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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sbnmez bu safaklarda yiizen a sancak;
S6nmeden yurdumun Ustiinde tiiten en son ocak.
O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilél!
Kahraman irkima bir gll! Ne bu siddet, bu celdl?
Sana olmaz dokilen kanlarimiz sonra helél.
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hir yasadim, hiir yasarim.
Hangi cilgin bana zincir vuracakmis? Sasarm!
Kukremis sel gibiyim, bendimi cigner, asarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin &fakini sarmissa ¢elik zirhli duvar,

Benim iman dolu gbgsim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkmal Nasil bdyle bir iman bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmis canavar?

Arkadas, yurduma al¢aklar: ugratma sakin;
Siper et gbvdeni, dursun bu hayésizca akin.
Dogacaktir sanava dettigi ginler Hakk’ in;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gegme, tan:
DusUn atindaki binlerce kefensiz yatan.
Sen gehit oglusun, incitme, yaziktir, atan::
Verme, diinyalar: alsan da bu cennet vatan.

Kim bu cennet vatanmin ugruna olmaz ki feda?
Suheda fiskiracak toprag: siksan, siihedal
Céni, canéni, biitiin varimi asin da Huda,
Etmesin tek vatammdan beni diinyada ctida.

Ruhumun senden 118hi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gogstine ndmahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun tstiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa tasim,
Her cerihamdan i1&hi, bosanip kanl1 yasim,
Fiskirir ruh-1 miicerret gibi yerden na sim;

O zaman yukselerek arsadeger belki basim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanl1 hilal!
Olsun artik dokulen kanlarimin hepsi helél.
Ebediyyen sana yok, irkimayok izmihl&l;
Hakkidir hir yasamis bayragimin hiirriyyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Tirk gengligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve mudafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir giin, istiklal ve cumhuriyeti
muidafaa mecburiyetine dusersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini disunmeyeceksin! Bu imkan ve serait, ¢ok
namiisait bir mahiyette tezahiir edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dismanlar, butlin dinyada emsali gortlmemis bir galibiyetin mumessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatamn bdtin kaleleri zapt edilmis, bitin
tersanelerine girilmis, buttn ordular: dagitilmis ve memleketin her kdsesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Bltlin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak Uzere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hattd hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap dismus olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! Iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Turk istiklal ve cumhuriyetini kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk
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i | -’ 1.1. GIDALARIN BOZULMASI VE MUHAFAZASI

Gidalar, insanlar tarafindan midahale ediimedigi ve dogal halinde biralkidig: zaman hizi bir sekilde
bozulur. Bu nedenle gidalarin muhafazas, her zaman insanlar icin onemii bir sorun olmugtur. Gogebe

toplumlar gidalar iyi ‘gidalar tagyabilmis, gope
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el §yor . i y P ko-
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ini, lezzetin, kokusunu,

sureleri (zerinde de etkili olmaktadir (Gorsel 1).
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Gorsel L1: Bozulmus meyveler
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ve enzimler gidalanin bozulmasina neden olur. Bunlarin disinda sicaklik, oksijen,
nem, i5ik, zaman, metal, Kalinti ve mikroorganizmalar da gidalardaki bozuimay! hizlandirmaktadir.
Bunu onleyebilmek icin de cesitli muhafaza tekniklerinden faydalanili. Gidalarda bozulmaya neden
olan bu etkenlerin kontrol aftina alinmas: gerekr
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1111, Mikrebiyolojik Bozuimalar alt
Gudalarin bozulma nedenler igerisinde en onemli olani mikrobiyolojik unsurlardir. Sebzelerin kiflen- -
mesi i basligi
robiyolojik bozulmalara bakteriler, kufler ve mayalar neden olur. Gidalarda bozulmalara neden olan " .
mikroorganizmalar; hava, toprak, su, alet, ekipman ve insanlar araciigi lle taginarak gidalara bulasir. g osterir.
ok, Benmiko-

Bakteriler bulagtiklan gidalarda tat, koku ve renk olapilir. Toksin

saglanmalidir.

| malara neden olur. Mayalar, 20 “C e 30°C arasinda

lur. Mayalar toksin retmez.

Kufler dogada gok yaygindur. Gidalarda tat ve koku
bozulmalarina neden olur. 25 °C ile 35 °C arasinda
optimum gelisimlerini gosterir ancak kifler spor
Gretir. Bazi sporlar 100 °Cnin Gzerindeki sicakiik
degerlerine de dayanikiiik gosterebilir. Gogalmak
igin nem ve oksijene intiyac duyar. Toksin Greterek
sagik igin risk olusturabilir (Gorsel 12).

Gorsel 1.2: Kiflenmi ekmek

112 Enzimier

Enzimler, kimyasal reaksiyonlar ozel olarak kata-
lizieyebilen protein yapida maddelerdi. Bitkisel
ve hayvansal gidalarda dogal olarak bulunur. Gr-
dalann bilegiminde bulunan enzimier gidalarda
tat, koku, renk ve tekstr gibi degisimiere neden
olur. Bunun en bilinen ormekleri patates, muz ve
elmanin kesildigi zaman kararmasidir (Gorsel
13).

Enzimler,
optimum galigir. pH degeri 45in altina indigi za-

y Sicaklik 70 °C'nin Uzeri inaktifolur.
L3, Sacakhik
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HAZIRLIK CALISMALARI

1.1. GIDALARIN BOZULMASI VE MUHAFAZASI

Gidalar, insanlar tarafindan mudahale edilmedigi ve dogal halinde birakildigi zaman hizl bir sekilde

bozulur. Bu nedenle gidalarin muhafazasi, her zaman insanlar i¢cin 6nemli bir sorun olmustur. Gogebe
toplumlar gidalari iyi muhafaza ettigi strece bu gidalari taslyabilmis, uzun suire kullanabilmis ve ¢ope
atmak zorunda kalmamistir. Ayrica iyi muhafaza edilen bu gidalar, hastaliklara ve zehirlenmelere ne-
den olmamistir. TUm bu amaglarla ortaya ¢ikan ilk muhafaza yontemleri; kurutma, tUtsuleme, tuzlama
ve isil islem gibi yontemler olmustur. Zaman gectikge bu ydntemlere farkli isil islem uygulamalari, ko-

ruyucu madde ve modifiye edilmis gaz atmosferi gibi ydntemler eklenmistir.

Gidalarin muhafazasi icin uygun yontem secilirken tercih edilen yontemin, bozulma etmenlerini orta-
dan kaldirmanin yani sira gidanin dogal besin égelerini, lezzetini, kokusunu, gérinusunu ve yapisini en
az etkileyecek yontem olmasina dikkat edilmelidir. Uygulanan muhafaza teknikleri gidalarin dayanma

sureleri Uzerinde de etkili olmaktadir (Gorsel 1.1).

Gorsel 1.1: Bozulmus meyveler

Mikroorganizmalar ve enzimler gidalarin bozulmasina neden olur. Bunlarin disinda sicaklik, oksijen,
nem, I1sik, zaman, metal, kalinti ve mikroorganizmalar da gidalardaki bozulmayi hizlandirmaktadir.
Bunu dnleyebilmek icin de cesitli muhafaza tekniklerinden faydalanilir. Gidalarda bozulmaya neden

olan bu etkenlerin kontrol altina alinmasi gerekir.

D  cion munaraza TERNIKLER



1.1.1.1. Mikrobiyolojik Bozulmalar

Gidalarin bozulma nedenleri igerisinde en dnemli olani mikrobiyolojik unsurlardir. Sebzelerin kiflen-
mesi, peynirin kokusmasi ve meyvelerin curumesi gibi olaylar mikrobiyolojik bozulma érnekleridir. Mik-
robiyolojik bozulmalara bakteriler, kufler ve mayalar neden olur. Gidalarda bozulmalara neden olan
mikroorganizmalar; hava, toprak, su, alet, ekipman ve insanlar aracilidi ile tasinarak gidalara bulasir.
Bu mikroorganizmalar, bulasma sonrasinda gidalarin bilesiminde bulunan besin maddelerini pargalar.
Ayrica gidalarda istenmeyen tat, koku, renk olusumuna ve yapisal bozulmalara neden olur. Bazi mikro-
organizmalar toksin Ureterek zehirlenmelere neden olabilir.

