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Ozet

Meyve ve sebzeler hasat edilip tiiketilinceye kadar; hasat zamani, zedelenme, su kaybi, kimyasal ve
mikrobiyolojik bozulmalar gibi cesitli faktorlerden dolay: bir takim degisikliklere ugramaktadir. Meyve
ve sebzelerde meydana gelen bu olumsuz degisikliklerin 6niine gecilebilmesi icin solunum asgari seviyeye
indirilmeli, su kaybt onlenmeli, kimyasal ve mikrobiyolojik faaliyetlerin hizlari yavaslatiimalidir. Bu
amacla kurutma, dondurma, kontrollii atmosferde depolama, 1sinlama ve ambalajlama gibi cesitli
yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemlere alternatif olarak son zamanlarda yayginlasan vaks kaplama,
meyve ve sebzelerin kalitesinde devamliligi saglayan 6nemli bir uygulamadir. Meyve ve sebzelerin
kaplanmasinda yaygin olarak kullanilan vaks tipleri palm, kandelila, karnoba, balmumu, polietilen, sellak
ve/ veya recine seklindedir. Vaks kaplamalar portakal, mandalina, elma, biber, kavun ve kiraz gibi genis
bir aralikta bircok meyve ve sebzeye uygulanabilmektedir. Gidanin fizyolojik kosullarina gore uygun
formulasyonlar hazirlanarak uygulanan kaplamalar gidada modifiye atmosfer kosullart saglamak suretiyle
hem raf dmrint artirmakta hem de gida kalitesini muhafaza etmektedir.

Anahtar kelimeler: Meyve ve sebze, kaplama, vaks

WAX APPLICATIONS IN FRUIT AND VEGETABLES

Abstract

Fruit and vegetables have undergone several changes due to a variety of factors such as harvest season,
damage, weight loss, chemical and microbiological deteriorations beginning from harvest to
consumption. Respiration should be reduced to a minimum level, water loss should be prevented,
speed of microbiological activities should be slowed down to prevent these negative changes occurring in
fruit and vegetables. For that reason, various methods have been used such as drying, freezing,
controlled atmosphere storage, irradiating and packaging. Waxy coating has recently been a significant
treatment to ensure continuity in quality of fruit and vegetables. Wax types widely used for coating
fruit and vegetables are palm, candelilla, carnauba, beeswax, polyethylene, shellac and/ or resin. Waxy
coating can largely be applied to fruit and vegetables such as orange, mandarin, apple, pepper, melon,
cherry, etc. It is maintained both food quality and also extended shelf life by generated appropriate
formulations according to physiological conditions of food, provided ensuring modified atmosphere
conditions in foodstuft.
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GIRIS

Gidalarin depolama ve pazarlama stirecinde
duyusal, besinsel ve hijyenik 6zelliklerinin
korunmasinda ambalajlama 6nemli bir adimdir.
Ambalajlar sentetik ve yenilebilir (biyobozunur)
olarak iki gruba ayrilmaktadir. Sentetik ambalaj
teknolojisinde meydana gelen gelismeler bu
ambalajlarin  gida endustrisinde kullanimini
artirmaktadir (1). Sentetik ambalajlar mekanik
zararlara karsi tirtinii korumada son derece etkili
olup, bunlar arasinda disiik yogunluklu polietilen
(PE), polivinil klorid (PVC) ve propilen (PP)
meyve ve sebzeler icin en yaygin kullanidan
cesitleridir (2). Fakat kullanim sikliginin olduk¢a
fazla olmasina ragmen, bu materyaller petrokimya
esasli olup cevre kirliligine ve ciddi ekolojik
problemlere neden olmaktadir. Aynt zamanda bu
ambalajlar ilave geri doniisim masraflari ile de
karsimiza ¢cikmaktadir (1, 2).

