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OzZET

Kirmizi et diinya capinda en fazla tiiketilen et tipidir. Ciftlikten
masaya kadar meydana gelen kontaminasyon ve
kontaminasyonun halk saghgr etkileri ile ekonomik boyutu
her zaman gida hijyenistlerinin ilgi alani olmaya devam
edecektir. Insanlar, toplum hayatindaki sosyolojik
degisimlerine paralel olarak kirmizi eti korumak igin gesitli
Onlemler almislardi. Ancak bu ydntemlerden higbiri
paketleme materyalleri kadar verimli olmamistir. Paketleme
materyalleri uygulama sekline, materyale ve uygulanacak
Uriine gore degiskenlik gostermektedir. Bu derleme kirmizi et
endustrisinde paketleme materyallerinin teknolojik ve
hijyenik boyutunu vurgulamaktadir.
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ABSTRACT

Red meat is the most populer type of meat consumed
worldwide. The contamination occuring from farm to table,
it's public health aspect and economic impact will always be
an area of interest to food hygienists. People were effected
by social changes and these effected the way they protect
red meat. None of these preservation methods were as
profitable as packaging materials. These packaging
materials vary due to the application type, material, and the
product of concern. This rewiev underlines the importance of
packaging materials in red meat industry.
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Cadlar boyunca insanin yasayis tarzi, sosyolojik davranislari,
zeka diizeyi ve fiziksel dzellikleri dedismis olmasina ragmen
beslenmesinde kirmizi etin yeri ayni kalmistir. Yaklagik
10.000 yil 6nce avlanarak elde ettigi etleri taze olarak
tlketen insanogdlu, 5.000 yil 6nce hayvanlar evcillestirip,
etlerini ¢esitli maddelere batirarak kurutmustur.
Gunimiizden 1.000 yil 6nce eti tuzlamayi kesfetmis, yiz yil
once ise hayvanlar kesip etlerini sogutuculara koyarak
muhafaza etmeye baslamistir. Tim bu cadlar boyunca eti
bozmadan saklamaya galisan insanoglu igin paketleme her
zaman o©nemini korumustur. Paketleme materyali olarak
yirminci ylzyilin ikinci yarisina kadar kadit ve ip kullanilimistir
(Celik, 2000; Fabech ve ark. 2000). Isvicre'li kimyager
Jacques Brandenberger 1908 yilinda, domuz butlar igin
koruyucu amagla selofan paket materyalini Uretmis ve
rutubete dayanikliigi ve oksijen gegirgenligi ile bu materyal
et paketleme alaninda devrim olarak kabul edilmistir (Siegel,
2004; Anon,2005). 1960'da ortaya ¢ikan Polivinil klorit (PVC)
seffafligi, GrGnl saran yapida olmasi, gidanin rutubetini
korumasi ve oksijen gecirgenliginin selofandan fazla olmasi
ile selofanin populerlidini azaltmisti. Bu sirada vakum
paketleme metodu gelistiriimigti. Vakum paketleme igin
uygun paket materyalinin gelistiriimesi 1980'lere kadar
stirmustdr. Yirminci yazyilin son 10 yilinda modifiye atmosfer
ile paketleme ve degisik gaz uygulamalar baslamistir

(Fabech ve ark., 2000; Siegel, 2004). Yirmibirinci yuzyilin
baslarinda vakum, vakumlu kilif, vakumlu soyulabilir kilif,
basingh sikistirma, yiiksek ve diistik oksijen konsantrasyonlu
modifiye atmosfer teknolojileri uygulamaya gegirilmistir.
Kirmizi et paketleme teknolojileri ve paketlemede kullanilan
materyalin Ozellikleri ¢i§ ette, islem gbérmiis et ve et
uriinlerinde farklilik géstermektedir (Brody, 2000; Appendini
ve Hotchkiss, 1997).