Bakteriler bulastiklari gidalarda tat, koku ve renk degisimlerine neden olabilir. Toksin Ureterek saglik
icin risk olusturabilir. Isil islemlere gdsterdikleri duyarliiga gdre bakteriler icin uygun muhafaza kosullari

saglanmalidir.

Mayalar cogunlukla sekerli ve asitli gidalarda bozul-
malara neden olur. Mayalar, 20 °C ile 30 °C arasinda
optimum gelisimlerini gosterir ve yUksek sicaklikta

olUr. Mayalar toksin Uretmez.

KUfler dogada cok yaygindir. Gidalarda tat ve koku
bozulmalarina neden olur. 25 °C ile 35 °C arasinda
optimum gelisimlerini gosterir ancak kufler spor
Uretir. Bazi sporlar 100 °C'nin Uzerindeki sicaklik
degerlerine de dayaniklik gosterebilir. Cogalmak

icin nem ve oksijene ihtiya¢ duyar. Toksin Ureterek

saglk icin risk olusturabilir (Gorsel 1.2).

Gorsel 1.2: Kiflenmis ekmek

1.1.1.2. Enzimler

Enzimler, kimyasal reaksiyonlari 6zel olarak kata-
lizleyebilen protein yapida maddelerdir. Bitkisel
ve hayvansal gidalarda dogal olarak bulunur. Gi-
dalarin bilesiminde bulunan enzimler gidalarda
tat, koku, renk ve tekstUr gibi degisimlere neden
olur. Bunun en bilinen érnekleri patates, muz ve
elmanin kesildigi zaman kararmasidir (Gorsel
1.3).

Enzimler, ortalama 5ile 7 pH degerleri araliginda Gérsel 1.3: Elmanin enzim etkisiyle kararmasi

optimum calisir. pH degeri 4,5'in altina indigi za-

man enzimlerin galismasl yavaslar. Sicaklik 70 °C'nin Uzerine ¢iktiginda ise enzimler inaktif olur.

1.1.1.3. Sicakhik

Gidalarin muhafazasinda sicaklik 6nemli bir etkendir. Uygun sicaklik dederinde muhafaza edilmeyen

gidalar enzimlere, mikroorganizmalara ve kimyasal olaylara bagdli olarak hizla bozulur. YUksek sicaklik;

I ioa munaraza Texnikienl (T



protein denaturasyonu, vitamin kaybi ve su iceriginin azalmasina neden olur. Sicaklik etkisiyle enzima-

tik olmayan renk degisimleri olusur.

1.1.1.4. Oksijen

Havada bulunan oksijen, gida maddelerinde bazi bilesenlerle reaksiyona girerek oksidasyon tepkimesi
olusturur. Oksijen; A ve C vitaminlerinin yapisinin bozulmasina ve &zelliklerini yitirmesine sebep olur,
tat ve koku maddelerini parcgalar, renk degisimi ve kaybina yol acar. Lipitler oksijen etkisiyle acilasir.

Oksidasyon, sicaklik ve isik etkisiyle daha hizli gerceklesir.

1115, Isik

Isik, gidalarda vitaminleri tahrip edici &zellige sahiptir. Renk kaybina sebep olur. Oksidasyonu hizlandi-

rir.

1.1.1.6. Nem

Nem, gidalarda mikroorganizmalarin bozucu etkisini artirir. Gida maddelerinin ve depolama alanlari-

Nnin nem orani arttikga bozulma hizi da artar.

11.1.7. Zaman

Her gidanin raf dmru icin bir Ust sinir vardir. Raf dmru surecinde de farkli etkenler nedeniyle gida bozul-

malari gérulebilir. Raf dmrunu uzatmak icin uygun muhafaza ve depolama sartlarini saglamak gerekir.

1.1.1.8. Metaller

Metaller gidalara ambalajlama, sulama, isleme ve tasima gibi uygulamalarla bulasabilir. Ozellikle me-
taller yaglarda oksidasyona neden oldugu icin istenmez. Galvanize demirden ise asitle reaksiyona gir-

digi icin kaginilmaktadir. Ayrica kursun, civa gibi agir metaller de herhangi bir gidada bulunmamalidir.

1.1.1.9. Kalintilar

Pestisit, deterjan ve mikroplastik gibi kalintilar gidanin tuketimine engel olur. Gida katki maddeleri gibi

yasal olarak onaylanmis igeriklerin asiri kullanimi da gidada kimyasal tehlike olusturur.

1.1.1.10. Makroorganizmalar

Hasereler, gidalar icin 6nemli bozulma etmenleri arasindadir. Kemirgenler, sinekler, bocekler ve kuslar

gidalari hem yiyerek hem de kirleterek bozulmalara neden olur.

1.1.2. Gidalarin Bozulmasini Engellemek icin Yapilmasi Gerekenler

)
Gidalarin bozulmasini engellemek icin gidanin gesidine gore asagidaki islemler uy-
gulanir:

® Meyve ve sebzelerin cogunlukla sogukta muhafaza edilerek bozulmalari geciktirilir. Raf
omrunu uzatmak i¢cin dondurma, kurutma, konserve gibi teknikler de uygulanabilir.

Domates ve biber, salcaya; pek cok meyve ise regel ve marmelata islenerek uzun sure

saklanabilir. Meyve suyu ve nektarlari isil isleme tabi tutularak bunlarin bozulmalari
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geciktirilir. Tursu, sirke, zeytin ve salamura yaprak gibi fermantasyon urunleri de meyve

ve sebzelerin uzun sure bozulmadan saklanmasini saglar.

Hububatlarin raf émrQ, islendikleri Grine géredir. Ornedin bugday; un, ekmek,
makarna, biskavi ve bulgur olarak islenebilir. Ortak 6zellikleri nemsiz depo kosullarinda
daha dayanikl olmalarnidir. Ekmek ambalajlamasinda karbondioksit kullanimi raf
omrunu yaklasik dort kat artirnir. Hububat unlari, karbondioksidi absorbe edebilir. Hava
gecirmeyen kapta karbondioksit verilen unlar, yaklasik bir gun icinde karbondioksidi
absorbe ederek vakumlanmis ambalaj gorintmua alir.

Yagh tohumlar, bitkisel yaglara ve margarine islenerek ambalajlanir ve son Grdnun
ozelligine uygun sicakliklarda depolanarak yagli tohumlarin bozulmasi geciktirilir.

Et ve et Urunlerinde sogutma, dondurma, sterilizasyon, pastorizasyon, kurutma,
1Isinlama, tuzlama, dumanlama ve kimyasal koruyucu ilave etme gibi ¢ok farkli bozulma
geciktirici muhafaza sekilleri vardir. Uygulanacak muhafaza yéntemi, son trinun sahip

olmasi istenen ozelliklerine goére segilir.

Sut ve sut drunlerinde sogutma, dondurma, isil islem ve kurutma en ¢ok tercih
edilen muhafaza sekilleridir. SUt, 6nce isil isleme tabi tutulup ardindan sogutularak
depolanirken sut Urunlerinden bazilari, 1sil islemm gérmeden direkt son urlne

donusturulerek sogutulur.

Cay, kahve ve seker gibi 6zel gidalar urun 6zelliklerine goére 1sik, nem, sicaklik sartlari

saglanip ideal ambalajlarda depolanarak bu gidalarin raf dmra uzatilir.

