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OZET

Meyve ve sebzeler son derece duyarh ve en hafif bir etkiye bile tepki veren iiriinlerdir.
Bu bakimdan bu iiriinlerin titizlikle ambalajlanmasi, zedelenmeden tiiketici raflarina
ulastirilmasi gerekmektedir. Ambalajlama ile islenmemis taze iiriinleri taze halde, islenmis
iiriinlerin ise, islem sonrasi o6zelliklerini koruyarak istenilen Kkalitede tiiketiciye
ulastirilmas1 ana hedeftir. Giiniimiizde tiiketicilerin degisen talepleri ambalajlama
uygulamalarinda yeni arayislara ve gelismelere yol acmistir. Uziimsii meyvelerde son
derece hassas iiriinler oldugundan ambalajlanmalar1 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Ambalaj, ambalajlama, {iziimsii meyveler
ABSTACT
THE LATEST PACKAGING TECHNIQUES USED FOR BERRIES

Fruits and vegetables are extremely sensitive product and may bruise even at a slight
impact. In this regard packaging of this produce must be meticulous and in order deliver
it to the consumer without injury. The main purpose is the delivery to customers of raw
fresh products at fresh state and processed products at desired quality by packaging, at the
same time while keeping the properties of post—processing. The changing demands of
consumers has led to new approaches and developments in packaging. Berries are
extremely sensitive products for this reason their packaging is important.

Keywords: Package, packaging, berries

GIRiS sistemi,  slipermarket ve

gelismesi ile 6nemi daha da artmustir [43].

hipermarketlerin

Gida teknolojisindeki en onemli konulardan
birisi gidalarin ambalajlanmasidir [25]. Gidalarin
muhafaza edilmesi ve korunmasi ihtiyact
ambalajlama teknolojisini giindeme getirmistir.
Ozellikle iiriin  gelistirme ve  yenileme
asamalarinda marka ve igletme imajmna katki
saglayan ambalajlamanin, giiniimiizde self-servis

Ambalajlama; iriiniin igerigini ve c¢evresini
koruyup, tagima ve depolamasini, satigini ve
kullanilmas1  kolaylastiran, —markalama ve
etiketleme olanagi saglayan, {irliniin tiketimi
sonunda atilan ya da geri doniisiimlii olan bir
malzeme ile kaplanmasi ya da Ortiilmesi ile ilgili
calismalar olarak tanimlanirken, baska bir

1 Yrd. Dog. Dr., Giimiishane Universitesi, Doga ve Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, GUMUSHANE
2 Dog. Dr., Giimiishane Universitesi, Giimiishane M.Y.O., Bitkisel ve Hayvansal Uretim Béliimii, GUMUSHANE
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tanimda; iirliniin tahta, kagit, cam, teneke, plastik,
karton, seliiloz, bez ve baska maddeden yapilmis
bir kabin veya paketin icine konmasi islemi olarak
ifade edilmektedir [47].

Ambalaj ise, igerisindeki {riinii istenilen
sekilde koruyan, hijyenik bir sekilde saklayan,
taginmasini kolaylastiran ve ayn1 zamanda {irliniin
tanitimin1 yapan 6nemli bir malzemedir [5, 13].

Gida ambalajlama materyallerinin seciminde;
gidalarin, materyallerin Ozellikleri ve cevre
sartlart1 dikkate alimir. Gidalara ait Gzellikler
icerisinde; fiziksel, kimyasal ve biyolojik yapilar
sayilirken, materyale ait faktorler; gecirgenlik,
fiyati, durumu, gida ile olumsuz etkilesmesi,
ambalajlama isleme uygunlugu, tiiketimde
performansi, pazarlama, ¢evre kirlenmesine etkisi
ve her tiirlii etkiye karsi dayaniklilig sayilabilir.
Cevre sartlari ise; gidayr kullanan toplumun
kiiltiir, medeniyet ve refah diizeyi, iklim sartlar1 ve
bunlarin ambalaja yansimalar1 gibi faktorlerdir
[25].

