YENEBILIR
AMBALA]JLAR

Yenilebilir film ve yenilebilir kapla-
ma. Bu iki ad da gidalar1 korumak, raf
Omdirlerini uzatmak amaciyla bir gida-
nin ylizeyi lizerinde olusturulmus ince
tabakali, gidayla birlikte yenilebilen,
sentetik olmayip dogal kaynaklardan
elde edilen maddelerin geneline ait bir
sOylem ya da tanimlama. Tarimsal ko6-
kenli bu ambalajlar, cam, teneke, poli-
mer gibi ticari ambalajlama materyalle-
rine secenek olarak gelistirilmis ve ge-
listirilmeye de devam ediyor. Bu amba-
lajlara biriinmiis meyve ve sebzelerde
solunum yavasladigindan olgunlasma
da gecikiyor; dolayisiyla mevsime ait ol-
mayan meyveleri, sebzeleri, daha diri,
tadi, tuzu yerinde olarak yeme sansi-
miz oluyor. Bu teknigin en 6nemli is-
levlerinden biri de su buhari gecisine
kars1 gosterdikleri direnc. Bu sayede
gida maddelerinin agirlik kayiplari
azaltilabiliyor. Yenebilir ambalajlarla
kaplanmis et drtnlerindeki yaglarin
oksijenle birlesip yanmasi, yani oksi-
dasyonu engellendiginden, acilasma-
mis, tazeligi korunmus et rtnlerini,
market raflarinda bulabilmek olasi. Ki-
saca, suyun yani sira aroma bilesikleri,
pigmentler, kararma tepkimelerini dur-
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duran iyonlar ve vitaminler gibi madde-
lerin Grtnlerin icinde tutulmasini sagli-
yor bu ambalajlar. Dolayisiyla, bitkisel
ve hayvansal gidalar1 korumak, bu il-
gin¢ ambalajlamanin énemli marifetleri
arasinda. Ama daha da 6nemlisi yenebi-
lir film ve kaplamalar, plastiklerle yapi-
lan gida ambalajlamasinin 6nemli bir
sorunu olan kanserojen etki riskini ta-
simiyor. Dahasi atik sorunu da yok.
Bdyle olunca da konu uzmanlari, “gele-
cekte her gida maddesine gore uygun
bir malzeme hazirlanarak gidalarin am-
balajlamasi biittintiyle yenebilir film ve
kaplamalarla yapilabilir” diyorlar.

Yenebilir
Ambalajlamada
Kullanilan Bilesenler

Yenebilir filmlerle olusturulan am-
balajlarin hazirlanmalarinda kullanilan
bilesenler tic gruba ayriliyor. Polisak-
karitler ve proteinlerden olusan hidro-
kolloidler; lipitler (yaglar), recineler ve
hidrokolloidlerle lipit karisimlarindan
olusan karigimlar.

Gidalarin taginmasi ve depolanmasi sirasinda
kalite ve giivenlik kosullarinda degisikliklere yol
acan, yani giday1 sabote eden unsurlar var.
Ornegin, nem, oksijen ve yad, yiyecegin tadinda
acilagmaya, ayrica porsiime, burusma gibi
yapisal olumsuzluklara neden olarak gidanin
kalitesini bozarlar. Mikroorganizmalar da
gidalarda ekonomik kaybin yani sira saghk
acisindan riskli durumlar ortaya cikarirlar.
Yenebilir film ve kaplamalar, gidalari bu gibi
olumsuzluklara karsi korumanin giivenli
yollarindan biri olarak gida teknolojisinde yerini
aldi. Uriinle birlikte tiiketilebilen bu malzemeler,
ucuzluklari, cevre kirliligine yol agmamalari,
besin 6gelerinin kaybini nlemeleri gibi bircok
listiin ozellikleriyle gida ambalajlamasinda tercih
edilir konuma geldiler.

