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IŞINLAMA İŞLEMİNİN BAŞLICA ÖZELLİKLERİ

�� IIşışınlama nlama İşİşlemilemi

�� Gamma IGamma Işışınlarnlarıı,,

�� HHıızlandzlandıırrıılmlmışış Elektron DemetleriElektron Demetleri

�� XX--IIşışınlarnlarıı

kullankullanıılarak sterilizasyon, glarak sterilizasyon, gııda da ışıışınlamasnlamasıı

ve polimerlerin modifikasyonu ive polimerlerin modifikasyonu iççinin

kullankullanıılan ileri teknoloji bir ilan ileri teknoloji bir işşlemdir. lemdir. 
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IŞINLAMA İŞLEMİNİN BAŞLICA ÖZELLİKLERİ

�� SoSoğğuk bir yuk bir yööntemdir. ntemdir. İşİşlem esnaslem esnasıında snda sııcaklcaklıık k 
artartışıışı ççok azdok azdıır.r.

�� İşİşlem glem güüvencesi vencesi ççok yok yüüksektir.ksektir.
�� Her tHer tüürlrlüü mikroorganizmaya karmikroorganizmaya karşışı etkilidir.etkilidir.
�� ÜÜrrüün n üüzerinde kalzerinde kalııntntıı bbıırakmaz.rakmaz.
�� İşİşlem lem kontrolukontrolu ççok kolaydok kolaydıır. Tek bir parametre ile r. Tek bir parametre ile 

iişşlem lem kontrolukontrolu yapyapııllıır (Doz : zaman, hr (Doz : zaman, hıız) z) 



Slayt  4

SAĞLIK ALANINDA:
� Tek kullanımlık Tıbbi ürünler (cihaz/malzemeler) 
� İlaç, ilaç kapları ve ilaç hammaddeleri 
� Sağlık Bakım Ürünleri 
� Kozmetik ürünler ve hammaddeleri 

GIDA ALANINDA: GIDA IŞINLAMASI 
� (6 Kasım 1999 da Gıda Işınlama Yönetmeliği Doğrultusunda)
� Gıdaların korunması raf ömürlerinin arttırılması.
� Patojen mikroorganizmalardan temizlenmesi (gıda kaynaklı

hastalıkların önlenmesi).
� Gıda ürünlerinde çimlenme ve filizlenmenin önlenmesi
� Karantina işlemi olarak kullanılması

� POLİMERLERİN MODİFİKASYONU 
� Polietilen borularda çapraz bağlama işlemi (yerden ısıtma boruları, 

kablo izolasyonu, gaz ve su boruları)

IŞINLAMA İŞLEMİNİN UYGULANDIĞI BAŞLICA 
ALANLAR
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GIDA IŞINLAMASI VE IŞINLAMA TESİSLERİNİN TARİHİ GELİŞİMİ

� 1921: İlk defa güçlü Röntgen cihazları (x-ışınları) ile domuz etindeki 
parazitlerin zararsız hale getirilmesinde uygulandı (ABD patenti 
alındı) 

� 1930: Fransa’da Metal Kaplar içerisinde kutulanmış hertürlü gıda 
maddesinin ışınlama (Röntgen ışınlaması)yöntemi ile korunması
(Fransız patenti alındı) 

� 1943:ABD’de Askeri kumanyaların ışınlanması (Hamburger 
köftelerinin ışınlanması) üzerinde çalışmalar yapıldı. 

� 1947: Brasch ve Huber Hızlandırılmış elektronlarda çiğ haldeki 
gıdaların muhafaza ve sterilizasyonu için rapor yayınlandı.

� 1950-51: Amerikan Hükümeti parasal destek sağlayarak çeşitli 
üniversitelerde konu araştırıldı.

� 1954: Amerikan Deniz Kuvvetleri ilgi duymuş ve MIT’e araştırma 
kontratı vermiştir.

� 1963-64: FOA buğday ve buğday ürünlerinde böceklenmeyi önlemek 
1964 de ise patateslerde filizlenmeyi önlemek için ışınlanmasına izin 
verilmiştir.

� 1958: Gama Işınlama cihazları Ticari olarak yapımına başlanmıştır. 
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GIDA IŞINLAMASI VE IŞINLAMA TESİSLERİNİN 
TARİHİ GELİŞİMİ

� 1958-59: Soviyet Rusya’da patateslerde filizlenmeyi önlemek ve 
hububatlarda böceklenmeyi önlemek için ışınlanmasına ve insan 
tüketimine izin vermiştir.

