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ÖZET 

 

Meyve ve sebzeler son derece duyarlı ve en hafif bir etkiye bile tepki veren ürünlerdir. 

Bu bakımdan bu ürünlerin titizlikle ambalajlanması, zedelenmeden tüketici raflarına 

ulaştırılması gerekmektedir. Ambalajlama ile işlenmemiş taze ürünleri taze halde, işlenmiş 

ürünlerin ise, işlem sonrası özelliklerini koruyarak istenilen kalitede tüketiciye 

ulaştırılması ana hedeftir. Günümüzde tüketicilerin değişen talepleri ambalajlama 

uygulamalarında yeni arayışlara ve gelişmelere yol açmıştır. Üzümsü meyvelerde son 

derece hassas ürünler olduğundan ambalajlanmaları önemlidir. 

 

Anahtar Kelimeler: Ambalaj, ambalajlama, üzümsü 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 

 

 

GİRİŞ 

 

Gıda teknolojisindeki en önemli konulardan 

birisi gıdaların ambalajlanmasıdır [25]. Gıdaların 

muhafaza edilmesi ve korunması ihtiyacı 

ambalajlama teknolojisini gündeme getirmiştir. 

Özellikle ürün geliştirme ve yenileme 

aşamalarında marka ve işletme imajına katkı 

sağlayan ambalajlamanın, günümüzde self–servis 
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sistemi, süpermarket ve hipermarketlerin 

gelişmesi ile önemi daha da artmıştır [43]. 

Ambalajlama; ürünün içeriğini ve çevresini 

koruyup, taşıma ve depolamasını, satışını ve 

kullanılması kolaylaştıran, markalama ve 

etiketleme olanağı sağlayan, ürünün tüketimi 

sonunda atılan ya da geri dönüşümlü olan bir 

malzeme ile kaplanması ya da örtülmesi ile ilgili 

çalışmalar olarak tanımlanırken, başka bir 
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tanımda; ürünün tahta, kağıt, cam, teneke, plastik, 

karton, selüloz, bez ve başka maddeden yapılmış 

bir kabın veya paketin içine konması işlemi olarak 

ifade edilmektedir [47]. 

Ambalaj ise, içerisindeki ürünü istenilen 

şekilde koruyan, hijyenik bir şekilde saklayan, 

taşınmasını kolaylaştıran ve aynı zamanda ürünün 

tanıtımını yapan önemli bir malzemedir [5, 13]. 

Gıda ambalajlama materyallerinin seçiminde; 

gıdaların, materyallerin özellikleri ve çevre 

şartları dikkate alınır. Gıdalara ait özellikler 

içerisinde; fiziksel, kimyasal ve biyolojik yapıları 

sayılırken, materyale ait faktörler; geçirgenlik, 

fiyatı, durumu, gıda ile olumsuz etkileşmesi, 

ambalajlama işleme uygunluğu, tüketimde 

performansı, pazarlama, çevre kirlenmesine etkisi 

ve her türlü etkiye karşı dayanıklılığı sayılabilir. 

Çevre şartları ise; gıdayı kullanan toplumun 

kültür, medeniyet ve refah düzeyi, iklim şartları ve 

bunların ambalaja yansımaları gibi faktörlerdir 

[25]. 

İyi bir ambalaj materyali; ürünün albenisini 

artırmalı, ürünü en iyi şekilde temsil etmeli ve 

kolay kullanılabilir olmalıdır. Ambalaj 

materyalinin tasarımı; ürünün taşınması, dağıtımı 

ve rafta tutulması sırasında koruyucu olmasının 

yanı sıra elle rahatlıkla tutulmaya elverişli 

olmalıdır [28]. 

Ambalajın özellikleri ve etkileri kısaca şu 

şekilde özetlenebilir: 

–Koruma özelliği ile; ürünü iklim etkilerinden, 

mekanik etkilerden, mikroorganizma ve 

zararlılardan, yerine göre çalınmaktan ve rafta 

kullanımdan (pilfer–proof kapaklı şişe gibi) ve 

ışıktan etkilenen gıda ürünlerini ışıktan korur. 

