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Ozet

Gidalarda fiziksel, biyokimyasal ve mikrobiyel aktiviteler sonucunda gerceklesen bozulmayi engellemek
amactyla farklt muhafaza metotlar gelistirilmistir. Uzun yillar konserve ve dondurma teknolojisi, Grtinlerin
en uzun sekilde muhafazasini mimkin kilmistir. Fakat glinimuizde azalan enerji kaynaklari, artan
ekolojik duyarlilik ve taze gida tiketiminin insan sagligina olumlu etkilerinin ortaya ¢itkmast sonucunda
gidalarin taze olarak muhafazast 6nem kazanmistir. Insanlarin kimyasal katki maddeleri icermeyen
glvenli gidalara yonelmesi de paketleme teknolojisindeki gelismeleri hizlandirmistir. Bu amacla son
yillarda sogukta muhafaza edilecek gidalarin uzun stire muhafazasinda modifiye atmosfer paketleme
teknolojisinden yararlanidmaktadir. Bu derlemede yiiksek oranda su, diistik miktarda da bag doku iceren
su Urtinlerinin muhafazasinda, modifiye atmosfer paketlenme teknolojisinin kullanimina yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Modifiye atmosfer paketleme, gaz karisimlari, vakum, su Girtinleri

USING MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING
TECHNOLOGY IN PRESERVATION OF SEAFOODS

Abstract

Different preservation methods have been developed to prevent spoilage that is a result of physical,
biochemical and microbiological changes in foods. For many years, canning and freezing technologies
have made it possible to preserve products for a long time. However, today, fresh preservation of
foods has gained importance as a result of energy resources decreased, ecologic sensitivity increased
and positive effect of fresh food consumption on human health. Also, the fact that the people have
gone towards safety foods not including chemical additives has accelerated the developing in packaging
technology. For this purpose, modified atmosphere packaging technology has been utilized for
preservation of foods storage at cold for a long time in recent years. In this review, using modified
atmosphere packaging technology in storage of seafoods including the high amount of water, the low
amount of connective tissue are given.
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GIRIiS

Gida sanayiinde ambalaj kullanims; Grtinii korumast,
tanitmasi, tasimasi, Urinin raf émri hakkinda
bilgi vermesi ve en 6nemlisi tliketiciye giivenilir
bir sekilde ulastirilmas:t acisindan 6nemlidir.
Ambalaj tiikketiciye daha triini gormeden Urlin
hakkinda olumlu ya da olumsuz karar vermesini
saglayacak bir unsurdur. Ambalaj sadece yapist
geregi urini korumakla kalmaz, cesitli uyarici
sembolleri de (1sinlanmis triin, laktoz icerir, fenil
alanin icerir, domuz yag: icermez vb.) icererek
tiketicileri bilgilendirir. Gunimizde gida
ambalajlart geleneksel koruma 6zellikleri disinda
muhafaza ettikleri Grtinler icin bircok fonksiyonel
ozellige de sahiptirler (1).

Et, balik, stit ve stit Urinleri, meyve ve sebze gibi
cok cabuk bozulabilen gidalarin raf omring,
atmosferik oksijenin kimyasal etkisi ve aerobik
bozulma bakterileri kisaltmaktadir. Bu faktorler
birlikte ya da ayr1 ayri Girtiniin renk, koku, aroma ve
tekstiirt Gizerinde telafisi olmayan kalite kayiplarina
neden olmaktadir. Soguk muhafaza, istenmeyen
degisiklikleri yavaslatsa bile perakende dagitim
sektorl icin onemli olan ¢ok daha uzun muhafaza
stiresi icin yeterli degildir (2). Balik ve diger su
urtinleri kara hayvanlarina oranla daha fazla su
ve daha az bag doku icerirler ve bu nedenle balik
eti daha cabuk yumusar (3). Su {urlnlerinin
avlanmalarindan sonra tiikketim anina kadar gecen
stirecte mikrobiyel bozulmalar, yaglarin acilasmast
ve organoleptik degisimlerin hizla artmast nede-
niyle raf dmrintn artirilmasi ve tiiketiciye daha
gtivenli sekilde sunulmasit amaciyla cesitli muhafaza
yontemleri gelistirilmistir. Bu metotlarda 6ncelikle
urtiniin  mikrobiyel gelisiminin ve enzimatik
aktivitesinin geciktirilmesi ve durdurulmast
hedeflenmektedir. Genellikle MAP; taze su Uriin-
lerinin raf dGmrint baligin kalitesine ve islemeye
bagli olarak iki katina kadar artirabilmektedir.