Iyi bir ambalaj materyali; iiriiniin albenisini
artirmali, {irlinli en iyi sekilde temsil etmeli ve
kolay  kullanilabilir ~ olmalidir. ~ Ambalaj
materyalinin tasarimi; iirliniin taginmasi, dagitimi
ve rafta tutulmasi sirasinda koruyucu olmasinin
yant sira elle rahatlikla tutulmaya elverigli
olmalidir [28].

Ambalajin ozellikleri ve etkileri kisaca su
sekilde 6zetlenebilir:

—Koruma 6zelligi ile; tirlinii iklim etkilerinden,
mekanik  etkilerden, = mikroorganizma  ve
zararlilardan, yerine gore ¢alinmaktan ve rafta
kullanimdan (pilfer—proof kapakli sise gibi) ve
1s1ktan etkilenen gida tiriinlerini 1g1iktan korur.

—Pazarlama ve kullanimda kolaylik saglama
ozelligi ile; malin kolay tammir bir kimlik ve
marka ile kullanim maksadina uygun birimler
halinde sunulmasmi saglar, reklam araci olur,
iiriiniin tagima, depolama, dagitim ve tiiketiminde
kolaylik saglar.

—Bilgilendirme 6zelligi ile iiriiniin bilesimi ve
kullanilist hakkinda bilgi verirken tiiketiciye
mevzuatin gerektirdigi uyarict1 ve yonlendirici
bilgileri verir. Ambalaj tutundurma o&zelligi ile
driintin tekrar satin almmasim1 ve ambalaj
yiizlerinin eskimemesini saglar [25, 8, 47].

Ambalajlama materyalleri; cam esasli, kagit
esasli, plastik esasli ve metal esasli olmak iizere 4
gruba ayrilmaktadir [28]. Ozellikle giiniimiizde
ambalajlama teknolojilerinin gelismesi hafif,
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kolay agilabilen ve gevreye duyarl olan bioplastik
ve yenilebilir ambalaj materyallerinin de ortaya
¢ikmasina neden olmustur [48].

Degisen yasam sartlari, toplumun
bilin¢lenmesi, gida biyoterorizmi, tiikketicinin daha
uzun Omiirlii ve daha gilivenilir gida tiiketim
talepleri, daha kolay agilip kapanabilen ambalaj
istegi ambalajlamayr c¢agdas tekniklere ve
islemlere itmistir [48]. Gelistirilen her gida
teknolojisi yeni bir ambalaj teknolojisini de
beraberinde getirmistir. Bu sayede gelisen
ambalajlama teknolojileri meyve ve sebze, kuru
yemis, et ve et iriinleri, tahil, siit {irlinleri gibi
farkli gidalarda kendine kullanim alan1 bulmustur
[24].

Glinlimiizde saglik bilincinin  yiikselmesi
yaninda, hizla artan niifus beslenme sorunlarini da
artirdigi igin yliksek besin degerine sahip taze
meyve sebzelere olan talep artmustir [2]. Yeni
gelisen teknoloji ve modern iiretim girdilerinin
kullanilmasiyla meyve tiretiminde bir verim artigi
gerceklesmistir. Uretim artisin yaninda hasat
sonrast kayiplarin azaltilmasi da 6nemlidir. Yag
meyve ve sebze liretimimizin (tiir ve geside gore
degismekle birlikte) tahmini olarak %210-30’u
ireticiden tiiketiciye ulasincaya kadar bozulup
atilmaktadir [34, 16]. Fiziksel ve kimyasal
bozulmalarin 6nlenmesi, mikrobiyolojik gelisimin
durdurulmasi ve raf Oomriiniin uzatilmasi uygun
ambalajlama sistemi ile ger¢ceklesmektedir [44].

Meyveler igerisinde etli, sulu, yuamusak ve hos
kokulu olmalar1 ve ayn1 zamanda antioksidan
kapasitelerinin diger meyvelere gore cok daha
yiiksek olmasi sebebiyle lizlimsii meyveler nemli
bir gruptur [27].