–Pazarlama ve kullanımda kolaylık sağlama 

özelliği ile; malın kolay tanınır bir kimlik ve 

marka ile kullanım maksadına uygun birimler 

halinde sunulmasını sağlar, reklam aracı olur, 

ürünün taşıma, depolama, dağıtım ve tüketiminde 

kolaylık sağlar. 

–Bilgilendirme özelliği ile ürünün bileşimi ve 

kullanılışı hakkında bilgi verirken tüketiciye 

mevzuatın gerektirdiği uyarıcı ve yönlendirici 

bilgileri verir. Ambalaj tutundurma özelliği ile 

ürünün tekrar satın alınmasını ve ambalaj 

yüzlerinin eskimemesini sağlar [25, 8, 47]. 

Ambalajlama materyalleri; cam esaslı, kâğıt 

esaslı, plastik esaslı ve metal esaslı olmak üzere 4 

gruba ayrılmaktadır [28]. Özellikle günümüzde 

ambalajlama teknolojilerinin gelişmesi hafif, 

kolay açılabilen ve çevreye duyarlı olan bioplastik 

ve yenilebilir ambalaj materyallerinin de ortaya 

çıkmasına neden olmuştur [48]. 

Değişen yaşam şartları, toplumun 

bilinçlenmesi, gıda biyoterörizmi, tüketicinin daha 

uzun ömürlü ve daha güvenilir gıda tüketim 

talepleri, daha kolay açılıp kapanabilen ambalaj 

isteği ambalajlamayı çağdaş tekniklere ve 

işlemlere itmiştir [48]. Geliştirilen her gıda 

teknolojisi yeni bir ambalaj teknolojisini de 

beraberinde getirmiştir. Bu sayede gelişen 

ambalajlama teknolojileri meyve ve sebze, kuru 

yemiş, et ve et ürünleri, tahıl, süt ürünleri gibi 

farklı gıdalarda kendine kullanım alanı bulmuştur 

[24]. 

Günümüzde sağlık bilincinin yükselmesi 

yanında, hızla artan nüfus beslenme sorunlarını da 

artırdığı için yüksek besin değerine sahip taze 

meyve sebzelere olan talep artmıştır [2]. Yeni 

gelişen teknoloji ve modern üretim girdilerinin 

kullanılmasıyla meyve üretiminde bir verim artışı 

gerçekleşmiştir. Üretim artışının yanında hasat 

sonrası kayıpların azaltılması da önemlidir. Yaş 

meyve ve sebze üretimimizin (tür ve çeşide göre 

değişmekle birlikte) tahmini olarak %10–30’u 

üreticiden tüketiciye ulaşıncaya kadar bozulup 

atılmaktadır [34, 16]. Fiziksel ve kimyasal 

bozulmaların önlenmesi, mikrobiyolojik gelişimin 

durdurulması ve raf ömrünün uzatılması uygun 

ambalajlama sistemi ile gerçekleşmektedir [44]. 

Meyveler içerisinde etli, sulu, yumuşak ve hoş 

kokulu olmaları ve aynı zamanda antioksidan 

kapasitelerinin diğer meyvelere göre çok daha 

yüksek olması sebebiyle üzümsü meyveler önemli 

bir gruptur [27]. 

Üzümsü meyveler botanik yapı farklılığı 

dikkate alındığında üç farklı grup içerisinde 

değerlendirilmektedir [33]. 

a)Gerçek üzümler: Meyve etli, sulu ve 

yumuşaktırlar. Meyve içerisinde tohum 

bulunmaktadır. Örnek: Üzüm, Frenk üzümü, 

Bektaşi üzümü, yaban mersini, kültür mersini. 

b)Toplu üzümler: Bu grupta yer alan meyveler 

ufak birçok üzümün bir meyve ekseni üzerinde 

toplanmasıyla oluşur. Örnek: Ahududu, böğürtlen, 

mürver. 

c)Yalancı üzümler: Olgunlaşan çiçek tablası 

üzerinde her biri gerçek meyve olan küçük 

cevizlerin bulunduğu türdür. Örnek: Çilek ve 

kuşburnu. 
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Bazı üzümsü meyvelerin besin bileşimi 

Çizelge 1’de gösterilmiştir. 