Cig Etin Paketlenmesi

Cig etler biyolojik olarak aktif olduklarindan uygun sekilde
muhafaza edilmezler ve paketlenmezler ise kosullara bagli
olarak normal raf édmriinden daha kisa siirede bozulurlar
(Celik, 2000). Taze etin paketlenmesinde amag, eti
mikrobiyel kontaminasyondan korumak ayrica rutubet
kaybini 6nlemek, oksijen gecirgenligini kontrol altina alarak
arzu edilen rengin gelismesini saglamakti. Ambalaj
materyali segilirken ette renk olusumu igin oksijene ihtiyag
oldugu unutulmamali ve yeterli miktarda oksijen gecirgenligi
bulunan materyaller tercih edilmelidir (Appendini ve
Hotchkiss, 1997). Geleneksel satis metodlarina gore kirmizi
et genellikle tepsiler igerisinde (izerleri film ile sarili olarak
satisa sunulur. Bu amagla polivinilklortr veya ayni dzelliklere
sahip polietilen gibi seffaf filmler kullanilabilir ya da etler
strafor kaplarda porsiyonlanarak zerleri plastik filmle
kaplanip satisa sunulabilir. Etlerin altina kan ve diger sivilari
emmesi icin pedler konulabilir. Paketlerden sizmanin
engellenemedigi durumlarda sizan sivilarin raflari,
buzdolaplarini, tezgahlarni ve alis veris sirasinda temas
ettikleri yiizeyleri kontamine ettikleri, bildirilmistir. Bu etlerin
tiketime hazir gidalarla ayni rafta tutulmasinin bu gidalar igin
de biiyiik tehlike olusturacadi agiktir (Dobias ve ark., 1999).
Gig etler tamamen seffaf filmle sarilarak ta paketlenebilir. Bu
amagla kullanilan ilk seffaf film selofanin 6zel bir cinsidir (Han
ve Floros, 1997). Daha sonra kauguk hidroklorir, disiik
yogunluklu polietilen film kullanilmis ancak pek yaygin bir
kullanim alani bulamamistir. Buglin taze etlerin
paketlenmesinde en ¢ok kullanilan seffaf plastik film
polivinilkloriirdlr. Etlerin (izerindeki seffaf plastik film
oksijenin girigini tamamen engellemedigi icin mdsteriler
tarafindan tercih edilen parlak kirmizi renk korunmus olur
(Dobias ve ark., 1999). Bu kirmizi renk uygun kosullarda 2-4
gin kadar kalicihdini korur; daha sonra kahverengine
dénemeye baglar. Bu renk degisimi bir bozulma indikatorii
olmaktan cok oksijen yetersizligi ve etin rafta kaldigi siire
hakkinda bir fikir olusturabili. Bozulma indikatérii olarak
daha gok yiizeyde gelisen yapiskanlik ve kéti koku dikkate
alinmalidir. Seffaf plastik filmin bir diger 6zelligi de rutubetin
gikisina izin vermeyerek yiizeyin kurumasini engellemesidir.
Bitlin bu verilerin 1siginda markette paketli etlerin soguk
muhafazasi ancak 5-7 giin mimkin olmaktadir (Celik,
2000).
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Vakum paket uygulamalari kirmizi ette ambalajlama igin
kullanilan diger bir teknolojidir. Taze etlerden biiytik, kemikli
parcalar ve biftekler bu sekilde paketlenmektedir.
Vakumlama teknolojisinde paketin agzi sikici kapatildidi igin
sizinti 6nlenir. Ancak paket agildiktan sonra biriken bu sivilarla
kontaminasyon mumkindir. En populer olan fas-flushed
paketlemedir. Bu paketleme tirli Griintn Gst kismindaki
belirgin boslukla karakterizedir. Bir gok satis noktasinda
kiyma ve blyik parca etler bu sekilde pazarlanmaktadir. Bu
paketlemede kullanilan kaplar strafor ya da polipropilen
olabilir. Propilen tabaklarda satisa sunulan paketlerin
icerisinde yiiksek diizeylerde oksijen varligi hem kirmiziigin
daha kalici olmasini saglar, hem de % 70 (izerindeki oksijenin
belirli bakteriler (izerine toksik etkisinden faydalanilir. Bu
Urlinler soguk depolamada yaklasik 14 giin kadar dayanabilir.
Ancak bu paketlemede hava boslugu varliginin lekelenmeler
meydana getirebilecedi unutulmamalidir. Vakum
paketlemede kullanilan materyalin fleksible, seffaf ve isi ile
bizilebilir olmasina ve hava kacirmamasina dikkat
edilmelidir. Torbalarin sicak kaynak dikisleri kapatma
sirasinda Ust Uste getiriimelidir. Vakum paketlemede
kullanilan uygun plastik materyalin disaridan gegirdigi
oksijen miktarinin  100cm’/m?/giin.0, degerinin altinda
olmasi gereklidir. Bu miktardaki oksijenin etin ylizeyinde
olusturdugu metmyoglobin tabakasi 1 mm kadardir. Oksijen
gecirgenligi arttiginda metmyoglobin tabakasinin kalinhdi 2-3
mm'ye kadar gikar. Bu durumda etin rengi dikkati gekecek
kadar matlasi. Vakum paket acildiinda pembe renkteki
myoglobin oksitlenerek tekrar parlak kiraz kirmizisi renk
olusur (Tewari ve ark., 1999).

