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ÖZET 
 
Meyve ve sebzelerde hasat sonrası depolama sırasında meydana gelen kalite kayıplarını azaltmak amacıyla bitkisel 
kökenli, doğal yeni alternatif uygulamalara olan ilgi artarak devam etmektedir. Yenilebilir film ve kaplamalar hasat 
sonrası kayıpları azaltmada kullanılan kimyasal madde ve modifiye atmosfer uygulamalarına alternatif olabilecek 
doğal, ucuz ve uygulanabilirliği kolay yöntemlerden biridir. Taze meyve sebzelerde yenilebilir film ve kaplamalar, 
birçok aktif maddenin polimeriyle esansiyel yağlar kullanılarak yapılabilmektedir. Kaplama uygulamaları ile birlikte 
düşük sıcaklıkta muhafaza ve diğer hasat sonrası teknolojilerin kullanımı, meyve ve sebzelerde hem metabolizmayı 
yavaşlatabilmekte ve hem de kalite korunumunu sağlayarak mikrobiyal bozulmaları kontrol edilebilmektedir. Bu 
çalışmada, bitkisel kökenli antimikrobiyal yenilebilir kaplama uygulamalarının taze meyve ve sebzelerde hasat sonrası 
raf ömrüne ve ürün kayıplarına olan etkisinin öneminden bahsedilmektedir.  
 
Anahtar Kelimeler: Yenilebilir film, Yenilebilir kaplama, Esansiyel yağlar, Hasat sonrası bozulma 
 
 

Effect of Edible Film and Coatings on the Postharvest Quality of Fruits and Vegetables 
 
ABSTRACT 
 
Novel phytogenic applications to reduce postharvest quality and microbial losses in fruits and vegetables during 
storage have attracted a great interest in recent years. Edible films and coatings could be an alternative to chemical 
preservatives or packaging applications like modified atmosphere packaging to minimize postharvest losses during 
storage. Herbs and herbal products can be also used to enhance the safety and shelf life of foods. Effective edible 
films and coatings for fruits and vegetables can be produced by incorporation of essential oils and active polymeric 
substances into the structure of films and coatings. Coating applications combined with low temperature storage and 
other post-harvest techniques are able to both slow down metabolism in fruits and vegetables and to control microbial 
decay while providing quality preservation of fruits and vegetables. In this paper, the effect of phytogenic antimicrobial 
edible film and coatings on postharvest quality of fruits and vegetables during storage was reviewed. 
 
Key Words: Edible film, Edible coating, Essential oils, Post-harvest decay 
 
 
GİRİŞ 
 
Diğer gıdalardan farklı olarak taze meyve ve sebzeler 
hasattan sonra ürün gelişimini tamamlarken, etilen 
üretimi ve solunum gibi devam eden metabolik olaylar, 
ürünlerin olgunlaşmasını hızlandırarak bozulmasına ve 

