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KANATLI ETLERININ iYONIZE RADYASYONLA MUHAFAZASI"

STORAGE OF POULTRY MEAT BY IRRADIATION

Emine ALKIN 1, Fikri BASOGLU
Uludag Oniversitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bslimi, Bursa

OZET: Kanati etlerinin 1ginlama (iyonize radyasyon) ile muamele edilmesindeki amag, Grintin rat dmrind uzatmakur.
iyonize radyasyon mikrobiyolojik giivenligin saglanmast ve Kalitenin kerunmasi igin sofuk teknidi ile birlikte uygulanmaldr,
Bu metot, Avrupa ve ABD'de genig bir sekiide kultanimaktadir; fakat Gikemizde sadece bir firma disinda hala
kullamimamaktadir. Bu firma da sbz konusu metodu sadece baharat, kurutulmus sebzeler, kurutulmus sofian, sarimsak
tozlan, kurutulmusg etler, donmug bahk, donmus kurbaga budu ve salyangoz gibi ihrag drinlerinde kuflanmaktadtr. lyonize
radyasyon kanath etlerinin muhafazasinda safjladii: avantajlaria gelecekte fimit verici bir metot olarak grinmektedir.
Makale, bu muhafaza yénteminin avantajlarim ortaya koymak igin hazirlanmigtir.
Anahtar Kellmeler; Kanath eti, iginlama

ABSTRACT: The purpose of the treatment of the poultry meat with irradiation is to extend product shelf life. Irradiation

should be used with cold technigue to provide microbiological safety and quality protection. This method has been

widespread used in European countries and USA, bul this method has not been used any firm except one. This firm has

been used the irradiation method in only protection of spice, dried vegetables, dried onion, garlic powder, dried meat, frozen

" fish, frozen frog legs and snalil. Irradiation is appeared to be a hopeful methad in the future with the advantages provided for

the protection of poultry meat. This review is prepared with the aim ot to bring up the advantages of this preservation method.
Keywords: Pouitry meat, irridiation

GiRis

Gidalanin 1ginlanmasi (zerine itk galigmalar 1950li yillarda Belgika, Kanada, Fransa, Almanya,
Holianda, Polonya, Rusya ve ingittere’de baglanmigtir. 1970 yilinda isintanmig gidalarin saghk agisindan
givenirliklerini ve olugan kimyasal degisikliklerin aragtinlmasini kapsayan Uluslararasi Gida Iginlama Faaliyet
Alani Projesi (IFIP} olugturuimugtur. Bu proje Gida ve Tanm Orgiiti (FAO), Uluslararasi Atom Enerji
Komisyonu (JAEA) ve ilye olan 19 illke {daha sonra bu sayl 24'e ulagsmistir) aragtrmacilan tarafinda
desteklenmigtir. Elde edilen sonuglar devamh olarak FAO/IAEA/WHO: Dinya Sadiik Orgati Uzman
Komitesi'nde olugan Birlesik Komite (JECFI) tarafindan degerlendirilmis ve 1980 yibnda 10 kGy (kiloGray:
Isimlanan gidanin her bir kilograminca sogurulan ortalama radyasyon enerjisinin kilojoul olarak miktaridir.)
kadar olan doziarla 1ginlanmig gidalann tiketiminin 1ginlama ile kansorejen maddelerin olugumuna,
toksikolojik, mikrobiyolojik ve gida sorunlarina yol agmadidina ve insanlar tarafindan tiketilebilecegine iligkin
karar alinmigtir. IFIP projesi 1982 yilinda baganh bir gekilde tamamlanarak elde edilen sonuglar 60°'dan fazla
teknik rapor ve birkag kitap halinde yayinlanmigtir (Diehl, 2002). 1983 yilinda, Kodeks Alimentarus Komisyonu
{CAC} tarafindan da Isinlanmig Gidalar igin Genel Kodeks Standard: kabul edilerek iginlamanin gidalarin
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iglenmesi ve korunmasinda etkill ve giivenir bir y&ntem oldugu kabul edilmigtir (Loaharanu, 1996; Molins ve
ark., 2001). 1997 yil Aralik ayinda, hamburger etinde bulunan E. coli O1 57:H7'ye bagli zehirlenme ve bunun
sonucunda Slimler meydana gelmis ve bu olaydan sonra FDA donmug yada sogukta depolanan ¢ig et ve
urbinlerinin gida kaynakl patojen mikroorganizmalarin kontrolii igin 1gInlanmasini kabu! etmigtir. 2001 yilinda,
CAC en yiksek 1iginlama dozunu 10 kGy'a kadar yiikseltmigtir (Diehl, 2002),