MODIFiYE ATMOSFER PAKETLEME (MAP)
TEKNOLOJiSI

MAP gida paketlemede kullanilan ana paketleme
metotlarindan biridir. Ozellikle son 20 yildir MAP
ticari anlamda genis bir kullanim alant bulmustur
(4). Ingiltere’de pastalarin %90-95’inin taze muha-
fazasinda MAP kullanilmaktadir (5). MAP temelde
gidayi saran atmosferin modifiye edilmesidir.
MAP sayesinde konserve, dondurma, kurutma ya

da diger muhafaza islemlerinde oldugu gibi
sicaklik ya da kimyasal etki olmaksizin gidalar
taze olarak saklanabilmektedir (2). MAP'in genel
prensibi paket icerisindeki hava ile gaz karisiminin
yer degistirmesidir. Gaz paket icerisine basildiktan
sonra ambalaj hermetikli olarak kapatilir. Depolama
siiresince ambalaj icerisindeki gazin kontrolu
yapilamamakta gaz konsantrasyonu degismektedir.
Urlin etrafindaki gazin uzaklastirilmast ya da tiriini
cevreleyen atmosferdeki O, miktarinin azaltilmasi
mikrobiyel gelisimi durdurmakta, kimyasal
bozulmalart yavaslatmaktadir. MAP'in bilinen en
onemli avantaji Grtintin raf dmrind artirmasidir.
Urlin tipi, ham materyalin baslangic kalitesi, gaz
karisimi, depo sicakligi, avlama ve paketleme
sirasindaki hijyen, gaz/triin hacmi orant ve
paketleme materyalinin bariyer ¢zellikleri modifiye
atmosfer (MA) paketlenmis trtintin raf émriine
etki eder (4). Yuksek kalitedeki Girtintin tiketiciye
ulastirilmasi, dilimlenmis trtinlerin daha kolay
ayrilmasi, kimyasal katk: ihtiyacini ve uzun raf
omru nedeniyle ekonomik kayiplart azaltmasi
diger avantajlart arasinda sayilabilir (4). MAP’1n
en buytk dezavantajt ise hem kurulum hem de
proses asamasinda masraflart artirmasidir.

Gidalarin uzun stire muhafazasi, baslangic mikro-
organizma yiikleri tizerinde degisiklik yapilama-
yacagindan biylik oranda sonraki islemlere
baglidir. Atmosfer kosullarinin modifiye edilmesi
ve ayrica <4 °Cnin altinda muhafaza islemi
mikroorganizmalar tUzerine engelleyici rol
oynayabilir (5). MAP kolay bozulabilen gidalarin
muhafaza siresini artirmak ve paketlenmis
urtinlin kalitesini gelistirmek amaciyla uygulanan
bir metottur. Bu metot (¢ farkli sekilde uygulanir.
Pasif MA olusturma; modifiye atmosfer kosullari,
hermetikli ortamda kapatilmis paketlerde O,
tiketimi ve dolayistyla CO, artist sonucunda pasif
olarak gelisir (2). Aktif MA olusturmak amaciyla
paket icerisindeki havayt tutmak icin O,, CO,,
etilen absorbantlart ve etanol olusturan maddeler
kullanilmaktadir (2). Paket icerisindeki havanin
mekanik yontemle uzaklastiriimasi ise iki sekilde
olmaktadir. Bunlardan ilki paket icerisine surekli
gaz basimi digeri ise vakum uygulandiktan sonra
paket icerisine gaz basimidir (2).

