenmesi sırasında bağırsaklarının mekanik 
parçalanmaları sonucunda kontaminasyona neden olan bir patojendir. 
Bu nedenle salmonella zehirlenmesinin önlenmesinde ışınlamanın 
dozunun artırılmasının gerektiği savunulmaktadır.73-77 

Aflotoksinler: Gıda Işınlaması Ortak Uzman Komisyonu (JECFI) 
yüksek düzeylerde olmayan ışınlamaların herhangi bir toksik 
probleme neden olmadığını belirtmiştir. Işınlama dozlarının 
mikroorganizmaları yok edebileceği ve toksik ögelerin oluşabileceği 
ışınlama düzeyleri net bir şekilde belirtilmemiştir. Düşük dozda 
ışınlama sonucunda tahıllar ve kabuklu meyvelerde bulunan mantar 
türleri aflotoksinlerde artışa neden olabilmektedir. Bu nedenle 
ışınlama dozunun iyi ayarlanması gerekmektedir.74-77 

Besinlerdeki Pestisitler ve Kimyasal Tehlikeler: Besinlerde 
bulunan pestisitler veya diğer kimyasal maddeler ışınlama 
uygulamaları sonrasında yok edilememektedir. Işınlama, pestisitlere 
ve koruyucu katkı maddelerine karşı alternatif bir yöntem olarak 
önerilmekte, pestisitlerin sağlayacağı etki ışınlama ile sağlanmaktadır. 
Fakat besinlerin üretiminde kullanılan pestisitler ve ışınlama 
arasındaki etkileşim kesin olarak bilinmemektedir. Işınlama 
uygulanmasına rağmen yiyeceklerin muhafaza edilmesi ve 
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kontaminasyonun önlenmesinde pişirme, dondurma ve katkı 
maddelerinin kullanımı gerekebilmektedir.76-77 

Besin Ögelerinin Kaybı: E, C ve Tiamin gibi günlük alınması 
gereken ve vücudun işlevlerini yerine getirebilmesi için büyük öneme 
sahip olan vitaminlerde ışınlama uygulaması sonucunda kayıplar 
gerçekleşebilir. Işınlama sonucu artan hiperoksitler de yağ asitleri ve 
yağda çözünen vitaminlerde kayıplara neden olabilir ve bu da 
besinlerin yararlı özelliklerini azaltabilir.74-77 

 

Sonuç 

Gıda ışınlanması patojen mikroorganizmaların gelişimini 
önlemesi, işlem sonrası artık ve toksik madde bırakmaması, 
besinlerin raf ömrünü uzatması gibi avantajlarından dolayı birçok 
ülkede uygulama alanı bulmuş gelişen bir teknolojidir. Işınlanacak 
besinlerin türüne göre miktarlar ve uygulama süresi değişkenlik 
gösterir. 

Besinlerde uygulanan ışınlama işlemi besinlerin mikrobiyolojik ve 
fizikokimyasal kalitelerine farklı etki eder. Et ve et ürünleri, su ürünleri, 
yumurta, baharatlar, kabuklu yemişler ve yağlı tohumlar, taze sebze 
ve meyveler gıda ışınlama işlemi uygulanan besinlerdendir. 

Gıda ışınlanmasının birçok avantajı olmasının yanı sıra 
uygulama sonrasında bazı sorunlarla da karşılaşmak mümkündür. 
Botulizm, Salmonella zehirlenmesi, besin ögelerinin kaybı bu 
sorunlardan bazılarıdır. 

Sonuç olarak gıda ışınlanması birçok besin çeşidinde 
uygulanması kabul görmüş bir teknolojidir. Potansiyel sorunların 
aşılabilmesine karşın avantajlarının daha fazla olması gıda 
ışınlanmasının uygulanmasını arttırmıştır. Besinlerin türlerine göre 
farklı ışın kaynaklarının ve doz miktarlarının kullanılması besindeki 
oluşabilecek olumsuz değişiklikleri minimuma indirmektedir. Işınlama 
teknolojisinin uygulandığı besinlerle ilgili yapılan çalışmalar arasında 
çelişkiler bulunmaktadır. Bu nedenle konu ile ilgili daha fazla 
çalışmaya ihtiyaç duyulmakta olup; çalışmalar çeşitli kurum ve 
kuruluşlar tarafından da desteklenmelidir. 
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