1.1.3. Gida Muhafaza Yontemleri

Gidalarn muhafaza etmek pek cok yarar saglar. Bunlardan bazilan séyle siralanabilir:

Gidalarin depolama suresi uzar. Bu durum ise nakliye kolayligi saglar.

Gidalar, dogal mevsim kosullarinda bulunmadiklari ddnemlerde de uygun muhafaza

sartlarinda tuketilebilir.

Yeni ve farkli Grtnler elde edilerek gidalarin tuketilebilirligine katki saglanir.
Gidalarin besin degeri katkilarla zenginlestirilebilir.

Gidalarin kullaniminda pratiklik saglar.

Gidalardan mikrobiyolojik unsur gibi zararli etkenler uzaklastirilarak saglk agisindan

guvenilir Granler elde edilir.

Gidalarin pazarlanmasi kolaylasir.
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Gidalarnin muhafazasinda kullanilan yéntemler sunlardir:

® Sogukta muhafaza

® Dondurarak muhafaza

® lIsilislem uygulamalari

® Kurutma

® Kimyasal koruyucu ilavesi
® Isinlama (Gorsel 1.4).

® Kontrolli ve modifiye atmosfer

Gorsel 1.4: Isinlama uygulanmis meyve
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1. OLCME VE DEGERLENDIRME

2. Asagidakilerden hangisi gidalari muhafaza
etmenin sagladigi yararlardan degildir?

1. () Muzun kararmasi kimyasal bozulmayaé A) Gidalarin depolama suresi uzar.

ornektir. B) Gidalarin kullaniminda pratiklik saglar.

2. () Enzimler bitkisel ve hayvansal gidalarin : C) Gidalann pazarlanmasi kolaylasir.

yapisinda dogal olarak bulunabilirler. : D) Raf dmrunun kisalmasini saglar.

: E) Yeni ve farkli trtnler elde edilir.
3. ( ) Gidalarda bozulmaya neden olan etken- :

lerin kontrol altina almak mumkun degildir.

1. Yaglarda acilasmaya sebep olan ...
olayi sicaklik ve isik etkisiyle daha hizli ger- -
ceklesir. .

2. Enzimatik olmayan renk degisimleri :

.......................... etkisiyle meydana gelebilir. .3 I Dondurarak muhafaza
Il. Kurutma
3. Mikroorganizmalar tarafindan Uretilen ve :
zehirlenmelere neden olan maddelereé M. Isinlama
.......................... denir. :

V. Modifiye atmosfer

Yukaridakilerden hangileri gidalarin mu-

: hafazasinda kullanilan yontemlerdendir?
1. Asagidakilerden hangisi meyve ve sebze- : Alvell
lerin bozulmasini engellemek icin islenen : B) lvelll
Urtinlerden biri degildir? :
E— : C)llve IV
A) Makarna B) Marmelat C) Regel D) I, lllve IV
D) Salca E) Tursu E) I, 11, 11l ve IV
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1.2. ISIL iISLEM UYGULAMALARI

Gidalarin muhafazasinda en ¢ok kullanilan yontemlerden biri isil islemdir. Isil islem uygulamasi, temel-
de mikrobiyal ve enzimatik inaktivasyonu saglamayi hedef alarak gidanin belirli bir sGre uygun sicakli-
Ja getirilmesi ve yeniden sogutulmasi prensibine dayanir. Gida eger konservelenecekse isil islemden
once konserve kaplarina doldurulur ve hermetik (hava almayacak sekilde) kapatilarak saklanir.

Gidalarin bozulmasina ve gida kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalar yuksek sicakli-
ga dayanamaz. Bu sayede isil islem uygulamalari, mikroorganizmalari ortadan kaldirarak gidanin raf
omrunu uzatir. YUksek sicakliklar ayni zamanda enzimleri de inhibe ederek (engelleyerek) gidalarda
enzimatik bozulmalarin olusmasini da énler. Gida sanayinde haslama, pastérizasyon ve sterilizasyon

olmak Uzere Ug tip 1sil islem kullaniimaktadir.

1.2.1. Haslama

Haslama islemi, gunUmuzde muhafaza amacindan ¢ok urun isleme metodu olarak tercih edilir. Co-
gunlukla konservecilikte kullanilan bir yontemdir (Gorsel 1.5).

-

TS

Gorsel 1.5: Konserve gidalar

Haslama isleminin faydalari sunlardir:

® Enzimler inaktive olur bdylece enzimatik bozulmalar engellenir.

® Hucreler arasi hava uzaklastirilir.

® Sebze konservelerinde ham sebze tadi giderilir.

® Sertyapidaki meyve ve sebzeler yumusar ve doluma uygun hale gelir.
® Proteinler koagule olur ve hacimleri kagular.

e UrUnlerin rengi parlak hale gelir.

@ Urunde mikroorganizma ytku azalir.

® Konserveye islenen Urdnun pisirme suresi kisalir.

\. J
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Haslama isleminin istenmeyen etkileri sunlardir:

® Gidalara uygulanan isil islem sonucunda renk, aroma ve besin kaybi olusur.
® Sebzelerde pismis tat olusur.
® Suve enerji harcanir.

® Kati madde kaybi meydana gelir.
. J

1.2.2. Pastoérizasyon

Gidanin, 100 °C'nin altinda bir sicaklikta patojenlerin tamami yok edilirken toplam bakteri sayisinda
yaklasik %95-99,9 arasinda bir inhibisyon saglayacak surede isil isleme tabi tutulmasina pastérizasyon
denir. DUsuk sicaklikta uzun sureli (62-65 °C'de 30 dakikadir.) ve yUksek sicaklikta kisa sureli (71-74 °C'de

40-45 saniye veya 85-90 °C'de 8-15 saniye) olmak Uzere farkl uygulama metotlari vardir.

( )
Pastorizasyonda dikkat edilmesi gereken 6zellikler sunlardir:

® Patojen mikroorganizmalarin tamaminin éldtrulmesi gerekir.
@ Patojen olmayan mikroorganizmalarda en az %95-99'luk bir azalma olmalidir.

@ Pastorizasyon islemi gidanin besin degerini etkilememeli, tadinda, kokusunda ve

renginde degisiklige neden olmamalidir.
® Cidalardaki enzimleri inaktive edebilmelidir.

® Ekonomik bir islem olmali, gidanin maliyetini olumsuz etkilememelidir.
. J

1.2.3. Sterilizasyon

Gidanin, 100 °C’nin Uzerinde bir sicaklikta mikroorganizmalarin tamaminin ve sporlarin cogunun oldu-
rdlerek enzimlerin tamamen inaktif hale getirilecek strede Isil isleme tabi tutulmasina sterilizasyon
denir. T10-120 °C'de 20-40 dakikalik sterilizasyon uygulamasi veya en yaygin sterilizasyon uygulamasi
olan 135-150 °C'de 2-6 saniye UHT [Ultra High Temperature (cok yuksek sicaklik)] yontemi gibi cesitli
sterilizasyon uygulamalari vardir. Sterilizasyon isleminde tum mikroorganizmalar yok oldugu icin gida-

larin raf 6mrU daha uzun olur (Gorsel 1.6).

Gorsel 1.6: Sterilize sUtler \
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1. UYGULAMA

Konserve Haslama

Konservenin raf dmrind uzatmak.

Gidanin enzimlerinin isil islem ile inaktive olmasidir.

Bigak, konserve kabi ve blansor.

Su, seker veya tuz.

40 dakikadir.

D) o nuraraza TEKNIKLERI



(iISLEM BASAMAKLARI }—

Hazirhk

Konserveye islenecek urunleri yikayiniz.
Ezik, kuflenmis ve ¢UrUk Urunleri ayiklayiniz.

islenecek meyve ve sebzeye gére sap alma, bas alma, kabuk soyma, cekirdek cikarma
ve dograma islemlerini uygulayiniz. Ornegin visne konservesi icin sap alma ve cekirdek
cikarma, seftali konservesi icin kabuk soyma ve dograma, fasulye i¢in bas alma ve

dograma basamaklarini uygulayiniz.

