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Ozet

Giintimiiz tiiketicisi kaliteli, ilk giinkii tazeliginde, daha az katki maddesi igeren ve
kullanim1 kolay gida {iriinlerini talep etmektedir. Siit ve siit iiriinlerinde aktif
ambalajlama sistemlerinin kullanimina olan ilgi, degisen tiiketici istekleri ve pazar
kosullar1 dogrultusunda son yillarda diger gida iiriinlerinde oldugu gibi artis
gostermektedir. Geleneksel ambalajlama yontemlerinde kullanilan ambalaj
materyali gidayr sadece dis etkenlerden belli 6l¢iide koruyan bir bariyer gorevi
gormekte iken, aktif ambalajlama sistemine katki maddelerinin konulmasi ile iiriin
kalitesi saglanmakta, daha uzun siire korunmakta ve raf dmrii uzatilmaktadir.

UHT siit, birka¢ aylik depolama sonrasinda ortaya ¢ikan ve zamana bagli olarak
artan bayat veya oksitlenmis tat kusuru nedeniyle bircok tiiketici tarafindan
istenmeyen bir aromaya sahiptir. Lipit oksidasyonu sonucu olusan aldehitler ve
ketonlar bayat tadin olusumuna katki yapmaktadir. Ambalajlama sirasinda oksijen
tutucu film kullanilmasi, c¢oziiniir oksijen ve ucgucu bayat tat bilesenleri
konsantrasyonunu 6nemli dlciide diisiirmektedir.

Yari-sert peynirler acikta veya vakum altinda ambalajlanmaktadir. Agikta satilan
peynirler asir1 su kaybina ugramakta ve sert bir yapt kazanmakta, vakum altinda
ambalajlan peynirde ise istenmeyen renk ve tekstiir degisimleri meydana
gelmektedir. Antimikrobiyel madde iceren film gida yiizeyinde mikrobiyel
gelisimin engellenmesi ve {irlin raf Omriiniin uzatilmasi agisindan Onem
tasimaktadir. Antimikrobiyel film kullanilarak hem peynir yiizeyinde kiif {iremesi
kontrol altina alinabilmekte hem de kontrollii nem kayb: ile istenilen olgunlagma
saglanabilmektedir. Peynirin citosan veya benzeri bir yenilebilir film ile
kaplanmasi agikta satilanlara gore su kaybimi ve kiif iiremesini onemli olgiide
azaltmaktadir.

Anahtar kelimeler: Aktif ambalaj, Oksijen tutucu film, Antimikrobiyel film,
Yenilebilir film

Giris

Son yillarda tiiketicilerin katki maddelerinin ¢ok az kullanildigr veya hi¢
kullanilmadigi, az islenmis ve dogal ozelliklerinin en az diizeyde zarar gordiigii
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gidalan tercih etmesi, gida ambalajlamasinda yeni tekniklerin gelistirilmesini ve
kullanilmasini zorunlu kilmistir.

Aktif Ambalajlama

Aktif ambalajlama, bozulma reaksiyonlarinin hizinin azaltilmasi1 ve gidanin raf
Omriiniin uzatilmasi icin ambalaj icindeki ortamin degistirilmesi veya triinii dig
etkilerden korumada kullanilan ambalaj malzemesine emici-tutucu veya salici-
yayici sistemlerle yeni 6zelliklerin kazandirilmasidir.

Oksijen Tutucu Filmler

Gida ambalajlarinin icinde yiiksek diizeyde oksijen bulunmasi, mikrobiyel
gelismeyi, istenmeyen tat ve koku olusumlarini, renk degisimlerini ve besin 6gesi
kayiplarin1 arttirmakta ve buna bagli olarak {iiriin raf omriinii kisaltmaktadir.
Ambalaj icindeki oksijen miktarinin kontrolii, bozulma tepkimelerinin kontrol
altina alinabilmesi acisindan dnemlidir (1).

Sert ve yari-sert peynirlerin ambalajlanmasinda vakum ambalajlamanin
kullanilmasi ortamdan oksijenin tamamen uzaklastirilmasini saglamaz ve ambalaj
icinde %0,1-2 oraninda oksijen kalir. Bu diizeyde oksijen, istenmeyen kimyasal
tepkimelerin gerceklesmesi ve kiif gelisimi icin yeterlidir (2). Oksijen tutucu
filmler gida ile temas eden tiim ylizeylerde, ambalajlama sonrasi ortamda kalan
oksijeni absorbe ederek istenmeyen tat gelisimini ve mikrobiyel liremeyi onemli
Olclide engellemektedir. Cok katli oksijen tutucu sistemler, dis ortamdan ambalaj
icine oksijen ge¢isini engelleyen bir bariyer tabakasi igerdiginden tek katli oksijen
tutuculara gore daha etkilidir (1).