� 1980: Asıl gelişme 1980’li yıllardan sonra olmuştur. FAO, IAEA, 
WHO eksperler komitesinin 10 kGy’ e kadar ışınlanmış gıda 
ürünlerinin tüketilmesinde bir sakınca olmadığına karar vermesi ve 
1983 yılında codex Alimantarius’de gıda ışınlaması konusunda genel 
bir standart ve gıda ışınlama cihazları için bir yönetmelik yayınlandı. 

� 1983 :1983 ‘ ten sonra birçok ülke gıda ışınlamasını onaylayan yasal 
düzenlemeler yaptı.

� 1997 :ABD kırmızı et ışınlamasına izin vermiştir. Ayrıca ışınlama 
yöntemini karantina kontrolu olarak alternatif yöntem olarak kabul 
etmiştir..

� 1999 :Türkiye Gıda Işınlama Yönetmeliği yayınlayarak gıda 
ışınlamasına onay verdi.

� 2003 :Codex Alimanteries gıda ışınlamasında doz sınırlarını kaldırarak 
teknolojik doz uygulamasını kabul etti.

� 2005 :Işınlama karantina amaçlı olarak kullanılmaya başlandı.
(Hawai, Tayland, Avustralya, Hindistan, Brezilya ve Meksika’da 
ışınlanmış tropikal meyvelerin -mango, papaya, vb.- ABD, ’ye 
girmesine izin verildi.)
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� Halen 55 ülkede Gıda ışınlaması için yasal düzenleme yapılmıştır.
� Halen Dünyada 180’ den fazla Gama Işınlama Tesisi 

bulunmaktadır. Bunlardan 70 kadarı (44 ülkede) gıda ışınlaması
yetkisi almıştır. Elektron hızlandırıcı ve X- ışını cihazları 15-20 
adettir. Ancak bunlar hızla artmaktadır.

GIDA IŞINLAMASI VE IŞINLAMA TESİSLERİNİN 
TARİHİ GELİŞİMİ

� Türkiyede gıda ışınlamaya elverişli çok amaçlı 2 adet gama ışınlama 
tesisi bulunmaktadır:

� Gamma-Pak Sterilizasyon A.Ş. Bünyesinde Çerkezköy’de 
kurulmuş olan ticari amaçlı Co-60 Gama Işınlaması Tesisi. 
(Toplam 3 milyon Ci kapasiteli)

� TAEK Sarayköy ANKARA’ da UNOP/IAEA desteği ile 
kurulan ve ışınlama teknolojisini ülke çapında yaymak için 
kurulan Co-60 Gama Işınlama Tesisi ( Toplam 1 milyon Ci
kapasiteli) 

TÜRKİYEDE KURULU IŞINLAMA TESİSLERİ
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GIDA IŞINLAMA TESİSLERİ

1. GAMA IŞINLAMA TESİSLERİ
a) Kaynak olarak Co-60 veya Cs-137 izotopları kullanılır.
b) Büyük boyutlu paket/koli/ paletlerde işlem yapılabilir.
c) Fason olarak iş yapan büyük tesisler %95 oranında Co-60 

tercih edilir.
d) Kan ışınlama gibi küçük üniteler Cs-137 kullanılır.

Co-60 Kaynakları
• Doz hızı yüksektir(A)
• Işınlarının giriciliği yüksektir

(1.25 MeV) (A)
• Metalik formda kullanılır

(güvenli) (A)
• Bu sistemler için özel üretilir A)
• Yarılanma ömrü kısadır

(5.3 sene) (D.A)

Cs- 137 Kaynakları
• Doz hızı düşüktür (D.A)
• Işınlarının giriciliği azdır

(0.66 MeV) (D.A)
• Tuz şeklinde kullanılır / 

güvenirliği az (D.A)
• Fisyon ürünüdür (A/DA)
• Yarılanma ömrü uzundur (A)
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GAMMA-PAK A.Ş. KUTULU IŞINLAMA CİHAZI
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GAMMASTER PALETLİ IŞINLAMA CİHAZI (Gama)
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IONISOS ASKILI IŞINLAMA CİHAZI (Gamma)
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ELEKTRON HIZLANDIRICILI GIDA IŞINLAMA 
TESİSLERİ

�� Radyoaktif kaynak iRadyoaktif kaynak iççermezler. Radyasyon ermezler. Radyasyon 
rrööntgen cihazlarntgen cihazlarıında oldunda olduğğu gibi u gibi 
elektrik/elektronik cihazlarla elektrik/elektronik cihazlarla üüretilir. retilir. 

