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OZET

Meyve ve sebzelerde hasat sonrasi depolama sirasinda meydana gelen kalite kayiplarini azaltmak amaciyla bitkisel
kokenli, dogal yeni alternatif uygulamalara olan ilgi artarak devam etmektedir. Yenilebilir film ve kaplamalar hasat
sonrasl kayiplari azaltmada kullanilan kimyasal madde ve modifiye atmosfer uygulamalarina alternatif olabilecek
dogal, ucuz ve uygulanabilirligi kolay ydntemlerden biridir. Taze meyve sebzelerde yenilebilir film ve kaplamalar,
bircok aktif maddenin polimeriyle esansiyel yaglar kullanilarak yapilabilmektedir. Kaplama uygulamalar ile birlikte
dusik sicaklikta muhafaza ve diger hasat sonrasi teknolojilerin kullanimi, meyve ve sebzelerde hem metabolizmayi
yavaslatabilmekte ve hem de kalite korunumunu saglayarak mikrobiyal bozulmalari kontrol edilebilmektedir. Bu
calismada, bitkisel kdkenli antimikrobiyal yenilebilir kaplama uygulamalarinin taze meyve ve sebzelerde hasat sonrasi
raf dmriine ve Urln kayiplarina olan etkisinin dneminden bahsedilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir film, Yenilebilir kaplama, Esansiyel yaglar, Hasat sonrasi 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

GiRiS raf émriniin kisalmasina sebep olmaktadir [1, 2]. Bu

durum, Urlnlerin besin degeri, aromasi, dokusu ve
Diger gidalardan farkli olarak taze meyve ve sebzeler gorinusunu etkileyerek Urunin bozulmasinda sebep
hasattan sonra 0rlin gelisimini tamamlarken, etilen olmaktadir [3]. Gelismekte olan Ulkelerde, hasat sonrasi
Uretimi ve solunum gibi devam eden metabolik olaylar, Oriin kayiplarn genellikle uygun olmayan depolama
Urtnlerin olgunlagsmasini hizlandirarak bozulmasina ve sartlari ve tasima yoOntemlerine bagll olarak ciddi
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oranlarda gerceklesmektedir. Ulkemizde de soduk
zincirin ¢esitli asamalarinda gerceklesen kayiplar dnemli
boyutlara ulagsmaktadir. Yapilan calismalar gelismekte
olan ulkelerde meyvelerde ve sebzelerde hasat sonrasi
isleme sirasinda olusan kayiplarin yaklasik %20-25'inin
mikrobiyal bozulmalardan kaynaklandigi géstermektedir
[4-7]. Gelismis Ulkelerde ise bu kayiplar %5 ve altinda
gerceklesmektedir [8]. Meyve ve sebzelerde hasat
sonrasi  kayiplarin - énemli  bir kismini  ¢lrimeler
olusturmaktadir [2]. Meyve ve sebzelerde meydana
gelen ve cogunlukla depolama sirasinda olugsan ve
sonrasinda pazarlama asamasinda daha da siddetlenen
bu kayiplarin  6nlenmesinde sentetik fungusitler
kullaniimaktadir [2, 4, 6, 7, 9]. Ancak yogun fungusit
kullanimi hem patojenlere  hizla  dayanikhhk
kazandirmakta ve hem de ihra¢ edilen Urtinlerde kalinti
sorunu ortaya ¢ikarmaktadir [8]. Hasat sonrasi
depolama sirasinda meydana gelen kayiplarin yiksek
olmasi ve bu kayiplari azaltmak amaciyla kimyasal

uygulamalar ile yapillan micadele ydntemlerine
kisitlayict  6nlemler getirilmesi  arastirmacilari  son
zamanlarda dogal uygulamalara y&neltmektedir.

Kullanilan kimyasal maddelerin toksik etkisinin kisa
sureli depolanan Urtinlerde tamamen kaybolmamasi son
zamanlarda hasat sonrasi kayiplarin engellenmesi icin
kullanilan koruma 6nlemleri olarak dogal uygulamalarin
tercih edilmesine sebep olmustur. Hasat edilen
Urlinlerde bozulma kayiplarini azaltmak icin, daha
guvenli ve gevre dostu alternatifleri arastirmaya gugli bir
bilimsel ve toplumsal talep olmasindan dolay,
dinyadaki egilim fungusitlerin kullanimini  azaltmaya
yoneliktir [10].