Tiketicilerin daha uzun raf dmurli ve daha kaliteli
gida ve gida Uriinlerini tiketim talepleri ve buna
ilaveten cevresel gereksinimlerinin yani sira mevcut
geri dontisiml olmayan ambalaj materyallerini
azaltma dustnceleri (3, 4) ile bunlara ilaveten
film ve kaplamalarin kitle transferine karst bariyer
olusturarak urtintn raf émrint artirmalart ve
gorintsini gelistirmeleri yenilebilir ambalajlar
uzerine olan arastirmalart artmistir (5). Bundan
dolay1 stiphesiz ki biyoambalajlamanin (6) yakin
zamanda bu sektorde yerini saglamlastiracag:
dustntlmektedir. Yenilebilir ambalajlar arasinda da
ozellikle meyve ve sebzeler icin vaks kaplamalar
yaygin olarak kullanilmaktadir. Vaks kaplamalar
dontustimlidir ve bu durum onlart ¢cevreye
uyumlu hale getirmektedir. Ayni zamanda kaplama
icin kullanilan hammaddelerin yenilebilir
kaynaklardan olusturulabilmesi (1) ve gidayla
birlikte tiketilebilir olusu gida ambalajlamasinda
kaplamalari tercih edilebilir konuma getirmistir
(7). Ozet olarak yenilebilir kaplamalarin baslica
yararlart biyobozunabilirligi, yenilebilir olusu ve
gida gtvenligini artirmasidir (8).

Meyve ve sebzelerdeki baslica kayiplar hasatla
tiketim arasinda meydana gelmektedir. Taze
meyvelerin solunum olayinin daha iyi anlasilmastyla
urlinlerin raf 6Gmriin artirmada basarilt olan cesitli
teknikler gelistirilmistir. Kontrollii atmosferde
depolama ve modifiye atmosferde depolama,

depolama esnasinda kalite degisiklikleri ve kantitatif
kayiplart azaltarak meyvelerin muhafazasinda
kullanilan yontemlerdendir (9). Vaks kaplamalar
da meyve i¢ atmosferini kontrol altinda tutarak
modifiye atmosferde depolamaya alternatif
olmustur (10). Gazlarin gidalarin ytizeyine dogru
kolaylikla ulasabilmesi meyve ve sebzelerin
kalitesinin korunmasinda biyltk oOnem arz
etmektedir. Normalde solunum icin gerekli olan
O,’nin meyveye ulasmast icin atmosferden kabuga
dogru gecmesi ve solunum sonucu CO,’nin de
meyveden uzaklasmast icin kabugu asmasi
gerekmektedir. Meyvelere uygulanan kaplamalar
kabuktaki O, ve CO, gecisi icin bir bariyer olus-
turmaktadir (11). Kaplama materyali ile olusan
bariyer, gida kabugundaki gozenekleri kismi
olarak bloke ederek gaz gecirgenliginde degisiklik
meydana getirmekte ve bu da triint farkli sekilde
etkilemektedir (12). Kaplamalar, cevre ve
kaplanmis meyve arasindaki karsilikli O, ve CO,
tasinimint azaltmakta ve CO, konsantrasyonundaki
artis ile i¢ atmosferdeki O, konsantrasyonundaki
azalmadan dolayr metabolizma hizint distrerek
raf omrint artirmaktadir (13-15). Bu yontem
gidanin kalitesinin devamliliginda veya strdiiri-
lebilirliginde en etkili metotlardan biridir. Ayni
zamanda formiilasyonlara antioksidan, antimik-
robiyel, besin degeri yiiksek olan gidalar ve/veya
yan Urtinler katilarak sisteme genis bir aralikta
karakteristik 6zellik saglanabilmektedir (15-25).

Vakslar, tasima ve pazarlama sirasinda meyve ve
sebzelerdeki nem kaybini azaltmak, kaf gelisimi-
ni engellemek, fiziksel olarak zedelenme ve has-
taliklara karst korumak ve meyve ve sebzelerin
gorinimiini iyilestirmek amaciyla kullanilmak-
tadir. Baska bir ifadeyle, vaks kaplamalar nem
kayb1 ve kontaminasyonu Onleyerek meyve ve
sebzelerin tazeligini korumakta ve daha saglikls
olmalarini saglamaktadir.