raf ömrünün kısalmasına sebep olmaktadır [1, 2]. Bu 
durum, ürünlerin besin değeri, aroması, dokusu ve 
görünüşünü etkileyerek ürünün bozulmasında sebep 
olmaktadır [3]. Gelişmekte olan ülkelerde, hasat sonrası 
ürün kayıpları genellikle uygun olmayan depolama 
şartları ve taşıma yöntemlerine bağlı olarak ciddi 
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oranlarda gerçekleşmektedir. Ülkemizde de soğuk 
zincirin çeşitli aşamalarında gerçekleşen kayıplar önemli 
boyutlara ulaşmaktadır. Yapılan çalışmalar gelişmekte 
olan ülkelerde meyvelerde ve sebzelerde hasat sonrası 
işleme sırasında oluşan kayıpların yaklaşık %20-25’inin 
mikrobiyal bozulmalardan kaynaklandığı göstermektedir 
[4-7]. Gelişmiş ülkelerde ise bu kayıplar %5 ve altında 
gerçekleşmektedir [8]. Meyve ve sebzelerde hasat 
sonrası kayıpların önemli bir kısmını çürümeler 
oluşturmaktadır [2]. Meyve ve sebzelerde meydana 
gelen ve çoğunlukla depolama sırasında oluşan ve 
sonrasında pazarlama aşamasında daha da şiddetlenen 
bu kayıpların önlenmesinde sentetik fungusitler 
kullanılmaktadır [2, 4, 6, 7, 9]. Ancak yoğun fungusit 
kullanımı hem patojenlere hızla dayanıklılık 
kazandırmakta ve hem de ihraç edilen ürünlerde kalıntı 
sorunu ortaya çıkarmaktadır [8]. Hasat sonrası 
depolama sırasında meydana gelen kayıpların yüksek 
olması ve bu kayıpları azaltmak amacıyla kimyasal 
uygulamalar ile yapılan mücadele yöntemlerine 
kısıtlayıcı önlemler getirilmesi araştırmacıları son 
zamanlarda doğal uygulamalara yöneltmektedir. 
Kullanılan kimyasal maddelerin toksik etkisinin kısa 
süreli depolanan ürünlerde tamamen kaybolmaması son 
zamanlarda hasat sonrası kayıpların engellenmesi için 
kullanılan koruma önlemleri olarak doğal uygulamaların 
tercih edilmesine sebep olmuştur. Hasat edilen 
ürünlerde bozulma kayıplarını azaltmak için, daha 
güvenli ve çevre dostu alternatifleri araştırmaya güçlü bir 
bilimsel ve toplumsal talep olmasından dolayı, 
dünyadaki eğilim fungusitlerin kullanımını azaltmaya 
yöneliktir [10].  
 
Her geçen gün taze meyve ve sebzelerde daha güvenli 
ve kaliteli ürüne olan talebin artması yeni ambalajlama 
yöntemlerine olan ilgiyi arttırmaktadır. Doğal kaplama 
materyalleri ile hem ürünün kalite kayıplarını, hem de 
mikrobiyal bozulmaları minimum seviyeye indirmek 
amacıyla doğal antimikrobiyal kaplamaların kullanımı, 
bu talepleri karşılama doğrultusunda hızla ilerlemektedir. 
 
Yenilebilir kaplama uygulamasına yönelik yapılan 
çalışmaların çoğu işlenmiş gıda ürünlerinin veya taze 
kesilmiş ürünlerin raf ömrünün korunmasına yönelik 
uygulamalardır. Fakat yenilebilir doğal kaplamalar, taze 
meyve sebzelerde de kalitenin korunumunu sağlayarak, 
su kaybı ve metabolizma hızını yavaşlatarak muhafaza 
ömrünün arttırmasına önemli düzeyde katkı 
sağlamaktadır [11]. Özellikle lipit bazlı kaplamalar 
meyvenin dış görünüşünü iyileştirerek albenisini 
arttırmaktadır.  
 
Yapılan bilimsel çalışmalar, yenilebilir kaplama olarak 
kullanılan maddelerin ürüne yaptığı etkilerin birbirinden 
farklı olduğunu göstermektedir. Özellikle antimikrobiyal 
etkiye sahip olan esansiyel yağlar, mikrobiyal 
bozulmaları engellemede yoğun olarak kullanılmaktadır. 
Doğal bileşenlerin en büyük gruplarından birisini 
esansiyel yağlar oluşturmaktadır. Esansiyel yağlar, 
işlenmemiş ya da işlenmiş gıdaların raf ömrünü, 
mikrobiyal gelişim hızını azaltarak arttırmaktadır [1, 12]. 
Bu maddelerin bazıları, bulaşıcı organizmalara karşı 
bitkinin savunma sistemine katkıda bulunarak ürünlerin 
ömrünü uzatmaktadır [1, 13, 14]. Bitkisel uçucu 

maddeler gıdalarda sıklıkla aroma verici olarak 
kullanılmakta ve genellikle güvenilir (GRAS, Generally 
Regarded as Safe) kabul edilmektedir [15]. 
 
