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MIKRODALGA FIRINLARI

Dr. Selma BIRER*

Bu yazida mikrodalganin tanimi ve mikrodalga firinlarinin
ev ve kurum mutfaklarindaki kullanirhgi tartisilmistir.

GIRIS

Giiniimiizde teknolojinin ilerlemesinden dolay: endiistride ve evlerde kullaml-
mak iizere mikrodalgalarla ¢alisan finnlar gelistirilmigtir. 1947 yilinda ilk defa
1.5KW giiciinde bir mikrodalga firnm yapilmigtir. Bu konudaki ¢aligmalann yo-
gunlagmast 1954 yilinda lokanta, hastane, otel v.b. toplu beslenme yapan kurum
mutfaklarinda kullanilabilecek mikrodalga firinlarinin yapilmasina neden olmus-
tur. Kadmin ig hayaunda daha fazla yer almasi evinin mutfagina ayirabilecegi za-
mani azaltmig; hazir yemek tiretimi ve titketimini yayginlagtirmig ve bunun sonu-
cunda da mikrodalga firin olarak adlandinlan finnlar gibi bir takim teknoloji
iriinlerinin piyasaya ¢ikmasini zorunlu kilmigtir. Mikrodalga firini; yemekleri ¢ok
kisa siirede pisirmesi, hazir yemekleri aninda 1sitmasi, son derece diisiik enerji tii-
ketmesi ve teknolojinin giderek gelismesi sonucu fiyatlannin azalmasi gibi neden-
lerle diinyada giderek daha genig kullanim alani bulmaktadir (1,2).

Mikrodalgalar, elcktromanyetik radyasyonun bir geklidir. Elektromanyetik
spektrumunda 900-30000 MHZ (megahertz) arasindaki bolgeye yayilan ionize ol-
mayan radyasyonlarin pargasidir. Fininlarda kullanilan dalgalarin radar dalgalar
ile karismamasi ve pisirmeye uygun olmasi nedeni ile finnlar igin 2 ayn frekans
verilmigtir. Bunlar 915 MHZ ve 2450 MHZ olmakla birlikte mikrodalga fininlarda
2450 MHZ frekanstaki dalgalar kullanilmaktadir. Dier elektromanyetik dalgalar
gibi, 151k lizinda yol alirlar ve 151k 1sinlan gibi yansir, kirihir ve absorbe edilirler.
Mikrodalga firinlan; besinleri aligilagelmis firinlardan daha gabuk pigirmek igin
bu siireglerin iigiinii de kullanirlar (2-4).
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fikrodalga Firininin Calisma Sekli

Mikrodalgalarin bazilan 30 cm ile 1 mm arasinda degigmektedir ve enerjileri
yiiksek frekanslh radyo dalgalarindan iiretilmektedir. Magnetron denilen arag, firin
igerisinde mikrodalgalan iiretmek igin bir elektrik figinden aldig: enerjiyi kullanir.
Bu dalgalar, bir anten yardimiyla dalga kilavuzu denilen bog bir tiipe yoneltilir.
Bu tiip tarafindan vantilatér gibi bir kansunciya aktarilan dalgalar, finnin igine
dagiulir.Son agamada, firin metal duvarlarindan yansiulan dalgalar kagit, cam, se-
ramik, plastik, afa¢ gibi malzemelerin iginden gegerler. Yiyecekler ile temas ha-
linde olan dalgalar 1s1 enerjisine doniigiirler. Ancak 1sinin meydana gelebilmesi
igin dalgalar yiyecek igerisindeki su molekiilleri tarafindan emilirler (1,2,4).

Su molekiillerinin bir ucunda hafif (+) pozitif yiik, diger ucunda ise hafif (-)
negatif bir yiik vardir.Emilme siirecinden 6nce bu yiikler besin i¢inde rastgele da-
gilmiglardir. Fakat firin duvarlanindan yansiyan mikrodalgalart emen molekiil-
ler,dalgalarin elektrik alanina gére dizilirler. Elektrik alam saniyede milyarlarca
defa salimir ve su molekiillerini tahrik ederek konumlarimi degistirir. Bu hizli mo-
lekiil salimimlan su olusturur ve yiyecegi bu sekilde pisirir. Mikrodalgalar emilme-
dikleri siirece 151 olugturmadiklarindan yiyecekler, cam, kagit ve birgok plastik
tiirii gibi iginden gegebildikleri kaplara giivenle konulabilir (§ekil 1) (1, 2, 3, 6).

