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Gidalar Uretimden tiuketime kadar pek ¢ok farkli sekilde kalite kaybina ugramaktadir. Bu nedenle; depolama, nakliye
ve pazarlama suresince gidalarin duyusal Ozellikleri ve besin degeri korunurken séz konusu kalite kayiplarinin
Onlenmesi esastir. Son zamanlarda, yenilebilir film ve kaplamalar alternatif bir ambalaj yontemi olarak dnem
kazanmistir. Yenilebilir film ve kaplamalar; 6zellikle tikketime hazir, pismeye hazir ya da 6n pisirme uygulanmis parga,
derisiz veya kabuksuz gidalarda, gida ile asil ambalaj materyali arasinda ikincil bir kaplama olarak kullanilabilir.
Yenilebilir film ve kaplamalar; antioksidanlar, antimikrobiyeller, renk ve tat bilesenleri gibi fonksiyonel bilesenlerin
tasinmasinda onemli bir rol oynayabilir. Yenilebilir film ve kaplamalarin Gretiminde pek ¢ok dogal biyopolimer
kullanilabilmektedir. Bu biyopolimerlerden biri olan jelatin; kolay bulunmasi, nispeten ucuz olmasi, ¢ok fonksiyonlu
olmasi, gidalarla uyumlu olmasi, kolay kullanimi ve genel olarak guvenli kabul edilmesi nedeniyle bazi avantajlar
sunmaktadir. Bu derlemede, son yillarda yapilan ¢alismalar isiginda jelatin bazlh yenilebilir film ve kaplamalarin
Uretimi, uygulamalari, formulasyonlari, kullanilan bilesenler, mekanik kuvvet, gegirgenlik ve fonksiyonel Ozellikleri
degerlendirilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Gida muhafaza, Jelatin, Yenilebilir film ve kaplama, Aktif ambalaj

Gelatin Based Edible Films and Coatings
ABSTRACT

Foods may undergo quality loss in many different ways from production to consumption. Therefore, it is essential to
prevent quality loss while preserving sensory characteristics and nutritional value of foods during storage,
transportation and marketing. Edible films and coatings have recently gained interest as an alternative way of
packaging. They can be used especially for ready to eat, ready to cook or precooked portioned, skinned or peeled
food pieces as a secondary covering layer between the food and the primary packaging. Edible films and coatings can
also play an important role in carrying multifunctional ingredients like antioxidants, antimicrobials, coloring and
flavoring agents. Many natural biopolymers can be used in manufacturing of edible films and coatings. Gelatin, as one
of those biopolymers, brings some advantages as it is readily available, relatively cheap, multifunctional, compatible,
easy to use and generally recognized as safe. In this review, recent studies on gelatin based edible films and
coatings, their production, applications, formulations, ingredients, mechanical strength, barrier and functional
properties are reviewed.
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GiRiS

Gidalarin en az kalite kaybiyla ve guvenli bir sekilde
tiketiciye ulastirlmasi gida isleme endustrisinin en
onemli amaglarindan biridir. Gidalar gerek Uretim, gerek
depolama ve gerekse nakliye sirasinda cgesitli etkenler
nedeniyle bozulmaktadir. Kalite kayiplarinin énlenmesi,
gida batdnligunin saglanmasi, tiketicinin
bilgilendiriimesi  gibi amaglarla ¢esiti ambalajlar
kullaniimaktadir. S6z konusu ambalajlar genellikle
sentetik  plastiklerden  Uretilmektedir. Ancak son
zamanlarda, Ozellikle c¢evre kirliligi ve gida ile
istenmeyen etkilesimler nedeniyle, sentetik ambalajlarin
yerine yenilebilir ambalajlar gelistirimeye
calisiimaktadir. Yenilebilir film ve kaplamalar (YFK) farkli
kaynaklardan elde edilen gesitli karbonhidrat, yag ve
proteinlerin  tasiyici  polimer olarak  kullanildigi
materyallerdir. YFK Gretiminde kullanilan proteinlerden
biri de jelatindir. Bu calismada, jelatin bazl yenilebilir
film ve kaplamalarin tretimi, kompozisyonu, fonksiyonel
ve mekanik 6zellikleri ve kullanim olanaklar Gizerine son
yillarda yapilan c¢alismalar derlenmistir.  Ayrica,
antioksidan ve antimikrobiyel bilesenlerle zenginlestirilen
yenilebilir film ve kaplamalarin aktif ambalaj olarak
kullanim potansiyeli mercek altina alinmigtir.