Polisakkarit filmlerin icerigini, algi-
nat, pektin, karragenan, nisasta, nisasta
hidrolizatlari, seltloz ttrevleri gibi
maddeler olusturuyor. Ornegin alginat,
esmer su yosununa benzeyen kahveren-
gi deniz yosunlarindan elde edilen bir
malzeme. Alginatin kullanildig: trtinler-
de, tirtintin nem kaybini énledigi ve yag
oksidasyonuyla ortaya cikan acilasma
tizerine olumlu etki yaptig1 gozlemlen-
mis. Karragenan ise, kirmizi deniz yo-
sunlarindan (irlanda yosunu olarak da
adlandiriliyor) elde edilen bir kivam ar-
tirict. Ambalaji oldugu gidada, yapay bir
nem bariyeri gibi goérev yaparak, tri-
nln nem kaybini azaltiyor. Seliiloz ise,
buiytik ytizey alani ve biyopolimerik ya-
pisindan dolayi, tirtindeki suyun buiytik
miktarini icine alma yetenegine sahip.
Seltiloz icerikli kaplamalarin acilasma
tizerine de olumlu etkisi var.

Hidrokolloitleri olusturan diger un-
sur olan protein filmlerse, bitkisel ko-
kenli proteinler (misir zeini, bugday
gluteni, soya proteini, yer fistig1 protei-
ni ve ¢igit proteini gibi) ve hayvansal
kokenli proteinler (keratin, kollajel, je-
latin, kazein ve peynir alt1 suyu protei-
ni) olarak iki gruba ayrilmakta. Prote-
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Gidanin kalite ozellikleri, bulundugu ortamin kosullarina ve ambalajin 6zelliklerine bagh olarak degisir. Gida
maddelerinin ana bilesenlerinden biri olan su, bozulma hizini kontrol ederken, gidanin tat, koku gibi
ozelliklerini ve depolama omriinii etkiler. Nem kaybi ya da kazaniminin dnlenmesiyle gidalarin depolama sii-
resinin artiriimasi olasi. Bu da gidanin cevresiyle nem degisimini kontrol eden uygun bir ambalaj malzemesi-
nin secimiyle onlenebilir. Sekilde gida ile cevresi arasindaki etkilesimler goriilmekte. Su buharinin yani sira
oksijen ve karbondioksit gibi gazlarin aktarimi da gidalarin depolama kararligini etkiler. Oksijenin varhgi
acilasma ve bazi vitaminlerin kaybina neden olabilir, boylece gidalarda istenmeyen degisiklikler meydana ge-
lir. Gida maddesinin 1sik ile etkilesimi gidanin bilesimine bagh olarak gidada istenmeyen fotokimyasal reak-
siyonlar meydana gelmesine neden olur. Bunlar arasinda yaglarin oksidasyonu, yagda ¢6ziinen vitamin kayip-
lari, riboflavin, karoten, tiamin ve askorbik asit gibi vitaminlerin bozunmasi sayilabilir. Gida maddesinin isik-
la etkilesimi, ambalaj malzemesi ile 151tk arasindaki iliskiye bagli olarak degismektedir. Bu agidan ambalaj
malzemesinin optik 6zelliklerinin bilinmesi onem kazanir.

inlerden elde edilen filmler kaplandik-
lar1 gidanin besin degerini oldukca ar-
tirmaktalar. Ornegin zein, misir endos-
perminde bulunuyor. Bu proteinden

hazirlanan yenebilir filmler kirilgan bir
yapida oldugundan 6ncelikle esnekles-
tiriliyor; bu isleme de plastiklestirme
deniyor. Zein filmleri, kullanildig1 trtin

Gidalarin Kaplanmasinda Kullanilan Yontemler

Yenebilir film ve kaplamalar nem ve/veya ok-
sijen bariyeri olusturmak, yiizey kurumasini si-
nirlamak, yiizeyde mikrobiyal bozulmayi geciktir-
mek, kiiciik porsiyonlarin yapismasini 6nlemek,
gidalarin yiizey goriintimiinii diizeltmek amacla-
riyla uygulama alani bulmakta. Yenebilir kapla-
malarin uygulanmasinda daldirma, piiskiirtme ve
dokme teknikleri kullaniimakta.

Daldirma yonteminde {iriin, sivi kaplama ma-
teryallerine daldirilir ve sonra kurumasi icin ma-
teryalin fazlasi iiriinden uzaklastinilir. Uriin dal-
dirma isleminden sonra bir kurutucuya tasinir ve-
ya kaplama maddesinin oda kosullarinda kuru-
masi saglanir.