Ambalajlama gazlari; gida maddesi kaba yerlesti-
rilmeden Once, yerlestirilirken veya yerlestirildikten
sonra kap icine verilen hava disindaki gazlardir



(6). MAP sisteminde; Urtintin 6zelliklerine gore;
paket icindeki hava alinip yerine N,, CO, ya da
O, ilavesi ile daha etkili ambalajlama yapailir.
MAP’da paketin icerisinden oksijenin elemine
edilmesi ve farkli konsantrasyonlarda CO, ve N,
ile doldurulmast sonucunda aerobik mikroorganiz-
malarin, proteolitik bakterilerin, maya ve kiuflerin
gelisimi inhibe edilmektedir (7). Bakteriostatik ve
fungustatik ozelliginden otiird CO, gazt en cok
kullanilan gida gazidir. Bircok bozulma bakterisi
tzerine kullanim orani arttik¢a artan etkisi vardir.
Kifler, mayalar ve yiiksek aerobik bozulma etkeni
bakteriler CO,’e duyarlidir (4, 8). CO, gidalarda
bulunan suda ¢odzinerek karbonik asit olusturur
ve pH’y1 distrtr (4). pH degerinin diismesi aside
duyarli mikroorganizmalarin gelisimini engeller.
MAP’da kullanilan paketleme materyalleri CO,
gecirgendirler. Balik tiirli, baslangic mikroorga-
nizma vyuki, gaz/balik orant ve paketleme
metoduna gore ambalajlamada kullanilacak CO,
konsantrasyonu farklilik gostermektedir (8). En
cok kullanilan CO, oranlart %40-60 arasinda
degismektedir (9). O, kokusuz, renksiz, tatsiz ve
reaktif bir gazdir. Sudaki ¢ozintrligi oldukca
dustktir (10). Oksijenin gidalar Gzerine bircok
etkisi vardir. Birincil etkisi et Girinlerinde bulunan
myoglobini oksitleyerek oksimyoglobine dontis-
tirmesidir. Oksimyoglobin taze ete kirmizi rengini
verir. Taze etler genel olarak %80 O, ile paketlenir
(5). Inert, tatsiz ve antimikrobiyel aktivitesi olmayan
bir gaz olan N, gazi; su ve yagda az ¢oziinmesi
nedeniyle ozellikle yliksek CO, oraninin kullaniddig:
MAP uygulamalarinda paket doldurma gazi olarak
kullandir. Ayni zamanda N, paket icerisindeki O, ile
yer degistirerek aerobik mikroorganizma gelisimini
ve oksidatif acillasmayi onler (2). MA sartlarinin
saglanmasinda farkli gazlar farkli oranlarda
kullanilmaktadir. Genellikle gida ambalajlamada
kullanilan gazlar O,, CO, ve Nydir. Bu ii¢ gazin
disinda karbon monoksit (6zellikle kirmizi renkli
urtinlerde, kirmizi ette), ozon, etilen oksit, nitroz
oksit, helyum, neon, argon (bazi meyve ve
sebzelerin paketlenmesinde), hidrojen, sulfir
dioksit ve klorin bircok uriiniin depolama
strecinde kullanilabilmektedir (10).

MAP’da kullamilacak paket materyalinin karakteristik
ozelliklerini; delinmelere karst dayanikliligi, paket
agz1 yapiskanlik orani, bugulanmay: 6nleyici
ozelligi, CO, gecirgenligi, O, gecirgenligi ve su

buhar gecirgenlik orani belirlemektedir. MAP’da
kullanilacak ambalaj materyali 4 polimerin bir
veya daha fazla kanisimi ile uretilir. MAP’da
kullanilan polimerler; polivinylchloride (PVC),
polyethlene terephthalate (PET), polyethylene
(PE) ve polypropylene (PP)'dir (5).