Ülkemizde bu meyvelerin birçoğunun yabani 

formlarına rastlanmaktadır [1]. Üzümsü meyveler 

hassas ve mekanik yaralanmalara, fiziksel 

bozulmalara, su kaybına ve çürümelere karşı 

dayanıksız meyveler olarak görülmektedir [31, 36, 

19]. 

Ambalajda kullanılan en son teknolojiler akıllı, 

nano, aktif, kontrollü ve modifiye atmosferde 

ambalajlama teknolojileri olup, bunların üzümsü 

meyvelerin muhafazasında kullanımı gittikçe 

yaygınlaşmaktadır [48]. 

 

 

Çizelge 1.Bazı üzümsü meyvelerin bileşimi [33, 51, 45, 26, 12, 20, 54, 9, 41, 4, 21] 

Table 1. The composition of some berries 

Meyve türü 

Fruit 

Toplam antioksidan 

kapasitesi /100 gram 

meyve 

Total antioxidant capacity 

Toplam fenolik 

(mg/100 g) 

Total phenolic 

Askorbik asit 

(mg/kg) 

Ascorbic acid 

C Vitamini 

(mg/100 g) 

Vitamin C 

pH 

K.M. 

(%) 

Dry 

matter 

Toplam şeker 

(%) 

Total sugar 

Ahududu 

Raspberry 
4882.00 267.00 220.67–310.89 23.0 3.50 17.50 7.85 

Yaban Mersini 

Bilberry 
8552.00 373.50 70.00–95.00 19.00 2.93 14.49 – 

Kuşburnu 

Rosehip 
6275.00 614.75 7639.8 200.00–5000.00 3.78 39.4 13.12 

Çilek 

Strawberry 
4577.00 103.00 420.00–640.00 59.00 – – 10.58 

Yabani çilek 

Wild strawberry 
– – 467.40 – 3.69 19.54 13.39 

Üvez 

Rowanberry 
– 134.17 441.20 – 3.50 23.15 3.64 

Alıç 

Hawthorn 
– 939.10 46.50 – 4.15 24.91 15.50 

 

 

AKILLI AMBALAJLAMA TEKNOLOJİSİ 

 

Akıllı ambalajlama, depolama ve taşıma 

sırasında ambalajlanmış gıdanın kalitesi hakkında 

bilgi vermek için oluşturulmuş sistemler olarak 

tanımlanabilir [35]. Esas olarak ambalajın dış 

şartını gösteren ve gıdanın kalitesini ölçen iki tipi 

mevcuttur. Bu tipler iç veya dış ambalaja eklenen 

veya ambalaj materyalleri üzerine basılan fişler ve 

etiketlerdir [14]. 

Akıllı etiketler olarak da bilinen bu teknoloji, 

ambalajlanmış gıdaların işlenmesinden tüketimine 

kadar geçen bütün süreç içerisinde maruz kalınan 

sıcaklık değişimleri, ambalaj bütünlüğü, 

mikrobiyal bozulma gibi özellikleri hakkında 

ürünün kalitesini, tazeliğini gözlemlemeye 

yarayan, ambalajın içinde veya dışında kullanılan 

göstergelerdir [52]. Akıllı etiketler, kullanıcılar 

için fayda sağladığı gibi üreticiler içinde; gıda 

kaynaklı risklerini azaltıp, perakendeciler için ise 

taze ve kolay bozulabilir gıda satışlarını 

geliştirerek sıcaklık kaynaklı bozulabilir gıda 

kayıplarını azaltır [37]. 

Aynı zamanda kullanılacak olan akıllı 

etiketlerin; güvenilir, doğru ve tekrarlanabilir 

olması, maliyetinin uygun, aktivasyonun kolay 

olması gerekir. Akıllı etiketler, oda sıcaklığında 

depolanabilir, gıda ile teması çok yönlü ve 

güvenilir uygulanabilir, yani baskıya uygun 

etikete ya da ambalaja dahil edilebilir özelliklere 

de sahip olmalıdır [22, 32]. 