�� İşİşletilmeleri gama tesislerine gletilmeleri gama tesislerine gööre masraflre masraflıı
ve karmave karmaşışıktktıır. r. 

�� 10 10 MeVMeV’’ee kadar hkadar hıızlandzlandıırrıılmlmışış elektron elektron 
demetleri kdemetleri küçüüçük paket ve kolilerin k paket ve kolilerin 
ışıışınlanmasnlanmasıında kullannda kullanııllıır. Daha ziyade r. Daha ziyade 
fabrikalarda bant sonu fabrikalarda bant sonu üüretimler iretimler iççin in 
uygundur.uygundur.
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RHODOTRON ELEKTRON HIZLANDIRICILARI RESİMLERİ
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LİNEER HIZLANDIRICI ve IŞINLAMA
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LİNEER HIZLANDIRCILI IŞINLAMA TESİSLERİ
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X- IŞINI GIDA IŞINLAMA TESİSLERİ

�� 5 5 MevMev kadar hkadar hıızlandzlandıırrıılmlmışış elektronlardan elde elektronlardan elde 
edilen Xedilen X--ışıışınlarnlarıı kullankullanııllıır. Gama r. Gama ışıışınlaynlayııccıılarlarıı
gibi bgibi büüyyüük paket /koli ve paletle ik paket /koli ve paletle işşlem yapmaya lem yapmaya 
uygun  sistemlerdir. Harcanan elektrik guygun  sistemlerdir. Harcanan elektrik güüccüüne ne 
ggööre elde edilen re elde edilen ışıışın gn güüccüü ddüüşşüüktktüür. Xr. X-- ışıışınnıı
cihazlarcihazlarıı ççok hok hıızlzlıı iişşlem yapmalarlem yapmalarıı nedeni ile nedeni ile 
KARANTKARANTİİNANA ışıışınlamasnlamasıı iiççin in ççok uygundur.ok uygundur.

�� ABDABD’’de 7.5 de 7.5 MevMev hhıızlandzlandıırrıılmlmışış elektron elektron 
demetlerinden elde edilen X demetlerinden elde edilen X –– ışıışınlarnlarıı FDA FDA 
taraftarafıından onaylandndan onaylandıı
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X- Işınlı Işınlama Tesisi
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LİNEER HIZLANDIRICI SİMİLATÖRÜ
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GIDALAR NEDEN IŞINLANIR

� Gıda zehirlenmelerine neden olan hastalık yapıcı mikroorganizmaların 
zararsız hale getirilmesi,

� Gıdalarda bozulmaya, çürümeye neden olan mikroorganizmaların yok 
edilerek raf ömrünün uzatılması

� Yumru ve köklerde filizlenmeyi önlemek, yaş meyvelerde 
olgunlaşmanın geciktirilmesi

� Baharat, bitkisel çaylar ve kurutulmuş sebzelerde mikroorganizma 
sayısını azaltmak, hastalık sebebi mikroorganizmalardan temizlemek, 
böceklenmeyi önlemek,

� Hububat, kuru meyve ve sebzelerde böceklenmeyi önlemek,

� Kırmızı et, tavuk ve deniz ürünlerinde hastalık etmeni mikroorganizma 
ve parazitlerden temizlenmesi, raf ömrünün uzatılması için uygulanır



Slayt  20

IŞINLANMIŞ ÜRÜNLERİN GÜVENLİĞİ
VE ETKİ MEKANİZMASI

�� FAO /IAEA /WHO EKSPERLER KOMFAO /IAEA /WHO EKSPERLER KOMİİTESTESİİ ÇÇALIALIŞŞMALARI MALARI 
/KARARLARI (1964,1970,1980) /KARARLARI (1964,1970,1980) 

�� GGııda Ida Işışınlamasnlamasıı DDüünyada en nyada en kapsanlkapsanlıı araaraşşttıırrıılan glan gııda koruma da koruma 
yyööntemidir. Eksperle ntemidir. Eksperle komitersikomitersi 500 den fazla ara500 den fazla araşşttıırma raporunu rma raporunu 
incelendi.incelendi.