MEYVE VE SEBZELERIN KAPLANMASINDA
KULLANILAN VAKSLAR VE UYGULAMA
ALANLARI

Vakslar ylksek molekul agirliklt alkol ve bir yag
asidinden olusmus esterlerdir. Kimyasal olarak
uzun zincirli alkoliin ve uzun zincirli karboksili
asidin esterleri seklinde tanimlanmaktadir. Vaks;
hidrokarbonlar, uzun zincirli asitler, uzun zincirli
alkoller ve uzun zincirli polar olmayan bilesikler



icerebilmektedir. Bu bilesikler vaksin daha ytiksek
erime sicakligina sahip olmasina ve suya karsi
bariyer olusturma 6zelligine katkida bulunmaktadir
(26). Hayvansal (balmumu, sellak vb.), bitkisel
(sorgum, seker kamisi, palm, kandelila, karnoba
vb.) ve sentetik (polietilen, polipropilen vb.)
vakslar olmak tzere cesitli vaks tipleri mevcuttur
(27-30). Cizelge 1'de hasat sonrast meyvelerin
kaplanmasinda kullanilan vaks cesitleri ve
ozellikleri verilmistir (31).

Vaks, meyvelere uygulanan ilk yenilebilir
kaplamadir. Cinliler 12. ve 13. ylzyilda portakal
ve limonlart vaksla kaplayip vaks kaplamanin
tim mekanizmasinin solunumla gaz degisimini
yavaslatmak oldugunu anlayamamis olmalarina
ragmen, kaplanmis meyvenin daha uzun stre
depolanabilecegini bulmuslardir (10). Vaks
kaplama islemi, 1900’lerden beri meyveler icin
muhafaza yontemi olarak kullanilmaktadir (26).
Hoffman 1916'da tim meyveyi soguk suda
dondurup, UV isiniyla sterilize ettikten sonra
erimis vaksla meyveleri kaplayip bu teknigin
patentini almistir. Bryan, 1972’de greyfurt
dilimlerine uyguladigi kaplama formiilasyonunun
patentini almistir (32).

Meyve ve sebzelerin vaksla kaplanmas: tizerine
¢ok sayida calismalar yapilmistir. Yapilan bir
calismada, sellak ve "Tag" vaks icerikli emiilsiyon
Mor mandarinlere uygulanmis ve %85 nispi nem
ve 5 °C’ de 4 hafta depolanarak ardindan yine
ayni depolama sartlarinda 20 °C’de 5 giin daha
depolama surdirtlmustir. Yarisini sellak

olusturan "Tag" vaks formiilasyonunun, etanol
birikimini ve aneorobik sartlart azalttigi, boylece
meyve tadint gelistirdigi ve meyvenin kotli aroma
olusumunu azalttigi bulunmustur (33).

Su, yag asidi, amonyak, kandelila, karnoba, bal
mumu, polietilen ve/veya petrol vaksin katilmastyla
cesitli vaks emtlsiyonlart olusturulmus ve porta-
kaldaki bariyer 6zellikleri tartistlmistir. En etkili
nem bariyerlerinin kandelila, balmumu ve petrol
vakslarindan meydana geldigi, polietilen ve
karnoba vaks kaplamalarin en iyi parlakliga
sahip oldugu ve formiilasyonlara ilave edilen
miristik ve palmitik asidin en iyi emulsiyon
olusumunu iyilestirdigi belirlenmistir. Ayrica
amonyak esasli emilsiyonlarla karsilastirildiginda
morfolin icerikli kaplamalarda daha yutksek
oksijen ve su buhari gecirgenligi gozlemleyerek,
bu durumun amonyagin daha ucucu bir bilesen
oldugunu ve dolayisiyla morfolinin kaplama
sistemlerinde daha wuzun stire kaldigindan
kaynaklandig: distinilmektedir (34).

