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Günümüzde bile çocukluk çaðýnda en fazla mortalite ve
morbidite sebeplerinden biri akut gastroenteritler olup,

patojen mikroorganizma ile bulaþýk su ve gýdalarýn tüketilme-
si nedeniyle oluþur. 1800'lü yýllarýn ortalarýndan beri keþfedilen
bu sorunla, çeþitli yöntemlerle baþ edilmeye çalýþýlmýþtýr
(Tablo 1). Piþirme, dondurma, konserve yapma, pastörizas-
yon, enfeksiyonlara dirençli genetik yapýsý deðiþtirilmiþ ürün
geliþtirmek ve gýdalarý radyasyonlamak bu mücadele
teknikleri arasýndadýr.

Ülkemizde gýda koruma yöntemleri arasýnda üzerinde fazla
durulmayan bir yöntem olan radyasyonlama, ilk kez
1920'lerde Fransýz bilim adamlarý tarafýndan uygulandý. 1963
yýlýnda ABD'de bir gýda koruma yöntemi olarak onaylanmasý-
na raðmen halk tarafýndan kabul edilmediðinden henüz
yaygýn kullanýma sunulmamýþtýr ve sadece astronotlar, askeri
personel ve hastanede yatan hastalara sunulan gýdalar için
kullanýlmaktadýr. 1981'de Birleþmiþ Milletler Gýda ve Tarým
Örgütü, Uluslararasý Atom Enerjisi Kurumu ve Dünya Saðlýk
Örgütü ve ardý sýra Amerikan Gýda ve Ýlaç Birliði tarafýndan
tekniðin uygulama kurallarý oluþturuldu. 

1990'da taze dondurulmuþ piþmemiþ gýdalarda Salmonella,
Yersinya ve Kampilobakter dahil olmak üzere bir çok mikroor-
ganizmaya karþý baþarýlý olduðu kabul edildi. Günümüzde
Japonya, Çin, Rusya, Hollanda, Fransa baþta olmak üzere 30
ülke tarafýndan halka sunulan gýdalarda kullanýlan bu uygula-
ma, gýda besin deðeri ve görünümünü bozmadýðýndan
beslenme açýsýndan üzerinde durulmasý gereken önemli bir
gýda koruma yöntemidir.
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istenmeyen durumlarda, belli dozlarda ve tipte
radyasyon enerjisinin uygulanmasýdýr. Gýda dýþýnda
kozmetikler, hastane malzemeleri, týbbi ürünler,
þarap þiþesi mantarlarýnýn sterilizasyonu için de
yapýlabilir. Sýklýkla kavram karýþýklýðý yaratan
"radyoaktif gýdalar" terimi ise kaza sonucu radyoak-
tif maddeler bulaþmýþ gýdalar için kullanýlýr. Ýstem
dýþý oluþan kontrolsüz olaylardýr. Ayrýca, doðadaki
hemen her þey eser miktarda radyoktiviteye (~150
- 200 bekerel) sahiptir. Bu "doðal radyoaktivite"
olarak isimlendirilir. Radyoizotop terimi, doðal
olarak meydana gelen veya insanlar tarafýndan
oluþturulan kararlý atomik yapýda olmayan madde-
ler için kullanýlýr. Tüm yukarýda tanýmlanan radyoak-
tif maddelerin radyoaktivitelerinin birim miktarýnýn
yarýya inme süresi (yarýlanma ömrü) vardýr.

Dakikada saçýlan birim miktar radyoaktivite, bekerel
olarak adlandýrýlýr. Radyasyonlama doz birimi ise
"gray" olarak tanýmlanýp, 1 gray = 100 RAD
eþdeðeridir. Bir RAD, bir gram dokuda 100 erg
enerji býrakan radyasyon dozudur.

Gýdalarýn radyasyonlanmasý için yarýlanma ömrü
5.3 yýl olan kobalt 60 elementi gama ýþýk kaynaðý
olarak kullanýlýr. Endüstriyel iþlemler ve yakýt olarak
kullanýlan ve bulaþmalara sebep olan ise yarý ömrü
30 yýl olan kaesium -137'dir.