Haslama suyunu meyve konserveleri icin seker ve su ile hazirlayiniz. Sebze konserveleri

icin ise tuz ve su ile hazirlayiniz.

Uygulamanin Yapilisi

Blansoru temizleyiniz.

Haslama suyunu blansoére ekleyiniz.

Urtnleri haslama suyuna ekleyiniz.

Haslama suresi bitiminde haslanmis sebze veya meyveyi sogutma ortamina aliniz.

Haslanmis Urunleri konserve kaplarina doldurunuz. Dolgu sivisi (meyve
konserveleri i¢in sekerli su, sebze konserveleri icin tuzlu su) ile konserveyi doldurarak

konservenin agzini kapatiniz.

Sonucg ve Degerlendirme
Haslamaisleminin Grdn hacmine etkisinive konservelere dolum kolayhgini karsilastiriniz.

Haslanmis Grun ile ham Urudn arasindaki tad farkini yorumlayiniz.
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2. OLCME VE DEGERLENDIRME

1

() Konserveye islenen gidanin pisirme su-

resi uzar.

() Isil islem uygulamasi mikrobiyolojik ve:

enzimatik inaktivasyonu saglar.

() Sterilizasyon isleminden sonra patojen:
olmayan mikroorganizmalar canli kalir. :

Konserveye islenecek gidalar isil islemden -
once konserve kaplarina doldurulur ve:
.......................... olarak kapatilir.

. Haslama islemi cogunlukla ... sek-

torunde kullanilr.

Haslama isleminde sebzelerde ...t
tat olusur.

GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERT

1. UHT yénteminde uygulanan sicaklik dere-

celeri asagidakilerden hangisinde dogru
olarak verilmistir?

A) 70-80°C
B) 90-100 °C
C) M5-135 °C
D) 135-150 °C
E) 150-200 °C

. Asagidakilerden hangisi haslama islemi-

nin faydalarindan biri degildir?

A) Enzimler inaktive edilir.

B) Konserve edilen gidanin ham tadi gideri-
lir.

C) Konserve edilen gidada renk kaybi mey-
dana gelir.

D) Mikroorganizma yUku azalir.

E) Hacim kucgultulmus olur.

. Pastérizasyon islemi ile ilgili olarak asagi-

dakilerden hangisi yanlistir?

A) Patojen mikroorganizmalarin tamami 6l-

daruldr.

B) Gidadaki toplam mikroorganizma sayisi-

nin %50'si azaltilmis olur.

C) 100 °C’'nin altinda uygulanan bir islemdir.
D) Dusuk sicaklikta uzun sure veya yuk-sek
sicaklikta kisa suUre olarak uygulanabilir.

E) Gidanin tat, renk, koku gibi ozelliklerini

olumsuz olarak etkilemesi istenmez.



1.3. SU AKTIVITESININ KONTROLU

Tum gidalarin bilesiminde farkli oranda su bulunur. Gidanin biyolojik ve kimyasal yonden bozulmasin-
da suiceriginin 6nemli bir etkisi vardir. Genellikle yUksek su icerigine sahip gidalarin daha hizli bozulma
gostermesi yaygin bir gbdzlemdir. Bu sebeple gidadaki su miktarinin ve formunun bilinmesi gerekir.
Gidanin dayaniklilik stresinin yapisindaki su ile dogrudan iliskili olmasi, gidalarin uzun stre muhafaza
edilebilmesi icin yapisindaki suyun kontrol altina alinmasi gerektigini gostermistir. Tarih boyunca in-
sanlar tarafindan fark edilen bu durum neticesinde &zellikle serbest suyun kontrol altina alinmasinda
kurutma, dondurma, konsantre etme, seker ve tuz ilavesi gibi gesitli yontemler gelistirilmistir. Gidanin
su icerigi, dayaniklilik suresi hakkinda fikir sahibi olmayi saglasa da ayni su icerigine sahip gidalarin
dayaniklilik surelerinin farkli olmasi su miktarinin, raf &mrundn degerlendirilmesinde tek basina bir
kriter olamayacagini gésterir. CUnkU gidanin yapisindaki suyun varligi, suyun tamaminin kullanilabilir
formda oldugu anlamina gelmez. Suyun miktarindan ziyade gidada nasil bir formda oldugu raf dmru
icin belirleyicidir.

Cidalarda su, bagh su ve serbest su olmak Uzere iki formda bulunur. Bagh su gidada makromole-
kullere tutunmus (absorbe edilmis) durumdaki sudur. Bu su, kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlara
katilamaz, mikroorganizmalar tarafindan kullanilamaz. Gidadaki seker, tuz gibi ¢dzinen maddelerin
artmasli gidanin bilesimindeki fazla suyun bagli forma gecmesini saglar. Serbest su, gidadaki makro-
molekullerden uzak, dokular arasinda bulunan serbest durumdaki sudur. Kimyasal, biyokimyasal reak-
siyonlarda ve mikroorganizma faaliyetlerinde bu su kullanilir. Gidaya uygulanan kurutma, buharlastir-

ma (konsantre etme) gibi islemlerle serbest su uzaklastirilabilir.

Su aktivitesi (aw) ise gidalardaki serbest su miktarinin bir 6lcustdur. Gidadaki kimyasal ve mikrobiyal
degismelerin kaynagdi serbest su oldugundan su aktivitesinin kontrolU gida muhafazasinda 6nemli bir
parametredir. Su aktivitesi (aw), suyun (gidadaki suyun) buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun

buhar basincina oranidir.
aw = P/P,
aw : Su aktivitesi
P :Suyun buhar basinci
Po : Saf suyun buhar basinci

Gida muhafazasinda bozulmayi tahmin etmek igin tek parametre yoktur ancak su aktivitesi en 6nemli
parametrelerden biridir. CUnkU su aktivitesi, bozulma reaksiyonlarina katilan su hakkinda fikir sahibi
olmayi saglar. Su aktivitesi degeri, O ile 1 arasindadir. Gidanin icerigindeki su miktari artinca aw degeri
de artar ve bu deger T'e yaklasir. Tam tersi durumda ise aw duserek O'a yaklasir ancak hicbir gidanin aw
degeri1veya O olmaz. Su aktivitesi, gidanin raf dmrunu etkiledigi gibi rengini, kokusunu ve yapisini da
etkiler. Bu durum, gidanin sadece raf dmru icin degil organoleptik (duyusal) 6zellikleri icin de 6nemli

bir parametre oldugunu gosterir.

GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI ‘7



Su aktivitesi degerine goére gidalar tg¢ gruba ayrilir:

1. Yuksek su aktivitesi 1-0,9 aw
2. Orta su aktivitesi 0,9-0,6 aw

3. Dusuk su aktivitesi 0-0,6 aw

J

(@ BiLGI KUTUSU)—

Saf suyun su aktivitesi 1'dir.

Safsuaw =1

Saf su, saf su cihazlari veya cesitli saf su cihazlarinin birlesimiyle kurulan saf su
Unitelerinden elde edilir (Gorsel 1.7).