Uziimsii meyveler botanik yapi farklilig
dikkate alindiginda ii¢ farkli grup igerisinde
degerlendirilmektedir [33].

a)Gergek tiziimler: Meyve etli, sulu ve
yumusaktirlar.  Meyve  igerisinde  tohum
bulunmaktadir. Ornek: Uziim, Frenk iiziimi,
Bektasi {iziimii, yaban mersini, kiiltiir mersini.

b)Toplu tliziimler: Bu grupta yer alan meyveler
ufak bir¢ok ilizlimiin bir meyve ekseni lizerinde
toplanmasiyla olusur. Ornek: Ahududu, bogiirtlen,
miirver.

c)Yalanci tiziimler: Olgunlasan cicek tablasi
iizerinde her biri gercek meyve olan kiigiik
cevizlerin bulundugu tiirdiir. Ornek: Cilek ve
kusburnu.
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Bazi iizimsii meyvelerin besin bilesimi
Cizelge 1°de gosterilmistir.

Ulkemizde bu meyvelerin birgogunun yabani
formlarina rastlanmaktadir [1]. Uziimsii meyveler

dayaniksiz meyveler olarak goriilmektedir [31, 36,
19].

Ambalajda kullanilan en son teknolojiler akills,
nano, aktif, kontrollii ve modifiye atmosferde

hassas ve mekanik yaralanmalara, fiziksel ambalajlama teknolojileri olup, bunlarin izimsii
bozulmalara, su kaybina ve c¢iirlimelere karst meyvelerin muhafazasinda kullanimi gittikce
yayginlagmaktadir [48].
Cizelge 1.Bazi iiziimsii meyvelerin bilesimi [33, 51, 45, 26, 12, 20, 54, 9, 41, 4, 21]
Table 1. The composition of some berries
- T°'°'?m a}ntlok5|dan Toplam fenolik | Askorbik asit | C Vitamini K-M. Toplam seker
Meyve tiirii kapasitesi /100 gram (%)
. (mg/100 g) (ma/kg) (mg/100 g) pH (%)
Fruit meyve Total phenolic | Ascorbic acid Vitamin C Dry Total sugar
Total antioxidant capacity matter
Anududu 4882.00 267.00  [220.67-310.89 23.0 350| 17.50 7.85
Raspberry
Yaban Mersini 8552.00 37350 | 70.00-95.00 1900  |2.93| 14.49 -
Bilberry
Kusburnu 6275.00 614.75 7639.8  |200.00-5000.00|3.78| 39.4 13.12
Rosehip
Gilek 4577.00 103.00  |420.00-640.00]  59.00 - 10.58
Strawberry
Yabani gilek
Wild strawberry - - 467.40 - 3.69| 19.54 13.39
Uvez - 134.17 441.20 - 350 23.15 3.64
Rowanberry
Alig - 939.10 46.50 - 4.15| 24.91 15.50
Hawthorn

AKILLI AMBALAJLAMA TEKNOLOJISi

Akilli ambalajlama, depolama ve tasima
sirasinda ambalajlanmis gidanin kalitesi hakkinda
bilgi vermek i¢in olusturulmus sistemler olarak
tanimlanabilir [35]. Esas olarak ambalajin dis
sartin1 gosteren ve gidanin kalitesini 6lgen iki tipi
mevcuttur. Bu tipler i¢ veya dis ambalaja eklenen
veya ambalaj materyalleri iizerine basilan figler ve
etiketlerdir [14].

Akilli etiketler olarak da bilinen bu teknoloji,
ambalajlanmis gidalarin islenmesinden tiiketimine
kadar gecen biitiin siire¢ igerisinde maruz kalinan
sicaklik  degisimleri, ambalaj  biitlinligi,
mikrobiyal bozulma gibi 6zellikleri hakkinda
driintin ~ kalitesini, tazeligini gozlemlemeye
yarayan, ambalajin i¢inde veya disinda kullanilan

gostergelerdir [52]. Akilli etiketler, kullanicilar
icin fayda sagladig1 gibi iireticiler icinde; gida
kaynakl1 risklerini azaltip, perakendeciler icin ise
taze ve kolay bozulabilir gida satiglarini
geligtirerek sicaklik kaynakli bozulabilir gida
kayiplarim azaltir [37].