YENILEBILIR FILM VE KAPLAMALAR (YFK)

YFK ¢ok yeni bir uygulama olmamakla birlikte, son
yillarda gittikge dnem kazanmigtir. ilk defa Cin'de nem
kaybini azaltmak igin limon ve portakallar mumla
kaplanmis ve bu uygulama yenilebilir kaplamalarin ilk
uygulamasi olarak ortaya c¢ikmistir. 16. ylzyilda
Avrupa’da ayni amagla etlerin ylzeyi yagla kaplanmisg,
19. yuzyllda ise jelatin bazli kaplamalarin kullanimi
baslamistir [1]. Nufusun artmasina paralel olarak zirai
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alanlarin ve gida kaynaklarinin sinirli olmasi, Uretilen
gida drinlerinin ambalajlanmasini ve daha dayanikh
hale getiriimesini gerektirmistir. Calisan insan sayisinin
artmasi ve Ozellikle kadinlarin is yasamina katiimasi
hazir gida sektérinin hizla gelismesine, pratik ve
fonksiyonel ambalaj malzemelerinin  kullaniminin
artmasina neden olmustur [2, 3].

Petrokimya temelli polistiren, poliamid ve polietilen gibi
plastik maddeler ambalajlama materyali olarak gida
sanayinde yogun bir gsekilde kullaniimaktadir. Bu
bilesiklerin gida ambalajlamada yaygin kullaniimasinin
nedeni Ustlin yapisal ve performans 6zellikleri, su buhari
ve gaz gegisi icin iyi bir bariyer olmalari ve esnek bir

yaplya sahip olmalarindan kaynaklanmaktadir [4].
Yenilebilir  filmler, organik biyopolimer  bazl
materyallerdir. Bu ince yapili materyaller, gidalarin

yuzeyine kaplama seklinde uygulanarak gidanin dig
etkilere karsi korunmasi amaciyla kullaniimaktadir [5-7].
Petrokimyasal ambalaj materyalleri biyobozunur bir
yaplya sahip olmamalarindan dolayr dogada
ayrisamamaktadir. Ancak organik biyopolimerlerden
uretilen  yenilebilir film ve kaplamalar dogada
ayrisabilmektedir. Bu niteliklerinden dolayi, yenilebilir
film ve kaplamalar ekolojik zarar vermemekte, baska bir
ifadeyle doga dostu ambalaj materyali olarak son
yillarda yogun talep gdérmektedir. Bunun yani sira,
mekanik ve fiziksel o6zelliklerinin  gelistirilebilmesi
yenilebilir film ve kaplamalarin alternatif bir ambalaj
materyali olarak kullanimini mimkin kilmigtir [8-13].
Ayrica, hidrofilik 6zellik gbsteren yenilebilir filmler, disik
su aktivitesinde oksijen ve karbondioksit gazlarinin
gecisini engellemede basarili sonuglar vermektedir [14,
15]. Yenilebilir film ve kaplamalarin sematik gdosterimi
Sekil 1 ‘de verilmistir [16].
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Su Buhari, Gazlar ve Céziinen Bilesenler igin Bariyer Ozellik
Gida Katkilari ve Aktif Bilegenler igin Tasiyici

Sekil 1. Yenilebilir film ve kaplamalarin fonksiyonel kullanimi ([16] numarali kaynaktan uyarlanmistir.)

