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OZET

Taze meyve ve sebze Urlinlerinde meydana gelen ve daha ¢ok depolama sirasinda olusan ve depolama sonrasinda
daha da siddetlenen Urlin kayiplarinin énlenmesinde sentetik kimyasallar yogun olarak kullaniimaktadir. Sentetik
kimyasallarin saglk agisindan zararli olmasi, arastirmacilar alternatif dogal uygulamalara ydneltmektedir. Son
zamanlarda bahge Uriinlerinde depolama éncesi yapilan dogal antimikrobiyal bilesik uygulamasi ile bu sorunlarin en
aza indirilebilmesi saglanmaktadir. Alternatif uygulamalardan biri olan modifiye atmosferde paketleme (MAP), (riine
deger katmasi ve tlketicinin gidaya olan givenini arttirmasinin yani sira, gidanin kalitesini ve tazeligini koruyarak, raf
Omrinu arttirmaktadir. Uzun mesafelere nakliyeye imkan taniyarak, dagitim masraflarini azaltmaktadir. Kapatiimis
ambalajlar Uriniin kontaminasyonunu engellemede bariyer gérevini tstlenmektedir. Bu ¢alismanin amaci, meyve ve
sebzelerde MAP’In dogdal bilesiklerle birlikte kullanimini incelemek ve bu teknolojinin meyve ve sebzelerin kalitesi ve
bozulma surecleri Uzerindeki etkisini degerlendirmektir.

Anahtar Kelimeler: Modifiye atmosfer, Dogal bilesikler, Taze meyve ve sebze

Combined Use of Modified Atmosphere Packaging of Fresh Fruit and Vegetables with Natural
Compounds

ABSTRACT

Synthetical chemicals are heavily used for preventing product losses which occur in fruit and vegetables during
storage and intensify significantly after storage. Because of unhealthy effects of chemicals, the researchers look for
alternative natural applications for food preservation purposes. Recently, these problems have been provided
reducing to minimum level with natural antimicrobial compound application in garden crops before harvest. One of the
alternative applications, modified atmosphere packaging (MAP) prolongs the shelf life of food while preserving quality
and freshness, in addition to the increase in product value and the consumer reliance for food products. MAP reduces
delivery costs, enabling long distance transport. Closed packages take on barrier task for preventing contamination of
product. The aim of this study is to review the combined using of MAP with natural compounds in fruit and vegetables
and to evaluate the effects of this technology on product quality and deterioration period.

Key words: Modified atmosphere, Natural compounds, Fresh fruit and vegetables

GiRiS sonra sebze ve meyvelerin gelisimi sonlanirken,

bozulmaya neden olan biyolojik prosesler hizlanir. Bu
Modifiye atmosferde paketleme (MAP) kavrami, gida durum, besin degerini, aromayi, dokuyu ve gorinusl
ambalajlama pazarinda hizla gelismektedir. Hasattan etkiler. K&t iklim kosullarinda bozulma daha hizh
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gergeklesir. MAP, (rin0 degistirmeden c¢evresel
kosullari ayarlayarak, slregelen yasamsal prosesleri
yavaslatir, bozulmanin etkili olarak gorildiga stre
zarfinda, bu durumu olabildigince uzun devam ettirir [1].

Meyve ve sebzeler diger gidalardan farkhdir, ¢lnkl
paketlendikleri zaman oksijen tiketerek, karbondioksit
Uretirler [2]. Bu nedenle, MAP ya pasif olarak gida
tarafindan (pasif MAP), ya da paket igerisindeki gaz
atmosferi degistirilerek (aktif MAP) olusturulabilir. Pasif
modifiye atmosferde paketlemede, solunum yapan Grin
polimerik bir pakete konur ve hermetik olarak
ambalajlanir. Yanlizca Grinin yaptigi solunum ve filmin
gaz gegirgenligi, Grini cevreleyen atmosferin gaz
bilesiminin degismesi Uzerinde etkili olur. Eger Grinin
solunum karakteristikleri filmin gegcirgenlik degerleri ile
birebir uyum gosterirse, paket igerisinde faydal bir pasif
modifiye atmosfer ortami yaratilmis olur. Aktif MAP
uygulamasinda, ambalaj kapatilmadan &nce Urin0
cevreleyen atmosferdeki gazlarin degistiriimesi ve/veya
uzaklastirnimasi saglanir. MAP’da depolama boyunca
paket icerisindeki gaz oranlari degisebilir, ancak ambalaj
kapatildiktan sonra ek olarak herhangi bir gaz
ayarlamasi yapilmaz [3]. Takip eden kisimlarda MAP
terimi eger aksi belirtimemisse, aktif MAP uygulamasini
temsil etmek icin kullanilacaktir.