Gıdaların raf ömrünü arttırmada kimyasal koruyucu 
içermeyen ürünlerin kullanımının gün geçtikçe artması, 
doğal bileşenlere olan ilgiyi arttırmaktadır. Fakat yapılan 
ticari uygulamalar daha çok işlenmiş gıda ürünleri ile 
sınırlı kalmaktadır. Yapılan bilimsel çalışmalar, taze 
meyve ve sebzelerde yenilebilir doğal kaplama 
uygulamalarının hasat sonrası raf ömrünü, kalitesini ve 
mikrobiyal bozulmaları önlemede başarılı olduğunu 
göstermektedir. Bu da taze bahçe ürünlerinde de 
yenilebilir kaplamaların ticari olarak yapılmasının 
gerekliliğini göstermektedir. Konunun öneminin 
belirtilmesi ve genel durumunun değerlendirmesi için bu 
çalışma yapılmıştır. 
 
YENİLEBİLİR KAPLAMALARIN ÖNEMİ 
 
Günümüzde dünya çapında yıllık yaklaşık 150 milyon 
ton plastik üretilmekte ve plastiğin üretimi ve tüketimi 
hızla artmaya devam etmektedir [16]. Bu plastiklerin 
çoğu ham yağ bazlıdır. Ayrıca plastik atıkların işlenmesi, 
bozunmayan polimerler ve atıkların bertarafı yüzünden 
ciddi çevresel problemlere neden olmaktadır. Bu 
nedenle, gıda ambalajlamada kolaylıkla biyolojik olarak 
bozunabilen (biyobozunur) zirai biyopolimerlerin 
kullanımı, yalnızca bu problemleri çözmekle kalmayarak, 
ayrıca üretim fazlası tarımsal ürünler için de yeni bir 
kullanım alanı yaratmaktadır [17-19]. Biyobozunur 
filmlerin çoğu yenilebilirdir ve ılımlı koşullar altında 
üretilir. Gıda ambalajlama sektöründe doğal 
polisakkaritlere özellikle nişasta kökenli biyobozunur 
polimerlere olan ilgi, alerjik olmamaları, düşük maliyetle 
bol miktarda üretilebilmeleri ve kolaylıkla erişilebilen 
artık tarımsal hammaddeler olmalarından dolayı gittikçe 
artmaktadır [20]. Belirtilen nedenlerden ötürü pek çok 
çalışma nişasta bazlı materyallerin geliştirilmesi üzerine 
yoğunlaşmıştır. Nişasta, buğday, mısır, patates gibi çok 
çeşitli bitkisel kaynaktan doğal olarak ortaya çıkan bir 
polimerdir. Nişasta gıdanın pek çok bileşeni ya da katkı 
maddesiyle etkileşime girebilir [21]. Buna rağmen güçlü 
hidrofilik davranış (zayıf nem bariyeri) ve gıda 
ambalajlama sektöründe kullanılan geleneksel, 
biyobozunur olmayan plastik filmlerden daha zayıf 
mekanik özelliklere sahip olma gibi büyük 
dezavantajlara sahiptir [20]. 
 
Biyolojik olarak bozunmaya uğrayan, gıdalarla beraber 
tüketilebilen, çevreye ve insan sağlığına zarar vermeden 
atık endişesini ortadan kaldıran doğal bitkisel kaynaklı 
ürünler üzerine yapılan çalışmalar hızlı bir şekilde 
yaygınlaşmaktadır. Ambalaj materyali olarak kullanılan 
kaplamalar ve filmler farklı koruma etkilerine sahiptirler 
[22]. Film sistemlerinde antimikrobiyal madde yavaş bir 
şekilde film tabakasından gıdaya geçmektedir. Böylece 
film içerisinde ve gıda yüzeyinde yüksek derişimlerde 
antimikrobiyel madde kalmakta ve mikroorganizmaya 
karşı daha uzun süre etki göstermektedir [23, 24].  
 