Laurik, stearik, palmitik, oleik ve/veya miristik
asitlerle emiilsifiye edilen polietilen, kandelila
veya karnoba vaks kaplamalari ile yapilmis bir
calismada da, 2 °C’de 4 hafta depolama stresi
sonunda AC680PE ve AC316PE polietilen vaks
formtilasyonlarinin greyfurtta agirlik kaybini
onemli dlciide Onledigi (sirastyla %56 ve %57) ve
en az kayiplarin %12 kati iceriginde gerceklestigi
(35), greyfurtta olusturduklari formiilasyona gore
jelatin icerigi en fazla %25 olan vaks kaplamalarin
daha elverisli oldugu ve daha yiiksek seviyelerde

Cizelge 1. Hasat sonrasi meyvelerde kullanilan vaks gesitleri ve ézellikleri

Parametreler

Uygulanan bazi meyveler

Vaks Cesidi Brix Agirlik Gaz Parlaklik  Turunggil Nektar/ Erik Yumusak

kaybinin degisimi Seftali/Kiraz cekirdekli
onlenmesi meyveler (Elma,
armut vb.)

Mineral yag %100 +++ %100 +++ + +

(Emdlsifiye edilmemis)

Mineral yag % 20-30 ++ % 20-30 ++ + +

(Emdlsifiye edilmis)

Polietilen % 20-30 +++ % 20-30 +++ +

Bitkisel Yaglar % 20-30 ++ % 20-30 ++ + +

Karnoba % 18-22 +++ % 18-22 +++ + + + +

Sellak % 18-22 + % 18-22 + + +

Recine %20 + %20 + +

+ etkili ; ++ cok etkili ; +++ cok cok etkili
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anaerobik solunuma neden oldugu, minimum
oleik asit iceren morfolin katkili kandelila vaks
kaplamalarla greyfurtta en iyi parlakligin elde
edildigi (36), hidrokarbon vaks icerikli stearik ve
palmitik asitle emtilsifiye ettikleri formiilasyonlarin
da portakalda agirlik kaybint en aza indirdigi
belirtilmistir (37).

Portakal, elma ve dolmalik biberlere cesitli
kaplamalar uygulanmis, 20 °C ve %60 nisbi nemde
depolanarak kaplamanin gaz gecirgenligi aras-
tirdlmustir. Buna gore sellak ve recine icerikli
kaplamalarin dolmalik biberlerde agirlik kaybini
azaltmada etkili oldugu, portakal ve elmada ise
kaplanmamis olanlara gore etan gecirgenligini
%95, karnoba vaksla hazirlanan kaplamalarin ise
ayni meyvelerde etan gecirgenligini %85 oraninda
azalttigt belirtilmistir. Uygulanan sellak ve recine
kaplamalarin, gaz gecirgenligini veya diftizyonunu
genis Olcliide azaltmasiin sebebini kaplamanin
gozenekleri tikamasina baglamislardir (11). Galila
tipi kavunlar icin polietilen ve balmumu esash
formiilasyonlar olusturuldugunda, balmumu ile
kaplanan kavunlarin daha iyi bir tada sahip oldugu
ve etil butanat, bitil asetat, 2-metil propil asetat
seviyesini artirdigi fakat buna ragmen yumusak
tekstiir ve yliksek ¢liriime oranina sahip olabilecegi
tespit edilmistir. Bu formulasyonlara az miktarda
sellak ilave edilmesiyle Galila tipi kavunda daha
iyi sonuclarin saglanacagi belirtilmistir (38).
Yapilan baska bir calismada, sellak ve recine
esasli kaplama formiilasyonlarinin mandalina
cesitleri icin uygun olmadigt ve sellak esasl
kaplamalarda etil asetat, etil biitirat, izopentanol ve
2-metil-3-biiten-2-ol konsantrasyonlarini artirdigi
ve etanol icerigiyle ytiksek korelasyon gosterdigi
ifade edilmistir (39). Sellak ve recine icerikli
kaplamalarda, vaksla kaplanan Valensiya por-
takallarinin parlakliginin daha iyi oldugu fakat
15-25 °C’de 8 glinliik depolama siiresi sonrasinda
parlakligin sona erebilecegi (12), ‘Delicious’
elmalari icin sellak, Fuji ve Braeburn elmalari icin
karnoba-sellak, Granny Smith elmalart icin poli-
etilen vaks formtilasyonunun etkili oldugu fakat
buna ragmen polietilenin FDA (Amerikan Gida
ve [la¢ Dairesi) tarafindan uygun gorilmedigi
belirtilmistir (14).