Azot, oksijen ve karbondioksit, su buhari ile birlikte
MAP’da kullanilan G¢ temel gazdir. Her gazin roli ve
O6nemi kendi &zellikleri ile iligkilidir [4]. Gida bozulmalari
acisindan azot, hi¢c antimikrobiyal aktiviteye sahip
olmayan, inert ve tatsiz bir gazdir. Suda ¢6ziinmez ve

birincil olarak oksijenin yerine kullanilir ve paket
gé¢cmelerini engeller. Oksijen anaerobik
mikroorganizmalarin  gelisimini inhibe eder, ancak

aerobik olanlarin gelisimini destekler. Bunlara ek olarak
oksijen, gidalarda istenmeyen pek ¢ok reaksiyondan
sorumludur. Bitkisel ve hayvansal yaglarin acilagmasi
ve oksidasyonu, hizli olgunlasma, sebze ve meyvelerin
asin olgunlagmasi, firin Urlnlerinin bayatlamasi ve renk
degisimleri bunlara o6rnek verilebilir. Gida kalitesi
Uzerindeki negatif etkilerinden dolayi, genel olarak pek
¢ok Urinin  MAP  uygulamalarinda bu gazin
kullaniimasindan  kacinilir.  Buna ragmen, dusik
miktarlarda bulunmasi gerekli olabilir, érnedin; yuzeyi
kiif ile olgunlastirilan peynirler. Karbondioksit ise hem
suda hem de yagda ¢6zlnebilir. Bakteriyostatik etkiye
sahiptir ve pek ¢ok Uriinlin solunumunu yavaslatir. Bu
U¢ gazin timdnin kullammi  yaygin, gavenli ve
ekonomiktir ve kimyasal katki olarak degerlendiriimez.
Buna ragmen, her gazin her gida 0rind igin optimum
seviyesi tanimlanmig olmal ve etkinligini optimize etmek
icin kullanilmalidir [5].

MAP’In kullanimi, pek ¢ok avantaj ve dezavantaji
beraberinde getirmektedir [6, 7]. “Tehlikeli” kimyasallarin
eklenmedigi “taze” ve “dogal” Urlnlere artan taleple
birlikte, MAP pek ¢ok gida icin ideal bir koruma ydntemi
olarak goértimektedir, ¢link(i GrGnin raf 6mrl tazelik
Ozelliklerini etkilemeden dnemli oranda arttirabilir. Diger
bir taraftan MAP, her 0rin ¢esidi igin farkl gaz
formdlasyonlarini, daha  6zellesmis ve pahal
ekipmanlar  gerektirmektedir. Paketleme materyali,
makine ve gazlar i¢cin maliyete ihtiyag duymaktadir.
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MAP’In  bir diger dezavantajl ise, depolamayi
sinirlamasidir;  arttinlmis  paket hacmi  tasima
maliyetlerini arttirarak perakende alani etkiler (6rnegin
paketler birbiri Gzerine istif yapilamaz). MAP ayrica
Urinun gavenligini guvence altina almak igin, sicaklik
kontrolline de ihtiya¢ duymaktadir [5].

TEMEL DOGAL ANTIMIKROBIYAL BILESIK
GRUPLARI

Saghiga yararli, kimyasal koruyucu igcermeyen Urlinlere
olan talep diinya ¢apinda giin gectikge artmaktadir. Bu
egilim, dogal bilesenlere olan ilgiyi olumlu etkilemektedir
[8].

Dogal bilesenlerin en blylk gruplarindan birisini
esansiyel yadlar olusturmaktadir. Esansiyel yadlar,
gesitli turdeki gidalarin raf &mrind, mikrobiyolojik
gelisme hizlarnim  dusirerek  arttirmaktadir  [9,10].
Esansiyel yaglar, vyenilebilir ve tibbi bitkilerde
bulunmaktadir. Esansiyel yaglar ve bilesenleri gidalarda
genellikle aroma verici maddeler olarak kullanilirlar ve
genis  spektrumlu  antimikrobiyal etkileri  oldugu
bilinmektedir [10, 11, 12, 13]. Kompozisyonlari ve
yapilari, yaglarin fonksiyonel gruplarinda oldugu gibi
antimikrobiyal aktiviteyi belirlemede 6nem tasir. Fenolik
grup iceren bilesiklerin en etkili olanlar olduklar
bilinmektedir [10, 14, 15]. Bunlarin arasinda; karanfil,
kekik, biberiye, dag kekidi, adacay! ve vanilya bitkilerinin
yaglari 6érnek olarak gdsterilebilir [10, 16].