Yenilebilir film ve kaplamalarin kompozisyonu, su
aktivitesi, pH degeri ve antimikrobiyel madde igerigi
mikroorganizmalarin  faaliyetleri bakimindan 6nem
tasimaktadir [2]. Gabuk bozulan gidalarin raf émrini
etkileyen en onemli faktorler atmosferik oksijenin etkisi
ve aerobik mikroorganizmalarin  geligimidir.  Bu
faktorlerin her biri tek basina veya birbiri ile baglantili
olarak gidanin renk, tat ve koku gibi duyusal
niteliklerinde degisiklikler meydana getirebilmekte ve
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kalite kaybina neden olmaktadir. Gidalarin bozulmasini
geciktirmek amaciyla uygulanan sogukta muhafaza
tekniklerinin yaninda uygun ambalajlama teknikleri de
gidalarin tazeliginin korunmasi igin énemlidir [17].

Yenilebilir ~ film kaplamalar gida  kokenli
mikroorganizmalarin  neden  oldugu hastaliklarla
micadele amaciyla da 6nem arz etmektedir. Yenilebilir
film ve kaplamalarin yapilarina katilabilen antimikrobiyel
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maddeler sayesinde gidalarin bozulmasi kontrol altina
alinabilmektedir. Antimikrobiyel maddelerin yenilebilir
film ve kaplamalar yoluyla kullaniimasi, gidalarin s6z
konusu antimikrobiyel maddeleri iceren c¢ozeltilere
daldirlmasi veya bu maddelerin gida ylzeyine
dogrudan piskdrtilmesi gibi yontemlere gore daha etkili
olmaktadir [18-20]. Yenilebilir filmler, gidalardan ayri
olarak islenen ve daha sonra gidalarin
ambalajlanmasinda kullanilan materyallerdir. Yenilebilir
kaplamalar ise dogrudan gida Uzerine uygulanan ince
tabakali yenilebilir materyallerdir. Bir bagka ifade ile
yenilebilir kaplama, bir gida Uzerinde olusmus ince
tabaka halindeki materyal olarak ifade edilirken;
yenilebilir film ise gida bilesenleri ya da gida Uzerine
uygulanmak Uzere Onceden hazirlanmis, ince ve
yenilebilir materyal olarak tanimlanir [21].

YFK URETIMINDE KULLANILAN POLIMERLER

Yenilebilir film ve kaplamalar bitkisel ve hayvansal
kokenli kaynaklardan elde edilmektedir. Yenilebilir
filmlerin hazirlanmasinda temelde 3 grup organik
polimer (karbonhidrat, protein ve lipit) kullaniimaktadir.
YFK Uretiminde en yaygin kullanilan karbonhidratlar
nisasta (patates, misir, bugday veya piring kaynakli),
sellloz (pamuk, sert odunsu bitkilerden elde edilen),
cesiti ~ zamklar  (guar, keciboynuzu, aljinatlar,
karragenan, pektin gibi) ve kitin/kitosandir. YFK
Uretiminde kullanilan proteinler ise elde edildikleri

kaynaga gore hayvansal ve bitkisel olmak Uzere ikiye
ayrilir. Hayvansal kaynakli proteinlere kazein, peynir alti
suyu proteini, kolajen veya jelatin érnek olarak verilebilir.
Bitkisel kaynakli proteinlere ise zein, gluten ve soya
proteini o6rnek olarak verilebilir. YFK (retiminde
kullanilan  Gglinci  6nemli organik polimer grubu
lipitlerdir. Capraz bagli gliseritler, vakslar, hayvansal ve
bitkisel kaynakl yaglar bu grupta yer alir [22-24].
Karbonhidrat bazli yenilebilir film ve kaplamalarin
yuksek mekanik dayanima sahip oldugu, gaz ve su
buhari gegcirgenligi dusuk filmler Uretilebildigi birgcok
calisma ile ortaya konmustur [25]. Bunun yani sira, et
Urtnleri, meyve sebze gibi ¢cabuk bozulabilen gidalarin
muhafazasinda basarili sonuglar alindigi gosterilmistir.
Su drlnleri ve oOzellikle balk filetolarinin lipit
oksidasyonu ve su kaybi nedeniyle ugradigi kalite
kayiplarinin karbonhidrat bazli YFK uygulamalari ile
blylk o6lgude O6nlenebilecedi saptanmistir  [26].
Yenilebilir film ve kaplamalarin bazi temel niteliklere
sahip olmasi gerekmektedir. Uretimde kullanilan
bilesenler genellikle glvenli kabul edilen (Generally
Recognized as Safe, GRAS) statide olmali, segici
gecirgenlik ve yapisal butinlik sagdlamali, mekanik
dayanimi yeterli olmali, katki maddelerinin fonksiyonel
etkilerini destekleyen ve koruyan Ozellikte olmali, uzun
depolama  siresince  butinligind  ve  kalitesini
koruyabilmelidir [27]. YFK dUretiminde kullanilan genel
islem akisi Sekil 2'de verilmigtir.
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Sekil 2. Yenilebilir film ve kaplamalarin Gretim akis semasi
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Kolajen ve Jelatin