Su Uriinlerinin Muhafazasinda MAP
Teknolojisinin Kullanilmasi

Balik eti su miktar1 ylksek bag doku miktarinin
distik olmast nedeniyle cok hizli bozulmaktadir.
Balik etinde bulunan protein, yag ve protein
olmayan azotlu bilesikler 6lim sonrasinda
biyokimyasal reaksiyonlara maruz kalirlar.
Mikrobiyel ve kimyasal bozulma balik oltir 6lmez
ya da avlanmadan hemen sonra baslar. Bu
bozulmalara balik etinde bulunan enzimler ve
mikroorganizmalar sebep olur (11). Tek basina,
bozulmaya neden olan en 6nemli faktor olarak
mikrobiyel aktivite de gosterilebilir (8). Balikta
bulunan mikroorganizma ytiki ve cinsi; avlanma
sezonu, avlanma bolgesi, su kirliligi, sicaklik,
avlama metodu, saklama kosullari, tasima ve isleme
sekli gibi bircok faktdrden etkilenmektedir (12).

Baligin avlandigi andan itibaren soguk zincir
kurallarina uygun sekillerde transfer edilmesi ve
islenmesi gerekmektedir. Soguk muhafaza (0°C)
kosullarinda mikrobiyel aktivite yavaslatilabilir
fakat inhibe edilemez (13). Su Urlnlerinin diistik
sicakliklarda muhafazas: mikrobiyel gelismeyi
yavaslatsa da tek basina etkili bir koruma metodu
degildir. MAP teknolojisi mikrobiyel gelismeyi
yavaslatarak tGriintin raf 6mriinti artirir. MAP ¢abuk
bozulan su urinleri icin en uygun ve en yaygin
kullanimt olan paketleme teknolojisidir (14).
Soguk muhafaza uygulanan balik etindeki dominant
bakteri turleri Pseudomonas spp., Shewanella
putrefaciens gibi psikotropik gram negatif cubuk
bakteriler (15) ve Photobacterium phosphoreunidur.
Brochothrix thermosphacta ve Laktik asit bakterileri
(LAB) Ozellikle MA paketlenerek soguk muhafaza
edilen su trtnlerinde gortilmektedir. Her iki
bakteri bozulma stirecinde ortaya ¢ikan eksi tattan
sorumludur (13). Gram ve ark. (16); buzlanmis
deniz baliklari, tath su baliklart ve CO, ile paket-
lenerek sogukta muhafaza edilen baliklarda
bozulmaya neden olan spesifik bakteri tirlerini
sirastyla;  S. putrefaciens, Pseudomonas spp.,
P. phosphoreum olarak bildirmistir. Bozulmaya
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neden olan bu mikroorganizmalar ilerleyen
surecte cesitli bozulma metabolitleri uretirler. Su
urtinlerinin spesifik bozulma organizmalars; biyojen
aminler; stilfitler, alkoller, aldehitler, ketonlar ve
organik asitler ile ATP’nin yikim Urini olan
hipoksantin ve laktattan asetat Uretirler (17; 18).
Ozellikle ESO olarak adlandirilan Gegici Bozulma
Organizmalari (Ephemeral Spoilage Organism)
Urtinlerin tasima, isleme ve depolama stireclerindeki
uygulamalara bagli olarak degisiklik gostermektedir.
Bu mikroorganizmalar aynt zamanda balik
suyunda gelisir ve c¢liriik lahana kokusu olarak
tanumlanan bozuk balik kokusundan sorumludurlar.
Farkli sekillerde islenen ve depolanan su trtinlerinde
farkli ESO’lar gelisebilir. Herbir tirlinde gelisen
farkli mikroorganizma tirlerinin bilinmesi trtine
uygulanacak MAP sartlarinin gelistirilmesinde
onemlidir. Taze, sogutulmus ve hava ile muhafaza
edilen su {Urlnlerindeki bozulma bakterileri
S. putrefaciens, Pseudomonas spp. ve P. phosp-
bereum iken, taze sogutulmus, vakum ya da MAP
uygulanan trlinlerde ise P. phosphoreum, LAB ve
B. thermosphacta’dir (13). Bu mikroorganizma ve
metabolitlerinin ortaya ¢ikmasinin 6nlenmesi,
trlnlerin raf omrintn artirllmast amaciyla farklh
gaz konsantrasyonlari ve farklt muhafaza sicakliklari
pek cok su trtintinde denenmistir (11, 19, 20-30).