Antimikrobiyal aktiviteye sahip olan bilesiklerin bir diger
grubunu ise enzimler olusturmaktadir. Ozellikle tikrik,
gbzyas! ve sit gibi pek ¢ok biyolojik sivida ve cesitli
bitkisel dokularda bulunabilen lizozim, anahtar bir
enzimdir. Bu enzimin gram pozitif bakteriler (zerinde
Oldirich  etkisi oldugu [17], ancak gram negatif
bakterilerin dis membranlarinda lipopolisakkarit tabakasi
bulunmasindan 6tir, bu tir bakteriler Gzerinde etkili
olamayabildigi bilinmektedir. Lizozim enziminin bazi
selat olusturucu ajanlarin varliginda etkisi
artabilmektedir. Bu ajanlar, lipopolisakkarit tabakanin
stabilitesini bozarak, hucrenin hassashgini arttinr ve
bdylece lizozim, lipopolisakkarit tabakanin igerisine
penetre olarak hiicre lisisine sebep olur [18].

Bir diger grup ise bakteriyosinler olarak bilinmektedir.
1969 yilinda nisin, Dinya Saglik Orgiti ve Amerikan
Gida ve llag Birligi tarafindan gida katki maddesi olarak
kabul edilmistir. Nisin 0Oncelikle, bakterilerin hilicre
duvarlarinin olusumunda Uretilen ilk molekilden biri olan
Lipid Il ile kompleks olusturur. Daha sonra olusan bu
kompleks, sitoplazmik membrana yapisarak delikler
olusmasina ve de gerekli hilcresel bilesenlerin disar
akisina sebep olarak, hicrelerin inhibisyonuna veya
O6limine yol acar. Gram negatif bakteriler nisine
dayaniklidir, ¢lnki hlcre duvarlarnt gram pozitif
bakterilere oranla daha az gecirgendir. Yapilacak olan
cesitli uygulamalar ile Gram negatif bakteriler nisine
karsi dayaniksiz hale getirilebilir. Bu uygulamalar
arasinda selat olusturma ajanlari ile muamele, ozmotik
sok ve dondurma sayilabilir [19].
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Gida katki maddesi olarak kullanilan dogal bilesiklerin
bir diger grubunu organik asitler olusturmakla birlikte,
bunlarin hepsi antimikrobiyal aktiviteye sahip degildir.
Bu grupta en etkili antimikrobiyaller; asetik asit, laktik
asit, propiyonik asit, sorbik asit ve benzoik asittir.
Organik asitlerin aktiviteleri, pH'ya ve asitin dissosiye
olmamis (aynsmamis) formuna baglidir. Organik
asitlerin kullanimi, pH’si 5.5°in altinda olan gidalarda
genellikle sinirlidir [20]. Potansiyel aktiviteyi etkileyen bir
diger faktdr ise polaritedir. Bu durum hem molekdliin
iyonizasyonu ile hem de esas hidrofobik molekulin veya
herhangi bir alkil grubun katkisi ile iligkilidir.
Antimikrobiyallerin bagdlanabilmeleri igin lipofilik olmalari,
hicre duvarindan gecebilmeleri ve de ayrica su
icerisinde ¢cozunebilmeleri gereklidir [21].

Kitosan da ilging bir antimikrobiyal bilegiktir. Kitinin
deasetilasyonu ile tiretilen, modifiye edilmis, dogal bir
karbonhidrat polimeridir [poli-B-(1—4)-N-asetil-D-
glukozamin] [22]. Kitosan glUnimuzde bol miktarda,
ticari olarak yenge¢ ve karides kabugundan farkl
asetilasyon derecelerinde ve farkli molekil agirliklarinda
ve bu sebeple farkli fonksiyonel 6zelliklerde (emulsiyon
yetenegi, jellesme gibi) Uretiimektedir. Kitosan ayrica
yenilebilir film ve kaplama uygulamalarinda da
kullaniimakta ve bdylelikle solunum  kayiplarini
azaltarak, dayaniksiz gidalarin  raf ~ dmdrlerini
arttirmaktadir [23].