Jelatinin hammaddesi olan kolajen, hayvansal dokularda
en fazla bulunan proteindir. Kolajen yaklasik 330 kDa
molekull agirhginda olan ve suda ¢6zinmeyen en 6nemli
bag doku proteinidir. Son bilgilere gore, 28 tip kolajen
bulunmaktadir. Bunlardan en yaygini Tip | kolajendir ve
daha c¢ok deri, kemik ve tendon gibi bag dokuda
bulunur. Tip Il kolajen ise Ozellikle kikirdak dokuda
bulunmaktadir. Tip Il kolajen yasa bagli olarak blylk
degisiklik gosteren bir proteindir. Diger kolajen tipleri ise
¢ok kuguk miktarlarda bulunur ve genellikle dokudan
dokuya farkhhk gosterir [28-30].

Jelatin, kolajenin kismi hidrolizi ile elde edilen ve
ortalama molekul agirhgr 30 kDa’dan fazla olan kolajen
parcalarindan olugmaktadir. Dunya c¢apinda uretilen
jelatinin yaklasik %70’i gida sanayi, %15’i ila¢ sanayi,
%10’'u fotograf sanayi tarafindan kullaniimaktadir.
Jelatin, gida endustrisinde tatl ve sekerlemeler, firincilik
artnleri, bira ve sarap gibi alkolll icecekler, berrak
meyve sulari, dondurma ve bazi sit Grtnlerinde tekstiru
gelistirme, su tutma kapasitesini attirma, berraklastirici
ve koruyucu kaplama olarak kullaniimaktadir. Son
yilllarda yapilan calismalar Ustin o6zellikleri nedeniyle
jelatinin  YFK  Uretiminde de kullanilabilecegini
gOstermistir [31].

JELATIN BAZLI YFK

Jelatin bazli YFK, jelatinin tasiyici polimer olarak
kullanildigi ve cesitli plastiklegtiricilerin  kullanimi ile
birlikte mekanik dayaniminin artirildigi materyallerdir.
Uretiminde kullanilan cesitli maddelerle jelatin bazli
YFK’in fonksiyonel, organoleptik, besleyici ve mekanik
Ozellikleri  geligtirilebilir. Uygun plastiklestiriciler
yardimiyla jelatin bazli YFK'in parlakliginin azaldigi,
uzama ve esneme kabiliyetinin arttigr gérilmektedir. Bu
amagla en yaygin kullanilan plastiklestirici madde
gliseroldiir. Filmlerin mekanik o6zelliklerini iyilestirmek
icin gliserol disinda kullanilan diger plastiklestiriciler
sorbitol, seker, ksilitol, maltitol gibi hidrofilik bilesiklerdir
[25].