Modifiye atmosferle paketleme (MAP) normal havanin yerini
driindeki mikrobiyel aktiviteyi diizenleyen ve/veya
engelleyen farkli gaz karisimlarinin aldigi bir paketleme
yontemidir. Bu yontemle en gok kiyma ve normal kalinhktaki
biftek paketlenir. Oksijen, nitrojen ve karbondioksit MAP'da
ticari olarak kullanilan Ug temel gazdir. Bunun yaninda
azotmonoksit, karbonmonksit ve kikurtdioksit gibi gazlarda
kullanilabilmektedir. MAP'da oksijen gazi konsantrasyonunun
azaltilip, karbondioksit kosantrasyonun artirilmasi aerobik
bozulmaya neden olan bakterilerin inhibisyonunu saglayarak
raf Omrinld uzatabilmektedir. O,'nin MAP'da en Onemli
fonksiyonu Miyoglobinin oksitlenmis formu olan
oksimyoglobinin kalicihdini sadlayarak myoglobinin
metmyoglobine donilisimini onlemesi ve boylece tiketici
tarafindan arzulanan parlak kirmizi rengi vermesidir (Brody,
2000). N, ise diger gaz karisimlarinin konsantrasyonunu
disirmek amaci ile kullaniimaktadir. Suda az erimesi nedeni
ile MAP ile paketlenen riinlerde yliksek konsantrasyonlarda
CO, kullanildiginda olusabilen paket c¢6kmesini de
Onleyebilmektedir. Modifiye atmosferle paketlemede gidanin,
gaz gikisini engelleyen bariyer film ile paketlenmesi gereklidir.
Bu amacla gaz ve isik gegirgenligi sifir olan aliiminyumlu
filmler tercih edilmesi gerekir. Ancak, ekonomik nedenlerden
Otlrd ve tiketicinin Grinl gorebilmeyi tercih etmesi nedeni
ile bu filmler yerine sinirli gegirgenlige sahip plastik filmler
(Etilen vinil alkol, polivinilidin klorid, polietilen, poliamid)
kullaniimaktadir (Tewari ve ark., 1999).

Yeni bir paketleme teknolojisi olarak koruyucu madde ile
kapl paket materyalinin kullanilmasi glindeme gelmistir. Bu
yontemde antimikrobiyeller kadit, plastik, tekstil fibrilleri gibi
materyallere tutturulmaktadir( Anon, 1998b, Tewari ve ark.,
1999; Devlieghere ve ark, 2000a; Devlieghere ve ark,
2000b).

Avrupa Birligi (AB) Yonetmelikleri'ne gore gida ile temas
halindeki plastikten gidaya temas yiizeyinin her dm”si icin 10
mg'dan daha fazla toplam madde gegisi olmamalidir (Anon.,

1989; Anon., 1990; Anon., 1992). Kirmizi et ve et trlinlerinin
paketlenmesinde kullanilan plastik esasli paketleme
materyalleri, yliksek molekl agirlikli polimerlerden olugmali
ve kimyasal bakimdan inert olmalidir. Ayrica bu plastiklere
Uretim sirasinda katilan plastifiyan, antioksidan, stabilizan,
emiilgator, librifiyan, boya ve katalizor gibi katki maddelerinin
miktari, gidanin kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki
yapmayacak diizeyde olmalidir.