Gidalarin Isinlanmasi

Mikroorganizmalarn ortam sicakligini yiikseltmeden engeliedigi soguk sterilizasyon olarak da isimlendirilen
gida iginlama iglemi (Reed ve Kaplan, 1996), gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ve
biyokimyasal olaylarin engellenmesi, azaltimas, yok edilmesi, gidatanin raf dmdrlerinin uzatimasi, olguniasma
suresinin kontrolli veya izleyen iglemlerdeki istenen degigiklikieri saglamak amaglanndan biri veya birkag) igin
belirlenmig 1ginlama dozunda uygun teknolojk ve hijyenik kogullarda yapilmaktadir (Anonymous, 1999).
Enzimatik ve mikrobiyel agidan gok duyarl olan kanatl etlerinde, yillik depolama kaybi oldukga yiiksektir. Bu
durum da iginlama igleminin Gnemini arttirmaktadir {Lacroix ve Ouattara, 2000). Yapilan uzun sireli hayvan
denemeleri 70 kGy'dan daha yiksek dozlarda iginfanmig gidalarla hayvanlarin beslenmeleri sonucunda bunurla
ilgili sagiik sorunu olugmadigt gériiimiigtir (Diehl, 2002},

Isinlamanin Mikroorganizmalar {Jzerine Etkiler)

Digik dozda giniama Salmonella, Campylobacter, Yersinia, Shigella, Vibrio ve E. coli O157:H7 gibi
taze ette bulunabilecek patojen mikroorganizmatan yok etmekte, Toxoplasma gondyi, trematodiar, protozoalar
ile domuz etindeki Trichinella spiralis, s\gir etindeki Cysticercus cellulosae ve Taenia saginata gibi geritleri de
ortadan kaldirmaktadir. Staph. aureus, L. monocytogenes ve Aeromonas hydrophifa gibi patojen
mikroorganizmalarin geligimi de 10 kGy'in altinda iinlama ile engellenebilmektedir (Lacroix ve Ouattara, 2000;
Molins ve ark., 2001). Molms ve ark. (2001), Toxoplasma gondii igin 0.5 kGy, Fasciola hepatica igin 0.7 kGy,
Clonorchis cinsi igin 0.15 kGy, Angiostrongylus cantonensis igin 2.0 kGy, Cysticercus bovis (Taenia saginata)
0.4 kQy, Cysticercus cellulosae (Taenia solium) 0.2-06 kGy, Trichinella spiralis ise 0.1-0.3 kGy" 6idiirlicl doz
olarak bildirmiglerdir. Stecchini ve ark. (1995), kanatll eti kiymalar: dzerinde yaptikian bir galigmalannda
1kGy'dan daha yiiksek dozlarin, Aeromonas hydrophilaa dldiriicti doz olarak etki ettigi ve paketleme
koguilarinin bu durumda etkili olmadigini tespit etmiglerdir. Galigma sonucunda bu bakteriyi ortadan kaldirmak
igin gereken en az dozun 1.5 kGy oldugju sonucuna vanimigtir. Ayny galigmada kanath eti kiymalarindaki 2°C
deki Dy¢ degerini normat paketlemede 0.12 kGy, vakum paketlemede ise 0.14 kGy olarak bildirmektedirler.
2°C 'de 0.5 kGy tsinlamanin ise bu bakteriyi nemli derecede azalttgi saptanmigtir. Proteolitik olmayan C.
botutinum proteolitik tiplerle kargilagtinldiginda Iginiamaya daha az dayanikirdir. Bu yiizden, vejetatif patojenier
spor formlardan daha diigik dozlarda iginlama ile iglem gérmelidir. Yapilan bir aragtirmada, 71°C'de pisiriimig
tavuk gbgs etlerinin depolama siresi 1-8 kGy 1sinlamadan sonra 2 haftadan 5-8 haftaya gtknugtir (Rybka —
Rodgers, 2001),

Enterik viruslerin, Clostridium ve Bacilius endosporlaninin diigik 1ginlamaya direnci yiksektir. Et ve et
Urinlerinde 1ginlama uygulamas: FDA ve USDA tarafindan fumigant ve pestisitlerin kullanimi yerine
onerilmektedir (Reed ve Kaplan, 1996). Lacroix ve Quattara (2000), kifleri yok etmek igin 1-3 kGy 1ginlamanin
yeterli oldudunu bildirmiglerdir. Ayrica tginlama igleminin parazit, bécek ve akarlara kargi da etkili oldugu ayni
aragtirmacilar tarafindan bildirilmektedir.