Şekil 1’de akıllı ambalajların yapısal 

özelliklerine göre sınıflandırılması gösterilmiştir. 
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Şekil 1. Akıllı ambalajların yapısal özelliklerine göre sınıflandırılması 

Figure 1. Classification according to the structural features of smart packaging 

 

 

NANO AMBALAJLAMA TEKNOLOJİSİ 

 

Gıda ambalajlamadaki yeni teknolojilerden 

biri olan nanoteknoloji uygulamalarında, nano 

boyuttaki maddelerin kullanılması ile ambalaj 

özelliklerinin geliştirilmesi amaçlanmaktadır. 

Nanoteknoloji uygulamaları ile tarladan tüketime 

kadar izlenebilirlik çalışmaları yapılarak, gıda 

güvenliğinin sağlanması ve gıdaların besin 

değerlerinin artırılması hedeflenmektedir. Son 

gelişmelerle, gıda biliminde nanoteknolojik 

imkanlardan yararlanılmaya başlanmıştır [3]. 

Nano teknoloji uygulaması ile özellikle akıllı 

paketler (smartpackaging) üzerine çalışmalar 

yapılmaktadır. Bu paketleme sistemleri, çevresel 

koşullardaki (sıcaklık ve nem değişiklikleri vb.) 

değişikliklere göre kendini ayarlayabilecek ve 

gıdanın kontamine olması durumunda tüketiciyi 

uyarabilecektir. Nano seviyesindeki gıda 

maddeleri, nano katkılarıyla daha kolay absorbe 

edilmekte ve ürünün raf ömrünü artırmaktadır [6]. 

Ayrıca patojen ve kontaminantların belirlenmesi 

için nanosensörler geliştirilerek üretim, işleme ve 

nakil aşamalarında gıda güvenliği artırılmaya 

çalışılmaktadır [38]. 

Gıda endüstrisinde nanoteknoloji ambalajları 

teknoloji uygulamaları; nanokompozitler, 

biyobozunur nanokompozitler, yenilebilir 

nanokompozitler, aktif nanokompozitler, akıllı 

nonosensörler olarak sınıflandırılmıştır. 

Yang ve ark. [53] yaptığı çalışmada çilekleri 

düşük nem geçirgenliği, düşük oksijen transfer 

oranı, yüksek boylamsal güçlü yeni bir nano–

paketleme materyali polietilenle nano–tozun 

(nano–Ag, kaolin, anatase TiO₂, rutil TiO₂) 

harmanlandığı ambalaj ile paketleyerek 4℃’de 

depolamıştır. Sonuçta çilek meyvelerinin duyusal, 

fizikokimyasal ve fiziksel kalitesinin 

korunmasında normal paketlemeyle (polietilen 

torbalar) karşılaştırıldığında daha üstün olduğu 

gözlenmiştir. 12. günün sonunda toplam çözünür 

madde, titre edilebilir asitlik ve askorbik asit 

miktarındaki kayıpları önlendiği bunun yanında 

bozulma oranı, antosiyanin ve malondialdehit 
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miktarında nano–paketlemede %16.7 normal 

paketlemede ise %26.8 azalış olduğu 

gözlenmiştir. Bu nedenle nano–paketlemenin 

çilek meyvelerinin kalitesinin depolama süresince 

korunmasında alternatif bir yöntem olarak 

değerlendirilebileceği, ticari üreticiler ve 

perakendecilere ise ürünlerin raf ömrünü 

artırılmasında yardımcı olacağı belirtilmiştir. 

Yapılan başka bir çalışmada Çin koca yemişi 

meyvesinin muhafazası için yapılmış; sıcak hava 

(HA) da tek başına yada nano–ambalaj (nano–

TiO₂ ve nano–Ag içeren) ile birlikte 48℃’de 3 

saat süreyle uygulanarak Penicilliumcitrinum 

kaynaklı yeşil küflerin kontrolüne ve hasat sonrası 

meyve kalitesine etkisi incelenmiştir. Sonuçta 

sıcak hava ve nano–ambalaj kombininin yalnız 

HA ve yalnız NP (nanopacking) uygulamalarına 

göre küflerin kontrol altına alınmasında ve doğal 

sürecin geciktirilmesinde önemli bir gelişme 

sağladığı gösterilmiştir [50]. 