Bir diger arastirmada, kirazlara aloe vera esasli
kaplama uygulanmis ve depolama siiresince renk
degisimi, asitlik ve agirlik kaybini geciktirdigi ve
yapilan sayimlarda mezofilik aerobik bakteri sayist

ve maya-kiflerde azalma oldugu belirlenerek
aloe vera jelinin meyve kalitesi ve glivenligi icin
etkin bir materyal olacagi belirtilmistir (40).

Yapilan bir baska arastirmada, Hami kavunlarinin
oda sicakliginda depolanmasiyla kitosan ve
polietilen vaks kaplamanin etkisi arastirilmis ve
Hami kavun tzerinde etkin patojen kiife karst
natamisinin antimikrobiyal etkisinden yararlanarak
kontrole karst olusturduklari kaplamanin etkisi
belirlenmistir. 20 giin sonra kaplanmis kavunun
agirlik kaybinin %4.37; clriiyen yiizey alaninin
4.26 cm?, askorbik asit iceriginin 94.4 mg/kg pH
degerinin ise 5.83 oldugu bulunmus ve natamisin
ilavesiyle ciirime derecesinde ve agirlik kaybinda
azalma oldugu tespit edilmistir (41).

Mangolar ile yapilan bir calismada da, mangolara
bes farkli formiilasyondaki kaplama (TFC150,
TFC210, Xedabio, Xdasol M23 ve Bioxeda) uygu-
lanarak %65-75 nispi nemde ve 21-31 °C’de
depolanmistir. Karnoba esasli iki kaplama
cesidinin (TFC150 ve TFC210) agirlik kaybini
azalttigt, C vitamini degerlerinde herhangi bir
degismenin olmadigi; Xedabio’nun depolama
stiresince meyve olgunlastirmasint geciktirdigi ve
mangonun depolama stresini yaklasik 3 giin
artirdig1 belirtilmistir (42).

HPMC (Hidroksipropil metilseliiloz), hidrofobik
bilesenler (sellak, balmumu) ve antifungal
ozellikteki gida koruyuculart iceren kompozit
kaplamalarin Valensiya portakallari zerine
etkisinin incelendigi bir calismada, gida koruyucu-
lart olarak potasyum sorbat, sodyum benzoat,
sodyum propiyanat ve bunlarin karisimlari
kullanilmis ve bizzat Penicillium digitatium ve
Penicillium italicum ile inokile edilen portakal-
lar kaplanarak 5 °C’de 60 giin ve 20 °C’'de 7 giin
olmak tzere iki grupta depolanmistir. Depolama
streleri sonunda agulik kaybinin, i¢c gaz kon-
santrasyonu, etanol ve asetaldehit iceriklerinin,
istenmeyen aroma bilesenlerinin ve meyve gori-
nisinin antifungal kaplamadan etkilenmedigi
ve agirlik kaybi kontrolii ile daha iyi parlaklik
icin kaplama formulasyonlarinin karakteristiklerinin
gelistirilmesinin gerektigi belirtilmistir (43).

Bir diger calismada, 3 farkli konsantrasyonda ilave
edilen elagik asit ve kandelila vaks ile elde edilen
kaplamalarin, avokadolarin kalite ve raf émri
tizerine etkileri arastirilmis ve kontrol olarak elagik



asit icermeyen kandelila vaks kaplamalar
avokadoya uygulanmustir. Bu uygulamanin agurlik
kayb1 ve gortintsteki degisiklikleri en aza indirdigi
ve Colletotrichum gloeosporioides tarafindan
neden olan kayiplarin 6nemli derecede azaldigi ve
elagik asit icerikli kandelila vaks esaslt yenilebilir
filmin taze avokadolart muhafaza etmek icin iyi
bir alternatif oldugu aciklanmistir (44).

Yapilan bir ¢calismada farkli oran ve iceriklerde
E6 (keciboynuzu gami, karnoba vaks, sellak,
olein), F3 (keciboynuzu gami, balmumu, sellak,
polisorbat 80, gliserol) ve F4 (keciboynuzu gami,
balmumu, sellak, polisorbat 80, gliserol) kodlu
formiilasyonlar olusturulmus ve "Fortune" man-
darinler kaplanmistir. Agirlik kaybi degerleri
incelendiginde 5 hafta depolama siiresi sonunda
agirlik kaybini azaltmada en etkili formiilasyonun
F4 oldugu belirlenmistir. Sellak kaplamalarin
vaks kaplamalara kiyasla nem bariyer 6zelliklerinin
zayif olmasi gercegine karsin, F4’ tin nispeten
yiksek sellak icerigine sahip olmasina ragmen
daha etkili bariyer 6zelligi saglamas: 6nemli ve
dikkat cekici bulunmustur (45).