islem Gormiis Et ve Et Uriinlerinin Paketlenmesi
Dondurulmus etler dehidrasyona ve ylizey yapisinin
bozulmasina edilimli olduklari icin mutlaka paketlenerek,
muhafaza edilmeleri gerekir. Segilecek paketleme materyali
su kaybini minimuma indirip, etlerin atmosferik oksijen ile
temasini kesmelidir. Boylece ylizeyde donma yaniklarinin
olusmasi ve buna bagli renk degisimleri (kahverengi ya da
kahve-gri renk olusumu), su kaybindan dolayl adirlik
azalmasl ve yaglarin oksidasyonunun hizlanmasina bagl
Acilagsma artisi 6nlenebili. Donmusg etlerin paketlenmesinde
ozellikle orta ve yilksek yogunluktaki polietilen filmler
kullaniimaktadir. Bu filmlerin su buhari gegirgenligi cok diisiik
olmasina ragmen oksijen gegirgenligi yiksektir. Bu nedenle
kauguk hidrokloriir yapisinda olan plio filmler veya vinil klorir
ko-polimerleri yapisinda olan filmler ile birlikte kullaniimasi
daha uygundur (Collins-Thompson ve Hwang, 2000).
Kirlenmis et Urlnlerinde paketleme materyali segilirken
materyalin Grtini mikrobiyel kontaminasyondan korumasina,
su kaybini 6nlemesine, yadlarin oksidasyonuna ve
acllasmaya engel olmasina dikkat edilmelidir. Ayrica
kirlenmis Urlnlerde drine cazip rengini veren
nitrosohemokromojenin miimkiin oldugu kadar uzun siire
korunabilmesini sadlayacak materyal tercih edilmelidir
(Devlieghere ve ark, 2000a; Devlieghere ve ark, 2000b).
Tirk fermente sucugu, salam, sosis gibi Uriinler dogal veya
yapay kiliflara doldurularak, bu sekilde dogrudan satisa
sunulabildikleri gibi vakumlanarak ta satilabilmektedir.
Vakumlamada selofan / polivinildikloriir (polivinilden klortir )
/ PE ya da polyester / polivinilden kloriir / PE gibi gok katlh
filmlerin laminasyonu kullanilmaktadir (Cutter, 1999).
Biberlenmis, soslanmis, 06zel baharatlarla ve sebzelerle
zenginlestirilmis et Grlnleri genellikle vakum paketleme ile
satisa sunulur. Baskill esnek filmlere konulan Urinlerde
oksijen varligi renkte bozulma yapacadi igin istenmez. Soguk
depolamada raf dmri 45 gline kadar uzayan bu soslanmig
etlerin dondurma islemi ile saklanmasi da miimkiindir (Celik,
2000).

On pisirme islemi gérmiis etlerin cogu tiiketime hazir sekilde
pazarlanmaktadir. Bu (rlnlerin tiiketimden ©6nce sadece
isitilimasi gerekmektedir. Pismis Urlnler icin  kase, vakum
kilif, karton kapak ve plastik film kaplamadan olusan paket
kullaniimalidi. Bu driinler eder konvansiyonel firinda
Isitilacaksa aliiminyum kase, mikro dalga firinda isitilacaksa
karton tipte kase kullaniimalidir (Halek ve Garg, 1989).

SONUC

Sonug olarak, ylzyillar boyunca insan beslenmesinde énemli
yer tutan kirmizi etin paketlenmesinde kullanilacak teknoloji
ve segilecek paketleme materyalinin sadece et hijyeni
yonlinden degil, halk sagligi yoninden de 6nem tasididi
unutulmamalidir. Paketleme materyalinin tiketicinin
begenisini kazanmasi kadar gidanin 6zelliklerini korumasina
da dikkat edilmelidir. Etlerin ambalajlanmasi, ilgili gida
mevzuatlyla saglanmaya calisilsa da uygulamada her zaman
eksiklikler gorilmektedir. Tirk Gida Kodeksi'ne gore
Kodeks'te yer alan tiim gidalarin paketlenmesi zorunludur.
Paketleme de kullanilacak materyaller gidayi sicaklik



degisimleri, nem, hava, Isik gibi olumsuz dis etkenlerden
korumalidir. Gidanin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve
organoleptik ozelliklerinde bozulmalara neden olmamali ve
gida ile etkilesim gostermemelidir. Ancak codu kez gida ile
paketleme materyali arasinda karsilikli bir etkilesim
(migrasyon) stz konusudur. Gida ile temasta bulunan plastik
malzemeler gidayr emmemeli, sizdirmamali, tat, koku ve
rengini dedistirmemeli, tasima ve depolama sartlarinin
gerektirdigi fiziksel ve mekanik &zelliklere sahip olmalidir.
Ayrica kolay kirlmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna
ugramayan bir yapida olmalidir.
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