 

 

AKTİF AMBALAJLAMA TEKNOLOJİSİ 

 

Aktif ambalajlama, bozulma reaksiyonlarının 

hızının azaltılması ve ürünün raf ömrünün 

uzatılabilmesi için ambalaj içindeki ortamın 

değiştirilmesi ya da modifiye edilmesidir. Ürünü 

dış etkilerden korumada kullanılan ambalaj 

materyaline ekstra özellikler kazandırılması 

olarak da tanımlanabilir. Aktif ambalaj ürünü dış 

etkilere karşı korumakla kalmaz; ambalajın 

içerisinde gerçekleşen reaksiyonları kontrol altına 

alabilir, bunlara tepki verebilir ve değişen 

koşullara göre gıdayı muhafaza ve kalitesini 

korumaya yönelik etkileşimlerde bulunabilir. 

Örneğin, ambalaj içindeki gaz konsantrasyonlarını 

değiştirebilir, duyusal özelliklerini iyileştirebilir, 

gıda yüzeyindeki mikroorganizmaları öldürüp, 

gıdanın kalitesini koruyarak raf ömrünü uzatabilir 

[48]. 

Aktif ambalajlama, ambalaj materyaline veya 

ambalaj içerisine yardımcı bileşenlerin 

yerleştirildiği ambalajlama sistemlerini tarif 

etmek için kullanılan bir terimdir. Oksijensiz ve 

düşük oksijen konsantrasyonlu atmosferler 

oluşturularak O₂ emen yastıklar ve küçük torbalar, 

kavrulmuş kahvedeki gibi ambalaj içinde biriken 

karbondioksiti uzaklaştırmak için kullanılan, 

etilene duyarlı taze ürünlerin ambalajlanmasında 

kullanılan etilen emen yastıklar ve küçük torbalar, 

kırmızı et ve dilimlenmiş domates ambalajlarında 

olduğu gibi ortaya çıkan fazladan nemi toplayan 

nem emen yastıklar ve küçük torbalar, mikrobiyal 

gelişimi kontrol edebilmek için kullanılan etanol 

salgılayan yastıklar ve küçük torbalar aktif 

ambalajlamanın ana ticari uygulamalarıdır. Aktif 

paketlemenin temel amacı, doğal yollarla gıdanın 

kalitesini ve güvenliğini arttırmaktır. Aktif 

paketleme teknolojisinde gıda, ambalaj malzemesi 

ve çevre atmosferi arasındaki ilişkiye dayanan bir 

yaklaşım uygulanmaktadır [39, 18]. Aktif 

paketleme teknolojisi; oksijen tutucular, 

karbondioksit düzenleyiciler, nem düzenleyiciler, 

antioksidan kullanımı, antimikrobiyal paketleme 

olmak üzere 5 sisteme ayrılmaktadır. 

Kang ve ark. [24] yaptığı çalışmada sarımsak 

yağı–sodyum karboksimetil selüloz kompozit 

kaplamanın çileklerin muhafazasında etkisini 

incelemiştir. Filmle ince tabaka halinde kaplanan 

taze çilekler 6 gün boyunca 20±2℃ ya da 6℃’de 

depolanmıştır. Araştırma sonucunda sarımsak 

yağı /Na–CMC kompozit film materyalinin ağırlık 

kaybı, solunum hızı, çürüme hızını azalttığı, 

çileğin tazeliğini koruduğu ve antosiyanın 

bozulmasını geciktirdiği gözlenmiştir. 

Yine çilekler doğal aloevera jeli ile askorbik 

asitten oluşturulmuş yenilebilir film ile kaplanmış; 

sonuçta kaplanmamış örneklerle kıyaslandığında 

ağırlık kaybının geciktiği, çözünebilir madde 

miktarı, C vitamini, titre edilebilir asitlik 

değerlerinin daha yüksek olduğu, toplam aerobik 

mezofilik, maya ve küf popülasyonunu azalttığı 

gösterilmiştir [40]. 