Ayni  zamanda kullanilacak olan akilli
etiketlerin; gilivenilir, dogru ve tekrarlanabilir
olmasi, maliyetinin uygun, aktivasyonun kolay
olmas1 gerekir. Akilli etiketler, oda sicakliginda
depolanabilir, gida ile temasi1 ¢ok yonli ve
giivenilir uygulanabilir, yani baskiya uygun
etikete ya da ambalaja dahil edilebilir 6zelliklere
de sahip olmalidir [22, 32].

Sekil 1’de akilli ambalajlarin  yapisal
ozelliklerine gore simiflandirilmasi gosterilmistir.
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Sekil 1. Akilli ambalajlarin yapisal 6zelliklerine gore siniflandirilmasi
Figure 1. Classification according to the structural features of smart packaging

NANO AMBALAJLAMA TEKNOLOJISi

Gida ambalajlamadaki yeni teknolojilerden
biri olan nanoteknoloji uygulamalarinda, nano
boyuttaki maddelerin kullanilmasi1 ile ambalaj
Ozelliklerinin  gelistirilmesi  amaglanmaktadir.
Nanoteknoloji uygulamalar ile tarladan tiiketime
kadar izlenebilirlik c¢aligmalar1 yapilarak, gida
giivenliginin saglanmas1 ve gidalarin besin
degerlerinin artirilmas1 hedeflenmektedir. Son
gelismelerle, gida biliminde nanoteknolojik
imkanlardan yararlanilmaya baslanmistir [3].

Nano teknoloji uygulamasi ile 6zellikle akilli
paketler (smartpackaging) iizerine ¢alismalar
yapilmaktadir. Bu paketleme sistemleri, ¢evresel
kosullardaki (sicaklik ve nem degisiklikleri vb.)
degisikliklere gore kendini ayarlayabilecek ve
gidani kontamine olmasi durumunda tiiketiciyi
uyarabilecektir.  Nano  seviyesindeki  gida
maddeleri, nano katkilariyla daha kolay absorbe
edilmekte ve tirlintin raf 6mriini artirmaktadir [6].
Ayrica patojen ve kontaminantlarin belirlenmesi
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icin nanosensorler gelistirilerek iiretim, isleme ve
nakil asamalarinda gida giivenligi artirilmaya
caligilmaktadir [38].

Gida endiistrisinde nanoteknoloji ambalajlari
teknoloji uygulamalart; nanokompozitler,
biyobozunur nanokompozitler, yenilebilir
nanokompozitler, aktif nanokompozitler, akilli
nonosensorler olarak siniflandirtlmisgtir.

Yang ve ark. [53] yaptig1 ¢alismada cilekleri
diisiik nem gecirgenligi, diisiik oksijen transfer
orani, yiiksek boylamsal giiclii yeni bir nano—
paketleme materyali polietilenle nano-tozun
(nano-Ag, kaolin, anatase TiO:, rutil TiO2)
harmanlandigi ambalaj ile paketleyerek 4°C’de
depolamistir. Sonugta ¢ilek meyvelerinin duyusal,
fizikokimyasal ve fiziksel kalitesinin
korunmasinda normal paketlemeyle (polietilen
torbalar) karsilastirildiginda daha iistiin oldugu
gozlenmistir. 12. giiniin sonunda toplam ¢6ziiniir
madde, titre edilebilir asitlik ve askorbik asit
miktarindaki kayiplari onlendigi bunun yaninda
bozulma orani, antosiyanin ve malondialdehit
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miktarinda nano—paketlemede %216.7 normal
paketlemede ise  %26.8 azalis  oldugu
gozlenmistir. Bu nedenle nano—paketlemenin
cilek meyvelerinin kalitesinin depolama siiresince
korunmasinda alternatif bir yontem olarak
degerlendirilebilecegi, ticari iireticiler ve
perakendecilere ise firiinlerin raf Omriini
artirllmasinda yardimci olacagi belirtilmistir.