Gorsel 1.7: Saf su Uretim Unitesi
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Tablo 1.1: Cesitli Gidalarin Su Aktivitesi Degerleri ve Bu Degerlerde Ureyebilen Mikroorganizmalar

aw
DAGILIMI

aw SINIRLARININ ALT SINIRINDA
GELISMESi ENGELLENEN
MIKROORGANIZMALAR

iCERDIGi NEM ORANI BELIRTILEN
SU AKTIVITESI iLE DENGEDE OLAN
GIDALAR

1.00-0.95

Gram (-) gubuklar, bakteri sporlari,
bazi kufler, C. botulinum Tip E,

P. Fluorescens 0.97, Salmonellaq,
E.coli, Lactobacillus, B.cereus,
B.megaterium, C. botulinum Tip A, C.
perfringens 0.95

Pisrilmis sosisler, ekmek ve yaklasik
%40 sakkaroz ya da %7 tuz iceren
gidalar, taze etler, taze sebze ve
meyveler, tavuk, balik, peynirler

0.95-0.91

Koklarin cogu, laktobasiller, vejetatif
basil hucreleri, bazi kufler, Vibro
parahaemolyticus, Enterobacter
aerogenes, C. botulinum Tip
B, Microbakterium 094, B.
streathermophilus, Rhizopus

nigricans 0.93, Rhodotorula 0.92

Salam, eski olgun peynir, yaklasik %55
sakkaroz iceren gidalar, %12 tuz iceren
gidalar, orta olgunlukta peynirler,
kekler

0.91-0.87

Mayalarin codu, Bacillus suptilis 0.90,
Streptococcus

Yaklasik %65 sakkaroz iceren gidalar,
%15 tuz iceren gidalar, salam, olgun

peynirler (beyaz peynir harig)

0.87-0.80

Kuflerin cogu, S.aureus 0.86,
Penicillum islandicum 0.83

Yaklasik %65 sakkaroz iceren gidalar,
%15 tuz iceren gidalar, salam, olgun

peynirler (beyaz peynir harig)

0.80-0.75

Halofilik bakterilerin codu,
Penicillum chrysogenum

%15-17 su iceren gidalar, un, piring,
baklagiller, sekerle koyulastiriimis

ardnler

0.75-0.65

Kserofilik kufler, Chrysosporium
fastidium 0.69

%10-13 su iceren hububat, gikolatal
sekerler

0.65-0.60

Ozmofilik mayalar

%15-20 su iceren kuru meyveler, %8

su iceren sekerlemeler ve karamelalar

0.50-0.60

Hicbir mikroorganizmanin

gelismesine izin vermeyen bolge

%12 su iceren sehriye, makarna, %10

su iceren baharatlar

040

Hicbir mikrobiyolojik faaliyet

gorulmez.

%5 su iceren yumurta tozu

0.30

%3-5 su iceren biskUviler, peksimet,

kizarmis ekmek

0.20

%2-3 su iceren sUt tozu, %5 su iceren
kurutulmus sebzeler, %5 su iceren

misir gevregi, hububatlar

GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI -




30

1.3.1. Su Aktivitesinin Gida Bozulmasi Uzerine Etkisi

Gidalarda mikroorganizmalarin gelismesi ve bazi biyokimyasal reaksiyonlar neticesinde gidalarin bo-
zulmasi, su aktivitesi ile yakindan iligkilidir. Mikroorganizmalar da diger butun canlilar gibi yasam icgin
suya ihtiyag¢ duyar ve her mikroorganizma grubunun gelisebilecegi su aktivitesi deger araligi vardir.
Genel olarak intiya¢ duyduklari su aktivitesi degerlerine gére mikroorganizmalar, bakteriler > mayalar
> kufler seklinde siralanabilir. Gida muhafazasi icin mikroorganizmalarin gogalmasini dnlemede mik-
roorganizmalarin minimum gelisim gosterebilecedi su aktivitesi degeri dikkate alinir. Gidanin su akti-
vitesi degeri bu minimum su aktivitesi degerinin hemen altinda tutulursa o gidada mikroorganizma

gelisimi, spor veya toksin olusumu s6z konusu olmayacaktir.

Biyokimyasal reaksiyonlar, su aktivitesi ile iliskili olarak gida muhafazasini olumsuz etkileyebilmektedir.
Bunlar lipit oksidasyonu, enzimatik olmayan esmerlesme (Maillard), enzimatik raksiyonlar, C vitamini
ve karetenoid gibi yapilarda ayrisma ve tUm bunlara bagdli olarak gidada gorulen tat, koku, renk ve yapi
bozukluklaridir. Gida muhafazasini olumsuz etkileyebilen bu biyokimyasal reaksiyonlar ile her gidanin
su aktivitesi degeri arasinda dogru bir oranti oldugu sdylenemez. Gidanin su aktivitesi degerinin yuk-
sek olmasinin biyokimyasal bir reaksiyonu dogru orantili olarak artirdigi veya azalttigi ydnunde bir du-
rumu séz konusu degildir. Ornedin yaglarin acilasmasi (lipit oksidasyonu), dlsik veya orta su aktivitesi
degerlerine sahip gidalarda daha ¢ok goérulurken enzimatik reaksiyonlar, su aktivitesi degeri yuksek
gidalarda daha fazla gorulur. Bu durum, gida muhafazasinda biyokimyasal reaksiyonlari kontrol altin-

da tutmak icin gidanin su aktivitesi degerinin bilinmesinin gerekli oldugunu goésterir.

1.3.2. Su Aktivitesinin Kontrolu ile Gida Muhafaza Yontemleri

Su aktivitesinin kontrol altinda tutulmasi prensibine dayanan cesitli gida muhafaza teknikleri vardir.
Bunlar sogutma, kurutma ve konsantre etme olarak U¢ temel yonteme ayrilabilir. Bu ydontemlerin her
birinde gidadaki serbest suya yonelik farkli bir yaklasim vardir. Soguk muhafazada gidadaki su; kristal
forma dénusturulerek, kurutmada gidadan uzaklastirilarak, konsantre etmede baska maddelerle bag-

lanarak kontrol altina alinir.

Soguk ortamda muhafaza ederek gidalarin dayanakliligini saglamak mumkundur. Soguk depolama-
da prensip, bozulma etkeni faaliyetlerin yavaslatiimasi veya durdurulmasidir. Muhafaza esnasinda bo-
zulmaya neden olan etkenler; mikroorganizrma faaliyetleri, kimyasal ve enzimatik reaksiyonlardir. Bu
olaylarin gerceklesmesini kontrol altinda tutabilmeyi saglayacak parametrelerden biri de su aktivitesi-
dir. Su aktivitesi soguk muhafaza ile sinirlandirilir. Béylece mikroorganizma ve gidanin yapisinda dogal
olarak bulunan enzimlerin faaliyetleri yavaslatilabilir veya tamamen durdurulabilir. Bu amacla besin

grubunun gesidine gore farkli sicaklik araliklarinda soguk depolama ydntemleri gelistirilmistir.
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1.3.2.1. Serin Muhafaza

Serin muhafazada genellikle normal oda sicakliginin biraz altinda 15-20 °C'lerde (bazen 15 °C'nin biraz
altinda) depolama s6z konusudur. Meyve ve sebzeler, serin depolamaya uygun olan gidalara 6rnek
olarak verilebilir (Gorsel 1.8). Bu gida UrUnleri bozulmaya ¢ok hassas olmadigi ve ézellikle toplu yemek
sektorunde sirkllasyonu fazla olan Urunler oldugu icin mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetlerin serin
depolama ile biraz yavaslatilmasi yeterli olur. Serin muhafazada kontrol altinda tutulmasi gereken en
onemli parametre, depo nemidir. Nem, kontrol altinda tutulmasi gereken degerlerin Uzerine ¢ikarsa
gidanin da nemi artar ve gidada mikrobiyolojik bozulma hizlanabilir. Nem eger bu degerlerin altina
inerse gida Urunud, nemini kaybeder ve kalite kaybina ugrar.
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Gorsel 1.8: Serin muhafaza meyveler

1.3.2.2. Soguk Muhafaza

Soguk muhafazada suyun donma sicakliginin Uzerinde genelde 0-14 °C'lerde depolama yapilir. DUsuk
sicaklik s6z konusu oldugundan mikroorganizmalarin ve enzimlerin aktivitesi tamamen durdurulma-
sa da dusUk seviyelere indirilir. Patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalarin ¢ogu, soguk muhafazada
etkisiz hale gelirken psikrofil (soguk seven) mikroorganizmalar, gelisimini sUrdUrar. Boylece serin mu-
hafazaya gore uzun sureli ancak dondurarak muhafazaya gore kisa sureli bir depolama yapilmis olur.
Sut Urdnleri, et ve deniz UrUnleri, yumurta, meyve ve sebze gibi gidalar bu depolama igin uygundur
(Gorsel 1.9).