�� Eksperler komitesi 1980 yEksperler komitesi 1980 yııllıında nda ışıışınlanmnlanmışış ggııda da üürrüünlerinin insan nlerinin insan 
sasağğllığıığı yyöönnüünden gnden güüvenirlilivenirliliğği toplanti toplantııssıında; Ortalama 10 nda; Ortalama 10 kGykGy’’ e kadar e kadar 
ışıışınlanmnlanmışış ggııda da üürrüünlerinin tnlerinin tüüketiminin BESketiminin BESİİN DEN DEĞĞERERİİ
TOKSTOKSİİKOLOJKOLOJİİK ve BK ve BİİYOLOJYOLOJİİK yK yöönden gnden güüvenilir olduvenilir olduğğu ve 10 u ve 10 
kGykGy’’ e kadar e kadar ışıışınlanmnlanmışış ggııda da üürrüünlerinde nlerinde toksikolojiktoksikolojik ççalalışışmalarmalarıın n 
yapyapıılmaslmasıına gerek bulunmadna gerek bulunmadığıığınnıı kabul etmikabul etmişştir.tir.

�� 2003 Uluslararas2003 Uluslararasıı CodexCodex; b; büüttüün dozlarda n dozlarda ışıışınlanmnlanmışış ggııda da üürrüünlerinin nlerinin 
ggüüvenli olduvenli olduğğunu beyan eder.unu beyan eder.
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IŞINLAMA ÜRÜNÜN BESİN DEĞERİNİ ETKİLER Mİ?

� Işınlama işlemi gıdanın besin değerinde; konserve, pastörizasyon veya 
soğutma gibi diğer gıda işleme yöntemlerinden farklı bir değişme 
meydana gelmez. Işınlama işlemi ‘soğuk’ bir işlem olması nedeniyle 
diğer birçok ısıl yöntemden daha avantajlı olup ışınlama sonucu 
kayıplar çok az ve önemsizdir.
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Işınların mikroorganizmalar üzerine etkisi mikroorganizmaların cinsi ve türü,gıdanın 
yapısı,ortamda oksijen olup olmaması,gıdanın fiziksel yapısı (sıcaklık,nem 
gibi),mikroorganizmaların durumu (yaşı,çoğalma dönemi,sporlu veya sporsuz oluşu) gibi 
faktörlere bağlı olarak değişir.Bugüne kadar yapılan araştırmalarda ışına direnç kazanmış
mikroorganizma tespit edilememiştir. 

Işınlama birçok spor oluşturmayan bakterileri ve parazitleri kolaylıkla öldürebilmektedir. 
Işınlara karşı gram-pozitif bakteriler gram-negatiflerden daha dirençlidir. Bazı istisnalar 
hariç spor oluşturan bakteriler spor oluşturmayanlardan daha dirençlidir. 

Mikroorganizmaların ışınlara direncini şöyle sıralayabiliriz:
Gram-negatif < Gram-pozitif Küfler < Sporlar Mayalar < Virüsler

ORGANİZMA D10 Değeri(kGy)
Micrococcus radiodurans 2.2
Clostridiım type A spores 1.2
Saccharomyces cerevisiae 0.5
Aspergillus niger 0.47
Streptococcus faecium 0.3
Staphylococcus aureus 0.2
Salmonella typhimurium 0.12
Escherichia coli 0.11
Vibrio parahacmolyticus 0.51
Pseudomonas 0.45

DD10 10 dedeğğeri : eri : Mikroorganizma Mikroorganizma 
saysayııssıınnıı 1/10 de1/10 değğerine erine 
ddüüşşüüren doz miktarren doz miktarııddıır.r.

IŞINLAMANIN MİKROORGANİZMA ÜZERİNE ETKİSİ
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6.11.1999 Tarih ve 23868 sayılı Gıda Işınlama Yönetmeliğine Göre
İzin Verilen Işınlama Dozları

Gıda Grubu Amaç
Doz (kGy)

Min. Maks.

