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Ozet

Saglikli, taze gdalar olarak bilinen sogutulmus gida maddelerinin
ambalajlanmasi bu gidalara olan tiiketici taleplerinin artmasina dolayisi ile de
bu gidalarin muhafazasinda ambalajlamanmn 6neminin anlagilmasina neden
olmustur. Sogutulmus gidalarin  ambalajlanmasinda, kullanilan ambalaj
materyalinin yaninda, ambalajlama teknikleri de ¢ok Onemlidir. Bunlar;
Modifiye atmosferde veya vakum altmda ambalajlama, Vakumlu sargi
ambalajlama (vacuum skin), Aktif ambalajlama (akilli ambalajlama) olarak
Ozetlenebilir.

Anahtar kelimeler: Sogutulmus gida, ambalajlama, aktif ambalajlama.

Giris

Sogutulmus gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan malzemeler genelde kagt,

cam, metal veya plasiktir (Cizelge 2.1). Bunlarin kendi igerisinde

avantaj/dezavantajlar1 vardir (1, 2).

- Kagit malzemeler; kolay dekore edilebilir, diger ambalaj materyalleri ile
kullanilabilirler. Kaplama veya laminasyon ile nem ve gaz gecirgenligi
kontrol altma almabilmektedir.

- Cam malzemeler: {iriinii gostermesi ve kimyasal olarak inert olmasi baglica
avantajlari, kwrilganliklari: ve agir olmalar1 en biiyiikk dezavantajlart arasinda
yer almaktadir. PVC ve PS ile kaplamak suretiyle kirilganlik, iyon degisimi
ile de agirliklar: azaltilabilmektedir.

- Metal malzemeler; arasinda en fazla sikistrilmis aliiminyum folyolar
kullanilmakta ve bunlar 1s1l islemlere karsi dayanikli olarak bilinmektedir.

- Plagik malzemeler; PE, PP, PS, PVC, PET gibi malzemelerden elde
edilmektedir.

Paketleme teknikleri

Modifiye (Degistirilmis) atmosfer ile ambalajlama (MAP): Bu ambalajlama
tiirtinde gida, havadan farkli bir atmosfer ortami meydana getirmek suretiyle
ambalajlanmaktadir. Taze ve katkisiz gidalara olan talep artist bu paketleme
tiiriiniin artmasina neden olmugtur (3).
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Cizelge 1 Sogutulmus gidalarin ambalajlanmasmda kullanilan bazi ambalaj
materyalleri (4)

Aliiminyum folyo, Seliilloz, Cam, Kagit CA (seliiloz asetat), EVA (etilen vinil asetat)
Celik, Plastik, Metallendirilmis film, PA (poliamid, naylon), PC (polikarbonat)

ABS (akrilonitril butadien styren) PVC (polivinil klorid), EVOH¢etilen vinil alkol)
EPS ( expanded polistyren) PVDC (polivinilidin klorid), PE(poli etilen)
PET (polietilen tereftal at) YYPE (yiiksek yogunluklu poli etilen)

PP (polipropilen), PS (polistyren) DYPE (diisiik yogunluklu poli etilen)

MAP ile yapilan ambalajlamada kullanilan gaz karigimi ambalajlanan iiriiniin
tirtine gore ayarlanmakla birlikte genelde CO,, O, ve N,nin bilesimi
kullanilmaktadir (4,5). Cizelge 2.2' de baz1 gidalar icin MAP ambalajlamada

kullanilan gazlarin karigim oranlar1 verilmistir (4,6).

Cizelge 2. Baz1 gidalarin modifiye atmosfer ambalajlamada kullanilan gaz
karisim oranlar1

Sogutulmus gida % CO, % O, 9% N,
Et 15-40 60-85 0-10
Beyaz balik eti 35-45 25-35 25-35
Hazir yemek 25-35 - 65-75
Pizza ve Peynir 25-35 - 65-75
Krema - - 100

Taze meyve-sebze 3-10 2-10 80-95
Et (kiir edilmis) 20-35 - 65-80

Vakumlu ambalajlamalar: Gidanin oksijen gecirgenligi diigiik bir ambalaj
icerisine konarak, icerisindeki havanin uzaklagtirilmasi ile aerobik bozulmalara
neden olan mikroorganizma ve oksijen kaynakli bozulmalar 6nlenmekte,
tiriintin raf 6mrii artrilmaktadir. Vakumlu sargt ambalajlamada ise MAP ve
vakumlu ambalajlamaya ek olarak iiriin tamamen sargi seklinde kavranarak
ambalajin dis hatlar1 sert ve diizgiin yiizeyli hale getirilerek vakum uygulamasi
esnasinda liriiniin deformasyonu 6nlenmektedir.