Kanath Etlerinin Iginlamasi

Tiketicileri Salmonella, Staphylococcus ve koliformiara karg! koruyarak daha uzun siire raf 6mri
saglamak ve 1st uygulamasinin Griini olumsuz yénde degistirmesini engellemek amac: ile Britanya'daki tavuk
dreticileri iyonize radyasyon teknolojisini sterilizasyon yéntemi olarak tercili etmektedirler {Sadat ve Volle,
2000).
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Kanath etlerinde patojen mikroorganizmalann kontroli igin sofuk depolananlarda 1.5-2.5 kGy,
dondurulmus olanlarda ise 3.0-5.0 kGy dozunda 1ginlama tavsiye edilmektedir. 2.5 kGy iyonize radyasyon
uygulamasi sodutulmug kanatlilarin depolama &mriinit uygulanmayanlara gére 2—3 kat artirmaktadir (Farkas,
1998). Yapilan bir araghrmada, 71°C'de pigiriimig tavuk gbglis etlerinin 2 haftallk depolama siiresi 1-8 kGy
iginlama ile 5-8 haftaya gikmigtir (Rybka~ Rodgers, 2001). Gida Iginlama Yénetmeligi'ne gére (Anonymous,
1999}, taze veya dondurulmus kanath etlerinde patojen mikroorganizmalar: azaltmak igin 7 kGy, raf émrinii
uzatmak ve parazit enfeksiyonlanini kontrol etmek igin ise 3 kGy 1ginlama alt sinir olarak belirlenmigtir.

lyonize radyasyon lipit peroksidasyonuna ve diger kimyasal degisikliklere neden olabilen serbest
radikaller olugturarak, kanath etlerinin kalitelerini olumsuz yénde etkilemektedir. Kanath etleri kirmizi etlerden
daha fazla goklu doymamig yag asidi (PUFA) igerdiklerinden iginlama sonucunda olugan oksidatif ve diger
degisikliklerden kaynaklanan istenmeyen kokularin olugumuna daha duyarlidirlar (Nam ve ark., 2001).
Mahrour ve ark. {1998), yaptiklan bir galismada biberiye 6zt ve kekik uygulamasimn 1gilama ile birlikte,
kanatl etlerinde kullaniminin Salmoneila tehlikesini azalthdim:, organoleptik zellikleri iizerine olumlu stkide
bdlundu@unu; tavugun 3 kGy 1ginlama sonucunda agik paketlendiginde 10, vakumda paketlemede 11, biberiye
6ziitl ve kekik kullanildiginda ise 15 glin raf dmriine sahip oldugunu, hatta 5 kGy 1ginlama sonucunda bitlin
ornekierin 15 giinden daha fazla dayanma siiresine sahip oldugunu bildirmektedirler.

Cizelge 1'de gesitli Ulketerde kanatii etierinin mikrobiyel kontrolinde iyonize radyasyon uygulanmasina
izin verilen tarihler ve en yliksek dozlar verilmektedir (Farkas, 1998).

Cizelge 1. Kanathlarin mikrobiye! kontrolii icin iyonize radyasyon uygulanmasi

Dike Uriin cinsi ¥il Maksimum doz (kGy)
Bangladeg Tavok 1983 7
Brezilya Kanath 1985 7
Sili Tavuk 1985 - 7
Cin Tavuk (dilimlenmig) ‘ 1994 8
Kosta Rika Tavuk 1994 7
Hirvatistan Kanath (taze) 1994 3
Hirvatistan Kanath (donmug) 1994 7
Fransa Kanath 1990 5
Fransa Mekanik olarak ayrilmig kanath 1985 5
fsrail Kanath 1987 7
Meksika Tavuk (taze veya donmug) ve tavuk iiriinleri) 1995 7
Hollanda Kanath 1992 10.5
Pakistan Kanatls (taze, donmug) 1996 5
Giiney Afrika Kanath 1989 10
Suriye Tavuk 1986 7
Tayland Tavuk . 1986 7
Ingiltere Kanath 1991 7
ABD Kanath (taze veya donmug) 1992 3