Meyve ve sebzeler hasat sonrası hızlı metabolik 
olaylardan ve solunum hızından dolayı hızlı bir şekilde 
bozulduğundan, yenilebilir kaplama uygulamaları 
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modifiye atmosfer etkisi yaratmaktadır. Yenilebilir 
kaplamalar taze ürünlerin çevresinde bir bariyer 
oluşturarak ürünlerin solunum hızını, gaz değişimini ve 
nem kaybını kontrol edebilmekte, olgunlaşma ile birlikte 
hücrelerin zarar görerek yaşlanmayla raf ömrünün 
azalmasına engel olarak ürünlerin raf ömrünü 
uzatabilmektedir. Taze bahçe ürünlerine uygulanacak 
yenilebilir kaplama seçimi ürünün solunum, su kaybı hızı 
gibi ürünün özellikleri ve depolama koşulları dikkate 
alınarak seçilmelidir [25, 26]. Yenilebilir antimikrobiyel 
kaplamalar aroma kaybını, nem transferini, renk 
değişimini, solunumunu ve oksidasyonunu azaltarak, 
taze meyve ve sebzelerin genel görünüşünü koruyarak, 
raf ömrünü uzatmaktadır [11, 27]. 
 
Taze meyve ve sebzelerde raf ömrünü uzatmak 
amacıyla yapılan çalışmalarda farklı kompozisyonlarda 
yenilebilir kaplama uygulamaları yapılmıştır. Bu 
çalışmalardan bazıları kısaca özetlenmiştir. Kitinin bir 
türevi olan kitosan mükemmel film oluşturma 
kapasitesine ve antimikrobiyal fonksiyonlara sahiptir ve 
ayrıca taze çileğin (Fragaria x ananassa), böğürtlenin 
(Rubus idaeus) [28-31] dilimlenmiş mango meyvesinin 
(Mangifera indica) [32], turunçgillerin (Citrus sp.) [33], 
kalite kayıplarını kontrol etmek amacıyla başarıyla 
kullanılmıştır. Süt proteini temelli bir madde olan ve 
mükemmel oksijen bariyerleme özelliğine sahip 
kazeinat, hasat sonrası solunumu kontrol etmek 
amacıyla, havuçta (Daucus carota) [34], elmada (Malus 
sylvestris), patateste (Solanum tuberosum) [35], 
kerevizde (Apium graveolens var. dulce) [36] ve çilekte 
[37] başarı ile uygulanmıştır. Sukroz-yağ asiti esteri 
kombinasyonu, ticari bir kaplama ürünü olan 
Semperfresh’in kivinin (Actinidia arguta) [38], kirazın 
(Prunus avium) [39], ve sakız kabağının (Cucurbita 
pepo) [40] ağırlık kaybını etkin olarak azalttığı ve nem 
kaybını engelleyerek ananasın (Ananas comosus) raf 
ömrünü 5 haftaya kadar uzattığı belirlenmiştir [41]. 
Sodyum alginat ise doğal lineer bir polisakkarittir ve nem 
tutma, jel oluşturma gibi cazip fiziksel ve biyolojik 
özelliklere sahiptir [42]. Karvakrol, kekik yağı, sitral, 
limon otu yağı, tarçın aldehit, tarçın yağı gibi bitki türevli 
esansiyel yağların ve onların bileşenlerinin gıda 
uygulamalarında elma-bazlı antimikrobiyal yenilebilir 
filmlerin hazırlanmasında kullanılabilir olduğunu 
göstermektedir [43]. Ayrıca, polisakkaritler, lipitler, 
proteinler ve bunların kombinasyonları taze ürünler için 
kaplama materyali olarak kullanılabilmektedir [25]. 
 