Her gegen giin taze meyve ve sebzelerde daha givenli
ve kaliteli Urline olan talebin artmasi yeni ambalajlama
yontemlerine olan ilgiyi arttirmaktadir. Dogal kaplama
materyalleri ile hem UrGnin kalite kayiplarini, hem de
mikrobiyal bozulmalari minimum seviyeye indirmek
amaclyla dogal antimikrobiyal kaplamalarin kullanimi,
bu talepleri karsilama dogrultusunda hizla ilerlemektedir.

Yenilebilir kaplama uygulamasina yoénelik yapilan
calismalarin ¢ogu islenmis gida drdnlerinin veya taze
kesilmis 0UrOnlerin raf dmrinin korunmasina yonelik
uygulamalardir. Fakat yenilebilir dogal kaplamalar, taze
meyve sebzelerde de kalitenin korunumunu saglayarak,
su kaybi ve metabolizma hizini yavaslatarak muhafaza

6mrinin  arttirmasina  6nemli  dlizeyde  katki
saglamaktadir [11]. Ozellikle lipit bazli kaplamalar
meyvenin  dig  goérlnlsinl iyilestirerek  albenisini

arttirmaktadir.

Yapilan bilimsel ¢alismalar, yenilebilir kaplama olarak
kullanilan maddelerin drine yaptigi etkilerin birbirinden
farkl oldugunu goéstermektedir. Ozellikle antimikrobiyal
etkiye sahip olan esansiyel yaglar, mikrobiyal
bozulmalari engellemede yogun olarak kullaniimaktadir.

Dogal bilesenlerin en biyik gruplarindan birisini
esansiyel yagdlar olusturmaktadir. Esansiyel yadlar,
islenmemis ya da islenmis gidalarin raf 6&mrlnd,

mikrobiyal gelisim hizini azaltarak arttirmaktadir [1, 12].
Bu maddelerin bazilari, bulasici organizmalara kargl
bitkinin savunma sistemine katkida bulunarak Grinlerin
Oémrind uzatmaktadir [1, 13, 14]. Bitkisel ugucu
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maddeler gidalarda siklikla aroma verici olarak
kullanilmakta ve genellikle givenilir (GRAS, Generally
Regarded as Safe) kabul edilmektedir [15].

Gidalarin raf émrind arttirmada kimyasal koruyucu
icermeyen Urtnlerin kullanimmin giin gegtikge artmasi,
dogdal bilesenlere olan ilgiyi arttirmaktadir. Fakat yapilan
ticari uygulamalar daha c¢ok islenmis gida Urinleri ile
sinirl kalmaktadir. Yapilan bilimsel calismalar, taze
meyve ve sebzelerde yenilebilir dogal kaplama
uygulamalarinin hasat sonrasi raf dmriinQ, kalitesini ve
mikrobiyal bozulmalari 6énlemede basarili oldugunu
gOstermektedir. Bu da taze bahge Urilnlerinde de
yenilebilir kaplamalarin ticari olarak yapilmasinin
gerekliligini  gdstermektedir. Konunun  éneminin
belirtiimesi ve genel durumunun degerlendirmesi igin bu
calisma yapilmistir.