Mozhdehi ve ark. [30] yaptığı çalışmada 

kalsiyum klorit ve klorinin çilek meyvelerinin 

depo ömrüne olan etkisi incelenmiştir. 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 farklı 

kalsiyum klorit ile (%0, 0.5, 1 ve 1.5) dakika 

süreyle uygulanmıştır. Örnekler paketli ve 

paketlenmemiş olarak ikiye ayrılmıştır. Daha 

sonra kalite parametreleri değerlendirilmiştir. 

Çalışma sonucunda kalsiyum kloritli (%0.5 ve 

%1) ve klorin (50 ppm) paketli meyve denemeleri 

paketlenmemiş örneklerle karşılaştırıldığında 

daha iyi sonuç göstermiştir. pH üzerinde 

paketlemenin önemli bir etkisi olmadığı 

gözlenmiştir. Paketli ürünlerde TA, antosiyanin, 

kalsiyum, şeker ve pektin düşük gözlenirken TSS, 
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yaş ağırlığın kuru ağırlığa oranı, su bileşimi ve 

askorbik asit miktarı yüksek bulunmuştur. 

Trinetta ve ark. [46] Yüksek konsantrasyonda 

kısa süreli klorindioksit (ClO₂) gazı 

uygulamalarının domates, kavun, çilek 

yüzeylerine inoküle edilen gıda kaynaklı 

patojenlerinin üzerine etkisini incelemişlerdir. 

Salmonella enterica, Escherichia coli O157:H7 ya 

da Listeriamonocytogenes karışımına karşı 180 

saniye süreyle ClO₂ gazının 10 mg/l düzeyinde 

uygulanması incelenmiştir. ClO₂ gazı 

denemesiyle, canlı kalan popülasyon belirlenmiş 

ve raf ömrü çalışmaları yürütülmüştür. Bütün 

örneklerde önemli oranda mikrobiyal yükte azalış 

gözlenmiştir. E. coli ve Listeria baktersinin ClO₂ 

gazına Salmonella spp.’ya kıyasla daha dirençli 

olduğu, başlangıç mikroflorasının önemli oranda 

azaldığı ancak yüzey renginin kontrol grubuna 

göre önemli derecede etkilenmediği gözlenmiştir. 

Sonuçlar yüksek konsantrasyonlu ClO₂ gazı 

uygulamalarının geniş bir ürün çeşidine 

uygulanabilecek etkili bir patojen inaktivasyonu 

sağlayan bir yöntem olduğu belirlenmiştir. 

Duan ve ark. [15] yaptığı çalışmada 

Semperfresh™ (SF), asit–çözünür kitosan, su–

çözünür kitosan, kalsiyum kazeinat (CC) ve 

sodyum alginat (SA) gibi yenebilir kaplamaları 

yaban mersinine uygulamadan önce örnekleri 

klorlu su ile yıkamış, daha sonra önce 2℃’de bir 

hafta sonra 20℃’de 15 gün depolamıştır. Sonuçta 

SF’nin yüksek su bariyeri özelliği, CC’nin hasat 

sonrası solunumu meyvenin yüzeyinde güçlü bir 

gaz bariyeri görevi görerek geciktirdiği, kitosan 

kaplamaların hava geçirmeyen kaplarda küf 

gelişimini en iyi şekilde kontrol ettiği 

belirtilmiştir. 

 

 

KONTROLLÜ VE MODİFİYE 

ATMOSFERDE AMBALAJLAMA 

TEKNOLOJİLERİ 

 

Kontrollü atmosferde ambalajlama 

teknolojisinin temeli özel olarak dizayn edilen 

hava sızdırmaz odalarda oksijen seviyesinin 

düşürülmesine dayanmaktadır. Gıdalardaki haşere 

kontrolü için uygulanan bir yöntem olup 

iyileştirici ve koruyucu işlemler için de son derece 

uygundur. Gıdalar odalara yerleştirildikten sonra 

işlenecek ürün tipine ve haşere cinsine bağlı 

olarak sıcaklık ve oksijen seviyeleri ayarlanır. 