Uriinler ¢ig olarak MA paketlenebildigi gibi, pisirme,
dumanlama, dogal katki maddeleri ile muamele
etme, tuzlama, marine etme gibi islemler uygu-
landiktan sonra ya da kofte, burger, dolma gibi
urunlere islendikten sonra paketlenerek soguk
muhafaza ya da siiper sogutma uygulanarak
muhafaza edilebilir (31-35) (Cizelge 1.

Cesitli baliklarda yapilmis calismalarda (Cizelge 1)
dustik sicaklik ve yiiksek oranda CO, kullanimimin
raf omrinde dikkat c¢ekici artis sagladigi
gorilmustir. Farkli baliklar icin benzer sicaklik
ve gaz uygulamalarinin farkli raf émri vermesi
(11, 43) gaz oranlarinin her balik icin ayri ayrt
denenmesi gerektigini gostermektedir. Ayni ba-
liklar (11, 40, 45) icin artan CO, miktarinin raf
omrinl uzattugi, hic O, icermeyen gaz karisimlar
ile paketlenmis trtinlerdeki (40) CO, miktarinin, O,
iceren Urtnlere oranla (47) daha dusik olmasina
ragmen raf omrinin daha uzun oldugu ve %5
oraninda kullanilan O, miktarinin bile raf 6Smrini
olumsuz etkiledigi anlasimistir. Paketleme Oncesi
kekik esansiyel yagi (28, 46) ya da tannik asitle

(47) muamele isleminden sonra MA uygulama,
balik etlerinin raf 6mriint hava ile paketlemeye
oranla 8-12 giin arasinda artirmaktadir. On islem
olarak bitkisel ucucu yaglarin ya da tannik asit gibi
asitlendiricilerin kullanimi hem balik eti asitligini
artirmast hem de antimikrobiyel etkileri nedeniyle
mikroorganizma gelisimini yavaslatmasi a¢isindan
onemlidir. Benzer sekilde Boskou ve Debevere
(39), asetat (%10) ile muamele edildikten sonra
MAP uygulanan ve 7 °C’de muhafaza edilen morina
filetolarinda; asetat uygulamasinin aerob bakteri
sayisint azalttigini, asetat+MAP uygulamasinin ise
H,S dreten bakteriler ile Enterobacteriaceae fa-
milyasini baskiladigini, raf émriniin sadece MAP
uygulanana oranla 3 kat arttigin bildirmislerdir.

Farkli islenmis su tGirtinlerinin muhafazasinda da
kullanilan MAP teknolojisi 6n isleme bagli olarak
depo siirelerinde fakliliklara sebep olur. Sicak
dumanlandiktan sonra farkli sekillerde paketlenerek
(hava, %80 CO,/ %20 N,; %40 CO,/ %30 O,/ %30
N,) +2 ve +8 °C’de muhafaza edilen yayin baliginda
mikrobiyel inhibisyonun saglanmast ve yag
oksidasyonun minimuma indirgenmesi icin en
uygun gida gazi karisimt orant %80 CO,-%20 N,;
en uygun depo sicakligi ise +2 °C olarak Oneril-
mistir (20). Yine paketleme 6ncesi tuzlama ya da
marine etme, su Urtinlerinin MAP kosullarinda
muhafaza siiresini artirmaktadir. MA ile paketlenmis
alabaligin depo 6mri 15 giin iken (41) alabalik
marinatlarinin (%5 O,/ %35 CO,/ %60 N,; %30
CO,/ %70 N,) 120. giine kadar bozulmadan sakla-
nabildigi bildirilmistir (31). CO,, O, ve N, disinda
su trtnlerinin muhafazasinda denenen bir diger gaz
ise argon gazidir. Randell ve ark. (48), gokkusagi
alabaligi ve ringa baligi filetolar Gizerine farkl: pa-
ketleme metotlarinin (stre¢ film, MAP (CO,/Ar/N,
karisimi, vakum) etkisini incelemisler ve Ar gazinin
bakteriyel gelisimin inhibisyonu tzerine ek bir
katkisinin olmadigini bildirmislerdir.