Yapilan baska bir calismada Cin koca yemisi
meyvesinin muhafazasi i¢in yapilmis; sicak hava
(HA) da tek bagsimma yada nano—ambalaj (nano—
TiO2 ve nano-Ag igeren) ile birlikte 48°C’de 3
saat sireyle uygulanarak Penicilliumcitrinum
kaynakli yesil kiiflerin kontroliine ve hasat sonrasi
meyve kalitesine etkisi incelenmistir. Sonugcta
sicak hava ve nano—ambalaj kombininin yalniz
HA ve yalmiz NP (nanopacking) uygulamalarina
gore kiiflerin kontrol altina alinmasinda ve dogal
stirecin geciktirilmesinde Onemli bir gelisme
sagladig1 gosterilmistir [50].

AKTIiF AMBALAJLAMA TEKNOLOJIiSi

Aktif ambalajlama, bozulma reaksiyonlariin
hizinin azaltilmas: ve drlinlin raf Omriiniin
uzatilabilmesi i¢in ambalaj igindeki ortamin
degistirilmesi ya da modifiye edilmesidir. Uriinii
dis etkilerden korumada kullanilan ambalaj
materyaline ekstra Ozellikler kazandirilmasi
olarak da tanimlanabilir. Aktif ambalaj tiriint dig
etkilere karst korumakla kalmaz; ambalajin
icerisinde gerceklesen reaksiyonlari kontrol altina
alabilir, bunlara tepki verebilir ve degisen
kosullara gore gidayr muhafaza ve kalitesini
korumaya yonelik etkilesimlerde bulunabilir.
Ornegin, ambalaj icindeki gaz konsantrasyonlarini
degistirebilir, duyusal 6zelliklerini iyilestirebilir,
gida yiizeyindeki mikroorganizmalar1 oldiiriip,
gidanin kalitesini koruyarak raf dmriinii uzatabilir
[48].

Aktif ambalajlama, ambalaj materyaline veya
ambalaj igerisine  yardimci  bilesenlerin
yerlestirildigi ambalajlama sistemlerini tarif
etmek i¢in kullanilan bir terimdir. Oksijensiz ve
diisiik oksijen konsantrasyonlu atmosferler
olusturularak Oz emen yastiklar ve kiiciik torbalar,
kavrulmus kahvedeki gibi ambalaj i¢inde biriken
karbondioksiti uzaklagtirmak igin kullanilan,
etilene duyarl taze tiriinlerin ambalajlanmasinda
kullanilan etilen emen yastiklar ve kiigiik torbalar,

kirmizi et ve dilimlenmis domates ambalajlarinda
oldugu gibi ortaya c¢ikan fazladan nemi toplayan
nem emen yastiklar ve kii¢iik torbalar, mikrobiyal
gelisimi kontrol edebilmek i¢in kullanilan etanol
salgilayan yastiklar ve kiicliik torbalar aktif
ambalajlamanin ana ticari uygulamalaridir. Aktif
paketlemenin temel amaci, dogal yollarla gidanin
kalitesini ve gilivenligini arttirmaktir. Aktif
paketleme teknolojisinde gida, ambalaj malzemesi
ve ¢evre atmosferi arasindaki iliskiye dayanan bir
yaklasim uygulanmaktadir [39, 18]. Aktif
paketleme  teknolojisi;  oksijen  tutucular,
karbondioksit diizenleyiciler, nem diizenleyiciler,
antioksidan kullanimi, antimikrobiyal paketleme
olmak tizere 5 sisteme ayrilmaktadir.

Kang ve ark. [24] yaptig1 ¢alismada sarimsak
yagi—sodyum karboksimetil selilloz kompozit
kaplamanin ¢ileklerin muhafazasinda etkisini
incelemistir. Filmle ince tabaka halinde kaplanan
taze ¢ilekler 6 giin boyunca 20+2°C ya da 6°C’de
depolanmustir. Arastirma sonucunda sarimsak
yagi /Na—CMC kompozit film materyalinin agirlik
kaybi, solunum hizi, c¢ilirlime hizim1 azalttigi,
cilegin tazeligini korudugu ve antosiyanin
bozulmasini geciktirdigi gézlenmistir.