MAP iLE KOMBINE EDILMiS DOGAL BILESIKLER

Modifiye atmosferde paketleme (MAP), gida Urlnlerinin
distk sicakhkta korunmasini  tamamlayici olarak
kullanilir. MAP’In ticari uygulamalarindaki en 6nemli
problem her Urin igin etkisinin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir. MAP, fizikokimyasal parametrelerde
degisime ve patojenik mikroorganizmalarinin gelisimine
neden olabilmektedir. MAP vyalniz basina gidalarin
glvenligini ve kalitesini korumakta etkili degildir. Bu
nedenle, MAP’1 dider koruma ydntemleri ile kombine
etmek gereklidir. Bunlardan biri dogal antimikrobiyal
bilesiklerin MAP ile birlikte kullaniimasidir.
Antimikrobiyal bilesikler, ya ambalajlama materyaline
dahil edilebilir, ya ambalaj filminin ylizeyine kaplanabilir
ya da depolama slresince gaz salinimi yapabilmek icin
kiigik keseler halinde paket icerisine konulabilir (aktif
ambalajlama). Dogal bilesikleri transfer edebilmenin
diger yollari ise; bilesigi yenilebilir bir kaplamaya dabhil
etmek, giday! bilesie daldirmak veya bilesigi gidaya
puskirtmek ya da aktif bilesikleri dogrudan gida isleme
prosesine eklemek olabilir [24, 25].

MAP ILE ] KOMBINE EDILMiS DOGAL
BILESIKLERIN MEYVE ve SEBZELERDE
KULLANIMI

Pasif MAP’In meyve ve sebzelerde kullanimi kalite
bakimindan etkili gérilmektedir, ancak paket i¢erisindeki
karbondioksit konsantrasyonu fungisit ya da bakterisit
olarak rol oynamada yeteri kadar ylksek
olmayabilmektedir. Bu baglamda, sentetik kimyasallarin
kullanimi hakkinda tiketicilerin olumsuz bakis agilar da
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dikkate alindiginda, dogal bilesiklerin kullanimi uygun
olmaktadir.

Aktif bilesenleri pasif MAP uygulamasi ile bitinlestirme
calismalan ilk olarak kiraz meyveleri ile “Crimson”,
“Autumn Royal” ve “Aledo” tipi sofralik Gzimler lzerinde
yapilmistir [26, 27]. Bu calismalarda, saf esansiyel
yaglarin (eugenol, thymol, menthol ve eucalyptol) pasif
MAP ile kombine kullaniminin Grinun toplam kalitesini

gelistirme olasihid incelenmistir. Esansiyel yaglar,
meyve ile direkt temasi O6nlemek adina keseler
icerisinde  steril bezlerde  muhafaza  edilmis,

buharlagmayr minimize etmek icin ise keseler hemen
kapatilmistir. Sofralik (0ziim ve kirazlardaki kalite
kayiplarinin en énemli sorumlusu agirlik kaybidir ve bu
durum  meyvelerin  mantarimsi  ¢lrUklere  karsi
hassasiyetini arttirmaktadir. Ayrica, tiketicilerin meyve
ve saplarini kabul edebilirligini etkileyen en 6nemli
faktérin renk oldugu bilinmektedir. Meyve kalite
parametreleri tanimlandigi zaman, eugenol, thymol veya
menthol ile muamele edilmis olanlar, agirlik kaybi, renk
degisiklikleri ve sikihk agisindan kontrol 6rnekleri ile
karsilastiriimigtir. Muamele edilmis &rneklerde saplar
yesil kalirken, kontrol érneklerinde kahverengi olmustur.
Buna ragmen eucalyptol ile paketlenmis &rnekler;
dallarinin  kahverengilesmesi, aroma ve kalite kaybi
bakimindan kontrol érneklerinden daha két bir davranis
sergilemiglerdir. Bu durumun nedeni, kontrol ve
muamele  edilmis  6rneklerin hepsindeki  gaz
kompozisyonu benzer olmasina ragmen (Kiraz igin 11-
12 kPa O, ve 2-3 kPa CO., sofralik Gzimler icin ise 10-
14 kPa O, ve 1.3-2.0 kPa CO,) esansiyel yaglarin varligi
ile iliskilendirilebilir. Bu durumda dogal bilesiklerin roline

iliskin bir bulgu bulunmamakla birlikte, esansiyel
yaglarin iyi bilinen antioksidan aktivitesinin,
dehidrasyonu, klorofii  bozunmasini  ve dallarin
kahverengilesmesi ile meyvelerin burusmasini