UHT siit genellikle tiiketicilerin ¢cogunun tercih etmedigi bir tada sahiptir. Bunun
nedeni birka¢ aylik depolama sonrasinda ortaya ¢ikan ve depolama siiresinin
uzamasiyla artan bayat veya oksitlenmis tat gelisimidir (3). UHT siitte lipit
oksidasyonunun oOnlenmesi, bayat tat gelismesine neden olan metil keton ve
doymus aldehit olusumunu sinirlamaktadir.

Antimikrobiyel Filmler
Bu aktif ambalajlama sisteminde, antimikrobiyel maddeler ambalajin yapisina
eklenebilmekte veya ambalaj yiizeyi antimikrobiyel maddelerle

kaplanabilmektedir. Ambalaj materyali ve gida arasindaki pozitif etkilesim, gida
yiizeyinde mikrobiyel gelismenin engellenmesine bagl olarak, iiriin 6zelliklerinin
daha iyi korunmasini ve daha uzun raf émrii elde edilmesini saglar.

Gida ve gida iirlinlerinin mikroorganizmalar tarafindan bozulmasi riskini en aza
indirmek i¢in dreticiler gidaya farkli antimikrobiyel katki maddeleri katma
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egilimindedir. Genelde sentetik yapida olan katki maddesinin kendine 6zgii tadi
olmasi, gidada tat degisimine neden olmaktadir. Sogukta depolanan gidalarda
bozulmanin temel nedeninin gida yiizeyindeki mikrobiyel gelisme oldugu goz
Oniine alinacak olursa, sert ve yari-sert peynirlerin ambalajlanmasinda
antimikrobiyel film kullanimi etkin bir ¢6ziim olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Antimikrobiyel film, peynir yiizeydeki mikroorganizmalarin oldiiriilmesini veya
gelisiminin geciktirilmesini saglarken daha az katki maddesi kullanilmakta ve katki
maddesi kaynakli peynir tadimin degismesi riski ortadan kalkmaktadir. Han ve
Floros (4) antimikrobiyel salimi yapan film gelistirmek i¢in bir¢ok plastik filmin
yapisina potasyum sorbat katmis ve islenmis Amerikan peyniri ve mozzarella
peynirlerinde potasyum sorbat emdirilmis filmlerin kiif gelisimini engellemede
etkinligini arastirmuglardir. Imazalil emdirilmis diisiik yogunluklu polietilen
(LDPE) filmlerin peynir yiizeyinde kiif gelisimini engellemede etkili oldugu
bulunmustur (5).

Uretimden sonra olgunlagsmaya birakilan yari-sert peynirlerde olgunlastirma
kosullarina bagl olarak yapisal ve tat degisimlerinin yani sira diger fiziksel ve
kimyasal degisimler meydana gelmektedir. Peynir raf omriinii uzatmak amaciyla
ambalaj tasarimi yapilirken olgunlastirma islemi de diisiiniilmeli ve bu iki olgu
optimize edilmelidir. Acikta satilan yari-sert peynirler asir1 su kaybina ugramakta
ve yapisal 6zelligi bozularak sert bir yap1 kazanmaktadir. Bariyer 6zelligi iyi olan
bir plastik materyalle vakum altinda ambalajlan peynirde ise kif gelisimi
geciktirilse de peynir yiizeyinde nem birikimi sonucu istenmeyen renk ve tekstiir
degisimleri meydana gelmektedir. Antimikrobiyel madde iceren ve nem
gecirgenligi olan bir ambalaj filmi kullanilarak hem peynir ylizeyinde kiif iiremesi
kontrol altina alinabilmekte, hem de kontrollii nem kaybi ile istenilen olgunlagsma
saglanabilmektedir.

Yenilebilir Film ve Kaplamalar

Film ve kaplamalarin ana maddelerini proteinler (kollajen, peynir alti suyu proteini,
kazein, soya proteini, bugday gluteni, zein), polisakkaritler (pektin, nisasta, ¢itosan,
seliiloz tiirevleri), lipitler (monogliseridler, dogal mumlar), recineler (sellak) veya
bunlarin karigimlart olusturmaktadir (6,7).

Yenilebilir filmler oksijen bariyer 6zelligi ile oksidatif tepkimeleri onleyerek gida
bilesenlerinin stabilitesini arttirmakta, besin kayiplarini azaltmaktadir. Su buhari
gecisini simirlayarak az islenmis gidalarda agirlik kayiplarini azaltirken, kimyasal
ve enzimatik tepkimeleri yavaslatilabilmektedir (6). Yenilebilir film ve
kaplamalarin  koruyucu fonksiyonu film ve kaplamaya antioksidan ve
antimikrobiyel maddelerin ilavesi ile gelistirilebilmektedir (8,9).
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Sonug¢

Tasima ve depolanmadaki farkli kosullar i¢in ambalajdan beklenen fonksiyonellik,
saglikli, glivenli ve tiiketimi kolay iiriinlere artan taleple birlesince, siit ve siit
diriinlerinin ambalajlanmasinda aktif ambalajlama gelecek vaat eden bir yontem
olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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