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Ozet

Gliniimiizde en ©nem verilen konulardan biri su iriinlerinin yeterli, nitelikli,
bozulmadan ve en az toplam maliyetle giivenilir bir sekilde tiiketiciye
ulastirlmasinin saglanmasidir. Uriiniin bu sekilde ulastirilmasi ve tanitilmasi da
ancak paketleme ile miimkiin olmaktadir. Su {iiriinlerinin yapisinin ¢ok hassas
olmasi ve mikroorganizmalarin, {iriiniin yiiksek besin degerinden dolay1 ¢ok ¢abuk
cogalmaya baslamasi koruma yoOntemlerinin ve isleme teknolojisinin Onem
kazanmasina neden olmustur. Bu nedenle son yillarda su iirlinlerinin islenerek
degerlendirilmesinde giderek énem kazanan metotlardan birisi de paketlemedir. Bu
derlemede gida muhafazasinda 6nemli bir yeri olan su {iriinlerinde paketlemenin,
tanimi ve yontemleri tizerinde durulmustur.
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Giris

Ulkemizde 1977 yilinda Ambalaj Arastirma Merkezi'nin kurulmasi ile (1),
paketlenmis iiriin teknolojisinde énemli bir ilerleme kaydedilmistir. Bugiin bir¢cok
gelismis iilkede paketlenmeyen iiriiniin satis1 miimkiin olmamaktadir. Insanlar
gerek saglik gerekse goriinim agisindan agik halde satisa sunulmus gidalardan
ziyade paketlenmis gidalar1 daha ¢ok tercih etmektedirler. Yasadigimiz cevrede
insan sayisinin artmast sonucu gida kaynaklarinda yetersizlikler kendini
gostermeye baslamistir. Bu yetersizlikler farkli alternatif gidalar iiretme seklinde
karsimiza ¢cikmaktadir. Gidalarda goriilen bu gesitliligin artmasi, kendisini sadece
hammadde bazinda gostermeyip, iiriinii ¢cevreleyen ambalaj acisindan da Onemli
hale getirmistir. Ambalaj, icerdigi {iiriin hakkinda genel bilgiler icermesinin
yaninda, {lirliniin dayanma siiresini artirmasi, depolamada ve raflara yerlestirmede
saglamis oldugu kolaylik, iriine albeni kazandirmasi, tasima kolayli§i vb.
ozelliklerden dolay1 gidalara 6nemli avantajlar saglamaktadir. Su iiriinleri de bu
sekilde albeni ve avantajli satis kosullarinin saglanmasi gereken gidalar icerisinde
yer almaktadir (2).Et, siit, yumurta, balik, kanath eti gibi cabuk bozulan gidalarin
raf Omiirleri atmosferik oksijenin varliginda ii¢ ©nemli faktor nedeniyle
kisitlanmaktadir.

1. Atmosferik oksijenin kimyasal etkisi,

2. Aerobik mikroorganizmalarin gelisimi,

3. Zararhlar
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Bu faktorlerin her biri tek basina veya birbiri ile baglantili olarak renk, tat ve
kokuda degisiklikler meydana getirerek yiyeceklerin kalitesinde bozulmaya neden
olurlar. Gidalarin bozulmasi geciktirilerek taze olarak muhafaza edilmesinde en
uygun ve etkin yontem sogukta muhafaza teknigidir. Ancak sogukta muhafaza
uygulamasinin yaninda ambalajlama tekniklerinin de uygulanmasi gidalarin
tazeliklerinin daha uzun siire korunmasinda giderek artan bir uygulama alam
bulmustur (3).
Paketlemenin Tamim
Besinlerin saklanmasini, korunmasini, tasinmasimi kolaylastirmak ve 1iyi
goriinmesini saglamak icin onlarin dis ortamla ilgisini kesmeye paketleme denir.
Paketlenmis iiriin deyimi, bir¢ok koruyucu 6zelligi olan maddelerle bir teknolojik
islem sonunda besinlerin cevresi ile iligkisini kesmek olarak bilinir (4).
Bir ambalaj, icerisinde paketlenen iiriine kalite yoniinden herhangi bir katkida
bulunmaz, ancak {iriiniin orijinal kalitesini miimkiin olan en iyi sekilde muhafaza
etmeye yardim eder (5).
Su iiriinlerinin paketlenmesinde 3 esas fonksiyon vardir. Bunlar:

1- Uriinii tiikketiciye en begenilir sekilde sunmak ve tiiketiciyi satin almaya

o0zendirmek,
2- Gidayr fiziksel, kimyasal, biyolojik etkenlere ve mikroorganizma
bulagmasina kars1 azami 6l¢iide koruyarak, dayanikliligini arttirmak,

3- Yiikleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolaylig1 saglamak (6).
Paketleme Yontemleri
Su iiriinlerinin uzun siire dayanabilmesi, kullanilan paketleme yontemine baglidir
(4). Giiniimiizde su iiriinlerinin paketlenmesinde genelde 3 ayri tip paketleme
kullanilmaktadir.
1- Adi Paketleme: Elle veya basit makinelerle, besin maddesi ¢evresini bir
paketleme maddesi ile sarilmasi islemidir. Besin maddeleri paketlenecek
miktarlarda tartilarak ayrilir. Ayrilan maddeler paketleme maddesi i¢ine koyularak,
paketleme maddesinin agzi kapatilir. Meyveler, sebzeler ve donmus iiriinler bu
yontemle paketlenir. Paketlemenin iyi olmasi kullanilan paketleme maddesinin
cinsine ve paket icinde kalan hava miktarina baghdir (4).
2- Vakum Paketleme: Vakum paketlemenin esasi; hava ve gaz gegirgenligi cok
diisiik fleksibil plastik torbalar icerisine yerlestirilmis olan iirliniin etrafinda,
havanin, emme rekorlu veya vakum hiicreli cihazlar ile bosaltilip, torba agzinin
metal klipsler veya sicaklik ile yapistirilarak sikica kapatilmasidir (5). Vakumda
paketleme yontemi daha ¢cok dumanlanmis ve kurutulmus iiriinler i¢in uygundur.
Vakumda paketlenecek olan iiriinlerin su oranmi yiiksek olursa paketlenen iiriinden
cikan su, kullanilan paketlenen maddesinin igine dolarak torbayi sisirir. Uriin
icindeki suyun, vakumda iiriinii terk etmesi cok kolaydir. Bu nedenle su orani
diisiik olan {iiriinler vakumda paketlenebilir (4). Vakum paketleme, genel olarak
gram- negatif, aerobik, proteolitik, kokusmaya neden olucu bakterilerin
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cogalmasini Onlemekte, hava ile iiriiniin temasint minimuma indirerek yaglarin
otooksidasyonunu ve ransidite olusumunu minimuma indirmektedir. Bunlara
ilaveten, vakum paketlemenin et renginin daha iyi muhafazasi, depolama sirasinda
fireyi diisiirmesi ve minimum bakteriyel kontaminasyon gibi bir¢cok avantajh
yonleri de mevcuttur (5).

3- Modifiye Atmosfer Paketleme: Paketin igerisine havanin yerine belli gaz
karisimlarinin doldurulmasi islemidir. Modifiye atmosfer paketleme ayni zamanda
gaz degistirilerek paketleme olarak da bilinmektedir (7). Modifiye atmosfer
paketleme, paketin icerisinden oksijenin elimine edilip, farkli konsantrasyonlardaki
CO, ve N, gibi inert gazlarla doldurulmasi islemine dayanmaktadir. Bununla
birlikte,  buzdolabinda  uygun  depolama  sartlar1  altinda,  aerobik
mikroorganizmalarin, proteolitik bakterilerin, maya ve kiiflerin gelisimini de inhibe
etmektedir (8).

Modifiye atmosfer paketlemenin esas amaci, iirlinii ¢evreleyen hava bilesiminin
degistirilmesi ile 6zellikle, ortam oksijenin azaltilmasiyla dominant mikrofloranin
metabolizmasim1 yavaglatmak, enzimatik ve oksidatif bozulma tepkimelerini
azaltmak, mikrobiyolojik bozulmalar1 geciktirerek liriin giivenligini ve kalitesini
saglamak bdylece raf Omriini uzatabilmektir (9, 10, 11, 12, 13). Atmosfer
paketleme fiyatinin vakum paketlemenin iki kat1 olmasinin sebebi 6zel paketleme
materyalleri ve gazlar1 gerektirmesidir (14).

Sonuc¢

Sonug olarak, su iiriinlerinin taginmasi, pazarlanmasi, stoklanmasi, tanitilmasi ve
muhafazasi iyi bir paketleme ile daha kolay olmaktadir. Paketleme sayesinde iiriin
fiziksel, kimyasal, biyolojik etkenlere ve mikroorganizma bulagsmasina karsi
korunarak, dayaniklilig: artar. Ayrica paketleme ile iiriiniin tiiketiciye giivenilir bir
sekilde ulagmasi da saglanmus olur.
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