Jelatin Bazh YFK ile ilgili Galismalar

Bu bolimde jelatin bazh YFK Uretimi ve jelatin bazli
YFK’In gesitli gidalarin raf édmriine etkisinin arastirildigi
calismalar derlenmigtir. S6z konusu c¢alismalarin
bazilarinda kullanilan yardimci bilesenler, uygulanan
Urtinler ve elde edilen sonuglar Tablo 1 ’de listelenmistir.
Yayinlanan bir galismada, jelatin bazli filmlere ilave
edilen bal mumu etanol ekstraktinin filmlerin gesitli
Ozellikleri Uzerine etkisi arastinimistir. S6z konusu
filmlere bal mumu etanol ekstraktindan baska
plastiklestirici olarak sorbitol ilave edilmistir. ilave edilen
ekstrakt karigiminin filmlerin nem igerigi, ¢o6zinebilirligi,
su  buhan  gecirgenligi, polifenol icerigi ve
Staphylococcus aureusa kargi antimikrobiyel aktivitesi
Uzerine etkisi incelenmigtir. Artan konsantrasyonlarda
bal mumu ekstrakti kullanimi, filmlerin kirilma kuvvetini
ve su buhari gecirgenligini kontrol Ornegine gore
azaltmistir. Ayrica ekstraktin, filmlerin Staphylococcus
aureusa karsl antimikrobiyel etkisini artirdigi tespit
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edilmistir [32]. Bagka bir calismada, jelatinle beraber

kitosan ilavesinin filmlerin bazi nitelikleri Uzerindeki
etkileri arastinlmistir. Kitin veya kitosan kullanilan
filmlerde radyasyon veya ultrases uygulandiginda

filmlerin mekanik dayanimi, kimyasal kararliigi ve
organoleptik nitelikleri iyilesmektedir [10]. Buna o6rnek
teskil eden bir galismada, somondan elde edilen jelatin
ile hazirlanan filmlere kitosan ilavesi yapilmistir.
Filmlerdeki kitosanin, Escherichia coli Uzerindeki
antimikrobiyel etkisi incelenmistir. Calismada, artan
kitosan konsantrasyonu ile birlikte camsi gegis
sicakhginin distugu, absorbe edilen su miktarinin arttigi
bdylece filmlerin su igeriginin ve 6zgil hacminin artis
gosterdigi tespit edilmistir. Agar difiizyon metodu ile
yapilan incelemelerde kitosanin  Escherichia coli
bakterisine  karsi  antimikrobiyel etki gosterdigi
belirlenmistir [33]. Farkh bir galismada da, gida kokenli
patojenlere karsi jelatin bazl filmlere bakteriyosin ve

flavonoid  eklenmistir  [34]. Calisma sonucunda
bakteriyosin veya flavonoidin tek baslarina
kullanildiginda jelatin filmlerde antioksidan 0zellik

gOsterdigi belirlenmistir. Ayrica bu iki antimikrobiyel
bilesenin  birlikte  kullaniminin  mikroorganizmalarin
inhibisyonunda sinerjistik bir etkiye sahip oldugu
saptanmistir.