Yine cilekler dogal aloevera jeli ile askorbik
asitten olusturulmus yenilebilir film ile kaplanmus;
sonucta kaplanmamis orneklerle kiyaslandiginda
agirlik kaybmin geciktigi, ¢oziinebilir madde
miktar1, C vitamini, titre edilebilir asitlik
degerlerinin daha yiiksek oldugu, toplam aerobik
mezofilik, maya ve kiif popiilasyonunu azalttig
gosterilmistir [40].

Mozhdehi ve ark. [30] yaptig1 c¢alismada
kalsiyum klorit ve klorinin ¢ilek meyvelerinin
depo Omriine olan etkisi incelenmistir. Meyveler
ticari klorin ile (kalsiyum hipoklorit 0, 25, 50 ve
100 ppm ve sodyum hipoklorit 0, 25, 50 ve 100
ppm distile su ile) 1 dakika ve sonra farkli
kalsiyum klorit ile (%0, 0.5, 1 ve 1.5) dakika
sireyle uygulanmustir. Ornekler paketli ve
paketlenmemis olarak ikiye ayrilmistir. Daha
sonra kalite parametreleri degerlendirilmistir.
Calisma sonucunda kalsiyum kloritli (%0.5 ve
%1) ve klorin (50 ppm) paketli meyve denemeleri
paketlenmemis Orneklerle karsilastirildiginda
daha 1iyi sonu¢ gostermistir. pH {izerinde
paketlemenin Onemli bir etkisi olmadig
gozlenmigtir. Paketli iirlinlerde TA, antosiyanin,
kalsiyum, seker ve pektin diisiik gézlenirken TSS,
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yas agirhigin kuru agirliga orani, su bilesimi ve
askorbik asit miktar1 yiiksek bulunmustur.
Trinetta ve ark. [46] Yiiksek konsantrasyonda

kisa  siireli  klorindioksit  (ClO2)  gazi
uygulamalarinin ~ domates,  kavun,  ¢ilek
ylizeylerine inokiille edilen gida kaynakl

patojenlerinin {izerine etkisini incelemislerdir.
Salmonella enterica, Escherichia coli O157:H7 ya
da Listeriamonocytogenes karigimina karsi 180
saniye siireyle ClO2 gazinin 10 mg/l diizeyinde
uygulanmasi incelenmisgtir. ClO2 gazi
denemesiyle, canli kalan popiilasyon belirlenmis
ve raf Omrii ¢aligmalar yiirlitiilmistir. Biitiin
orneklerde 6nemli oranda mikrobiyal yiikte azalig
gozlenmistir. E. coli ve Listeria baktersinin CIO;
gazina Salmonella spp.’ya kiyasla daha direngli
oldugu, baslangi¢c mikroflorasinin 6nemli oranda
azaldig1 ancak ylizey renginin kontrol grubuna
gore onemli derecede etkilenmedigi gézlenmistir.
Sonuglar yiiksek konsantrasyonlu ClO:. gazi
uygulamalarmin  genis  bir {irin  ¢esidine
uygulanabilecek etkili bir patojen inaktivasyonu
saglayan bir yontem oldugu belirlenmistir.

Duan ve ark. [15] yaptigi c¢aligmada
Semperfresh™ (SF), asit—¢oziniir kitosan, su—
¢Oziiniir kitosan, kalsiyum kazeinat (CC) ve
sodyum alginat (SA) gibi yenebilir kaplamalari
yaban mersinine uygulamadan once Ornekleri
klorlu su ile yikamis, daha sonra 6nce 2°C’de bir
hafta sonra 20°C’de 15 giin depolamustir. Sonugta
SF’nin yiiksek su bariyeri 6zelligi, CC’nin hasat
sonrast solunumu meyvenin ylizeyinde giiclii bir
gaz bariyeri gorevi gorerek geciktirdigi, kitosan
kaplamalarin hava gegirmeyen kaplarda kiif
gelisimini  en 1iyi sekilde kontrol ettigi
belirtilmistir.