Gorsel 1.9: Soguk muhafaza et UrUnleri
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Soguk muhafazada ortam sicakligina ve soguk hava sirkulasyonunun sogutucular vasitaslyla yeterince
iyi yapildigina dikkat edilmesi gerekir. Fazla miktarda Urun depolamasi yapilacaksa sogutma isleminin
maliyeti g6z 6nunde bulundurulmalidir. Muhafaza edilecek gidanin ¢esidine gére optimum depola-
ma sicakligi ve suresi tercih edilmelidir. Serin muhafazada oldugu gibi soguk muhafazada da nemin
mutlaka kontrol altinda tutulmasi gerekir. Ortam neminin istenen degerde kalmasini ve soguk ha-
vanin deponun her yerinde esit olmasini saglayan unsur hava sirkulasyonudur. Sogutucularin dogru
konumlandirilmasi ve depo dizayninin dogru yapilmasi sonucunda soguk hava her Urune yeterli mik-
tarda ulasacaktir.

Tablo 1.2: Muhtelif Gida Maddelerinin Soguk Saklama Nem Degerleri

GIDA MADDESI NEM DEGERI
Sebzeler % 90-100 RH
Kuru Gidalar % 60-70 RH
Muhtelif Tohumlar % 55-65 RH
Deniz Besinleri % 90-100 RH
Kabuklu Deniz Besinleri % 95-100 RH
Et (SIgir Eti) % 85-92 RH
Et (Koyun Eti) % 85-95 RH
Et (KUmes Hayvanlari) % 85-95 RH
Gunluk Uretimler % 60-85 RH
Sekerlemeler % 40-65 RH
*Relative humidity: Bagil nem

(@ BiLGi KUTUSU

Bagil Nem: Belirli bir sicaklikta havanin igerdigi suyun buhar basincinin, su buhari ile doy-

mus havadaki suyun kismi basincina oranidir.

Bagil nem = aw x 100

1.3.2.3. Dondurarak Muhafaza

Dondurarak muhafaza, bir Grdnun suyun donma sicakliginin altinda muhafaza edilmesidir. Donduru-
lacak Urunun ézelligine de bagdli olarak mikrobiyal faaliyetler genelde -18 °C'nin altinda durdugundan
dondurarak muhafaza, -18 °C ve altindaki sicakliklarda yapilan depolamayi kapsar. Bu yontem, taze

gida ozelliklerinin en iyi korundugu muhafaza yontemlerinden biridir.

Mikroorganizmalarin faaliyet gosterebilmesi icin ortamda serbest su bulunmasi gerekir. Gidalarin ya-
pisinda bulunan serbest su, O °C'nin altinda donmus forma gecer ve buz kristallerine dénusur. Mikro-
organizmalar, donmus haldeki sudan faydalanmaz. Ayni sekilde enzim faaliyetleri icin de optimum su
aktivitesi ve sicaklik gerekir. Dondurarak muhafaza edilen gidada gerek suyun donmus formda olmasi
gerekse sicakligin dusuk olmasi nedeniyle enzimatik faaliyetler minimum seviyeye iner.
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Gidalarin sogukta muhafaza suresi kisitliyken dondurarak depolanan gidalar uzun stre muhafaza edi-
lebilir. Bu stre gidanin gesidine gére degisir. Ornegdin -18 °C'nin Uzerine ¢ikmamak kosulu ile meyve
ve sebzeler 24 aya kadar, kirmizi ve beyaz etler 18 aya kadar, deniz Urunleri 9 aya kadar depolanabilir
(Gorsel 1.10). Sure sonunda gida donmus halde oldugu icin mikrobiyolojik anlamda bozulmamis olsa
da gidanin renk, yapi, tat ve aroma &zellikleri kayba ugrar.

Gorsel 1.10: Dondurarak muhafaza edilmis sebzeler

Dondurma isleminden dnce gidaya bazi 6n islemler uygulamak gerekebilir. Sebzelerde enzimatik fa-
aliyetlerin tamamen durdurulabilmesi icin haslama, buharda tutma gibi 6n islemler yapilabilir. Mey-
velerde ise oksidasyona sebep olacagindan bu islemler uygulanmayabilir ancak yikama, sap ayirma,
cekirdek cikarma gibi islemler uygulanarak meyveler tiketime hazir halde dondurulabilir. Etlerde
dondurmadan 6nce rigormortis (6lUm sertligi) olayinin gerceklesmis olmasi gerekir. Deniz GrUnlerinde
ozellikle baliklarda temizleme islemi yapildiktan sonra muhafaza islemine gegilmelidir. Aksi takdirde
buyUk baliklarin midesinde bulunabilecek kucuk baliklar bozulma unsuru olabilir. Ayrica i¢c organlar

bozulmayi hizlandirir.

Dondurarak muhafazada, gidanin 6zelligini en iyi sekilde muhafaza edebilecek iki temel islem uygu-

lanmalidir. Bu islemler, hizll dondurma ve yavas ¢ozUndurme islemleridir.
Hizh Dondurma

Dondurarak muhafazada temel ilke dondurma isleminin mumkun oldugunca hizli bir sekilde yapil-
masidir. Hizli yapilan dondurma isleminde olusan buz kristalleri kiicuk olur. Yavas yapilan dondurma
isleminde ise bUyuk buz kristalleri olusur ve gidada hucreler arasi bosluklar meydana gelir. Bu durum-
da hucre suyu disari ¢cikar ve gida ¢ozUnurken normalden daha fazla su kaybeder. Ayrica gidanin yapisi

bozulur ve muhafaza suresi kisalir.
Yavas Coziindirme

Gidanin kalitesini korudugu icin dondurulmus gidaya yavas ¢ézUndUurme islemi uygulanmalidir. Yavas
¢6zUndUrmede gidanin dokusu daha az zarar gérecedi icin su kaybi daha az olacaktir. C6zUnen gidada

dondurulmadan énce de var olan mikroorganizrmalarin canlilik faaliyetleri aktif olacagindan sicak or-
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tamda veya sicak suda bekletilen gidada bozulma hizlanacaktir. Buzdolabi sicakliginda (0-5 °C) yapilan
yavas ¢ozundurme islemi en uygun ydntem olacaktir. Bu yéontem uygulanirken buzdolabinda bekle-
me sirasinda olusabilecek sizintilara dikkat edilmelidir. Gidanin, icinden sizan sivida beklemesi mikro-
organizmalarin gidada hizla cogalmasina sebep olacaktir. Bunun haricinde ev ortaminda mikrodalga
firin ile ¢6zUndUrme ve oda sicakliginda bekletme islemleri de uygulanmaktadir. Endustriyel anlamda
¢6zUndurme islemi olarak hareketli sicak hava sistemleri, donmus Urlne su puskurten sistemler, ba-
siNg veya vakum altinda ¢dzUndUrme, elektriksel yontemler vb. uygulanabilir. Tekrar dondurma islemi
yapmak dogru olmadigindan tuketilecek miktarda gidanin ¢ézindurulmesi gerekir. CézUnen gida

bekletilmeden tuketim icin hazirlanmahdir.
Dondurma Yontemleri

Dondurma yontemi belirlenirken gidanin ¢esidi ve bilesimi g6z 6nunde bulundurulmalidir. Bu ydntem
gidalarda uygulanirken cesitli dondurma ydntemlerinden bir tanesi kullanilabilecedi gibi ayni anda
birka¢ tanesi de kullanilabilir.