Baz: firnlarda yiyecek, dénen bir tabla iizerine yerlestirilmekle ve yine metal
olan firinin ig yiizeyi dalgalar yansitarak daha homojen bir dagilim saglanmasina
yardimci olmaktadir. Bazi firinlarda ise korozyonu 6nlemek amaci ile i¢ yiizeyi
olusturan gelik, seramik veya plastiklerle kaplanmaktadir. Mikrodalga firinda kul-
lanilacak pisirme kabinin sekli de nem tagimakiadir. Yuvarlak veya derinligi az
olan kaplar koseli ve derin kaplara gore amaca daha uygundur (2).

Bazi iiretici firmalar metal kaplarin kullanilabilecegini bildirmekte ise de; bu
durumda yiyecek maddesinin yalmzca iist kismindan iginlan alabilecegi anlagil-
maktadir. Bu durumda siire uzayacak ve enerji kaybi artacakur. Bir materyalin
mikrodalga firinlarda pigirme kabi olarak kullamlip kullanilamayacagi, ¢ogu
zaman kabin ambalaj iizerinde belirtilmektedir. Herhangi bir materyalin bu amaca
uygun olup olmadig1 su sekilde anlagilabilmektedir. Denenecek kabin igerisine bir .
bardak ile birlikte su konur ve finnda 1-2 dakika tutulur. Bu siirenin sonunda su
1sindi@1 halde, bardagin konuldugu kab isinmamigsa bu materyalin mikrodalga fi-
rinda kullanima uygun oldugu sdylenebilir(2).

Mikrodalga Firinlarimn Diger Klasik (Elektrik veya Gazla Cahgan) Firinlar-
dan Farki

Yiyeceklerin,mikrodalga firinlarda pigirilmesi diger klasik sistemlerden farkh-
dir. Gazli veya elektrikli finnlarda ilk 6nce firimin havasi 1sitilmakla dolagimi sag-
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lanmakta ve 1s1 yiyecege iletilmektedir. Bu 1s1, 6nce yiyecegin ist tabakalarna ve
zamanla igerilere dogru yayilir. Omegin; finndan yeni gikmig bir ekmegin kabuk
kisminin sicakligr 230 °C civarinda iken ekmek iginin sicakhgi 100°C gegmemck-
tedir. Buna kargilik mikrodalga finnlarinda ise; 1s1 enerjisi dogrudan yiyeceklerin
igerisinde olugur ve bu molckiiller tarafindan daha ¢abuk ve aym derecede absorbe
edilir. Dalganin her pozitiften negatife degisiminde molekiillerin siras1 yeniden
degismektedir. Bu iglem saniyede 2.45 milyar kez olmakta ve molekiiller arasinda
olusan siirtiinme sonucunda yiyecek 1sinmakiadir. Mikrodalga fininda pisirilen yi-
yeccklerde 1sinma islemi yiyecek firindan ¢ikanldikian sonrada bir siire devam
eder(2).

Normal firinlarda islem sicaklik ve zaman ile iligkili iken, mikrodalga firinda
yalmzca zaman séz konusudur. Mikrodalgalar yiyecek igerisine girdiginde etkileri
giderek azalmakiadir. Bu 1ginlanin asil etkisi 5-8 cm derinlife kadar olmaktadir.
Daha kalin yiyeceklerde ig kisimlarin 1sinmasi,mikrodalga ile degil dis kisimdan
i¢ kisma dogru 1s1 iletimi ile olmaktadir(2).

