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Gida insanoglunun temel ihtiyaclarindan bir tanesidir. Dogru miktar ve kalitedeki gida
titketimi saglikli yasamin kose tasini olugturmaktadir. Nitekim aksi bir tiiketime dayali ya-
sam gekli hayati 6nem tagtyan saglik sorunlarmin vuku bulmasiyla neticelenebilmektedir.
Yerytiziindeki topraklarin %38’lik boliimii tarim ve beslenme amaclt kullanilmasina rag-
men, yetersiz kalori alimi, gidaya erisim imkanlarindaki noksanliklar, besin elementlerince
fakir gidalarin titketimi, taze ve saglikli gida ve su kaynaklarina ulasmadaki giigliikler ne-
deniyle Diinya niifusunun 6nemli bir kisminin yasam kalitesi oldukga diisiiktiir. Diger yan-
dan agir1 titkketim, yiiksek karbonhidrat veya trans yag icerikli gidalar yaklagik 1,5 milyar
insanin obezite kaynakli saglik sorunlar1 yagamasina neden olmaktadir (Kara, Bor 2017).

Saglikli ve dengeli beslenme, viicut igin gerekli mikro besin elementlerine ayrisabile-
cek veya doniistiiriilebilecek gida maddelerinin dogru oranlarda viicuda alinmasini ve me-
tabolizmanin etkin ¢aligmast igin sartlarin olusturulmasini gerektirmektedir. Bu baglamda
gida bilesenlerinin biyoyararlilig kritik 6nem arz etmektedir. Biyoyararlilik, normal fizyo-
lojik fonksiyonlar ile depolamanin devamu i¢in gerekli besin bilesenlerinin sindirim diize-
yi ve viicudun besin maddelerine erisimi olarak tanimlanmaktadir. Besin maddesine eri-
sim ise gida matriksinden viicuda gegis yapan sindirilmis besin madde fraksiyonlar: olarak
tanimlanmakta ve bu islem bilesenleri bagirsak emilimi i¢in hazir hale getirmektedir (Bu-
ggenhout et al. 2010). Saglikli bireylerin viicut metabolizmasinin etkin sekilde devam et-
mesi icin tiiketilen besinlerin biyoyararliliginin anahtar rol oynadig1 ge¢misten giiniimii-
ze kanitlanmigken, belirli saglik sorunlar1 yagayan veya aclik ¢eken bireylerde kontrollii
veya sinirli miktarda tiiketilen besinlerin biyoyararliligi daha biiyiik 6nem arz etmektedir
(Watzke 1998).

Sosyal hayattaki degisimler islenmis gidalarin titkketimdeki yerini ciddi boyutlara ta-
simakta ve bu durum gida proseslerindeki teknolojik gelisimleri hizlandirmaktadir. Gida
proseslerinin biyoyararlilik {izerine olumlu etkileri cesitli besin maddeleri ve esansiyel mi-
neralleri yeteri oranda tiiketemeyen bireylerdeki noksanliklar1 normal diizeye gekmede
6nemli rol oynadig1 asikardir. Bununla birlikte uygulanan bazi islem proseslerinin ise bi-
yoyararlilig1 azalttigina iliskin cesitli veriler de bulunmaktadir. Bu sebeple gida prosesleri
hassasiyetle incelenmeli ve besin bilesenleri iizerine etkileri titizlikle aragtirilmalidir. Bu bi-
lingle diyetlere dahil edilen gidalar ve bunlara uygulanan ¢esitli teknolojik islem prosesleri,
hem metabolizma faaliyetlerinin normallestirilmesi ve devami i¢in hem de kronik rahat-
s1zli1 olan bireylerin saglikla hayatsal faaliyetlerine devam etmesi i¢in 6nem tagimaktadir.
Bu bakimdan gidalarin iiretiminde ve muhafazasinda kullanilan yontemlerin mutlaka bi-
yoyararlilik yoniiyle de degerlendirilmesi insan sagilig1 agisindan gok 6nemli faydalar1 be-
raberinde getirecektir.