Soguk Hava ile Dondurma: Soguk havanin kullanildidi sistemler, dondurma islemi icin en cok tercih
edilen sistemlerdir. Dondurma islemi, durgun soguk hava veya hareketli soguk hava ile yapilir. Durgun
soguk havanin oldugu sistemlerde hava hareketi saglayan fan sistemi yoktur. Buzdolaplari ve derin
dondurucular buna érnektir. Hava akiminin oldugu sistemlerde soguk hava, fanlar yardimiyla dondu-
rulacak Urunlerin etrafinda dolasmis olur. Burada soguk havanin dondurulacak gidanin mumkun ol-
dugunca her yerine temas edecegi sekilde bir dondurucu depo dizayninin saglanmis olmasina dikkat
edilmelidir.

Temas Yoluyla Dondurma (indirekt Kontak): Ambalajli gida, dikey veya yatay olarak konumlandiril-
mis, icinden sogutucu akiskan gecen metal plakalar arasina yerlestirilir. Gida, sogutucu ajana direkt

olarak temas etmez ancak plakalar vasitasiyla indirekt olarak dondurulmus olur.

Daldirarak Dondurma: Bu yontemde gida, sogutulmus bir solUsyonun icine daldirilir. NaCl (sodyum
klorur), CaCl; (kalsiyum klorur), gliserol ve su karisimlari bu amacla en ¢ok kullanilan ¢ozeltilerdir. Daldi-
rarak dondurma yonteminde direkt temas s6z konusudur. Ayrica bu yontem, hizli uygulanan bir yon-
temdir.

Kriyojenik Dondurma: Yontem olarak daldirarak dondurmaya benzer ancak burada sodutucu ajan
olarak kriyojenik sivilar kullanilir. Kriyojenik sivi, kaynama noktasi cok dusuk olan sivilastiriimis gazdir.
Bu amagla en ¢ok sivi N (azot) ve sivi CO, (karbondioksit) kullanilir. Sivi N'un kaynama noktasi -196 °C,
sivi CO»in kaynama noktasi -145 °C'dir. Gida kriyojenik sivi icerisine daldirilarak veya gida Uzerine kriyo-
jenik sivi puskurtulerek dondurma islemi yapilir. Ayrica sivi N, buhar halinde de dondurucu etki gdste-
rebilir ve sivi CO, de kuru buz haline getirilerek kullanilabilir.
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Dondurarak Muhafazanin Avantajlari ve Dezavantajlari

Dondurarak muhafazanin avantajlari su sekilde siralanabilir:

® Gida, taze halinin ézelliklerini buyuk ol¢tde korur.

® Gidanin besin degeri korunmus olur.

® Muhafaza suresi uzun oldugundan mevsimi disinda olan gidalara ulasma imkani saglar.
® ilave bir koruyucuya gerek kalmadan muhafaza yapilmis olur.

® Patojen mikroorganizma faaliyetleri tamamen durdurulmus olur.

Dondurarak muhafazanin dezavantajlari ise sunlardir:

® Mikroorganizma faaliyetleri durmus olsa da canlilik olarak ortadan kalkmis olmaz.
® Cidada toksin olusmussa bu olusum dondurma isleminden etkilenmez.

® Cozundurulen gidanin tekrar dondurulmamasi gerekir.

1.3.2.4. Kurutma

Kurutma, gidadaki suyun uzaklastiriimasi islemidir. Su icerigi minimum seviyelere getirilmis olan gida-
da mikroorganizmalar gelisemez ve enzimatik faaliyetler devam edemez. Bu sayede muhafaza ger-
ceklesmis olur ancak kurutulmus gidanin mikroorganizma yuku ¢ok dusmus olsa da bunun tamamen
yok oldugu séylenemez. Maillard gibi enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari da ancak nem ora-

N1 %2'nin altina dustugu zaman durur.

Kurutma islemi, uygulanmasi kolay ve ekonomik
oldugu icin en ¢ok tercih edilen muhafaza yontem-
lerinden birdir. GUnumuzde bircok meyve, sebze ve
cesitli et UrUnleri bu yontem ile dayanikl hale geti-
rilmektedir. Kurutulmus gidalar, bu islem esnasin-
da hem organoleptik agcidan hem de kurutmadan
once uygulanan 6n islemler esnasinda bazi vitamin-
ler acisindan kayiplara ugrayabilir (Gorsel 1.11). Ayrica
kurutulmus gidalarin su igerigi azaltiimis oldugun-

dan bu tUr gidalar, besinsel anlamda yodunlastiril-

mis bir dzellik kazanir. Bunlar 6zellikle mineral ve
Gérsel 1.1: GlUneste kurutma enerji agisindan zengin kabul edilen gidalardir.

Guneste kurutma uygulamasi, yaygin olarak yapilan geleneksel bir uygulamadir ancak bu uygula-
ma iklim kosullarina bagl olarak yapilabilmektedir. Bu yontemin islem suresi uzundur ve agik havada
yapilan kurutmada cevreden kontaminasyon (bulasma) riski olabilir. Yapay kurutucular kullanilarak
endustriyel anlamda kontrollU bir kurutma islemi gerceklestirilebilmektedir. PUskurtmeli, ttnel veya
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bant tipi, firin tipi, vakumla kurutma, dondurarak
kurutma (liyofilizasyon) gibi ¢esitli kurutucu sis-

temler gelistirilmistir (Gorsel 112).

Kurutma islemine baslamadan 6nce kurutula-
cak gidaya gidanin turtine gore ayiklama, yika-
ma, gekirdek cikarma, kabuk soyma, dograma,
pisirme gibi on islemler uygulanir. Bazi gidalara
gerekli gérulmesi halinde haslama, alkali ile mu-
amele gibi 6n islemler de uygulanabilmektedir.
Gidanin ne kadar kurutulacagina depolama su-
resine gore karar verilebilir. Uzun sUre depolan-
masl planlanan gidalarin su aktivitesini mum-
kun olan en dusuk seviyeye indirmek amaclanir.

Kurutma isleminin ne zaman sonuglanacagina

geleneksel ydontemde gozlem ve tecrUbelere

Gorsel 1.12: Firin tipi kurutma

gore karar verilirken endustriyel anlamda buna

nem ve kuru madde olgUumleri ile karar verilir.

Son yillarda yari kurutulmus veya orta nemli olarak nitelendirilen gida UrUnleri de 6nem kazanmustir.
Bu Urunler, kurutma isleminin yarida kesilmesi veya tamamen kurutulmus gidaya su kazandirilmasi ile
elde edilir. Yari kurutulmus meyve ve sebzelerin tamamen kuru olanlara gore daha yumusak bir yeme
kalitesine sahip olmalari dncelikli tercih sebebi olmustur. Ayrica bu tur meyve ve sebzeler, yari kurutul-

mus olduklari icin kuru gidalar kadar uzun muhafaza suresine sahip degildir.
Kurutma Hizina Etki Eden Faktorler

Uriin Boyutu: KicUk parcalara ayrilmis UrinUn yizey alani artacagindan kurutma islemi daha hizli

olur.
Uruin Kalinhge: Kalin bir Grin incesine gére daha yavas kurur.

Hava Hareketi: Dodal kurutmada rlzgarin olmasi, endUstriyel kurutmada kurutucularin hareketli

hava saglamasi kurutmanin daha cabuk olmasini saglar.

Uriin Nem Orani: Kurutulacak Grinin baslangictaki nemi ne kadar disikse kuruma stresi o kadar

kisa olur.

Havanin Nem Orani: Ozellikle dodal kurutmada havanin nemi kurutma islemi icin belirleyici rol oynar.

CUnku kurutma islemi gida ile hava nemi arasinda denge saglanincaya kadar devam eder.
Sicaklik: Gidan sicakliginin dusuk, kurutma sicakhginin yuksek olmasi istenir.