 
YENİLEBİLİR KAPLAMALARIN TAZE MEYVE ve 
SEBZELERİN HASAT SONRASI FİZYOLOJİLERİ 
ÜZERİNE ETKİLERİ 
 
Hasattan sonra sebze ve meyvelerde bozulmaya neden 
olan biyolojik olayların hızlanması, ürünlerin besin 
değerini, kalitesini, aromasını, dokusunu ve görünüşünü 
olumsuz etkiler. Yenilebilir kaplamalar oksijen, 
karbondioksit, nem ve katı maddelerin hareketine karşı 
yarı geçirgen bir yapı sağlayarak, solunum hızını, su 
kaybını ve oksidatif reaksiyonları azaltmaktadır [1, 44].  
Oksijen, gıdalarda vitamin kayıpları, enzimatik 
esmerleşme, mikroorganizmaların gelişimi, yağların 
acılaşması gibi pek çok bozulma reaksiyonlarında rol 

oynamaktadır. Bundan dolayı pek çok ambalajlama 
stratejisi gıda ürününü korumak için oksijenin 
uzaklaştırılmasına odaklanmaktadır [45]. Ayrıca, 
oksijene ve karbondioksite geçirgenlik, taze meyve ve 
sebze gibi canlı dokuların solunumu için gereklidir [27]. 
Yenilebilir kaplamalar, meyvenin iç gaz atmosferini 
kontrol atında tutabilir, meyve solunum hızını minimize 
edebilir, meyvenin bozulmasını ve nem kaybını 
azaltarak su buharına karşı bariyer görevi görebilir [25]. 
Yenilebilir film ve kaplamalar meyve ve sebzelerde nem 
kaybı, gaz değişimini ve oksidasyon reaksiyonunu 
kontrol etmek amacıyla uygulanmaktadır. Eğer uygun 
geçirgenlikte bir kaplama seçilirse, bu kaplamaya 
kontrollü solunumu sağlayacak özellikler sağlayabilir ve 
sonuç olarak taze meyve ve sebzelerin raf ömrü 
uzatılabilir. Yenilebilir filmlerin oksijen geçirgenliği (OG), 
film bileşimine katkı maddesi olarak bazı 
antioksidanların katılmasıyla kontrol edilebilir. Su buharı 
geçirgenlikleri (SBG), suyun bozulma reaksiyonlarında 
önemli rol oynamasından ve kısmen de olsa ölçüm 
kolaylığından dolayı, yenilebilir filmlerin en çok çalışılan 
özelliklerinden biridir [46-49]. 
 
Esansiyel yağlar, yenilebilir ve tıbbi bitkilerde bulunur. 
Esansiyel yağlar ve bileşenleri gıdalarda aroma verici 
maddeler olarak sıklıkla kullanılmaktadır ve geniş 
spektrumlu antimikrobiyal etkileri olduğu iyi bilinmektedir 
[50-52]. Bileşim, yapı, yağların fonksiyonel gruplarında 
olduğu gibi antimikrobiyal aktiviteyi belirlemede önemli 
rol oynamaktadır. Genellikle, fenolik grup içeren 
bileşikler en etkili olanlardır [53, 54]. Bunların arasında; 
karanfil, kekik, biberiye, dağ kekiği, adaçayı ve vanilya 
bitkilerinin yağlarının mikroorganizmalara karşı oldukça 
aktif oldukları görülmüştür. Bunlar genellikle, Gram 
negatif bakterilerden çok Gram pozitiflere karşı inhibitör 
etki göstermektedirler [55-57]. Bu durum pek çok 
esansiyel yağ için doğruyken, sinnamon ve citral gibi 
bazı bileşikler ise her iki bakteri grubuna karşı da etkilidir 
[51, 58, 59]. Ayrıca, yağların bazı fenolik olmayan 
bileşenleri de (allil isotiyosiyanat, AIT gibi) Gram negatif 
bakteriler [60, 61] ile Gram pozitif funguslara karşı 
etkilidir [62, 63]. 
 