BiYOYARARLILIGIN VUCUTTAKI METABOLIZMASI

Gidalardaki besin bilesenlerinin viicutta etkinligini tanimlamak acisindan biyoyarar-
Iilik kavrami kilit rol iistlenmektedir. Gidalarin yapisinda bulunan besin bilesenlerinin
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Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi'nde baharat; ¢esitli bitkilerin tohum, tomurcuk, ge-
kirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlari-
nin kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya 6giitiilmesi ile elde edilen gidala-
ra renk, tat, koku ve lezzet vermek icin kullanilan tiriinler seklinde tanimlanmigtir (TGK
2013). Genel olarak baharatlarin bilesiminde karbonhidrat 6zelligindeki bilesikler, tanen-
ler, organik asitler, vitaminler, mineraller, pigmentler, antimikrobiyal maddeler, recineler
ve yaklagik %30 civarinda lipid bilesikleri bulunmaktadir (Berktas 2017). Baharatlara, or-
talama %10 nem seviyesine diisiinceye kadar kurutma islemi uygulanmaktadir. Kurutma
isleminde ugucu yag ve renk kaybi olmamasi i¢in mekanik kurutucularda 45-60 °C civa-
rindaki sicaklik derecelerinde kurutulmasi dnerilmektedir (Dogu Baykut 2016). Koku ve
tat olusumu kimyasal kompozisyona bagli olup kendine has karakteristigi ve kokusu tek
bir bilesen tarafindan olusturulmamaktadir. Kirmizibiber, zerdecal ve safran gibi bazi ba-
haratlar tat verme 6zelliklerinin yani sira gidalara renk verme 6zelligine de sahiptir (Aqu-
ila 2013). Gida endiistrisinde ayn1 anda baharata has tat, koku ve renginden faydalanilan
bir¢ok tiriin bulunmaktadir.

Farkli iklim kusaklarinin kesisme noktasinda yer almasi nedeniyle Tiirkiye, olduk¢a
zengin bitki tiir ve gesitliligine sahip bir konumda bulunmaktadir. Ayrica, alternatif tipta
onemli bir yeri olan Lamiaceae bitkileri (nane, adacayi, biberiye, feslegen vb.) bakimindan
onemli bir gen merkezi niteligi tasimaktadir. Aromatik 6zellige sahip bu bitkiler ile ilgi-
li birgok ¢alisma yapilmasina ragmen 6zellikle endemik tiirler ile ilgili aragtirilmay: bek-
leyen yiizlerce bitki bulunmaktadir (Erdogan 2014). 2013 verilerine gore; kirmizibiber,
kimyon ve kekik Tirkiyede en ¢ok tiretimi yapilan bitkiler arasinda yer almaktadir. Tiirki-
ye, yillik defne ticaretinde 8.000 ton kuru yaprak ihracati ve 23 milyon Amerikan Dolar1
ile (Cigek vd. 2014) diinya kaliteli defne yaprag: dis sattimin %90’1n1 karsilayarak lider ko-
numda bulunmaktadir (Catikkas 2014).

Giiniimiizde hizla gelisen endiistrilesme sonucu mikrobiyal ve oksidatif bozulmala-
ra dayanikly, kalite nitelikleri degisen tiiketici ihtiyaglarini karsilayacak sekilde formiilize
edilmis gida tiretimini gerceklestirmek amacryla kullanilan gida katki maddelerinin, gida
enddistrisi agisindan pek ¢ok yarari bulunmaktadir. Ayrica insan saglig1 agisindan tartis-
malar halen devam etmektedir (Erdem 2016). Temelde gidalara lezzet vermek amacryla
kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve antioksidan etkileri uzun yillardir bilinmektedir
ve bu durum bilimsel ¢caligmalar ile de ispatlanmigtir. Son zamanlarda insan sagligini teh-
dit eden kimyasal koruyucularin kullanimlari giderek azalmakta ve yerini dogal koruyucu
etkileri bulunan baharatlara birakmaya baglamistir (Paksoy 2016).