Bu calismalarin yani sira jelatin bazli filmlerin
antimikrobiyel ajanlarla birlikte kullanilmadigi ¢calismalar
da yapimigtir. Bu calismalardan birinde, jelatin bazl
filmlere bazi dogal antioksidan maddeler eklenmis ve
elde edilen filmlerin c¢esitli performans o6zellikleri
arastinlmistir. Bu calismada incelenen antioksidan
kaynaklari yesil gay, izim tohumu (proantosiyanidin ve
polifenoller), zencefil ve mabet yapragi ekstraktidir.
Mabet yapradi ekstraktinin kullanildigi jelatin bazli
filmlerin en ylksek 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
aktivitesine sahip oldugu anlagiimigtir. UV isinlarinin
gegisini en iyi engelleyen filmlerin mabet yapragi
ekstrakti ilave edilen filmler oldugu tespit edilmistir.
Ayrica yesil cay ekstraktinin filmlerin nem gegirgenligini
azalttigr ve filmlerin nem iceriklerinin degismedigi
saptanmistir. Mekanik Ozellikler incelendiginde, en
digtk gerilme kuvveti ve kopma noktasinda uzama
yuzdesinin Uzum tohumu ekstrakti eklenen filmlere ait
oldugu saptanmistir. Calisma neticesinde yesil c¢ay
ekstraktl, mabet yapragi ekstrakti ve Uzim tohumu
ekstrakti  eklenen jelatin  bazli filmlerin  gida
ambalajlamada basariyla kullanilabilecegi belirtilmistir
[42]. Jelatin bazli film ve kaplamalar farkli muhafaza ve
isleme teknolojilerinin kullanimina olanak tanimaktadir.
Bu teknolojilerden biri de radyasyon uygulamasidir.
Radyasyon uygulamasinin kullanildigi bir galismada
jelatin bazl filmlere pektin eklenmis ve bu filmlere 10, 20
ve 30 kGy dozlarinda gama radyasyonu uygulanmistir
[43]. 10 kGy dozunun uygulandigi filmlerin gerilme
kuvvetinin en yiksek, su buhari gegisinin ise en az
seviyede oldugu belirlenmistir. Calismada radyasyon
dozu arttikga pektin-jelatin bazl filmlerin L, a ve b
degerlerinin de arttigi gdzlenmigtir. Bagka bir galismada,
sigir jelatinine farkli oranlarda gliserol ilave edilmis ve
ekstriizyon ile film Uretimi gergeklestiriimigtir [44]. Bu
c¢alismada, plastiklestirici igeriginin jelatin filmlerin cesitli
mekanik ve bariyer Ozellikleri Uzerindeki etkisi
incelenmistir. Jelatin bazli filmlerde, gliserol orani
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arttikca oksijen gecirgenliginin artis gosterdigi, gerilme
kuvvetinin ise azaldigi tespit edilmistir. Ayrica, gliserol
orani arttikga filmlerin sudaki ¢oézindrliligunin arttig
belirlenmigtir. Calisma sonunda %0,2 oraninda gliserol
iceren jelatin bazh filmlerin en dusiuk su buhar ve
oksijen gegcirgenligine sahip oldugu tespit edilmistir.
Diger bir galismada, amino gruplu aktif kil (NH2-MMT)
farkh oranlarda susuz etanol ve toluen ile birlikte
kullaniimistir. Jelatin matriksine nifuz eden aktif kil
sayesinde peptid zincirlerinin tekrar UGg¢ld sarmal yapi
kazandigi tespit edilmigtir. Aktif kildeki artan amino
grubu konsantrasyonu ile filmlerin suyu engelleme
dizeyi, UV sinlarini engelleme 6zelligi, mekanik
nitelikleri ve 1sisal kararliigi gelisme gostermistir [45].
Baska bir calismada da farkli pH dlzeylerinde ekstrakte
edilen balik jelatininin ¢esitli 6zellikleri incelenmistir [46].
En yuksek geriime kuvveti pH 5,0'te ektrakte edilen
jelatin ile hazirlanan filmlerde tespit edilmistir. Diger

taraftan, farkli pH degerlerinde elde edilen jelatinlerle
hazirlanan filmlerin renk ve saydamlik 6zelliklerinin pH
ile etkilenmedigi ortaya konmustur. Farkli balik derileri
Uzerinde vyapilan bir calismada, dil ve kedi baligi
derisinden elde edilen jelatinlerin antioksidan aktivitesini
arttirmak amaciyla hodan bitkisi ekstrakti ilave edilmigtir
[47]. Dil bahgi jelatininde kopma kuvveti kedi baligi
jelatinine gdére daha disuk oldugu ancak kopma
deformasyonunun daha yuksek oldugu saptanmistir.
Jelatinin kaynagina bagh olmaksizin hodan bitki
ekstrakti eklenen filmlerde antioksidan aktivitenin daha
yuksek oldugu, kopma kuvvetinin azaldidi, film
opakliginin ise arttigr tespit edilmistir. Hodan
ekstraktinin a-tokoferol ve BHT antioksidanlari igeren
filmlere gére daha yuksek antioksidan aktivite gosterdigi
ortaya konmustur.

