infrared Isitma — Bademleri Giivenli Bir Sekilde Yemek igin Sicak Bir Fikir

Arastirmaci Zhongli Pan ve Maria T. Brand| glivenli bir sekilde badem yemek amaciyla gelisen
teknolojinin kullanimina éncliliik edecek ¢alismalarla infrared i1sitma kullanimini arastirmak igin
isbirligi yaptilar.

Genellikle bademin yliksek oranda patojenden kontamine olmadidi diisiiniilmektedir. Ayrica Amerika
Birlesik Devletleri’nde satmak icin islenen blitiin bademlerin pastérize edilmesi gerekir. Pastérizasyon
islemi Salmonella bakteri popliilasyonunu diisiirmek icin yeterli glicte olmalidir.

infraredin Avantajlari

Pan infrared isitmanin Salmonella bakterilerini 6ldiirmek icin herhangi bir kimyasal kullanimini
gerektirmedigini, basit, enerji tasarruflu, glivenli ve cevre dostu oldugunu séyliiyor.

Pan, ticari kullanimlar igin Brandl ile gelistirdikleri laboratuvar islemlerinin artacagindan emin.
Arastirmacilar badem paketleme yerlerindeki coklu islemlerin konveyér bant sistemi igin siirekli akis
sistemine ylikseltilebilecegini séyliiyorlar.

Bazi paketleme yerlerinde infrared enerji kullaniyor, ama pastérizasyon islemi icin degil. Badem
drtinlerindeki ince kabugu kaldirmak igin i1slatma/kurutma proseslerinin bir pargasi olarak infrared
enerji kullaniliyor.

Infrared baska gida uygulamalarinda da kullaniliyor. Profesyonel mutfaklarda ve evlerde infrared
1zgaralar ve firinlar bulunabilir. Mikroplari 6ldiirmek igin infrared isi kullanimi fikri yeni bir fikir degil.
Ama Kaliforniyali iki bilim adaminin badem pastérize etmek ve Salmonella bakterilerini yok etmek igin
yaptiklari ¢calismalar en kapsamli arastirma oldu.

Pan Infrared isitmanin hizli, giivenilir ve nispeten daha ekonomik pastérize vaat ettigini belirtiyor.
Calismalara katilan géniillii tat test edicilere gére, infrared isitma bademin o hafif tadini, yumusak
dokusunu, ¢ekici goriintiistinii ve diger 6zelliklerini degistirmiyor.

infrared Isitma aslinda ¢ok dodal. Pan isiticinizin yaninda oturdu§unuzda o infrared enerjinin isi
dalgalarini hissettiginizi séyliiyor. Elektromanyetik ve gériinemeyen infrared dalgalari glinesten
aldigimiz radyant enerjiyle ayni tiir enerjiye sahip. Bilim adamlari infrared enerjinin kavrulmus ya da
¢ig badem (izerindeki Salmonella bakterilerini éldiirdiigiini belirtiyor.

Bilim adamlari geleneksel sicak hava isitmasi, infrared isitma, infrared isitma sonrasi sicak hava
isitmasi (SIRHA) yaklasimlarinin etkinliklerini arastirdilar. Degerlendirmeler infrared isitma sonrasi
sicak hava isitmasinin daha verimli oldugunu gésteriyor. Pan infrared ve sicak hava isitmasi
birlestirildiginde daha az kavrulma zamani ile pastérize edilmis (iriinler (iretilebilecegini soyliiyor. Bu
da lireticilere enerji faturalarinda tasarruf etmelerini sagliyor.

Bu islem ve ¢ig bademle yeni calismalar icin ekip, arastirma modeli olarak Enterococcus faecium
bakterilerini kullandi. Brandl “ a gére mikrop sadece S.enterica olarak isiya dayanikli. Kavurma
calismalari E.faecium diizeyinde 5-8 log dan fazla bir azalma oldugunu géstermistir. Bu hedef 140 ° C
ylizey sicaklhigina ulasana kadar bademlerin infrared ile isitiimasiyla, sonrasinda 11 dakika boyunca
ayni sicaklikta sicak hava ile kavrulmasiyla meydana geldi. infrared asamasi metrekare basina 5000
watt enerji tireten yansiticilar kullanilarak yaklasik 1 dakika sdirddi.



Cig bademler igin infrared ¢alismalari

Ya ci§ badem tercih edenler? Pan infraredin 3 asamall siireg ile bu ihtiyaci karsilayacadini séyliiyor.
Islemler neredeyse farksiz. Bademleri infrared 1siya maruz birakiyoruz, daha sonra yiizey sicakliginin
diismesini bekliyoruz, sonrasinda hedeflenen bakteri 6ldiirme oranina ulasincaya kadar sicakta
bekletiyoruz. Ornegin ekip 100°C badem isitmak icin infrared isi kullandi, sonrasinda yiizey sicakhiginin
90 °C ye diismesini bekledi. Daha sonra 5.5-log bakteri 6ldiirme oranina ulasincaya kadar 90 °C
sicakhikta bademler bekletildi.

Pan “biz ¢oklu islemler uyguladik ama paketleme yerlerinde devam eden akis sistemlerinde bakteri
oldiirme oranini arttirmak daha kolay olmalidir” diyor. Brandl gére Salmonella 6zellikle problemlerin
hedefi olabilir. Clinkti isiya karsi oldukga toleranslilar. “Bu toleransin listesinden gelebilmek ve
patojeni éldiirebilmek icin 1si ve zamanin dogru kombinasyonlarini bulmak durumunda kaldik”
diyorlar.

Yarinin Paketleme Yerleri infraredi Tercih Ettiler mi?

infrared teknolojisinin birkag¢ tane sakincasi oldugu gériiliiyor, tabi ki paketleme yerleri infrared
ekipman yatirim ve 6grenme egrisiyle ugrasmak zorunda kalacaklar. Ama Pan ekipman sahibi olmak
ve kullanmak icin higbir lisansa gerek olmadigini ve kapsamli bir egitim gerektirmedigini belirtiyor.
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