Tekil filmlerin (kombinasyon halinde olmayan) oksijen, 
su buharı ve karbondioksite karşı geçirgenliklerinin 
ölçülmesi gıdaya uygulanacak olan kaplama 
formülasyonun seçimine yardımcı olmaktadır [27]. 

 
YENİLEBİLİR KAPLAMA UYGULAMALARININ 
TAZE MEYVE ve SEBZELERİN HASAT SONRASI 
ÜRÜN BOZULMALARI ÜZERİNE ETKİLERİ 
 
Gıda ürünlerinde bakteriyel ve fungal gelişmeyi 
engellemek için gıda katkı maddeleri yerine kullanılan 
bitkisel ürünler gıda güvenliğini ve raf ömrünü 
iyileştirmede doğal alternatiflerin kaynağı olarak 
bilinmektedir. Gerçekte bu maddelerin bazıları, önemli 
aroma kalite kriterlerine sahip olan uçucu bileşiklerle 
karakterize edilmektedir [64]. Taze ürünlerin çürütücü 
mikroorganizmalara karşı olan savunma sistemlerinde 
anahtar rolü bu uçucu bileşiklerin bazılarının varlığının 
oynadığı söylenebilir [65].  
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Bu uçucu bileşiklerin bazıları, hidroperoksitleri oluşturan 
doymamış yağ asitlerinin oksijenasyonunu katalizleyen 
lipoksigenaz metabolik yolu sayesinde üretilir. Bu ikincil 
moleküller, bitkinin hasar görmüş yerlerindeki mikrobiyal 
üremeye karşı savunma sisteminde önemli rol oynayan 
bileşikler için substrat görevi yaparlar [82]. Özellikle 
aldehitler ve bunların ilgili alkolleri, hidroperoksit lisaz, 
izomeraz ve dehidrogenazların aktiviteleri sonucu 
üretilir. Sebze ve meyvelerin doğal aromalarının 
çoğunluğu, bu metabolik yol sonucu oluşturulan 6 
karbonlu hekzenal, hekzenol, 2-(E)-hekzenal ve 3-(Z)-
hekzenol gibi bileşiklerden kaynaklanmaktadır. Ayrıca, 
bu bileşikler domates, çay, çilek, zeytinyağı, üzüm, elma 
ve armutta aromayı oluşturan önemli bileşenlerdir [83]. 
Çoğunlukla terpenoidlerin oluşturduğu bitki esansiyel 
yağlarının pek çok patojeni kapsayan mikroorganizma 
gruplarına karşı gösterdiği antimikrobiyal aktivite 
üzerinde çalışılmaktadır [54, 84]. Özellikle Labiate [85-
88]  ve turunçgil meyvelerinden [65] elde edilen yağların 
aktiviteleri pek çok kişi tarafından araştırılmaktadır.  
 
Meyve ve sebzelerin hasat sonrası hastalıklarının 
kontrolünde antagonistlerin (mikroorganizmaların) 
kullanımına dair iki temel yaklaşım bulunmaktadır; (1) 
ürünün kendisinde bulunan ve üremesi teşvik edilebilen 
ya da yönetilebilen mikroorganizmaların kullanımı, (2) 
hasat sonrası patojenlere karşı sentetik olarak 
uygulanan mikroorganizmaların kullanımı. Doğal olarak 
ortaya çıkan antagonistler, meyve ve sebzelerin 
yüzeyinde kendiliğinden bulunurlar ve izolasyonlarından 
sonra hasat sonrası hastalıkların kontrolü için 
kullanılırlar [66-68]. Yapılan bir çalışmada, turunçgil 
meyvelerinin yüzeyinin yıkandığı su mikrobiyolojik olarak 
incelenmiş, suyun dilüsyonunda yalnızca bakteri ve 
mayaların yer aldığı, besiyeri ortamında ise birkaç 
kırmızı küfün oluştuğu görülmüş ve bakteri ve 
mayaların, küflerin gelişimini baskılayabileceği 
belirtilmiştir. Bu nedenle, meyve ve sebzelerin 
yıkandıkları zaman, yıkanmadıkları duruma göre 
bozulmaya daha duyarlı olduklarını göstermektedir [2] 
 