Grup1-Soğanlar, kökler

ve yumrular

Depolama sırasında 

filizlenme, çimlenme ve 

tomurcuklanmayı

önlemek

0,2

Grup 2- Taze meyve ve 

sebzeler (Grup 1’in 

dışındakiler )

a)Olgunlaşmayı

geciktirmek

b)Böceklenmeyi önlemek

c)Raf ömrünü uzatmak

d)Karantina kontrolü

(x)

1,0

1,0

2,5

1,0

TÜRKİYEDE GIDA IŞINLAMASI YASAL MEVZUATI
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6.11.1999 Tarih ve 23868 sayılı Gıda Işınlama Yönetmeliğine Göre
İzin Verilen Işınlama Dozları

Gıda Grubu Amaç
Doz (kGy)

Min. Maks.

Grup3-Hububat, öğütülmüş

hububat 

ürünleri,kabuklu 

yemişler, yağlı

tohumlar, 

baklagiller,kurutulmuş

sebzeler ve kurutulmuş

meyveler

a)Böceklenmeyi önlemek

b)Mikroorganizmaları

azaltmak

c)Raf ömrünü uzatmak

1,0

5,0

5,0
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6.11.1999 Tarih ve 23868 sayılı Gıda Işınlama Yönetmeliğine Göre
İzin Verilen Işınlama Dozları

Gıda Grubu Amaç
Doz (kGy)

Min. Maks.

Grup 4- Çiğ balık, kabuklu 

deniz hayvanları ve 

bunların ürünleri ( taze 

veya dondurulmuş), 

dondurulmuş kurbağa 

bacağı

a)Bazı patojenik

mikroorganizmaları

azaltmak

b)Raf ömrünü uzatmak

c)Paraziter enfeksiyonların 

kontrolü

(x)

(xx)

5,0

3,0

2,0

Grup 5- Kanatlı, kırmızı et 

ile bunların ürünleri ( 

taze veya 

dondurulmuş)

a)Bazı patojenik

mikroorganizmaları

azaltmak

b)Raf ömrünü uzatmak

c)Paraziter enfeksiyonların 

kontrolü

(x)

(xx)

7,0

3,0

3,0
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6.11.1999 – 23868 Tarih ve sayılı Gıda Işınlama Yönetmeliğine Göre
İzin Verilen Işınlama Dozları

Gıda Grubu Amaç
Doz (kGy)

Min. Maks.

Grup 6- Kuru sebzeler, 

baharatlar,kuru otlar, 

çeşniler ve bitkisel çaylar

a)Bazı patojenik

mikroorganizmaları azaltmak

b)Böceklenmeyi önlemek

(x) 10,0(xxx)

1,0

Grup 7- Hayvansal orijinli 

kurutulmuş gıdalar

a)Böceklenmeyi önlemek

b)Küflerin kontrolü

1,0

3,0

(x) (x) Minimum doz dMinimum doz düüzeyi belli bir zararlzeyi belli bir zararlıı organizma iorganizma iççin belirlenebilir. in belirlenebilir. 
((xxxx) ) Minimum doz dMinimum doz düüzeyi gzeyi gııdandanıın hijyenik kalitesini temin edecek n hijyenik kalitesini temin edecek 

ddüüzeyde belirlenebilir.zeyde belirlenebilir.
((xxxxxx) 10 ) 10 kGykGy’’inin üüzerindeki maksimum doz dzerindeki maksimum doz düüzeyleri, gzeyleri, gııdandanıın tn tüümmüündeki ndeki 

minimum ve maksimum doz ortalamasminimum ve maksimum doz ortalamasıı 10 10 kGykGy’’ii aaşşmayacak mayacak şşekilde ekilde 
uygulanuygulanıırr
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� Gıdaların mikroorganizmalardan korunması için başta ısıl işlem, kurutma, soğutma, 
kimyasal koruyucuların ilavesi vb. gibi geleneksel yöntemlerin yanında yüksek 
basınç teknolojileri, vurgulu elektrik vb. gibi yeni teknolojiler üzerinde yoğun 
çalışmalar yapılmakta, 

� Sıvı gıdaların pastörizasyonu tatmin edici düzeyde iyi sonuçlar veren bir gıda 
koruma yöntemi olmakla beraber, pastörizasyon katı ve su aktivitesi düşük kuru 
gıdalar için uygun değildir. Bu gibi gıdalarda kimyasal katkı uygulanması kalıntı
bırakması nedeniyle doğal problemlere ve çevre kirliliğine neden olmaktadır.