Tablo 1. Jelatin bazli yenilebilir film ve kaplamalarla ilgili yapilan ¢caligmalar

Kaplama_ ilave Bilesenler Uriin Elde Edilen Sonug Kaynak
Materyali
Sigir jelatini Gliserol, Ad_agaxl yagl, ) Bitkisel ~o6zltlerle antioksidan etki [35]

Kenevir yagi olusturulmustur.
Domuz jelatini Gliserol, Potasyum . Yenilebilir filmin mekanik dayanimi  [36]

sorbat, Bentonit L
geligtirilmigtir.
Kati T . - .
Balik jelatini Misir yag emillsiyon gzegl'l'iifg'r'irif'i'lr;"?irr'i?n:ie‘t’i'ro“k ve mekank 137
preparat yries str-

Gumus sazan .
baligi deri NaOH, Hz0z, Asetik Ballklarda  oksidatif  bozulma
. 2", asit, lzopropanol, Kekik Balik . [38]
jelatini ve a1 yavaslatilmig ve raf dmri uzatiimistir.
kitosan yag

. . Bakteriyel gelisme ve  oksidatif
Sigir jelatini Pmpg‘?rl' ?ég‘ﬁ'k Layanta - bozulma baskilanmis, filmlerin fiziksel — [39]

yagl, yag ve mekanik 6zellikleri gelistirilmistir.

Nisasta ve Misir nisastasi, Tip A Dondurulmus Raf  émri uzatiimig, filmlerin [13]
jelatin jelatin, Gliserol kirmizi Gzm  fizikokimyasal 6zellikleri iyilestirilmistir.

. Kekik yagi, Karanfil . .
Es:’;\nswel yag1, Gliserol, Peyniralt .Tavuk Tavuk filetolarinin raf omru [40]
yaglar L filetolari uzatiimigtir.

suyu protein izolati
Je'a“f' ve Tip A Jelath tozu, Taze kirmizi Laponit ile etin raf dmri uzatiimistir. [41]
laponit film Laponit et

Taze olarak tuketime sunulmayan baliklarin uzun sureli
muhafazasinda cesitli isleme teknolojilerinden
faydalaniimaktadir. Bu isleme teknolojileri arasinda en
yaygin kullanilani dondurma teknolojisidir. Dondurma
teknolojisi, balik etindeki biyokimyasal degisimleri ve
mikrobiyel gelisimi yavaglatarak dayanikliligi
saglamakta, ancak sardalya gibi yiksek yag igceren
baliklarda lipit oksidasyonuna engel olamamaktadir.
Ballk ve balik Urlnlerinde bu problemin &nine

gecilebilmek amaciyla koruyucu maddeler
kullanilabilmektedir. Bu maddeler sahip olduklari
antimikrobiyel ve antioksidan aktiviteleri nedeni ile

baligin raf dmrinin uzamasina yardimci olmaktadir [26,
48]. Cesitli antimikrobiyel bilesenlerin kullanildigi film
veya kaplamalarla balik filetolarinin raf 6mrinin
uzatilmasi mimkinddr. Bu bilesenlerin  antioksidan
aktiviteleri  icerdikleri  fenolik  bilesiklerden ileri
gelmektedir [47]. Baliklar (zerinde jelatin bazl filmlerin
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etkisinin arastirlldigr bir cgalismada, alabaliklar jelatin
filmlerle kaplanmis ve defne yagi ilavesinin etkisi
arastinimistir. Bu galismada, defne yaginin alabaliklarin
raf omri Uzerinde etkili oldugu, bu sekilde kaplanan
baliklarin 22 gline kadar Kkalite &zelliklerini kabul
edilebilir dizeyde korudugu anlagiimisgtir. S6z konusu
raf omri jelatin bazli filmle kaplanmayan baliklarda 15
gln, sadece jelatin filmi ile kaplanan baliklarda 20 gun
olarak tespit edilmistir [26, 49]. Bagka bir galismada,
sogukta depolanan alabaliklari kitosan-jelatin karigimi
bir film ile gift kat kaplama uygulanmistir [50]. Depolama
16 gun slreyle buzdolabr sicakliginda 4+1°C’de
yapiimistir. Baliklarin kitosan-jelatin filmi ile kaplanarak
depolama suresince kalite 6zelliklerini korudugu tespit
edilmistir.