Radyasyonlamanýn tarihi geliþimi 1900'lerin
baþlangýcýna kadar dayanmaktadýr (Tablo 2). 1999
tarihinde Birleþmiþ Milletler Gýda ve Tarým Örgütü
(FAO)/ Uluslararasý atom enerjisi kurumu / Dünya
Saðlýk Örgütü'nün (WHO) çalýþma grubu toplantýsý
raporunda, herhangi bir gýda için radyasyonlama
iþleminde 10 kilogray (kGy) dozun güvenli olduðu
bildirildi. Bu doz dünyada 40 ülke tarafýndan geçer-
li sýnýr olarak kabul edildi. Ancak hala bu metodun
güvenilirliði, avantajlarý tartýþma konusudur (Tablo
3). Özellikle tüketici olarak bir çocuðun yaþamý

Tablo 1. Gýdayla bulaþan mikroplar ve karþý önlemler

Keþif yýlý Etken ve önlemi

1859 Triþinella spinalis

1888 Salmonella

1894 Stafilokokus aureus

1896 Klostridium botulinum

1900 Þigella

Pastörizasyon

1906 Basillus sereus, Difillobotrium latum

1920ler Düþük asitli konserve gýda üretimi 

Gýdalarý Düþük Dozla Radyasyonlama
Paketleme Tekniðinde Deðiþiklikler

1938 Kampilobakter jejuni ve iosis

1939 Yersinia enterokolika

1940 Hepatitis A virüsü

1945 Klostridium perfringes

1951 Vibriyo parahemolitikus

1953 Listerya monositogenez

1955 Skombroid zehirlenmesi

1960 Aspergillus flavus/parasitikus

1965 Giardia Lambia, Entamobea histolitika

1968 Toksoplazma gondii

1971 E. Koli (Gastroenterit)

Hastalýða Dirençli Genetik Modifiye Gýdalar

1976 Ýnfantil botilismus

1978 Norvalk virüs

1979 Vibrio kolera

1982 E. Koli (Hemorajik sistit)

Tablo 2. Gýdalarý radyasyonlamada kilometre taþlarý

1905 → Ýlk kez gýda radyasyonlama için patent hakký alýndý

1920 → Ýlk kez kullanýldý (Salmonella için sütte kullaným)

1955-1958 → ABD ordusunda gönüllüler ile yapýlan 
çalýþmalarda olumlu sonuçlar alýndý

1963 → ABD'de bir gýda koruma yöntemi olarak 
onaylandý (unlar için kullanýmý)

1964 → ABD'de filizlenmeye karþý patateste kullanýldý

→ FAO/Uluslararasý Atom Enerjisi Kurumu/WHO/FDA uygulama 
kurallarýný oluþturdu

→ Çið baharatlarda böcek ve bakterilere karþý kullanýldý

1983 → 15th Codex Alimentarius Commision 
toplantýsýnda yöntem olarak kabul edildi

1985 → Triþinozis için domuz etinde kullanýldý

1986 → Çin'de gönüllüler ile yapýlan geniþ çaplý 
çalýþmada olumlu sonuçlar alýndý

1987 → FD A radyasyonlanmýþ gýdalarýn etiketleme 
kurallarýný oluþturdu

1992 → Kümes hayvaný etlerinde salmonella'ya karþý kullanýldý

1993 → Uzun süreli deðiþik dozlarda radyasyonlanmýþ 
ürünlerin güvenli olduðu gösterildi 

08/12/1998 → Avrupa Komisyonu'nda görüþüldü. 
89/397/EEC-93/99/EEC yöntemin kontrolü 
konusunda þüpheler nedeniyle 01/02/2003 yýlýnda 
görüþülmek üzere ertelendi. 
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boyunca 50-60 yýl bu ürünleri kullanmasýnýn olasý
sonucu belli deðildir. Artýlarý ve eksileri göz önüne
alýndýðýnda yöntemin deðerinin göz ardý edilemeye-
ceði, ancak yöntemin geliþtirilmesi için daha bir çok
çalýþmanýn yapýlmasýna ihtiyaç olduðu açýktýr. 