KONTROLLU VE MODIFIiYE
ATMOSFERDE AMBALAJLAMA
TEKNOLOJILERI

Kontrolli atmosferde ambalajlama
teknolojisinin temeli 6zel olarak dizayn edilen
hava sizdirmaz odalarda oksijen seviyesinin
diistiriilmesine dayanmaktadir. Gidalardaki hasere
kontrolii i¢in wuygulanan bir ydntem olup
tyilestirici ve koruyucu islemler i¢in de son derece
uygundur. Gidalar odalara yerlestirildikten sonra
islenecek {irlin tipine ve hagere cinsine bagh
olarak sicaklik ve oksijen seviyeleri ayarlanir.
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Higbir toksik gaz kullanmadan uygulanan ¢evreye
duyarli bir yontem olup gida {izerinde higbir
kalint1 birakmamaktadir [7].

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknigi
ise, Avrupa’da ¢ok eski zamandan beri bilinen ve
giiniimiizde kullanim1 hizla yayilan bir muhafaza

yontemidir. Gidalarin  tagima, depolama ve
ambalajlanmasinda riiniin etkilesimde
bulundugu hava bilesiminin, karbondioksit,

oksijen, azot ve etilen gibi gazlarin ortama
verilmesi veya ortamdan uzaklastirilmasi yoluyla
degistirilmesini igeren bir sistemdir [49].

Modifiye atmosfer paketleme kimyasal,
enzimatik ya da mikrobiyolojik reaksiyonlarin
kontrol edilmesine olanak saglar ve bundan 6tiirii
iirlinde bozulmaya sebep olacak etkenleri onler ya
da etkilerini azaltir. Modifiye atmosferde
ambalajlama (MAP) tekniginde ortam
atmosferinin modifikasyonu, "pasif" ve "aktif"
modifikasyon  olmak  {izere iki  yolla
gerceklestirilmektedir.  Pasif ~ modifikasyon,
meyve—sebze gibi solunum yapan iirlinlerde, aktif
modifikasyon ise her tiirli gidada
uygulanabilmektedir.

Mohammadi ve Hanefi [29] Kurdistan ¢ilegi
iizerinde yaptiklar1 ¢alismada cilegi 2 farkli gaz
kompozisyonu altinda polipropilen malzemeli
kapta paketlemistir. Gaz kompozisyonlari
(MAP1: O: %6; CO: %7.2; N> %86.8 ve MAP2:
02 %0.2; CO2 %10; N2 %89.8) alinirken, kontrol
grubu olarak cilek Ornekleri paketlenmeden
normal atmosferde saklanmistir. 7 giin siireyle
buzdolab1 sicakliginda (5°C) saklanan ¢ileklerin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri
izlenmistir. Sonuglar da iki modifiye atmosfer
uygulamasinin paketlenmemis iirlinlerle
kiyaslandigimda da  bozulma  {irlinlerinin
olusumunu engelledigi ve raf omriinii artirdig
belirlenmistir. En iyi sonuglarm MAP1
uygulamasinda gozlenmistir.

Giuggioli ve ark. [17] yirittigi ¢alismada
cilek meyvelerini biobazli ve polipropilen film ile
paketleyerek 18+1°C’de 2 giin siireyle depolamis
ve kontrol grubu olarak da delikli film
kullanmigtir. Calisma sonucunda delikli film
kullanilarak yapilan ve 18+1°C’de muhafaza
edilmis cileklerde daha iyi sonuglar gozlendigi
belirtilmistir.

Sen ve Kesgin [42]’in yaptig1 caligmada
cekirdeksiz  kuru iiziimiin farkli kaplama
materyalleri (polypropylenecross—stitch, life pack,
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mogul ve transparentpolyetilen) ile kaplanmasinin
hasat sonrasit kaliteye ve raf Omriine etkisini
incelenmistir. Hasat edilen {iziimler paketlenerek
soguk odalarda, kiikiirtdioksit pedleri ile birlikte
polietilen paketler icinde muhafaza edilmistir. ilk
yil 90 giin ikinci y1l 120 giin siireyle —0.5°C ve
%90 nem kosullarinda saklanmistir. 90 giinliik
depolama periyodunun sonunda tiim {iziim
salkimlarinin saglikli ve pazarlanabilir kalitede
oldugu 120 gilinlik depolamanin sonunda ise
duyusal ozelliklerin olduk¢a diisiik oldugu
gbzlenmistir.