Piiskiirtme yontemi, Giriiniin belli bir yeri kapla-
nacaksa veya tekdiize ve ince bir tabaka elde edile-
cekse uygulanir. Ozellikle meyve ve sebze kaplama-
da cok sik kullanilan bir yéntemdir. Bu yontem bir-
kac degisik sekilde yapilir. Alttan piiskiirtme yonte-
minde (A) bir tank icerisinde bulunan parcaciklar,
hava dagrticisiyla verilen hava yardimiyla tankta asi-
Il durumda tutulur. Bu sirada bir enjektor yardimiy-
la akiskan formundaki kaplama cozeltisi tankin alt
kismindan piiskiirtiilerek havada asili bulunan par-
caciklan kaplar. Kaplanan bu parcaciklar tank ke-
narlarindan asagiya diiser. Asagiya diisen kaplan-
mis parcaciklar degisik diizenekler yardimiyla uzak-
lagtirilir.

i

Sprey yonteminde (B) kaplama cozeltisi par-
caciklara istten enjekte edilir. Fazla miktarda
kaplama materyali kullanilmasi, yontemin en
onemli dezavantaji. Bu nedenle yardima siirec-
lerle iiriin lizerindeki kaplamanin tekdiize bir se-
kilde dagitilmasi saglanir.

Teget yontemindeyse (C) diger yontemlerden
farkli olarak kaplama cozeltisi yandan piiskdirtii-
lerek parcaciklarin kaplanmasi saglanir. Cok faz-
la tercih edilmeyen bir yontemdir; kaplama veri-
mi diisiiktiir. Bu yiizden iyi kaplanmayan parca-
ciklar tekrar tank icine gonderilir; boylece kapla-

tizerinde sert, parlak, mikroorganizma-
etkinligini engelleyen koruyucu bir ta-
baka olusturuyor. Zein kaplamalar do-
mateslerin tizerindeyken, sebzenin
parlaklik ve nem kaybini azaltiyor,
renk degisimini de geciktiriyor. Yine
peynirler {izerinde uygulandiginda,
peynirlerin ytizeyine koruyucu olarak
uygulanan sorbik asidi koruyor. Béyle-
ce, bir anlamda koruyucunun koruyu-
cusu oluyor. Bugday gluteniyse, bug-
day nisastas! tretiminde ortaya cikan
bir yan triin olarak nitelenmekte. Bu
tirtine has Ozellikler sayesinde elde
edilen filmler kaucuk gibi, saydam,
glcld, ve olabildigince suya dayanikli
bir yaptya sahip oluyor.

Yenebilir filmlerin ikinci grubunda,
asetillenmis monogliseritler (gliserin,
bir molekiil yag asidiyle birlesirse mo-
nogliserit olusur), dogal mumlar ve ce-
sitli yagl bilesikler, koruyucu kaplama
yaglar var. Bu tip malzemeler, nem
kaybina engel olmalarini saglayan 6ze-
likleri nedeniyle kullanilmaktalar. Bu
Ozellikten daha cok beyaz ve kirmizi
etleri korumak amaciyla yararlanil-
makta. Yaglar, kullanildiklar1 tirtintin
solunumunu azaltarak, 6mrintn uza-
masini da sagliyor. Meyve ve sebzeler-
de ytizey parlakligini saglamak icin de
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ma islemi birkac kez tekrarlanarak kaplama ya-
pilir.

Dokme yontemi diger yontemlere yardimc
olarak kullanilir. Endiistride dogrudan uygulan-
masi yoktur. Ciinkii fazla miktarda yiizeyin kap-
lanmasi, triiniin gaz gecirgenligini kisitlar, bu da
lirtiniin, oOzellikle meyvelerin bozulmasina yol
acar.

Do¢c. Dr. K. Nazan Turhan
Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Boltimu
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Paketlenmis ve paketlenmemis Trabzon hurmalarinin 10°C’de 17 giin depolanma sonrasi gériiniimleri. Hurma-

larin metilseliiloz-peyniralti suyu proteini esasl filmlerle paketlenmesi, meyvenin sertliginin daha uzun siire ko-

runmasina neden olmus, dolayisiyla meyvenin raf mrii uzatilmis. Paketlenmemis meyvelerin zedelenmis bdlge-

lerinde depolama sirasinda kiif gelisimi gdzlenmis. Buna karsin paketlenmis 6rneklerin zedelenmis bélgelerin-
de kiiflenme gdriilmezken, uzun siire depolama sirasinda sadece film yiizeyinde kiiflenme ortaya ¢cikmis.

oneriliyorlar. Yagli filmler meyvelerin
kiflenmesinin engellenmesinde de et-
kin bir koruyucu.