Nam ve Ahn (2002), hindi gbdis etlerinde yapmig olduklan galgmada yiikseltgenme—indirgenme '
potansiyelinin iginlama ile birlikte distigind, vakum paketlemenin bu olay: arttirdi§ini saptamiglardir. Isinlama
isleminden dolay! olugan serbest radikaller lipit oksidasyonunu tegvik- edici rol oynamakta ve bu durum
iginlanmis kanath etlerinin tespitinde de kullamimaktadir. Ozellikle agik paketleme kanath etlerindeki lipit
oksidasyonu daha fazla arttirmaktadir (Nam ve ark., 2001). Aym sekilde proteinlerde de 1ginlama sonucunda
serbest radikaller olugmaktadir. Ozellikle kiikiirt igeren amino asitler 1ginlamaya oldukga duyarlidir. Bu amino
asitler pargalanarak metil ve etil merkaptan, dimetildisiilfit, karbonil silfit veya HoS gekline ddniigserek kotd
kokuya neden olurlar. Oksijensiz ortamda H,S ve diger sdilfit formtari, oksijen varliginda ise NH; ve H2304
daha fazla miktarda olugmaktadir. Ozellikie 1ginlamaya duyarli amino asitler sistin, metyonin ve triptofandir
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{Lacroix ve Ouattara, 2000). Gizelge 2'de bazi kanatli tiplerinde yaygin olarak gérillebilen spor olugturmayan
patojen bakterilerin Dyo degerleri verilmigtir (Farkas 1998).

Cizelge 2. Bazy kanath et tiréinlerindeki bazt spor olugturmayan bakterilerin Dyg degerleri

Bakteri adi Et cinsi Sicaklik OC) [ Paketleme ortami_ [D, (kGy)
Camylobacter 0-5 Hava 0.186
Jejuni Biitiin hindi {dondurulmug) 30+ 10 0.162
: -30% 100C 0.293
, ! N i1 . Hava 0.26 + 0.01
E coli O157:H7 | Mekanik olarak kemiklerinden aynlmig tavuk eti 0 Vakam .27 2 0.01
Listeria Tavuk eti kiymasi Belirtilmemig " 0417 -0.533
monocylogenes | Mekanik olarak kemikierinden ayrimg tavuk et 2-4 ava 0.27-0.77
2 Hava 0.52 -0.56
Mekanik olarak kemiklerinden aynlmig tavuketi Yakum 3'52 =0.5
S, typhimurium 220 Hava .45 -0.70
Vakum 0.48 - 0.79
Hava 0.436 - 0.502
Tavuk kiymas 4 CO, 0.436 - 0.502
N, 0.550 — 0,662
Hava 0419
. CO. 0.411
4 2
Tavuk eti krymas: . 0398
Staphyloceccus N, 0.371
aureus
Mekanik olarak kemiklerinden ayrimis tavuk eti 0 Vakum 0.26 - 0.36

{pepton ile tamponlanmig)

Millar ve ark. (2000)in iginlanmig kanatl etlerinin rengi izerine yapttklar bir aragtirma sonucunda, tiim
kanath cinslerinin etlerinin renginin 1ginlanmamis olanlardan daha kirmizi oldufunu saptamiglar ve bunun
nedeninin de Iginlanma sonucu meydana gelen CO'in miyoglobin ile tepkimesi sonucu olugsan karboksihem
pigmenti, karboksimiyoglobin, karboksihemoglobin ve oksimiyoglobinden kaynaklandigini tespit etmiglerdir
{Millar ve ark., 2000). i

Baz) aragtrmacilar, iyonize radyasyon uygulanmig ¢i§ tavuk etierinde kanl ve tath bir aroma ortaya
¢iktigini bildirmektedirler. Bagta metil merkaptan ve HoS olmak Ozere gofu kikirt bilegenleri iginlamadan
kaynaklanan kokulardan énemli derecede sorumiudurlar. Ornegin, dimetiltrisiilfit, cis—3 ve trans—6
nonenalmetiltiyometan 1ginlama uygulanmig pilic etlerinde en kuvvetli istenmeyen koku bilegenleridir (Du ve
ark., 2000). Farkas (1998}, organoleptik olarak iginlama dozu esigini (5-10°C sicakliktaki uygulamada) hindi
etinde 1.5 kGy, tavuk etinde 2.5 kGy olarak bildirmektedir.