Su urlnlerinde kalite ¢zelliklerinin tespitinde
kullanidan Toplam volatil azot (TVB-N), trimetilamin
azot (TMA-N) ve tiyobarbiturik asit sayist (TBA)
karbondioksitce ya da oksijence zenginlestirilen
atmosfer kosullarinda farklilik gostermektedir. Artan
CO, oranti ile birlikte TVB-N degeri azalmakta
(25, 40, 41, 49-51) artan O, miktari ise aerob bakteri
gelisimi artirip, bakterilerce azotlu bilesiklerin TMA,
amonyak, amin, aldehit ve stlfir gibi Grlinlere



Cizelge 1. Modifiye atmosfer paketleme uygulanan su driinleri ve gaz karisim oranlari

Su Urind Sicaklik (°C) Paketleme metodu Raf émru (gln) Kaynak

Solea solea 2 %20 CO,/%80 hava 4 36
%40 CO,/%60 hava 8

Clupea harengus 242 Buzsuz strafor kutuda 4 21
Vakum 8
%60 CO,/%40 Ny 10

Salmo salar 2 Hava 9 37
%20 CO,/%80 hava 15
%40 CO,/%60 hava 24

Merluccius merluccius 2 Hava 7 38
%20 CO,/ %80 hava 11
%40 CO,/ %60 hava 18

Gadus morhua 7 %50 CO5/%45 Oo/%5 N, 4 39
%50 CO,/%45 Oy/%5 N, (%10 asetat) 12

Salmo salar 4 %1.1 Oy/%44.1 CO,/%54.8 N, 24 19
(stper sogutma uygulanmis)

Sardina pilchardus 4 Hava 3 40
Vakum 9
%60 CO,/%40 Ny 12

Xiphias gladius 4 Hava 8 28
%50 CO,/%45 No/%5 O, 13
%50 CO,/%45 No/%5 O, (%0.1 kekik esansiyel yag)  15-16

Oncorhynchus mykiss 4 +1 %40 CO,/%30 O,/%30 Ny 15 41

Anguilla anguilla 0 Hava 11 42
Vakum 11
%40 CO,/%30 N,/%30 O, 18

Scomber colias japonicus 6 Hava 7 43
Vakum 8
%50C05/%50N, 10

Scomber colias japonicus 3 Hava 8 43
Vakum 10
%50 CO,/%50 Ny 12

Xiphias gladius 4 Hava 7 44
Vakum 9
%40 CO,/%30 N»/30 O, 11-12

Salmo salar 212 %90 CO,/ %10 N, (stiper sogutma uygulanmis) 22 34

Sardina pilchardus 4 +1 Hava- 5 45
%35 CO,/%60 Ny/%5 O, 5
%70 CO,/%25 No/%5 O, 7

Dicentrarchus labrax 4+0.5 Hava 6 46
%60 CO,/%30 No/%10 O, (%0.2 kekik esansiyel yagdi) 17

dontisimini hizlandirmaktadir. TVB-N miktari
MA kosullarinda paketlenen su trinleri icin
depolama stiresi sonunda limit degerleri gecme-
diginden TVB-N analizinin MA paketlenmis su
urtinlerin tazeliginin tespitinde tek basina
kullanilmas: dogru degildir (25,51). Bu analiz
duyusal ve mikrobiyel analizlerle desteklenerek
MA paketlenmis su Urlinlerinin muhafaza sirele-
rinin tespitinde kullanilabilir. Bakteriyel bozulma
urani olan TMA-N, su Urlinlerinin kalitesinin ve