Birçok araştırmacı tarafından antagonistlerin kullanımı 
hakkında pek çok çalışma yapılmıştır [4, 69-76]. Buna 
rağmen, antagonistlerin patojenler üzerinde hangi etki 
mekanizmasını/mekanizmalarını kullandığı tam olarak 
anlaşılamamıştır. Antagonistlerin biyokontrol 
aktivitelerini açıklamak amacıyla birkaç etki 
mekanizması önerilmiştir. Halen, hasat sonrası 
bozulmaya neden olan patojenleri kontrol eden 
mikrobiyal ajanların en önemli etki mekanizmalarının 
patojen ve antagonistler arasındaki besin ve yer 
mücadelesi olduğu kabul edilmektedir [74, 77-80]. 
Ayrıca, antibiyotiklerin üretimi (antibiyosis), parazitizm 
ve indüklenmiş direnç antagonistlerin diğer etki 
mekanizmaları olarak görülmektedir [4, 76, 81]. 
 
SONUÇ  
 
Taze meyve ve sebzelerin sağlık açısından öneminin 
her geçen gün daha fazla anlaşılması ve düşük kalorili 
yiyeceklerin tüketilmesine verilen önemin artması bu 
ürünlere olan talebi de arttırmaktadır. Fakat ürünlerin 
çabuk bozulabilir yapısı uzun süre muhafaza edilmesini 
zorlaştırmaktadır. Son zamanlarda hasat sonrası bahçe 

ürünlerinin tazeliğini, kalitesini koruyan, mikrobiyal 
bozulmalardan kaynaklanan kayıpları azaltan sağlık 
açısından hiçbir risk taşımayan doğal alternatif 
yöntemlerin uygulamasının önemi gittikçe artmaktadır. 
Yenilebilir film ve kaplamalar bu uygulamalardan en 
dikkat çekici olanıdır. Bitkisel uçucu maddelerin GRAS 
kabul edilmesi, esansiyel yağların meyve ve sebzelerin 
güvenliğini ve raf ömrünü arttırma amacıyla yenilebilir 
kaplama teknolojisinde kullanımını mümkün kılmaktadır.  
Esansiyel yağların antimikrobiyal etkisi, içerdiği pek çok 
yağ ve aroma bileşiğinin, küfler üzerindeki mikotoksin 
üretimini azaltma ya da durdurma yeteneğinden ileri 
gelmektedir. Yenilebilir film ve kaplamaların en önemli 
avantajı, gıdaların besleyici özelliğini ve tadını arttırarak 
güvenli olarak tüketilmesini sağlamaktır. Bu 
antimikrobiyal kaplamalarla, oksidasyon reaksiyonları 
engellenerek, yapısal ve besleyici özellikler arttırılır, raf 
ömrünün uzamasına olumlu katkılar sağlanabilir. Tüm 
bu sonuçlar dikkate alındığında, ürünlerin korunmasına 
yönelik ticari uygulamaların olduğu kadar bilimsel 
çalışmaların da ülkemizde yaygınlaşması gerektiği 
görülmektedir. Sonuç olarak çevre kirliliği ve insan 
sağlığı açısından yenilebilir doğal uygulamaların 
gelecekte de önemini koruyarak devam edeceği 
beklenmektedir. Ülkemizin meyve ve sebze üretiminde 
dünyada söz sahibi bir konumda bulunması da dikkate 
alınırsa bu yeni uygulamaların pratiğe aktarılarak ticari 
olarak üretiminin yaygınlaştırılmasının sağlanması ile 
dünya pazarında yer alması ve hak ettiği konuma 
gelebilmesi söz konusu olabilir. 
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