Hiçbir toksik gaz kullanmadan uygulanan çevreye 

duyarlı bir yöntem olup gıda üzerinde hiçbir 

kalıntı bırakmamaktadır [7]. 

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) tekniği 

ise, Avrupa’da çok eski zamandan beri bilinen ve 

günümüzde kullanımı hızla yayılan bir muhafaza 

yöntemidir. Gıdaların taşıma, depolama ve 

ambalajlanmasında ürünün etkileşimde 

bulunduğu hava bileşiminin, karbondioksit, 

oksijen, azot ve etilen gibi gazların ortama 

verilmesi veya ortamdan uzaklaştırılması yoluyla 

değiştirilmesini içeren bir sistemdir [49]. 

Modifiye atmosfer paketleme kimyasal, 

enzimatik ya da mikrobiyolojik reaksiyonların 

kontrol edilmesine olanak sağlar ve bundan ötürü 

üründe bozulmaya sebep olacak etkenleri önler ya 

da etkilerini azaltır. Modifiye atmosferde 

ambalajlama (MAP) tekniğinde ortam 

atmosferinin modifikasyonu, "pasif" ve "aktif" 

modifikasyon olmak üzere iki yolla 

gerçekleştirilmektedir. Pasif modifikasyon, 

meyve–sebze gibi solunum yapan ürünlerde, aktif 

modifikasyon ise her türlü gıdada 

uygulanabilmektedir. 

Mohammadi ve Hanefi [29] Kurdistan çileği 

üzerinde yaptıkları çalışmada çileği 2 farklı gaz 

kompozisyonu altında polipropilen malzemeli 

kapta paketlemiştir. Gaz kompozisyonları 

(MAP1: O₂ %6; CO₂ %7.2; N₂ %86.8 ve MAP2: 

O₂ %0.2; CO₂ %10; N₂ %89.8) alınırken, kontrol 

grubu olarak çilek örnekleri paketlenmeden 

normal atmosferde saklanmıştır. 7 gün süreyle 

buzdolabı sıcaklığında (5℃) saklanan çileklerin 

fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

izlenmiştir. Sonuçlar da iki modifiye atmosfer 

uygulamasının paketlenmemiş ürünlerle 

kıyaslandığında da bozulma ürünlerinin 

oluşumunu engellediği ve raf ömrünü artırdığı 

belirlenmiştir. En iyi sonuçların MAP1 

uygulamasında gözlenmiştir. 

Giuggioli ve ark. [17] yürüttüğü çalışmada 

çilek meyvelerini biobazlı ve polipropilen film ile 

paketleyerek 18±1℃’de 2 gün süreyle depolamış 

ve kontrol grubu olarak da delikli film 

kullanmıştır. Çalışma sonucunda delikli film 

kullanılarak yapılan ve 18±1℃’de muhafaza 

edilmiş çileklerde daha iyi sonuçlar gözlendiği 

belirtilmiştir. 

Şen ve Kesgin [42]’in yaptığı çalışmada 

çekirdeksiz kuru üzümün farklı kaplama 

materyalleri (polypropylenecross–stitch, life pack, 
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mogul ve transparentpolyetilen) ile kaplanmasının 

hasat sonrası kaliteye ve raf ömrüne etkisini 

incelenmiştir. Hasat edilen üzümler paketlenerek 

soğuk odalarda, kükürtdioksit pedleri ile birlikte 

polietilen paketler içinde muhafaza edilmiştir. İlk 

yıl 90 gün ikinci yıl 120 gün süreyle –0.5℃ ve 

%90 nem koşullarında saklanmıştır. 90 günlük 

depolama periyodunun sonunda tüm üzüm 

salkımlarının sağlıklı ve pazarlanabilir kalitede 

olduğu 120 günlük depolamanın sonunda ise 

duyusal özelliklerin oldukça düşük olduğu 

gözlenmiştir. 