-20°C ile 20°C arasinda 6.65 kGy doza kadar uygulanan y tginlannin tavuk etinin tiamin, niasin,
pndoksm ve kobalamin igerigine etkileri aragtirilmis, belirgin kayiplarin g8rildigi tek vitamin tiamin olmugtur.
v 1ginlar ile iglem géren Uriinlerde tiamin miktarlar donmug kontrol &regine gore oldukga diigiik bulunmusgtur.
3 kGy'a kadar iginlanan tavuk etindeki vitamin kayiplarn %8.6 olup, bestenme agisindan gok biyik dnem
tagimamaktadir. iyonize radyasyon ile sterilize edilmig tavuk etiyle ilgili yapilan bir ¢alismada, amino asitler,
serbest yag asitleri, peroksit degeri, riboflavin, pridoksin, niasin, pantotenik asit, biotin, folik asit, kolin, A, D, K,
Bqo vitaminleri Uzerine 1gmiamanin olumsuz bir etkisine rastianmamigtir. Aynica bu etlerin peroksit degerleri
1ginlanmug etlerle kargitagtinidiinda yilkselme géstermemis ve uzun streli tiketimleri sonucu toksik etkisine
rastianmamigtir {Thayer, 1994).

Tavuk etinde Salmonella geligmesini timden énlemek igin 2.5 kGy'dan daha yitksek dozda 1ginlama
gerekmektedir. Fakat 2.5 kGy'dan daha yilksek dozda iginlama radyasyon kokusuna neden olmaktadir.
Yapian bir aragtirmada, 12 kGy ile iginlanmig tavuk etlerinin depolama émriinin 12 giine kadar uzadid
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bélirienmi;tir. Mahrour ve ark. (1998), yaptikiar gahigmada kanat etlerinin kalite ve glivenligini sagiamak tzere
Salmonella ve saprofit mikroorganizmalar yok etmek i¢in 5 kGy 1sinlamanin yiiksek derecede etkili oldugunu
saptamiglardir. .

Isinlamanin Tiiketicl Tercihine Etkiler

Tiiketici kabuli agisindan diinya gapinda yapilan ¢ok sayida aragtirmada olumlu sonug alinmig ve
tiketicilerin ginlanmig gidalara kargi gbriiglerinin yeterince olumlu oldugunu ve hizla gelisebilecek bir pazar
talebinin varliini géstermigtir. Bununia birlikte iyi organize olmug yanhg bilgilendirme kampanyalaninin
~ tOketicileri korkuttugu da agik bir gergektir (Dighi, 2002).

Igtnlanmig gidalara karg: tiiketici davraniglan incelendigiinde, en 8nemii faktérler olarak kisinin nikleer
bir olay yagayip yagamama, yagi, egitim durumu ve aile statiisiinin &n plana giktig goriimektedir (Hunter,
2000). Yapilan bir anket ¢aligmasinda 1993 yilinda 1ginlanmig gidalan tilketenler %45 iken, 1995 yilinda bu
oran %55'e yikselmig, 1999 yihnda ABD'de Gida Pazarlama Enstitiisii ve Parekendeciter Birligi tarafindan
yapan anket galismasinda ise ankete katilan 1000 kigiden 800'nlin patojen bakterileri &ldGrdUgl igin
iginlanmig gidalar satin almak istedikleri sonucuna ulagimigtir (Hunter, 2000). Tuketicilerin 1sinlanmig
gidalara ydnelik gekingentikleri, 1ginlamadan duydugu korku ve bu iglem hakkindaki bilgilerinin yetersiziiginden
kaynaklanmaktadir (Loaharanu, 1996).

Isinlanmig gidalanin faydalan ve glivenirigi hakkindaki bilgilendirme, tlketiciler tarafindan bu triinlerin
anlagilabitirligini ve kabul edilebilirligini arttirmaktadir. Gin, Fransa, Giiney Afrika ve Tayland gibi iilkelerde
iginlanmig gidaiar etiketinde belirtilerek perakende olarak satiga sunulmakta ve tiketicide iginlanmis gidalara
kargl bir isteksizlik g&zlenmemektedir (Loaharanu, 1996). Gin'de 21 erkek ve 22 bayan goniilli: Uzerinde
yapitan bir beslenme denemesinde 15 hafta boyunca toptam kalori alimlarinin %62-71" iginlanmig gidatardan
sadlanmigtir. Aragtirma sonunda gidalarin biyokimyasal, fiziksel ve duyusal degeriendiriimeleri yapildiginda,
_iginlanmig gidatann tdketimi ile iligkili herhangi bir olumsuz veriye rastlanmarmsgtir (Thayer, 1994}, Ticari bir
firma tarafindan Giney Afrika'da yaptlan ve tiketicilerin 1ginlanmig gidalara karg! olan davranigianin inceleyen
bir anket ¢aligmasinda, tilketicilerin %54°Unin 1ginlanmig gidalan satin aldiklar, %29'unun ige satin almadigr,
bilgilendirildikten ve iginlanmig gidalarin tadilmasindan sonra ise %76'simin bu driinleri satin alabilecei,
%5'inin ise satin aimayacadi saptanmugtir (Bruyn, 2000).