YENILEBILIR KAPLAMALARIN ONEMI

GlUnimizde dinya capinda yillik yaklasik 150 milyon
ton plastik Uretilimekte ve plastigin Oretimi ve tiketimi
hizla artmaya devam etmektedir [16]. Bu plastiklerin
¢ogu ham yag bazlidir. Ayrica plastik atiklarin islenmesi,
bozunmayan polimerler ve atiklarin bertarafi ylizinden
ciddi c¢evresel problemlere neden olmaktadir. Bu
nedenle, gida ambalajlamada kolaylkla biyolojik olarak
bozunabilen  (biyobozunur)  zirai  biyopolimerlerin
kullanimi, yalnizca bu problemleri c6zmekle kalmayarak,
ayrica Uretim fazlasi tarimsal GrUnler igin de yeni bir
kullanom alani yaratmaktadir [17-19]. Biyobozunur
filmlerin gogu vyenilebilirdir ve 1hmli kosullar altinda
Uretilir.  Gida  ambalajlama  sektdrinde  dogal
polisakkaritlere Gzellikle nisasta kdkenli biyobozunur
polimerlere olan ilgi, alerjik olmamalari, disik maliyetle
bol miktarda Uretilebilmeleri ve Kkolaylikla erigilebilen
artik tarimsal hammaddeler olmalarindan dolayi gittikge
artmaktadir [20]. Belirtilen nedenlerden 6tirl pek ¢ok
calisma nigasta bazli materyallerin gelistirilmesi Uzerine
yogunlasmistir. Nisasta, bugday, misir, patates gibi ¢cok
cesitli bitkisel kaynaktan dogal olarak ortaya cikan bir
polimerdir. Nisasta gidanin pek ¢ok bileseni ya da katki
maddesiyle etkilesime girebilir [21]. Buna ragmen gui¢li
hidrofilik davranis (zayif nem bariyeri) ve gida
ambalajlama  sektdrinde  kullanilan  geleneksel,
biyobozunur olmayan plastik filmlerden daha zayif
mekanik  Ozelliklere sahip olma gibi  blyuk
dezavantajlara sahiptir [20].

Biyolojik olarak bozunmaya ugrayan, gidalarla beraber
tuketilebilen, cevreye ve insan saglidina zarar vermeden
atik endisesini ortadan kaldiran dogal bitkisel kaynakli
Urtnler Uzerine yapilan c¢alismalar hizli bir gekilde
yayginlasmaktadir. Ambalaj materyali olarak kullanilan
kaplamalar ve filmler farkli koruma etkilerine sahiptirler
[22]. Film sistemlerinde antimikrobiyal madde yavas bir
sekilde film tabakasindan gidaya gegmektedir. Bbylece
film igerisinde ve gida yuzeyinde yUksek derisimlerde
antimikrobiyel madde kalmakta ve mikroorganizmaya
karsi daha uzun sure etki géstermektedir [23, 24].

Meyve ve sebzeler hasat sonrasi hizli metabolik
olaylardan ve solunum hizindan dolayi hizli bir sekilde
bozuldugundan, vyenilebilir kaplama uygulamalari



A.T. Oz, 6. sufer Akademik Gida 10(1) (2012) 85-91

modifiye atmosfer etkisi yaratmaktadir. Yenilebilir
kaplamalar taze Urunlerin ¢evresinde bir bariyer
olusturarak Urlnlerin solunum hizini, gaz degisimini ve
nem kaybini kontrol edebilmekte, olgunlasma ile birlikte
hicrelerin zarar goérerek yaslanmayla raf dmrinin
azalmasina engel olarak GrGnlerin  raf  dmrind
uzatabilmektedir. Taze bahge Urinlerine uygulanacak
yenilebilir kaplama segimi Grinin solunum, su kaybi hizi
gibi Grinun ozellikleri ve depolama kosullar dikkate
alinarak secilmelidir [25, 26]. Yenilebilir antimikrobiyel
kaplamalar aroma kaybini, nem transferini, renk
degisimini, solunumunu ve oksidasyonunu azaltarak,
taze meyve ve sebzelerin genel gérinisind koruyarak,
raf dSmrind uzatmaktadir [11, 27].

Taze meyve ve sebzelerde raf Omrinl uzatmak
amaciyla yapilan galismalarda farkli kompozisyonlarda

yenilebilir  kaplama uygulamalari  yapilmigtir.  Bu
calismalardan bazilan kisaca 6zetlenmigtir. Kitinin bir
tirevi olan kitosan mikemmel film olusturma