engelleyebilecegi bildirilmistir [28]. Esansiyel yaglarin
antioksidan aktiviteleri birgok farkli mekanizma ile
iliskilidir. Ornegin; serbest radikallerin uzaklastiriimasi,
hidrojen donérligi, superoksit ve hidroksil gibi radikaller
icin substrat olarak davranma gibi. Esansiyel yaglarin
fenolik igerigi ve antioksidan kapasitesi arasinda direkt
bir bag bulunmaktadir [29-33]. Son olarak, MAP
kosullari altinda meyvelerin depolanmasi sirasinda
mikrobiyolojik bozulma arttigindan dolayl, esansiyel
yaglar o6nemli antimikrobiyal etki gd6stermislerdir.
Ozellikle thymol, eugenol ve menthol mezofilik
aerobiklerin, mayalarin ve kiflerin sayisini azaltmistir.

Raybaudi-Massilia ve ark. [34], malik asit ve targin,
palmarosa ve limonotunun esansiyel yaglar ile (%0.3-
0.7) bunlarin aktif bilesiklerinin (eugenol, geraniol ve
sitral-%0.5) pasif MAP uygulamasiyla kombinasyonunun
kesilmis taze “Piel de Sapo” (Cucumis melo L.) kavunu
Uzerindeki mikrobiyolojik ve fizikokimyasal etkisiyle,
kavunun raf émri lzerine olan etkisini arastirmislardir.
Aktif bilesikler aljinat temelli yenilebilir bir filme ilave
edilmistir. Kavun dilimleri kaplama uygulamasindan
Once Salmonella enteritidis (108 cfu/mL) ile inokulle
edilmistir. Pasif MAP ile malik asitin kombine etkisi,
kaplanmamis taze kavun dilimlerine kiyasla, kaplanmis
taze kavun dilimlerinin mikrobiyolojik (9.6 giine kadar)
ve fizikokimyasal (>14 gln) agidan raf &mrinid
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arttirmada  etkili olmustur (mikrobiyolojik raf 6mri
normalde 3.6 glne kadar, fizikokimyasal raf émri de
normalde 14 ginden az olarak kabul edilmektedir).
Ayrica, esansiyel vyaglarn ya da onlarnn aktif
bilesiklerinin yenilebilir filmlere eklenmesi, mikrobiyolojik
raf émriinii 21 giinden fazla uzatmistir. inokiile edilmis
ve kaplanmis taze kavun dilimlerinde S.enteritidis
poplilasyonunda énemli disisler gdzlenmistir. Ozellikle
pasif MAP uygulamasi ile kombine edilmis, %0.3
oraninda palmorasa yag! ilave edilmis kaplama, taze
kesilmis kavun dilimleri i¢cin umut verici bir alternatif
koruma yoéntemi olarak goérulmektedir, ¢lnki meyve
kalitesini korudugu, dogal floranin gelisimini engelledigi
ve S.enteritidis popllasyonunu azalttigi igin panelistler
tarafindan kabul edilebilirligi yliksek olmustur.

Yenilebilir kaplamaya immobilize edilmis kitosanin (5 mL
L") iki farkli pasif MAP kosulu altinda (10 kPa O,+10
kPa CO, ve 2 kPa O,+15-25 kPa CO,) havug dilimlerinin
mikrobiyolojik raf édmriine olan etkisini Simoes ve ark.
arastirmislardir [35]. iki MAP kosulu, iki farkli film
gbzenekliligi sonucu elde edilmistir. Kitosan iceren
yenilebilir kaplamanin kullanimi genel gérinds kalitesini
korumugs ve depolama sirasinda yilizeyde olugan
beyazhdi azaltmistir. Mikrobiyal populasyonlar oldukga
diuslk bulunmus ve aktif bilesiklerden ya da pasif
MAP’dan etkilenmemistir. Buna karsin kontrol érnekleri
distk O, ve yiksek CO, seviyeleri altinda tutulurken,
azaltiimig O, ve CO; seviyeleri altinda depolanan havug
dilimlerinin toplam fenolik madde igeriginin dnemli
oranda arttigi tespit edilmistir. Kitosan i¢eren yenilebilir
kaplama ile azaltilmis O, ve CO, seviyelerinin kombine
uygulamas! havug dilimlerinde kaliteyi korumakta ve
fenol igerigini arttirmaktadir.