Cesitli oranlarda pirin¢ vaksi katilarak filmler
olusturulmus ve vaks oraninin %46.4’e kadar
artirllmasinin mimkin oldugu ve vaks iceriginin
arttikca su buhar bariyer Ozelliklerinin arttigi
gozlemlenmistir. %30.9 oranindaki pirin¢ vaksinin,
meyvelerde kaplama materyali olarak Gstiin bir
su buharn bariyer ¢zelligi saglayacag: belirtilmistir.
Pirin¢ vaksinin eklenmesiyle bariyer 6zelligi icin
modifiye ajan olmasinin yani sira ayni zamanda
besinsel degerini zenginlestirecegi de ifade
edilmistir (46).

KAPLAMA YONTEMLERI

Kaplamalar genellikle sivi formda daldirilarak veya
puskirtilerek gidaya uygulanmaktadir. Daldirma
yonteminde; et ve balik gibi diizgiin sekle sahip
olmayan gidalarin kaplanmasinda homojen bir
yuzey olusturacak sekilde uygulanmaktadir.
Meyve ve sebzelerin kaplanmasinda da bu yontem
tercih edilmektedir. Gida sivi formda bulunan
yenilebilir bilesen icerisine daldirilmakta ve boylece
tim ytizeyin kaplanmast saglanmaktadir. Puskdrt-
me yonteminde ise; daldirmaya gore daha ince
ve dlzgln ylzeyler olusturulmaktadir. Genellikle
gida Urtnlerinin tek tarafli kaplanmasinda
puskirtme yontemi tercih edilmektedir (47).

Bu yontemlere ilaveten son zamanlarda arastir-
macilar, kaplama oOzelliklerini gelistirmek ve
fonksiyonelligini artirmak icin cesitli yontemler
gelistirmeye baslamislardir. Bu yontemlerden biri
mikro ve nanokaplamadir. Bu yoOntemlerin
kaplanmis materyali nem, sicaklik ve ekstrem
sartlardan koruyup tirtintin stabilitesini artirdigindan
dolay1 gida endustrisinde uygulama alanlar
artmistir. Aynt zamanda yag, nisasta, alginat,
dekstrin ve proteinler de kaplama materyali
olarak kullanilabilmektedir. Bu yontemle her
fonksiyonel madde kaplanabilmesine ragmen,
maliyetleri fazla oldugundan sadece prebiyotik,
probiyotik ve sinbiyotik (prebiyotik ve probiyotikleri
birlikte bulunduran) gibi ekonomik degere sahip
olan trtinler i¢cin uygun olabilmektedir (48).

Bu yontemlerden bir digeri de cok tabakali kap-
lamalarin gelistirilmesiyle olusturulmustur (49).
Bu sistemler genelde farkli polielektrolitlerden
olusan nanometre kalinligindaki tabakalar
(kabuk) ile ¢evrili yag damlaciklarindan (¢ekirdek)
olusmaktadir. Homojenizasyon siiresince lipit
damlaciklarinin ytizeyine hizlica tutunan anyonik
bir emilsifiyer, kiicik damlaciklar iceren ana
emiulsiyonu yapmak icin kullanilmaktadir. Daha
sonra sisteme zit yUkli polielektrolit ilave edil-
mekte ve damlacik ylizeylerine tutunmakta ve
boylece iki tabakali ara ytizey ile kapl damlaciklar
iceren ikinci bir emilsiyon olusmaktadir (50).
Kitosan, poli-L-lisin, pektin ve alginat bu cok taba-
kalt yapilart olusturmada yaygin olarak kullanilan
biyopolimerlerdir (49). Sekilde meyvenin kaplan-
masinda bu teknigin kullanimi gosterilmistir (Sekil 1).