Aktif ambalajlama (akilli ambalajlama): Bu sistemde paket materyalinin
icerisine bazi katki maddelerinin eklenmesi ile ambalaj icerisindeki atmosferin
aktif olarak degisimi saglanmakta ve bozunma reaksiyonlar: azaltilarak gidanin
raf omrii uzatilabilmektedir. Cizelge 2.3'de bazi aktif ambalaj sistem ve
uygulama alanlar1 verilmigir. (1,5,6,7,8).
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Cizelge 2.3 Baz1 aktif ambalaj sistemleri ve uygulama alanlar1 (5,8)

Aktif ambalaj sist. Yap1 Gida uygulamalart
O, yakalayicilar Demir, Metal/asit, Enzim Ekmek, kek, pizza, peynir, kiir
edilmis et ve balik, kuru gidalar,
kahve vb
CO, yakalayicilar FeO/Ca(OH),, Askorbat/ Kahve, taze balik ve et, yagh
NaHCO;, CaO/aktif tohumlar (fistik vb)
kOmiir
Etilen yakalayicilar ~ KMnOy, aktif karbon Meyve ve sebzeler ve tahil
irtinleri
Etanol yayicilar Kapsiile edilmis etanol Pizza, kek, ekmek, biskiivi, balik
Nem tutucular Silika jel,Mineraller Balik, et ve ciftlik tiriinleri,

tahillar, kurutulmus gidalar, sebze
ve meyveler

Tat/Koku tutucular  Seliiloz asetat, sitrik asit, Meyve sulari, balik, ahillar,¢iftlik

Aktif karbon/ zeolit irlinleri, siit lirlinleri ve meyve
Koruyucu madde Organik asitler, bitki Tahillar, et ve balik, ekmek,
yayicilar ekstrakti, BHA/BHT,vit.E  peynir, meyve ve sebzeler

Yukarida belirtilen aktif paketleme tiirlerinden farkli olarak seramik, enzim ve
kimyasallar kullanarak ambalaj icerisindeki atmosferin kontrol edilmesinde
degisik yontemler gelistirilmektedir. Bunlar icerisinde dolayli olarak oksijen
yakalayan 1s18a karst duyarli boyalar ve antimikrobiyal ambalaj filmleri ve
materyallerde vardir.

Etilen yakalayicilar: Ambalaj filmi ile birlestirilmis bir kimyasal (genellikle
KMnO,), meyve ve sebzelerin olgunlagsmasi ile acgiga cikan etileni
yakalamaktadir. Ayrica, bu yontemde, icerisinde uygun yakalayicilarin yer
aldig, yiiksek oranda etilen gecirgenligine sahip, kiiciik keseciklerin ambalaj
icerisine yerlegtirilmesi s6z konusudur (4,9).

Oksijen yakalayicilar: Oksijen; koku, renk, besin degerinde azalma ve
mikrobiyal kaynakli bozulmalara neden olmaktadir. Oksijen tutucu aktif
ambalajlama ile bazi firmn iiriinlerindeki kiif gelisimi en az 30. giiniin sonuna
kadar durdurulabilmis, 6zellikle bitkisel yaglarda oksitlenmeyi ve buna bagli
olarak ransidite gelisimini onleyebilmistir (3,6).

Nem kontrolii: Yiiksek nem, tasima esnasmda yogunlagma riski anlamina
gelmekte ve iriinlerin sicaklift degisim gostermektedir. Terleme giday1
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1slatmakta, besin bilesenlerinin suya gegmesine neden olmakta ve daha hizli
kiif gelisimini ortaya ¢ikarmaktadir (5,9).

Karbondioksit yayicilar: Gida ambalajlarinda bulunan yiiksek orandaki CO,
mikroorganizmalarin yiizeydeki gelisimini engellemektedir. Taze et, balik,

peynir ve cilek yiiksek oranda CO, ortaminda ambalajlanan gidalara 6rnek
olarak verilebilir (5,9).

Mikroorganizma oOnleyicilerin yayilmasi: Ekmek vb. firincilik iriinlerinin
yiizeyine piiskiirtiilen etanol bu iiriinlerde raf émriinii arttirmaktadir. Etanol, su
buhar1 gecirgenligi bulunan kiiciik keseciklerin icerisinde bulunan tozlarin
yiizeyleri tarafindan tutulmaktadir. Gidadaki nem tozlar tarafindan tutulmakta
ve etanol buhar1 agiga ¢ikmakta ve kesecikten ambalaj igerisindeki bosluga
yayilmasi saglanmaktadir(4.5).

Yukaridakilere ek olarak; O, ve CO,'i temizleyen CaOH, ve demir tozu iceren
keseciklerin kullanimi (6zellikle toz kahvelerin raf Omriinii uzatmada),
mikrobiyal engelleyici iceren ambalaj filmleri ve koku emicifyayici ambalaj
filmlerinin kullanimi s6z konusu olabilecektir. Ambalaj tekniklerine ilave
olarak daha uzun raf omrii icin cevre faktorleri, tiikketici endeksli yenilikler,
ambalajlamada yeni materyal (biyobozunur ambalaj vb.) ve teknolojilerin
kullanilmast bu gida maddelerinin ambalajlanmasinda yeni gelismeler
saglayabilecektir.
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