Amanatidou ve ark. [36] kalsiyum klorid ve alternatif
dezenfektanlara daldirmanin (sitrik asit ve H,O,), MAP
(%50 O, ve %30 CO, ve pasif MAP ile
kombinasyonunun minimum miktarda islenmis havug
dilimlerinin  toplam kalitesi (zerine olan etkisini
incelemiglerdir. MAP ve antimikrobiyal bilesiklerin
kombinasyonun, pasif MAP'da depolamaya oranla
havug dilimlerinin raf 6mrini 2-3 gin arttirdigi
gorilmustar. Ozellikle sitrik asite daldirilan (%0.1) ve
paketlenmeden hemen o&nce kalsiyum Kklorit ile 6n
muamele edilen havuglarin raf émri 5-7 gin artmstir.
Minimum islenmis havug  drneklerinin dogal
mikroflorasinda en az 2 log CFU g™ azalma bildirilmistir.

Sitrik asit (%1) ve kalsiyum klorite (%10) hem
daldirmanin hem de aktif sodyum alginat ile kaplamanin
pasif MAP uygulamasi ile kullanimi, minimum islenmis
“Lampascioni” (Muscari comosum) ve taze kesilmis
“Madrigal” enginarlarinin mikrobiyolojik ve fizikokimyasal
raf dGmrind uzatmak igin ¢alisiimistir. Pasif MAP’In aktif
kaplama ile kombinasyonu, mikrobiyal Gremenin yani
sira, esmerlesme prosesi ile solunum aktivitesini de
geciktirmistir, dolayisiyla taze kesilmis enginarlarin raf
omri 1 glnden 3 gune c¢ikarken, lampascioninin raf
Omri ise 6 glinden 13 gline ¢cikmigtir [37, 38].

Campaniello ve ark. [39], pasif ve aktif MAP ile disik
(%80 O, ve %20 CO,) ve ylksek (%65 Nj, %30 CO, ve
%5 0O,) oksijen seviyelerinde paketlenmis ve %1’lik
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kitosan ¢Ozeltisi ile muamele edilmis dilimlenmis
cileklerin mikrobiyolojik ve fizikokimyasal raf dmdirlerinin
uzama olasihgini incelemislerdir. Kitosan kaplama
mikroorganizmalarin gelisimini inhibe etmis ve Grlnlerin
mikrobiyolojik stabilitelerini MAP’dan daha fazla ve
pozitif olarak etkilemistir. Bunlarin yani sira, kitosan
kaplamayla birlikte ylksek miktarda oksijenin varliginin
rengi olumlu yénde etkiledigi gérilmastar.

Jiang [40], mantarlar ile yaptigi ¢alismasinda, %1, %2
ve %3 konsantrasyonlarinda alginat iceren ¢ozeltilere 2
dakika sure ile daldirdigr mantarlari, agizlar agik olmak
kosuluyla kavanozlara koymus ve de 16 giine kadar
4°C’de suUrekli olarak %100 O, (yUksek oksijen modifiye
atmosfer) ile havalandirmistir. %2’lik alginat + %100 O,
uygulamasina tabi tutulmus o&rneklerin en ylksek
sikihda sahip olduklari, esmerlesme reaksiyonlarinin en
fazla bu uygulamaya tabi tutulmus &rneklerde geciktigi
ve yine bu uygulamanin polifenol oksidaz ile peroksidaz
enzimlerinin etkisini depolama boyunca inhibe ettikleri,
dolayisiyla mantarlarin hasat sonrasi raf émrini 16
glne kadar uzattiklari bildirilmistir.

SONUG

Taze meyve ve sebzelerde, esansiyel yaglar, organik
asitler ve kitosan gibi aktif bilesiklerin MAP ile
kombinasyon seklinde kullaniimasi, mikrobiyal Gremenin
durmasi ile birlikte organoleptik ve fonksiyonel &ézellikler
bakimindan 0rtinin toplam Kalitesinin  gelismesini
saglar. Ayrica meyve sebzelerin distk pHya ve dusik
yag icerigine sahip olmasi, esansiyel yaglarin bu amacla
basarili olarak kullaniimasini sadlamaktadir. MAP ve
aktif paketlemenin entegre edildigi daha fazla
calismanin yapilmasi, bu teknolojinin ticari anlamda
basarisi igin gereklidir. lleriki arastirmalar, genis bir
spektrumda aktiviteye ve dlsik toksisiteye sahip olan

yeni antimikrobiyallerin kullanimi Uzerine
odaklanmalidir.
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