Polisakkarit, protein ve lipitlerin fark-
I1 6zelliklerini bir araya getirmek amacty-
la hazirlanan karisimlara gelince... Bu
yolla bilesiklerin farkli 6zelliklerinden
yararlanilmakta. Bu konuda gectigimiz
aylarda sonuclanan bir arastirma, kasar
peynirinin yenebilir filmlerle ambalajlan-
mas! lizerine. Ulkemizde tiretilen siitten
78 bin ton kasar peyniri elde edilmekte.
Kasar peynirinin olgunlasma déneminde
kalin kabuk tabakasi olusmakta ve bir
stire sonra kabuk kisminda kiiflenme ol-

Stearik asit

makta. Her yil tretilen kasar peynirleri-
nin kabuk tabakasinin atilmasi sonucu
% 8'lik peynir kaybi olustugu saptanmis.
Peynirin olgunlasma déneminde meyda-
na gelen kif olusumu da 30 milyon do-
larlik ekonomik kaybin yani sira, zehirli
kifler nedeniyle saglik acisindan riskli
bir durum ortaya ¢ikarmakta. Peynirin
ylizeyinde olusan kdflerin, fircalama ya
da yikama gibi mekanik islemlerle temiz-
lenmesi de olasi degil. Isletmelerde yii-
zey kiiflenmesinin énlenmesi icin kimya-
sal maddelerle sterilizasyon yapilsa da
uzmanlar bu islemin de saglik acisindan
tehlikeli oldugunu belirtmekteler. Pey-
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12 gin

Yapilan bir arastirmada kaplanmis havu¢ ve pirasalarin kaplanmamislara gére farki, sekilde goriilmekte. Ke-

silmis veya soyulmus yiizeylerde nem kaybina bagh olarak gelisen beyaz bélgeler, kaplanmis havuglarda ayni

depolama siiresi sonunda gériilmemekte. Ayni sekilde pirasalarda kesilen uglardaki genislemeler, kaplama is-

lemiyle engellenmis. Yapilan diger bir calismada kaplanma isleminin ve kaplama ¢ozeltisi bilesiminin muzlar
lizerine etkisi zamana karsi incelenmis.

nirlerin ince filmle ambalajlanmasi, bu
tar sorunlarin ortadan kaldiracak bir yol
olarak Isparta Stileyman Demirel Uni-
versitesi'nde yapilan bir arastirma sonu-
cuyla kanitlandi. Bu arastirma yenebilir
filmlerin kasar peyniri kaplanmasinda
kullanilmasi ve filmin peynir kalitesine
olan etkileri tizerine. Arastirmacilar ka-
sar peynirinin sodyum kazeinat ve sorbi-
tolden hazirlanan karisimlarla kaplan-
masinin, peynirin olgunlasmasi tizerinde
olumsuz bir durum yaratmadigini belirti-
yorlar. Kaplama isleminin uygun ortam
kosullarinda ytizey kurumasini, ytizeyde
kif gelisimini ve kabuk olusumunu
azalttigr saptanmis. Arastirmacilar bu
Ozelliklerden dolayr kasar peynirini kap-
lamanin, isletmelerde ekonomik kayipla-
11 azaltacagr icin biyik bir kazan¢ da
saglayacagini soyltyorlar.

Soziin kisasi, yenebilir filmlerin tre-
timi, 6zelliklerinin belirlenmesi ve uy-
gulamalarina yonelik arastirmalar bili-
minsanlarinin oldukca ilgisini cekiyor.
Gelismis tlkelerde yogun bicimde
arastirilan yenebilir film tretimi artik
tilkemizde de arastirmalara konu olu-
yor. Biliminsanlari, farkli gecirgenlik
Ozelliklerine sahip, trtinlerin aromasi-
ni ve yapisal 6zelliklerini koruyan, on-
lart mekanik etkilere ve ¢esitli mikrobi-
yolojik bozulmalara karst direncli tu-
tan, zehirli olmayan, cevreyi kirletme-
yen, ucuz ve kolay uygulanabilir mad-
deleri arastirip ortaya cikariyor, sonra
da uygulamaya sokuyorlar.
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