� Ağırlıklı olarak ışınlama baharat için kullanılmakla beraber ABD’de E.coli

tehlikesine karşı kırmızı ette ve hamburger köftelerinde, salmonella tehlikesine 
karşıda ıspanak ve top marulda ışınlama teknolojisi uygulanmaktadır.

� Işınlama yönteminin pastörizasyon, konserve ve tütsüleme gibi diğer gıda muhafaza 
yöntemlerine bakıldığında şu üstün yönlerini sıralayabilir;

1.Gıda ürünleri kendi orijinal ambalajları içerisinde işlem görürler,
2.Ürünler üzerinde hiçbir kalıntı bırakmaz, toksin madde üremez,

3.İşlem sırasında yüksek ısı meydana gelmez,
4.Işınlama işlemi her tür mikroorganizmaya karşı etkilidir.

IŞINLAMANIN DİĞER GIDA MUHAFAZA 
YÖNTEMLERİNE GÖRE ÜSTÜNLÜKLERİ NELER?
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11-- GGııda da ışıışınlama tesisleri lisanslanmnlama tesisleri lisanslanmışış ve kayve kayııtltlıı olmalolmalıı,,

22-- GGııda da ışıışınlama tesisleri gnlama tesisleri güüvenli, etkili ve gvenli, etkili ve gııda hijyeni da hijyeni 
sasağğlayacak layacak şşekilde tasarlanmalekilde tasarlanmalıı,,

33-- GGııda da ışıışınlama tesisleri enlama tesisleri eğğitimli ve uygun personel itimli ve uygun personel 
taraftarafıından ndan ççalalışışttıırrıılmallmalıı,,

44-- Tesis iTesis iççindeki iindeki işşlem kontrollem kontrolüü, , dozimetrikdozimetrik kaykayııtlar dahil tlar dahil 
bbüüttüün proses kontrol kayn proses kontrol kayııtlartlarıı tutulmaltutulmalıı,,

55-- Tesis kayTesis kayııtlartlarıı yetkili otorite denetimlerine ayetkili otorite denetimlerine aççıık olmalk olmalıı,,

66-- Denetimler, UluslararasDenetimler, Uluslararasıı GGııda Ida Işışınlamasnlamasıı uygulama uygulama 
tavsiyelere uygun  olmaltavsiyelere uygun  olmalııddıır. (CAC/RCP 19r. (CAC/RCP 19--1979 1979 RevRev.2003).2003)

GIDA IŞINLAMA TESİSLERİNDE İŞLEM 
KONTROLÜNDEKİ GENEL GEREKLİLİKLER
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-- GGııda Ida Işışınlama Tesisleri Uluslararasnlama Tesisleri Uluslararasıı GGııda Kodeksinde da Kodeksinde 
tantanıımlanmmlanmışışttıır. (106r. (106--1983 1983 RevRev--2003). I2003). Işışınlama tesisleri nlama tesisleri 
bu tanbu tanııma uygun olmalma uygun olmalııddıır.r.

-- GGııda Ida Işışınlamasnlamasıı ve ive işşlem kontrollem kontrolüü , bu kodekste , bu kodekste 
tantanıımlanmmlanmışış kriterlere uygun olmalkriterlere uygun olmalııddıır.r.

-- GGııda da ışıışınlamasnlamasıında nda dozimetridozimetri iişşlemleri kodekste lemleri kodekste refererefere
edilen ISO/ASTM standartlaredilen ISO/ASTM standartlarıınnıı karkarşışılamallamalııddıır.r.

--ÜÜrrüünlere uygulanan dozun nlere uygulanan dozun ööllçüçümmüü uluslararasuluslararasıı
izlenebilir izlenebilir dozimetrelerdozimetreler ile yapile yapııllıır. Doz r. Doz ööllçüçümmüünde nde 
kullankullanıılan lan dozimetrelerdozimetreler doz haritalamasdoz haritalamasıı sonucu sonucu 
belirlenen noktalara yerlebelirlenen noktalara yerleşştirilir. Itirilir. Işışınlama sonrasnlama sonrasıında nda 
ööllçüçülerek lerek GGııda Ida Işışınlama Sertifikasnlama Sertifikasıı ddüüzenlenir.zenlenir.