kapasitesine ve antimikrobiyal fonksiyonlara sahiptir ve
ayrica taze cilegin (Fragaria x ananassa), bodgurtlenin
(Rubus idaeus) [28-31] dilimlenmis mango meyvesinin
(Mangifera indica) [32], turuncggillerin (Citrus sp.) [33],
kalite kayiplarini kontrol etmek amaciyla basariyla
kullanilmigtir. St proteini temelli bir madde olan ve
mukemmel oksijen bariyerleme 6zelliine sahip
kazeinat, hasat sonrasi solunumu Kkontrol etmek
amaciyla, havugta (Daucus carota) [34], elmada (Malus
sylvestris), patateste (Solanum tuberosum) [35],
kerevizde (Apium graveolens var. duice) [36] ve cilekte
[37] basar ile uygulanmistir. Sukroz-yad asiti esteri
kombinasyonu, ticari bir kaplama Grind olan
Semperfresh’in kivinin (Actinidia arguta) [38], kirazin
(Prunus avium) [39], ve sakiz kabaginin (Cucurbita
pepo) [40] agirhk kaybini etkin olarak azalttigi ve nem
kaybini engelleyerek ananasin (Ananas comosus) raf
Omrinud 5 haftaya kadar uzattid belirlenmistir [41].
Sodyum alginat ise dogal lineer bir polisakkarittir ve nem
tutma, jel olusturma gibi cazip fiziksel ve biyolojik
Ozelliklere sahiptir [42]. Karvakrol, kekik yadi, sitral,
limon otu yagu, targin aldehit, tarcin yagdr gibi bitki tirevli
esansiyel vyadlarin ve onlarin bilesenlerinin  gida
uygulamalarinda elma-bazli antimikrobiyal yenilebilir
filmlerin ~ hazirlanmasinda  kullanilabilir  oldugunu
gostermektedir [43]. Ayrica, polisakkaritler, lipitler,
proteinler ve bunlarin kombinasyonlar taze Grtnler igin
kaplama materyali olarak kullanilabilmektedir [25].

YENiLEBiLi_R KAPLAMALARIN TAZE MEYVE ve
SEBZELERIN HASAT SONRASI FiZYOLOJILERI
UZERINE ETKILERI

Hasattan sonra sebze ve meyvelerde bozulmaya neden
olan biyolojik olaylarin hizlanmasi, Urlnlerin besin
degerini, kalitesini, aromasini, dokusunu ve gérintsini
olumsuz etkiler.  Yenilebilir kaplamalar  oksijen,
karbondioksit, nem ve kati maddelerin hareketine karsi
yarl gegirgen bir yapl saglayarak, solunum hizini, su
kaybini ve oksidatif reaksiyonlari azaltmaktadir [1, 44].

Oksijen, gidalarda vitamin  kayiplarn, enzimatik
esmerlesme, mikroorganizmalarin gelisimi, yaglarin
acllasmasi gibi pek ¢ok bozulma reaksiyonlarinda rol
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oynamaktadir. Bundan dolayr pek c¢ok ambalajlama
stratejisi  gida  OrGnund  korumak icin  oksijenin
uzaklastirilmasina  odaklanmaktadir  [45].  Ayrica,
oksijene ve karbondioksite gegirgenlik, taze meyve ve
sebze gibi canli dokularin solunumu icin gereklidir [27].
Yenilebilir kaplamalar, meyvenin i¢ gaz atmosferini
kontrol atinda tutabilir, meyve solunum hizini minimize
edebilir, meyvenin bozulmasini ve nem kaybini
azaltarak su buharina karsi bariyer gérevi gérebilir [25].
Yenilebilir film ve kaplamalar meyve ve sebzelerde nem
kaybi, gaz degisimini ve oksidasyon reaksiyonunu
kontrol etmek amaciyla uygulanmaktadir. Eger uygun
gecirgenlikte bir kaplama segilirse, bu kaplamaya
kontrollli solunumu saglayacak 6zellikler saglayabilir ve
sonug olarak taze meyve ve sebzelerin raf omri
uzatilabilir. Yenilebilir filmlerin oksijen gegirgenligi (OG),
film  bilesimine  katki maddesi olarak  baz
antioksidanlarin katiimasiyla kontrol edilebilir. Su buhari
gecirgenlikleri (SBG), suyun bozulma reaksiyonlarinda
6nemli rol oynamasindan ve kismen de olsa 6él¢iim
kolayligindan dolayi, yenilebilir filmlerin en ¢ok ¢alisilan
Ozelliklerinden biridir [46-49].