Farkli bir arastirmada, jelatin bazl yenilebilir filmler
Uzerinde zeytinyaginin etkisi incelenmistir [51]. Film
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uretiminde plastiklestirici olarak gliserol kullanilirken s6z
konusu calismada sigir jelatini tasiyici polimer olarak
kullanilmistir. Elde edilen filmlerdeki yag damlaciklarinin
blyUklugl azaldikga filmlerin suyu engelleme oOzellikleri
ve gerilme kuvvetleri daha iyi olmaktadir. Filmlere
hidrofobik bir karakter kazandiran zeytinyaginin ayrica
UV isinlarini engellemede oldukga basarili oldugu tespit
edilmigtir. Bagka bir calismada patates nisastasi ve
jelatin bazl filmler Gretilmis, bu filmlerin bazi kimyasal ve
Isisal ozellikleri incelenmigtir. Patates nisastasi ve sigir
jelatini bazli filmlere plastiklestirici olarak gliserol ve sitrik
asit monohidrat eklenmigtir. Bu ¢alismanin sonuglarina
gore, jelatin ilavesi filmlerin mekanik dayanimini
gelistirmis, jelatin igeren film orneklerinde su buhari
gecirgenliginin daha dusuk oldugu tespit edilmistir.
Nisasta/jelatin oraninin optik gegirgenlik Uzerinde etkili
oldugu ve jelatinin optik gegirgenligi azaltici bir etkisi
oldugu belirlenmigtir [52]. Bagka bir calismada, taze
tavukgogstu filetolari alginat-kekik ve yag-propiyonik asit
ile zenginlestirilmig aktif yenilebilir filmlerle kaplanmistir
[53]. Kaplanmis veya kaplanmamis tavuk filetolari
arasinda duyusal bir fark saptanmamistir. Ancak
depolama boyunca et yizeyinde pH degeri, renk ve
duyusal bazi farklihklar  oldugu  saptanmistir.
Kaplamanin etlerin raf émrini iyilestirdigi ve alginat-
propiyonik  asit kaplamasinin taze tavukgogsu
filetolarinin raf dmrind %33 oraninda uzattidi tespit
edilmistir.

SONUC

Ulkemizde dretimi sinirli olan jelatinin  ¢ok cesitli
kullanim alanlari ortaya c¢ikmistir. Yenilebilir film ve
kaplamalar bu alanlardan biridir. Son yillarda yapilan
calismalar jelatin bazli yenilebilir film ve kaplamalarin
gida muhafazasinda basariyla kullanilabilecegini
gostermektedir. Jelatin bazl film ve kaplamalar cesitli
fonksiyonel bilesenlerin tasindigi ve etkin bir sekilde
gida ile temasinin saglandigi bir ortam yaratmaktadir.
Cesitli bilesenlerle mekanik ve fonksiyonel o6zellikleri
gelistirilen film veya kaplamalar taze gidalarin raf
omrind artirmak amaciyla etkin bir sekilde kullanilabilir.
Yenilebilir film ve kaplamalarin en énemli dezavantaji
mekanik o6zelliklerinin ve dayaniminin yeterince iyi
olmamasi ve bu nedenle sentetk ambalaj
materyallerinin yerini alamamasidir. Diger bir ifadeyle,
yenilebilir film ve kaplamalar geleneksel ambalaj
materyallerinin yerini alan ambalaj materyalleri degildir.
Ancak, yenilebilir film ve kaplamalar gida ile dogrudan
temas halinde olan ve gidalarin tiketimi 6ncesinde
ayrilmasi gerekmeyen i¢ kaplama olarak dusunulebilir.
Son yillardaki c¢aligmalar ve elde edilen sonuglar
degerlendirildiginde, jelatin bazli film ve kaplamalarin
fiziksel, mekanik, kimyasal ve duyusal &zelliklerinin
gelistirilerek gida muhafazasi amaciyla yaygin bir
sekilde kullanilabilecegi disunilimektedir.
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