Esansiyel yaglar, baharatlardan elde edilen kokulu, yagimsi sivilar olup ugucu ve ete-
ri yaglar olarak da adlandirilmaktadir (Bayaz 2014). Antimikrobiyal bilesikler genellikle
esansiyal yag kisminda bulunmaktadir. Baharatin karakteristik aroma ve flavorindan da bu
bilesiler sorumlu olup genellikle su buhari ile damitma yoluyla elde edilmektedirler (Fayda-
oglu ve Siirticioglu 2013).
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Mikrodalgalar; yiiksek frekansli, kisa dalga boylarina ve hizli bir sekilde hareket
etme kapasitesinde sahip elektromanyetik enerji yapisinda bulunan dalgalarin genel
adidir. Mikrodalgalarin frekanslar1 300 MHz - 300 GHz arasindaki frekans araliginda
bulunan frekanslar: kapsamaktadir. Ayrica kisa dalga boylarina sahip olan mikrodalga-
larin sahip olmas: gereken dalga boyu araligi ise 1 mm ile 1 m arasindaki dalga boylari-
n1 igermektedir (Gorgiig, Ozer, & Yilmaz, 2018).

Mikrodalgalar; ultraviyole 1ginlari, radyasyon 1sinlar: basta olmak tizere daha bir-
¢ok Orneklerini arttirabilecegimiz elektronik radyasyon tiiriine sahiptir. Ancak bu ko-
nuda radyasyon iiretiyor olmasi korkulacak bir durum oldugu anlamina gelmemelidir
ki boyle bir durum s6z konusu degildir. Toplumda radyasyon deyince ¢ogunlukla hep
koti cagrisgimlar yapmaktadir. Ancak radyasyon konusunda tam olarak korkulacak bir
durum s6z konusu degildir. Ciinki tiim radyasyonlar kotii sonuglar ortaya ¢ikarma-
maktadir. Radyasyonlarin tabi ki iyidir demek de yanlis olacaktir. Kullanilan radyasyon
dereceleri ve tiirleri burada 6nem arz etmektedir. Siirekli radyasyon yaymakta olan ci-
hazlar1 evimize hatta cebimize kadar girmis bulunmaktadir. Bunun en somut 6rnekleri
stirekli yanimizdan ayirmadigimiz cep telefonlari, siirekli basgindan kalkmadigimiz te-
levizyonlar bagta olmak iizere hava durumu radarlari, hava alanlarindaki x-ray cihazla-
rinin irettigi radyasyonlar... Bu araglarda oldugu gibi mikrodalgalarda iyonlastirici ol-
mayan radyasyon tiretmektedir.

Mikrodalgalarin Kullanim Yerleri ve Uygulamalar1

Mikrodalga teknolojisinin ortaya ¢itkmasi birazda hayatin siirprizlerle dolu oldu-
gu soyleminin gerceklesmesi sonucu ile bulunmustur. Bu teknoloji 20. yiizyilin orta-
larinda elektrik konusunda bir ¢alisma yapmakta olan mucit mithendis Percy Lebaron
Spencer’in cebindeki ¢ikolatanin erimesi olay: dikkatini ¢ekmesi ile birlikte mikrodal-
ga kullanimini gelistirerek giinimiizde kullanilan mikrodalga firimin mucidi olmay1 ba-
sarmistir. Gida sektoriinde de onemli yeri olan mikrodalga firin ilk kez Spencer’in o
zamanlarda ¢alismakta oldugu Raytheon sirketi tarafindan 1947 senesinde ilk kez mik-
rodalga firin iretmislerdir. O donemlerde gerekli olan teknoloji yetersizligi ve ihtiyag
duyulan malzemelerin olmamasi etkenleri ile birlikte ilk ¢ikan mikrodalga firinlar 2
metre boyunda ve ortalama 350 kilogram agirliginda tiretilmekte olan aletlerdi. Bu alet-
lerin o donemde tek firma tarafindan {iretiliyor olmasi, tireten firmanin rakiplerinin ol-
mamasi gibi nedenler dogrultusunda da ¢ok yiiksek fiyatlardan satilmistir. Zamanin
ilerlemesi, teknolojinin gelismesi ile birlikte, tiretimde kullanilacak malzemeye daha
kolay ulasilmasi ile ne eskisi kadar agir nede eskisi kadar yiiksek olan firinlar artik kutu
seklinde evlerimize girmis bulunmaktadir (Caglar, 2019).

Giintimiizde de mikrodalgalarin kullanim alanlari ¢ok genis olmakla birlikte bircok
alanda kullanilmaktadir. Bu kullanim alanlarinin igerisinde tibbi tedaviler, uzay c¢alig-
malary, iletisim, savunma sistemi ve gida sektorii bagta olmak tizere daha bir¢ok alanda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Gida sektoriine girmesi ile birlikte gidalarin 1sitilmasi,