Esansiyel yaglar, yenilebilir ve tibbi bitkilerde bulunur.
Esansiyel yaglar ve bilesenleri gidalarda aroma verici
maddeler olarak sikhkla kullanilmaktadir ve genis
spektrumlu antimikrobiyal etkileri oldugu iyi bilinmektedir
[50-52]. Bilesim, yapi, yadlarin fonksiyonel gruplarinda
oldugu gibi antimikrobiyal aktiviteyi belirlemede énemli
rol oynamaktadir. Genellikle, fenolik grup igeren
bilesikler en etkili olanlardir [53, 54]. Bunlarin arasinda;
karanfil, kekik, biberiye, dag kekigi, adacay! ve vanilya
bitkilerinin yaglarinin mikroorganizmalara kargi oldukca
aktif olduklari goértimdstir. Bunlar genellikle, Gram
negatif bakterilerden ¢ok Gram pozitiflere karsi inhibitér
etki gbstermektedirler [55-57]. Bu durum pek ¢ok
esansiyel yag icin dogruyken, sinnamon ve citral gibi
bazi bilesikler ise her iki bakteri grubuna kargi da etkilidir
[51, 58, 59]. Ayrica, yaglarin bazi fenolik olmayan
bilesenleri de (allil isotiyosiyanat, AIT gibi) Gram negatif
bakteriler [60, 61] ile Gram pozitif funguslara karsi
etkilidir [62, 63].

Tekil filmlerin (kombinasyon halinde olmayan) oksijen,
su buhari ve karbondioksite kargi gegcirgenliklerinin
Olcilmesi gidaya uygulanacak olan  kaplama
formilasyonun segimine yardimci olmaktadir [27].

YENILEBILIR KAPLAMA UYGULAMALARININ
TAZE MEYVE ve SEBZELERIN HASAT SONRASI
URUN BOZULMALARI UZERINE ETKILERI

Gida Urlnlerinde bakteriyel ve fungal gelismeyi
engellemek igin gida katki maddeleri yerine kullanilan
bitkisel UrGnler gida glvenligini ve raf 6&mrind
iyilestirmede dogal alternatiflerin  kaynag olarak
bilinmektedir. Gergekte bu maddelerin bazilari, dnemli
aroma Kkalite kriterlerine sahip olan ugucu bilesiklerle
karakterize edilmektedir [64]. Taze Urlnlerin ¢lrGtlci
mikroorganizmalara kargl olan savunma sistemlerinde
anahtar roll bu ugucu bilesiklerin bazilarinin varliginin
oynadigi séylenebilir [65].
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Bu ugucu bilesiklerin bazilar, hidroperoksitleri olusturan
doymamis yag asitlerinin oksijenasyonunu katalizleyen
lipoksigenaz metabolik yolu sayesinde Uretilir. Bu ikincil
molekdiller, bitkinin hasar gérmus yerlerindeki mikrobiyal
Uremeye karsi savunma sisteminde 6nemli rol oynayan
bilesikler icin substrat gdrevi yaparlar [82]. Ozellikle
aldehitler ve bunlarin ilgili alkolleri, hidroperoksit lisaz,
izomeraz ve dehidrogenazlarin aktiviteleri sonucu
Uretilir. Sebze ve meyvelerin dogal aromalarinin
¢ogunlugu, bu metabolik yol sonucu olusturulan 6
karbonlu hekzenal, hekzenol, 2-(E)-hekzenal ve 3-(Z)-
hekzenol gibi bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Ayrica,
bu bilesikler domates, cay, cilek, zeytinyadi, tzim, elma
ve armutta aromay! olusturan énemli bilesenlerdir [83].
Cogdunlukla terpenoidlerin olusturdugu bitki esansiyel
yaglarinin pek ¢ok patojeni kapsayan mikroorganizma
gruplarina  karsi go6sterdigi  antimikrobiyal aktivite
Uzerinde calisiimaktadir [54, 84]. Ozellikle Labiate [85-
88] ve turuncgil meyvelerinden [65] elde edilen yaglarin
aktiviteleri pek ¢ok kisi tarafindan arastiriimaktadir.

Meyve ve sebzelerin hasat sonrasi hastaliklarinin
kontrolinde  antagonistlerin ~ (mikroorganizmalarin)
kullanimina dair iki temel yaklagim bulunmaktadir; (1)
Uriinin kendisinde bulunan ve Uremesi tesvik edilebilen
ya da yonetilebilen mikroorganizmalarin kullanimi, (2)
hasat sonrasi patojenlere karsi sentetik olarak
uygulanan mikroorganizmalarin kullanimi. Dogal olarak
ortaya ¢lkan antagonistler, meyve ve sebzelerin
yUzeyinde kendiliginden bulunurlar ve izolasyonlarindan
sonra hasat sonrasi hastaliklarin  kontroll igin
kullanilirlar [66-68]. Yapilan bir c¢alismada, turuncgil
meyvelerinin ylzeyinin yikandigi su mikrobiyolojik olarak
incelenmis, suyun dilisyonunda yalnizca bakteri ve
mayalarin yer aldigi, besiyeri ortaminda ise birkag