Birgok iinlit Amerikan bilim adami ve sadlik yetkilileri 1ginlamay) desteklemekte ve iginlamanin birgok
gida zehirlenmelerinden meydana gelen &llimleri dnledigini savunmaktadir {(Reed ve Kaplan, 1996).

Sonug olarak; (lkemizde de &zellikle kanath etlerinin bu gekilde korunmasi hem tiiketicilerin giivenligi
agisindan, hem de dlke ekonomisi agisindan fayda sadlayacaktir.

KAYNAKLAR

Anonymous 1999. Gida Iginlama Yénetmelidi. Yetki Kanunu 580, 2690. 06 — 11 — 1999 ve 23868 sayi Resmi Gazete.

Bruyn, 2000. The Application of High Dose Food Irradiation in Scuth Africa. Radiation Physics and Chemistry 57 (2000) 223
- 225.

Diehi, J. F. 2002. Food Irradiation - Past, Present and Future. Radiation Physics and Chemistry 63 (2002) 211 ~ 215.

Du, M., D. U. Ahn, K. C. Nam, J. L. Sell 2000. Influence Of Dietary Conjugated Lincleic Acid On Volatile Profiles, Color And

_ Lipid Oxidation Of Irradiated Raw Chicken Meat. Meat Science 56 (2000) 387 — 395.

Farkas, J. 1998. Irradiation As A Method for Decontaminating Food. Internationat Journat of Food Microbiology 44 (1988)
189 - 204.

Hunter, C. 2000. Changing Attitudes to Irradiation Throughout The Food Chain. Radiation and Physics and Chemistry 57
(2000) 239 — 243,

Lacroix, M., B. Ouattara 2000. Combined Industrial Processes with Irradiation to Assure Innocuity and Preservation of Food
Products — A Review. Food Research International 33 {2000) 719 — 724,

Loaharanu, P. 1996, Irradiation As A Cold Pasteurization Pracess of Food. Veterinary Parasitology 64 (1996) 71 — 82,

Mahrour, A., M. Lacroix, J. Nketsa — Tabiri, N. Calderon, M. Gagnon 1998. Antimicrobiel Praperties of Natural Substances
In Irradiated Fresh Poultry. Radiat. Phys. 52 (1 - 6) 81 — 84.



.%2’8,_‘ I _ GIDA YIL: 30 5AY] : § EYLOL. - EKIM 2008

Nam, K. C., M. Bu, C. Jo, D. U. Ahn 2001. Cholesterat Oxidation Products in Irradiated Raw Meat with Ditferent Packaging
and Storage Time. Meat Sclence

Nam, K. C., D. U. Ahn 2002. Carbon Monoxide — Heme Pigment is Responsibla for The Pink Color in lrradlated Raw Turkey
Breast Meat. Meat Science 60 (2002} 25 - 33,

Reed, C. A, B. Kaplan 1998. A Useful Food Safety Tool Iradiation Technology. AVMA Journal Of The American Veterinary
Medical Association. News 1 August 1996. 2 p.

Rybka - Rodgers, . 2001. Improvement Of Food Safety Design Of Cook-Chili Foods. Food Research International. 34 (5)
449 ~ 455,

Sadat, T., C. Volle 2000. integration of A Linear Accelerator Into A Production Line of Mechanically Deboned Seperated
Poultry Meat. Radiation Physics and Chemistry 57 {2000) 613 — 617.

Stecchini, M. L., . Sarais, M. Del Torre, P. G. Fuochi 1995. Effect of Elactron Irradiation and Packaging Atmosphere on The
Survival of Aeromonas hyrophila in Minced Poultry Meat. Radiation Phys. Chem. 46 (4 — 6) 779 — 784,

Thayer, D. W. 1994, Wholesomeness Of Irradiated Foods. Food Technology 48 (5) 132 ~ 135._ 02244428970-401,
02244428077, ealkkin@uludag.edu.tr