Çilekler üzerine yapılan başka bir çalışmada 

antioksidan aktivitesi ve antioksidan bileşen 

miktarları üzerine modifiye atmosfer 

paketlemenin (N₂ ve CO₂ ile %1 O₂ karışımı) ve 

buzdolabı şartlarının (0, 5 ve 10℃, with 25℃ 

kontrol olarak) etkisi incelenmiş, MAP+5℃’de ve 

4. günde DPPH radikallerinde kontrol (%95.96) 

grubuyla kıyaslandığında önemli bir yüzdesel 

inhibisyon (%96.21) olduğu; 5℃ MAP 

uygulanmamış denemede çilek örneklerinin 

askorbik asit miktarlarında depolama süresince 

yavaş bir artış gözlenirken 5℃+MAP 

uygulamasında hiçbir önemli değişiklik 

gözlenmemiştir [11]. 

Giovanelli ve ark. [19] yaptığı çalışmada çeşitli 

ambalaj solüsyonlarının 7 gün süreyle +4℃’de 

depolanan ahududunun aromatik, besinsel ve 

fiziko–kimyasal özellikleri üzerindeki etkisini 

incelemişlerdir. Plastik materyaller ile düşük 

(LDPE) ve yüksek (LDPE/EVOH/LDPE) gaz 

bariyeri, biyopolimerik film (PLA) ile orta gaz 

bariyeri ve küçük delikli stretch film (PVC) 

kullanılarak paket içerisinde atmosfer 

kompozisyonu sağlanmıştır. Çalışma sonucunda 

bütün örneklerde 4. günün sonrasında net bir 

şekilde sertlik kaybı olduğu ve bu kaybın en fazla 

olduğu paketleme materyallerinden 

LDPE/EVOH/LDPE ve PLA da olduğu 

gözlenmiştir. PVC ile depolanan ahududular ile 

kontrol grubu benzer aromatik özellik gösterirken, 

bunun aksine orta ve yüksek gaz bariyer özellikli 

materyallerde depolanan ahududuların tadında 

anaerobik solunumun sonucu olarak önemli 

derecede değişiklik gözlenmiştir. 

Barrios ve ark. [10] yaptığı çalışmada çilek 

meyvesinin (Fragaria × ananassa cv. San 

Andreas) solunum hızı üzerine O₂, CO₂ 

konsantrasyonları ve sıcaklıkların etkisi 

incelemiştir. Çilekler ağzı kapalı ambalajlarda 

farklı gaz kompozisyonları (%0–24 O₂ ve %0-15 

CO₂) ve farklı sıcaklıklarda (10℃, 19℃, 23℃) 

bekletmiştir. Sonuçta sıcaklığın solunum hızı 

üzerine gaz konsantrasyonundan daha etkili 

olduğu, bütün gaz konsantrasyonlarında sıcaklık 

23℃’den 10℃’ye düşürüldüğünde solunum 

hızının %72–82 oranında azaldığı gösterilmiştir. 

Ayrıca yüksek O₂ konsantrasyonları bütün 

sıcaklık değerlerinde CO₂ konsantrasyonu ne 

olursa olsun solunum hızını da artırmıştır. 

 

 

SONUÇ 

 

Değişen talepler, sağlık bilincinin artması, 

nüfus artışı, uzun ömürlü ve güvenilir gıda talebi 

insanları farklı ve yeni teknolojiler kullanmaya 

itmiştir. En son teknikler ile gıdaların üretiminden 

tüketimine kadar geçen süreçte kalite özellikleri 

kontrol altında tutularak tüketici sağlığı 

korunmakta, ekonomik kayıpların önüne 

geçilerek, raf ömrü uzatılmakta ve gıda güvenliği 

gelişmektedir. Üzümsü meyveler gibi hassas ve 

nazik ürünlerin korunması ve muhafazası oldukça 

zordur. Bunların zarara uğramadan ya da en az 

zararla tüketiciye ulaştırılması istenmektedir. Bu 

amaçla şu anda kullanılan tekniklerin 

eksikliklerinin giderilmesi ya da iyileştirilmesi 

için disiplinler arası araştırmalara ihtiyaç vardır. 
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