Cilekler iizerine yapilan bagka bir ¢alismada
antioksidan aktivitesi ve antioksidan bilesen
miktarlari lizerine modifiye atmosfer
paketlemenin (N2 ve CO: ile %1 O: karisimi) ve
buzdolabi sartlarinin (0, 5 ve 10°C, with 25°C
kontrol olarak) etkisi incelenmis, MAP+5°C’de ve
4. giinde DPPH radikallerinde kontrol (%95.96)
grubuyla kiyaslandiginda onemli bir yiizdesel
inhibisyon  (%96.21) oldugu; 5°C MAP
uygulanmamis denemede cilek Orneklerinin
askorbik asit miktarlarinda depolama siiresince
yavas bir artig  gozlenirken 5°C+MAP
uygulamasinda  higbir  6nemli  degisiklik
gozlenmemistir [11].

Giovanelli ve ark. [19] yaptig1 ¢alismada ¢esitli
ambalaj sollisyonlarmin 7 giin stireyle +4°C’de
depolanan ahududunun aromatik, besinsel ve
fiziko—kimyasal oOzellikleri tizerindeki etkisini
incelemislerdir. Plastik materyaller ile disiik
(LDPE) ve yiiksek (LDPE/EVOH/LDPE) gaz
bariyeri, biyopolimerik film (PLA) ile orta gaz
bariyeri ve kiigiikk delikli stretch film (PVC)
kullanilarak ~ paket icerisinde atmosfer
kompozisyonu saglanmistir. Caligma sonucunda
biitiin 6rneklerde 4. giinlin sonrasinda net bir
sekilde sertlik kayb1 oldugu ve bu kaybin en fazla
oldugu paketleme materyallerinden
LDPE/EVOH/LDPE ve PLA da oldugu
gozlenmistir. PVC ile depolanan ahududular ile
kontrol grubu benzer aromatik 6zellik gosterirken,
bunun aksine orta ve yiiksek gaz bariyer 6zellikli
materyallerde depolanan ahududularin tadinda
anaerobik solunumun sonucu olarak Onemli
derecede degisiklik gdzlenmistir.

Barrios ve ark. [10] yaptig1 calismada g¢ilek
meyvesinin (Fragaria x ananassa cv. San
Andreas) solunum hizi iizerine 0O, CO:
konsantrasyonlar1 ~ ve  sicakliklarin  etkisi
incelemistir. Cilekler agz1 kapali ambalajlarda

farkli gaz kompozisyonlar1 (%0-24 O: ve %0-15
CO2) ve farkli sicakliklarda (10°C, 19°C, 23°C)
bekletmistir. Sonugta sicakligin solunum hizi
tizerine gaz konsantrasyonundan daha etkili
oldugu, biitlin gaz konsantrasyonlarinda sicaklik
23°C’den 10°C’ye diistiriildiiginde  solunum
hizinin %72-82 oraninda azaldig1 gosterilmistir.
Ayrica yiiksek O: konsantrasyonlari biitiin
sicaklik degerlerinde CO: konsantrasyonu ne
olursa olsun solunum hizini da artirmistir.

SONUC

Degisen talepler, saglik bilincinin artmast,
niifus artis1, uzun 6miirlii ve giivenilir gida talebi
insanlar1 farkli ve yeni teknolojiler kullanmaya
itmistir. En son teknikler ile gidalarin iiretiminden
tilketimine kadar gecen siirecte kalite 6zellikleri
kontrol altinda tutularak tiiketici  sagligi
korunmakta, ekonomik  kayiplarin  Oniine
gecilerek, raf dmrii uzatilmakta ve gida giivenligi
gelismektedir. Uziimsii meyveler gibi hassas ve
nazik iiriinlerin korunmasi ve muhafazasi oldukga
zordur. Bunlarin zarara ugramadan ya da en az
zararla tiiketiciye ulagtirilmasi istenmektedir. Bu
amacla su anda kullanilan  tekniklerin
eksikliklerinin giderilmesi ya da iyilestirilmesi
icin disiplinler aras1 arastirmalara ihtiyag¢ vardr.
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