Sonuç olarak söylenebilecekler :

1. Yaþamýn devamlýlýðý için tüketilmesi gereken
gýdalar saðlýklý olmazsa kendisi hayatý tehdit kay-
naðý olabilir.

2. Gýdalarý zararlý etkenlerden klasik yöntemlerle
koruma, onlarýn tadý, görünümü, besin deðeri
üzerinde olumsuz etkiler yaratmaktadýr, sonuçta
koruma %100 deðildir ve tüm zararlý etkenleri kap-
samamaktadýr.

3. Radyasyonlama, vitamin E, C dýþýnda gýda besin
deðerini ve ayrýca besin görünümünü, tadýný etkile-
mez. Ancak sýnýrlý sayýda gýda için kullanýlmakta,
virüslere etkili olmamakta, gýdalarý %90 oranýnda
bakteriden temizleyebilmektedir.

4. Radyasyon kavramý tüketici için korkutucu
olmaktadýr.

5. Önerilen dozda, uzun süre kullanmanýn güvenli
olduðu yýllardýr süren deneysel ve gönüllü çalýþ-
malarý ile kanýtlanmaya çalýþýlmýþtýr, ancak deney
süreleri bir çocuðun bu ürünleri tüketeceði
muhtemel süre için yeterince uzun deðildir. 

6. Daha ucuz yöntemler geliþtirilip, daha geniþ bir
besin grubunda, daha çok zararlý etken için kul-
lanýlabilmesi ve çok daha uzun süreli kullaným etki-
lerinin gözlemi için çalýþmalarýn devam etmesi
gerekmektedir. Bunlar yerine getirilirse geleceðin
besin koruma yöntemi olacak gibi görünmektedir.

7. Birikici etkisinin en fazla görüleceði muhtemel
hasta grubu, çocuklar olacaðýna göre; bu geleceðin
yöntemi hakkýnda baþta çocuk doktorlarý olmak
üzere tüm doktorlarýn þimdiden fikir sahibi olmasý
gerektiðini düþünüyorum.

Tablo 3. Radyasyonlanmýþ gýdalarýn avantajlarý ve dezavantajlarý

Avantajlarý

1. Deðiþik türde gýdanýn görünümünü, kokusunu, tadýný ve büyük oranda besin deðerini bozmadan birçok parazite karþý etkilidir

2. Salmonella, listeria, kampilobakter gibi tehlikeli etkenleri öldürür veya miktarýný azaltýr

3. Olgunlaþmayý durdurur veya yavaþlatýr, sonuçta gýda daha uzun saklanabilir

4. Enfeksiyonlar için riskli hastalara verilmek istenen tam steril gýda maddesi imkanýný saðlayabilir

5. Soðan, patates vb bitkilerde filizlenmeyi önleyerek buna baðlý istenmeyen etkileri yok eder

Dezavantajlarý

1. Sýnýrlý sayýda gýda için kullanýlabiliyor

2. Nisbeten pahalý bir yöntemdir

3. E vitaminini %25, C vitaminini %5-10 oranýnda azaltýr

4. Mikroorganizmalarý %90 oranýnda öldürebilir, buz dolabýnda saklanmazsa geri kalan %10 tehlikeli olacak kadar artabilir

5. Virüslere etkisizdir

6. Radyoaktif madde kullanýlmasý nedeniyle tüketiciler tehlikeli olduðunu düþünüyor

7. Beþ yýllýk gönüllü insan çalýþmalarý ve hayvan çalýþmalarý çocuk ömrü için fazla önemli bir süre deðildir. Çocuk tüketici için 50-60 yýl bu 
ürünleri tüketmenin etkisinin ne olacaðý konusunda karara varýlmasý için yeterli süreli çalýþma henüz yoktur
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