TUKETICI BEKLENTILERI

Yapilan arastirmalara gore tlketiciler vaksla
kaplanmis gidalara kuskuyla yaklasmaktadirlar.
Arastirmalara gore, meyveler FDA tarafindan
uygun gorilen bilesenlerle olusturulmus kapla-
malarla kapli oldugunda, tiketicilerin % 75’inin
satin aldigi, cocuk sahibi olan kisilerin olmayanlara
gore vaksla kaplanmis tiikketime hazir meyveleri
tercih ettikleri ve yenilebilir ambalajlarin avantajlart
tiiketiciye anlatildiktan sonra satin alma tercihlerin-
de %7 oraninda artis oldugu gozlemlenmistir (32).
Arastirmacilar ise genelde bu konuda en iyi bariyer
ozelliklerini saglayan formiilasyonlar tizerinde
arastirmalar yaparken tiketicilerin tercihlerini et-
kileyen bu 6énemli ayrinti tizerinde ¢ok az arastirma
yapmaktadirlar (32, 51).
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Sekil 1. Gok tabakali kaplamalarin sematik gésterimi

FDA, tiketim icin vakslari veya kaplamalari gida
katkist olarak "uygun" veya GRAS (genellikle
glivenli oldugu kabul edilen) oldugunu belirle-
mistir. Buna ragmen bazi tiketiciler kullanimi ile
ilgili olarak endiselenmektedirler. Ornegin,
vejetaryenler ve diger hayvansal Grtnleri tiket-
mekten kac¢inan kisiler, hayvansal Girtin iceren
kaplamalarla meyve ve sebzelerin kaplanmis
olabilecegi endisesini tasimaktadirlar. Bazilart ise
vaksin pestisitleri de saracagindan endiselen-
mektedir. FDA'nin pestisit goriintiileme programt,
pestisit kalintilarinin kabul edilebilir gtinltik limit-
lerde oldugunu belirtse dahi giday: tiiketim icin
tam olarak gtivenli kilmamaktadir. 1994 yilinda
yurtrlige girmis olan FDA dizenlemelerinin
vaksli Girlinleri tercih etmek istemeyen kisilere
kendileri icin uygun trtinleri belirlemede yar-
dimcr olacag: diisiinilmektedir. Bu diizenlemelere
gore manavlarin ya da triin ambalajlayanlarin,
meyve sebze Uzerindeki vaksin mevcudiyeti ile
alakalr satis noktasi bilgisini saglamalari gerektir-
mektedir. Bu bilgi trtinlerin tizerinde, ambalaj
kartonlarinda ya da barkotlarda bulunabilir. Verile-
cek olan bilgi tirtin Gizerinde su sekilde olmalidir:

-Gidayla uyumlu hayvansal katkili vaksla kapli

-Gidayla uyumlu recine, sellak vaksi, balmumu,
petrol ya da bitkisel katkili vaksla kaplanmissa
etiket tizerine "bitkisel katkil"

-Eger vaks icermiyorsa taze meyve ve sebzeler
uzerine "recine veya vaks icermez" ibaresinin
bulunmasina FDA tarafindan izin verilmistir. (26).

SONUC

Vaks kaplamanin gida kalitesini artirmada, raf
omrint uzatmada ve kaplama sistemlerine cesitli
fonksiyonel ozellikteki bilesikler (antimikrobiyeller,

" meEs.

Kaplanmis
meyve

antioksidanlar, esansiyel yaglar, besin degeri
ylksek olan yan trtinler) ilave edilerek yarayisli-
liginin artirtlmasinda son derece etkili oldugu
acikur. Bu ozelliklerinin yani sira sentetik ambalaj
materyallerinin beraberinde getirmis oldugu
problemlere de nispeten ¢oziimler sunmaktadir.
Tuketicilere kaplamanin yararlar: anlatildig: ve
tuiketici bilin¢lendirildigi takdirde tercihlerinde
degisiklik olabilecegi de goz oniine alinarak, gelisen
teknolojilerle birlikte yenilebilir kaplamalar
tizerine calismalar artirilmali ve desteklenmelidir.
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