GIDA IŞINLAMASINDA DOZİMETRİ VE İŞLEM 
KONTROLÜ
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IŞINLAMA TESİSLERİNDE 
PERSONEL VE ÇEVRE GÜVENLİĞİ

�� IIşışınlama tesisleri ynlama tesisleri yüüksek gksek güüvenlik standartlarvenlik standartlarıına haizdir.na haizdir.

�� IIşışınlama odasnlama odasıından cihaz ndan cihaz ççalalışıışırken kontrol odasrken kontrol odasıı ve ve 
ççalalışışma  alanlarma  alanlarıına radyasyon sna radyasyon sıızzııntntııssıı olmayacak olmayacak şşekilde ekilde 
tasarlanmaktadtasarlanmaktadıır.r.

�� IIşışınlama tesisleri radyoaktif atnlama tesisleri radyoaktif atıık k üüretmez.retmez.

�� ÖÖmrmrüü dolmudolmuşş kaynaklar tekrar kaynaklar tekrar üüretici retici üülkeye glkeye göönderilir.nderilir.

�� IIşışınlama tesisleri nlama tesisleri ççalalışışmalarmalarıı esnasesnasıında: Katnda: Katıı,s,sııvvıı veya gaz veya gaz 
atatıık k üüretmeyenretmeyen,, yyüüksek basksek basıınnçç, , ııssıı ve gve güürrüültltüü meydana meydana 
getirmeyen getirmeyen ççevre dostu tesisler olarak tanevre dostu tesisler olarak tanıımlanmlanıır.r.
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ÖRNEK GIDA IŞINLAMA SERTİFİKASI
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IŞINLAMA TALEP EDEN MÜŞTERİYİ
BİLGİLENDİRME

�� ÜÜrrüünnüün ambalajlanmasn ambalajlanmasıı, uygun koli boyutlar, uygun koli boyutlarıı ambalaj maddeleri ambalaj maddeleri 
hakkhakkıında bilgi verilmekte,nda bilgi verilmekte,

�� Doz seDoz seççimi iimi iççin test in test ışıışınlamalarnlamalarıı yapyapıılmakta ve mlmakta ve müüşşterinin onayterinin onayıı
alalıınmakta,nmakta,

�� İİhrahraçç edilecek edilecek üülke mevzuatlke mevzuatıı ve kabul edilen dozlar hakkve kabul edilen dozlar hakkıında bilgi nda bilgi 
verilmekte gerekirse bunlar mverilmekte gerekirse bunlar müüşşteriden istenmekte,teriden istenmekte,

�� IIşışınlamadan sonra muhafaza konlamadan sonra muhafaza koşşullarullarıı hakkhakkıında bilgi verilmekte,nda bilgi verilmekte,

�� Nakliye iNakliye iççin yardin yardıımcmcıı olunmakta,olunmakta,

�� Etiketleme iEtiketleme işşlemi yaplemi yapıılmakta ve mevzuata glmakta ve mevzuata gööre etiketleme hakkre etiketleme hakkıında nda 
bilgi verilmektedir.bilgi verilmektedir.
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3. ULKELERDEN AVRUPA BİRLİĞİ ÜLKELERİNE 
IŞINLANMIŞ GIDA İHRACATI

�� AB mevzuatAB mevzuatıına gna gööre, Avrupa Birlire, Avrupa Birliğği i 
ddışıışındaki ndaki üülkelerden AB lkelerden AB üülkelerine lkelerine 
ışıışınlanmnlanmışış ggııda da üürrüünnüü ihracatihracatıı iiççin gin gııdandanıın n 
ışıışınlandnlandığıığı tesisin AB Komisyonu tesisin AB Komisyonu 
taraftarafıından 1999/2/EC Direktifine gndan 1999/2/EC Direktifine gööre re 
denetlenmidenetlenmişş ve onaylanmve onaylanmışış olmasolmasıı
gerekmektedir.gerekmektedir.
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AB RESMİ GAZETE - GAMMA-PAK ONAYI
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AB RESMİ GAZETE – GAMMA-PAK ONAYI
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IŞINLANMIŞ GIDA SEMBOLÜ (RADURA)
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ETİKETLEME

�� IIşışınlama inlama işşlemine tabi tutulan blemine tabi tutulan büüttüün n üürrüün kolilerinin dn kolilerinin dışış yyüüzeylerine zeylerine 
iişşlemi tanlemi tanıımlayan bilgiler imlayan bilgiler iççeren etiketlet ve renk deeren etiketlet ve renk değğiişştiren indikattiren indikatöör r 
pullarpullarıı yapyapışışttıırrıılmaktadlmaktadıır.r.