raf dmrinin tespitinde kullanilan kimyasal kalite
indeksinden biridir. TMA olusumu genel olarak
mikrobiyel olsa da bazi baliklar TMAQO'i parcalayan
enzimleri icermektedir (53). Su Urtnlerinde artan
CO, orani ile birlikte TMA miktari azalir. Bu durum
pek cok arastirmaci tarafindan CO,’in, balik etinde
hem sivi hem de yag fazinda ¢oziinmesi sonucunda
inhibitor etki gostermesi ile iliskilendirilmistir (4, 18,
49). Balik dokusunda ¢oziinen CO,, ortami asitles-
tirmekte ve dolayistyla mikrobiyel gelisimi yavaslat-
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maktadir. Aeromonas spp., Enterobactericeae,
P. phosphoreum, S. putrefaciens ve Vibrio spp.
TMAQO’1t TMA’e indirgeyen bakterilerdir (17). Bu
bakterilerin gelisimi pH dusust ile yavaslatilabilir.
TBA sayist yag oksidasyonu derecesinin Ol¢u-
munde kullanilmaktadir. MAP uygulanan su
trtinlerinde hava ile paketlenenlere oranla artan
CO, orant ile birlikte TBA degeri artmaktadir (40, 49).
CO,’ce zengin paketlerde yliksek TBA degerinin
gortilmesinin nedeni; kaslarda antioksidatif
enzimlerin CO, etkisi ile inaktive olmast ve
hemoglobinin denatiirasyonu sonucu pro-oksidant
olarak gorev yapmasidir (50). Artan O, miktari
oksidasyonu artirmakta (20, 50, 51) ve O, icermeyen
gaz karisimlari ile paketlenen su Urtinlerinde
oksidasyon orani daha diisik olmaktadir (51). Bu
nedenle ozellikle ylksek yag oranina sahip su
triinlerinin muhafazasinda O, gazi kullanilmamalidir.

SONUC VE ONERILER

Su urtnlerinin muhafazasinda kullanilan baslica
metotlar dondurma, konserve, dumanlama, tuzlama
ve kurutma iken glinimiizde su Urtinlerinin taze
muhafaza stresinin artirilmast amaciyla vakum ve
MAP teknolojisinden yararlanilmaktadir. Su
trlnlerinin MAP teknolojisi ile muhafazasi, hizla
gelisen ve yenilenen bir uygulamadir. MAP; taze
su urlnleri disinda, haslanmis, tuzlanmis, soguk
dumanlanmis, marine edilmis Urtinler, ya da midye
dolma, balik salatasi, surimi, balik koftesi gibi
islenmis su Urtinlerine de uygulanabilir. Marketler-
de satilan bircok taze Uirinlin (pasta, tatl, kirmizt
et, dumanlanmis balik, salam, sosis vb.) ambalaj-
lanmasinda sikc¢a kullanilan ve tiiketici tarafindan
benimsenen bu teknoloji, Urtintin kalitesini
gelistirmekte, tazelik ve raf omriint uzatmakta,
tiiketiciye kolaylik saglamakta ve trtiniin degerini
artuirmaktadir.

Antimikrobiyel ve antioksidan etkiye sahip farkli
bitki 6zltleri ve yaglari, organik asitlerin kitosanla
kombinasyonlart su Urtinlerinde hem mikrobiyel
gelisimi geciktirir/6nler hem de tat ve aromayi
zenginlestirir. Uriine isleme asamasinda katilan
farklt yapay katk: maddeleri ya da yapay aktif
bilesenler Uriinin tat ve aromasini olumsuz
etkileyebilir. Bunun 6nlenmesinde kekik, limon
vb. bitki yaglarnin aktif bilesen olarak etkileri, MA

paketleme ile kombine edilerek denenebilir. Yine
azalan enerji kaynaklarinin verimli kullanilmasini
saglamak amaciyla soguk depolamada daha uzun
stire depolanabilecek MAP paketlenmis Grtinler
icin uygun gaz karisimi oranlar, paket 6zellikleri,
on islemler ve depo sicakliklar arastirilabilir.
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