kirmizi kifin  olustugu gorilmis ve bakteri ve
mayalarin, kiflerin ~ gelisimini baskilayabilecegi
belirtimistir. Bu nedenle, meyve ve sebzelerin
yikandiklart  zaman, yikanmadiklari duruma goére

bozulmaya daha duyarl olduklarini géstermektedir [2]

Bircok arastirmaci tarafindan antagonistlerin kullanimi
hakkinda pek ¢ok calisma yapilmistir [4, 69-76]. Buna
ragmen, antagonistlerin patojenler lzerinde hangi etki
mekanizmasini/mekanizmalarini kullandigi tam olarak

anlasilamamistir. Antagonistlerin biyokontrol
aktivitelerini acitklamak  amaciyla  birkag  etki
mekanizmasi  Onerilmistir.  Halen, hasat sonrasi
bozulmaya neden olan patojenleri kontrol eden

mikrobiyal ajanlarin en énemli etki mekanizmalarinin
patojen ve antagonistler arasindaki besin ve yer
mucadelesi oldugu kabul edilmektedir [74, 77-80].
Ayrica, antibiyotiklerin Gretimi (antibiyosis), parazitizm
ve indlklenmis direng antagonistlerin diger etki
mekanizmalari olarak gortlmektedir [4, 76, 81].

SONUC

Taze meyve ve sebzelerin saglik agisindan éneminin
her gegen giin daha fazla anlagilmasi ve diistk kalorili
yiyeceklerin tlketilmesine verilen énemin artmasi bu
Urlinlere olan talebi de arttirmaktadir. Fakat Urlnlerin
cabuk bozulabilir yapisi uzun siire muhafaza edilmesini
zorlastirmaktadir. Son zamanlarda hasat sonrasi bahge
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Urtnlerinin  tazeligini, kalitesini koruyan, mikrobiyal
bozulmalardan kaynaklanan kayiplar azaltan saglik
acisindan higbir risk tasimayan dogal alternatif
yéntemlerin uygulamasinin énemi gittikce artmaktadir.
Yenilebilir film ve kaplamalar bu uygulamalardan en
dikkat cekici olanidir. Bitkisel ugucu maddelerin GRAS
kabul edilmesi, esansiyel yaglarin meyve ve sebzelerin
gavenligini ve raf édmrinG arttirma amaciyla yenilebilir
kaplama teknolojisinde kullanimini mimkin kilmaktadir.
Esansiyel yadlarin antimikrobiyal etkisi, icerdigi pek ¢ok
yag ve aroma bilesiginin, kifler Gzerindeki mikotoksin
Uretimini azaltma ya da durdurma yeteneginden ileri
gelmektedir. Yenilebilir film ve kaplamalarin en 6nemli
avantaji, gidalarin besleyici 6zelligini ve tadini arttirarak
glvenli  olarak  tlketiimesini  saglamaktir. Bu
antimikrobiyal kaplamalarla, oksidasyon reaksiyonlari
engellenerek, yapisal ve besleyici 6zellikler arttirilir, raf
Omrinin uzamasina olumlu katkilar saglanabilir. Tdm
bu sonuglar dikkate alindiginda, Grlnlerin korunmasina
ybénelik ticari uygulamalarin oldugu kadar bilimsel
calismalarin da Ulkemizde yayginlagsmasi gerektigi
gorUlmektedir. Sonug olarak c¢evre kirlili§i ve insan
saghigr acisindan yenilebilir dogal uygulamalarin
gelecekte de Onemini koruyarak devam edecegi
beklenmektedir. Ulkemizin meyve ve sebze Uretiminde
dinyada s6z sahibi bir konumda bulunmasi da dikkate
alinirsa bu yeni uygulamalarin pratige aktarilarak ticari
olarak Uretiminin yayginlastinimasinin saglanmasi ile
dinya pazarinda yer almasi ve hak ettigi konuma
gelebilmesi s6z konusu olabilir.
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