�� MMüüşşteri tarafteri tarafıından ndan üürrüün kolileri ve in kolileri ve içç ambalajlarambalajlarıı üüzerine zerine 
sterilizasyon ysterilizasyon yööntemi belirtilmelidir.ntemi belirtilmelidir.
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TÜRKİYEDE GIDA IŞINLAMASI UYGULAMALARI

� Gamma-Pak ışınlama tesisinde son 6 yılda ışınlanan 
miktarlar aşağıdaki tabloda verilmektedir.

2006 yılı toplam : 2.833 ton 
2007 yılı toplam : 2.534 ton
2008 yılı toplam : 2.496 ton
2009 yılı toplam : 2.880 ton
2010 yılı toplam : 3.625 ton
2011 yılı toplam : 4.173 ton

ortalama : 3.090 ton
Gamma-Pak (özel ) : 3.090 ton
TAEK (devlet)        :  1000 ton  olmak üzere
Türkiye’de toplam        : 4.090 ton gıda ışınlaması yapılmaktadır.

Dünya’da 2005 yılı için 405.000 ton rapor edilmiş
2010 yılı için 500.000 ton olarak tahmin edilmektedir.
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Hazır çorba0.27%DİĞER

Un, galeta unu, mercimek, ayçekirdeği, nohut, fasulye,1.17%HUBUBAT

Hardal tohumu, keten tohumu, 0,82 %YAĞLI TOHUM

Badem, antep fıstığı, fındık, mısır çerezi,1.41 %KURUYEMİŞ

Ihlamur, defne, adaçayı, sinameki, kuşburnu, papatya, kiraz 
sapı, yeşil çay,

Soğan, sarımsak, patlıcan, pırasa, lahana, domates, 
maydanoz, havuç, bezelye

Kanatlı et  ve et ürünleri

Elma, hurma, incir, kayısı, vişne

Kurbağa budu, salyangoz, balık,

Dondurulmuş Köfte çeşitleri,kıyma, parça et,

Kırmızı biber, karabiber, zerdeçal, kimyon, kişniş,tarçın, 
nane, kekik, zencefil, aspir, sumak, kakule, 

1,43 %BİTKİSEL ÇAY

3,267 %KURUTULMUŞ SEBZE

3,10 %DONDURULMUŞ KANATLI ET

3,38 %KURUTULMUŞMEYVE

5,51 %DONDURULMUŞ

19,87 %DONDURULMUŞ KIRMIZI ET

61,27 %BAHARAT

GAMMA-PAK’ta 2011 YILINDA IŞINLANAN GIDALAR
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IŞINLANMIŞ GIDA ÖRNEKLERİ
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IŞINLANMIŞ GIDALAR MARKET REYONLARINDA
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IŞINLANMIŞ GIDALAR MARKET REYONLARINDA
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GIDA IŞINLAMA BROŞÜRLERİ
htt
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IŞINLANMIŞ GIDA BROŞÜRLERİ
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GIDA IŞINLAMA BROŞÜRLERİ
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IŞINLANMIŞ GIDA ÜRÜNLERİ

Gamma, Elektron ve X –
Işınları ile İşlem Görmüş
Gıda Ürünleri
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IŞINLANMIŞ BAHARAT ÖRNEKLERİ
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IŞINLANMIŞ GIDA AMBALAJLARI - TÜRKİYE
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IŞINLANMIŞ GIDA AMBALAJLARI - TÜRKİYE
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IŞINLANMIŞ GIDA AMBALAJLARI
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IŞINLANMIŞ GIDA AMBALAJLARI
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IŞINLANMIŞ GIDA AMBALAJLARI
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GAMMA-PAK IŞINLAMA TESİSİ
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GAMMA-PAK IŞINLAMA TESİSİ
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ÜRÜN YÜKLEME ve BOŞALTMA
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GAMMA-PAK IŞINLAMA TESİSİ
(DONDURULMUŞ ÜRÜNLERİN IŞINLAMAYA HAZIRLANMASI)
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GAMMA-PAK IŞINLAMA TESİSİ (DEPO GİRİŞ
ÇIKIŞ)
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DİNLEDİĞİNİZ İÇİN TEŞEKKÜR EDERİZ