Mikrodalga firinlarinin en Snemli 6zelligi hizli bir pigirme ve enerji saglamasi-
dir. Omegin; biftek ve tavuk etlerini bu sistem ile 190°C'de 10-15 dakikada pigir-
mek ve servise sunmak miimkiindiir(5). Firm imalatgilan tarafindan bilinen klasik
yontemler ve mikrodalga firin yontemi ile pigirme aragtinlmig ve sonugta mikro-
dalga ile pigirmede yaklasik olarak % 50 enerji tasarrufu saglandig1 goriilmiigtiir
(1). Bu nedenle sistem ¢ok etkili ve hizhdir. Yiyeceklerde mikrodalga enerjisi yii-
zeyden baglayarak i¢ kisimlara dogru ilerler. Boylece yiizeyde ve i¢ kisimlarda si-
caklik farklan dogar. Bunu 6nlemek igin yiyeceklerin kangurilmasi ve ¢evrilmesi
gerekir ve pisirme siiresi etkilenir (5). Mikrodalgalarla pigirmenin yiyeceklerin
besin degeri iizerine etkisi, geleneksel pigirme yoSntemleriyle kiyaslandiginda
onemli bir farklilik olugturmadig: bildirilmigtir(6).

Mikrodalgalar ve Saghgimiz

Mikrodalgalar hergiin milyonlarca insan tarafindan, trafikte araglarda hiz kont-
roliinde veya yiyecek pisirmede, uydular aracih ile kitalararas: haberlesmeye ka-
dar her yerde kullanilmaktadir. $u anda yeryiiziinde hepimiz belli bir oranda mik-
rodalgalar tarafindan i1ginlanmaktayiz. Giinden giine ¢ogalan iiretegler nedeni ile
iginlanma dozu-6zellikle kentlerde yiikselmektedir. Bu nedenle gevre kirlilifinden
s6z ederken artik bir "mikrodalga kirliliginden"de s6z etmek gerekmektedir(3).

Mikrodalgalann, ionizan radyasyonlar (x ve o 1ginlar) kadar tehlikeli olmadik-
lan agik olarak bilinmektedir. Buna ragmen kontrolsiiz birikimin uzun siireli
yoBun 1ginlanmanin sonuglan konusunda da igimiz ¢ok rahat degildir. En azindan
mikrodalgalarin zararli etkileri konusundaki galigmalarin kesin sonuglarinin heniiz
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alinmadigin1 unutmamak gerekir. Ulkemiz agisindan oncelikle belirli yerlerde
Ozellikle biiyiik kentlerde, yiiksek binalarda ve kalabalik yerlerde, endiistri bolge-
lerinde hastane v.b. kuruluglarda mikrodalga 151n yogunlugunu saptamak gere-
kir.Deneyimli iilkelerin standartlan gimdilik esas ahnabilir ve ileride iilkemize
uygun bir giivenlik seviyesini belirtmek gerckmektedir. Her ne kadar firinlarda
kullanilan dalga boyu ionize 151n olmasada yine finn digina sizmamasi igin sizinti
standartlan oldukga yiiksek tutulmustur. Omegin; ABD'de yeni iiretilen firnlarda
firndan 5 cm uzakliktaki sizinti miktan 1 milivat/cm?yi ve finnin kullanim siiresi
boyuncada Smw/cm? agmamalidir. Giiniimiizde belkide en giivenli mutfak egyasi
diyebilecegimiz bu finnlarin kapaginda cofurlukla 2 veya 3 kilit bulunmakadir.
Kilitler agik oldugunda finn ¢alistinlmamakta; finnlarin tiretimleri son derece siki
denetim alunda olmaktadir (2, 3, 7,8).

Mikrodalga finnlan kullanirken kigilerin ¢ok dikkatli olmalan gerekmektedir.
Ciinkii insan dokulannda, birgok besinde oldugu gibi ¢ok miktarda su bulundu-
gundan, yiiksek dozda mikrodalgalar bizim viicudumuzu da yiyccekleri pisirdigi
gibi pigirebilir. Firin kapag: agilirken dikkat edilmeli ve agik birakilmamalidir.
Ciinkii radyosyon kagag kisilerin gozlerinde bir anzaya neden olabilir. Bu neden-
le tedbirli olmanin kimseye zarari olmamgtir. Aksi halde ise bazi kétii sonuglara
yol agabilecegini unutmamak gerekir.

SUMMARY
MICROWAVE OVENS

Birer, S.

In this article definition of microwave and the usage of microwave ovens in
the (home and institution) kitchens had been discussed.
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