Gidanin Kimyasal Bilesimi: Kurutulacak gidanin bilesimi uygulama hizini etkiler. Ornegin gidanin ya-

pisinda bulunan pektin, kuruma hizini olumsuz etkilerken tuz icerigi, olumlu etkiler.

Basing: Ortamdaki basincin dUismesi kuruma hizini artirir.
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1.3.2.5. Konsantre Etme

Konsantre etme islemi, gidadaki suyun buharlastirilarak gidadan uzaklastiriimasi veya tuz, seker gibi
maddelerle baglanmasi ile uygulanabilir. Bazi muhafaza islemleriyle kombine olarak veya on islem ola-
rak da uygulanabilecek bir tekniktir. Bu islem bir muhafaza ydntemi olmakla beraber ayni zamanda
gidanin hacminin azalmasina neden olan bir islemdir. Bu da depolama ve nakliye agisindan ekonomik
avantaj saglar.

Tuz ve seker, ortamdaki serbest suyu bagdladidi icin su aktivitesi duser. Boylece mikroorganizmalar,
gelismek icin yeterli su bulamaz ve inaktif hale gelir. Tuzun bu etkisinin sekerden daha yuksek oldugu,
ayni etkiyi gosterebilmesi icin sekerin tuzdan 6 kat daha fazla kullanilmasi gerektigi bilinmektedir. Mu-
hafaza amaciyla kullanilan tuz ve seker, gidaya dogrudan katilabilecegi gibi soltsyon seklinde hazirla-
narak da kullanilabilir.

En eski muhafaza yontemlerinden biri olan tuzlama islemi hem muhafaza etmek hem de duyusal
ozellikler agisindan yeni urdnler ortaya koymak icin kullaniimaktadir. Tuzlama ve bazi baharatlarin da
yardimiyla gesitli et ve balik GrUnleri Uretilmektedir. Tuz, Urtine nufuz ederken dnce Urunun yUzeyinde
doymus bir cézelti olusmasini sadlar ve ardindan diflzyonla Grinin ic kismina gecer. ic ve dis yUzey
arasindaki ozmotik basing farki nedeniyle su, asamali olarak disari dogru gekilir ve Grdn kurur.

Sebzelerde tuzlama islemi 6zellikle fermantasyon Urlnleri yapilirken kullanilir. Tuz burada hem bozul-
may! énleyici etki gésterir hem de fermantasyonu tesvik eder. Urlnler, tuzu yapisina alana kadar sa-
lamura icinde kalmalidir. Salamura denilen bu tuzlu su karisiminin, et Grdnleri ve peynirler icin %15-25,
sebzeler icin %2-6, tursu yapimi icin %5-8 oranlarinda hazirlanmasi gerekir (Gorsel 1.13).

Gorsel 1.13: Peynir salamurasi

Son Urunun tuz konsantrasyonu; ham maddenin ve tuzun &zelligine, boyutuna, sicakligina ve temas
sUresine bagldir.

Sekerler, cogunlukla meyve bazli Grunleri ve turevlerini korumak icin yUzyillardir kullanilmaktadir. Kul-
lanilan sekerler, tipine (glikoz, fruktoz) ve konsantrasyonuna bagli olarak su aktivitesini dusurur. Bu-

nunla birlikte sekerler, mikroorganizmalara ve enzimlere karsi dnleyici etki gostermis olur.
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Recel, marmelat veya meyve konsantresi gibi Urunler, konsantre edilmis meyveye seker ilave edilerek
dayanikli hale getirilmis Urtnlerdir. Mikrobiyal bozulmanin olmamasi icin %65 ve Uzerinde seker kon-
santrasyonunun saglanmasi gerekir. Daha dusuk bir seker kosantrasyonu ile muhafaza saglanmasi
isteniyorsa pastorizasyon gibi isil islemlerle kombine sekilde ¢alisiimalidir. Yikama, sap ayirma, parga-
lama gibi gerekli 6n islemler uygulandiktan sonra kendi suyuna sahip olan meyveye seker eklenebi-

lecegi gibi meyve, seker solUsyonuna da daldirilabilir (Gorsel 1.14). Seker ve sudan olusan bu solUsyona

surup denir.

Gorsel 1.14: Meyve surubu
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2. UYGULAMA

Etlvde Meyve Kurutma

Uriin kalinliginin kurutma hizina etkisini gérmek.

Farkli kalinliklarda dilimlenmis meyvelere, ayni sicaklik ve
sUrede sl islem uygulanarak tartilmasi ile kuruma oranlarinin

karsilastiriimasi.

EtUv, hassas terazi, bicak ve elma (istege gore kurutmak icin farkl

meyveler).

200 dakikadir.




- (ISLEM BASAMAKLARI }—

® Elmayi yikayiniz.

A T Ea : :
® Elmadan 5 mm, 10 mm, 15 mm ve 20 mm d @

kalinliklarinda 4 dilim kesiniz (Gorsel 1.15).

® Elma orneklerini hassas terazide, virgulden sonra

3 rakam olacak hassasiyette tartiniz.

® Her 4 dilimi, gerektigi takdirde kalinliklari ‘i‘%“—‘m- :

etkilenmeyecek sekilde keserek esit agirliga

getiriniz.
Gorsel 1.15: Farkli kalinliklarda kesilmis
® Elma orneklerini etlve yerlestiriniz (Gorsel elma ornekleri
116).

® Etdv sicakligi 100 °C'ye geldiginde kurutma
islemi icin 2 saatlik sureyi baslatiniz.

® Sure sonunda elma orneklerinin sogumasini
bekleyiniz ve elma
orneklerini tekrar hassas terazide tartiniz (Gorsel
1.17).

Gorsel 1.16: Etuve yerlestiriimis elma
ornekleri

Oneriler

® Farkli meyveleri farkli stre ve sicaklik
denemeleriile etuvde kurutarak dayanikli

hale getiriniz.

® Boyut, sicaklik, nem gibi kurutma hizina
etki eden farkh kontrol parametreleri
olusturarak etivde kurutma uygulamasi

yapiniz.

Gorsel 1.17: Kurumus elma ornekleri

Sonucg ve Degerlendirme

® Elma orneklerinin kurutmadan onceki ve sonraki agirliklarini kiyaslayarak drun

kalinhginin kurutma hizina etkisini degerlendiriniz.

. J
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3. UYGULAMA

Tursu Salamurasi Hazirlama

Sebzelerin belirli tuz konsantrasyonunda muhafazasini saglamak.

Sebzelerin su aktivitesinin kontrol altina alinmasi igin tuz orani

yuksek ortam hazirlanmasi.

Hassas terazi, mezur, salamura igin kap, tuz ve sirke.

40 dakikadir.

% (iISLEM BASAMAKLARI }—

® Salamura hazirlamak icin kullanacaginiz kabi yikayiniz ve kabin temiz oldugundan
emin olunuz.

® 1litre (1000 ml) icme suyunu mezurde Slgerek salamura kabina aliniz.

® %5 tuz konsantrasyonunda salamura hazirlamak icin ne kadar tuz gerektigini
hesaplayiniz.

® Tuzu hassas terazide tartarak aliniz.

® Aldiginiz tuzu salamura kabindaki suya ekleyiniz ve tuzun ¢ézinmesi icin kabin agzini

kapatarak karistiriniz.

® Salamuranin ne gibi etkilerle muhafazayi sagladigini aciklayiniz.
\ J
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() intiyac duyduklari su aktivitesi degerme

gore mikroorganizmalar, bakteriler > maya- :

lar > kufler seklinde siralanabilir.

3. OLCME VE DEGERLENDIRME

2. ( ) Gidadaki su aktivitesinin dismesi enzi-

matik reaksiyonlari artirir.

3. () Gidanin yapisinin en iyi sekilde korun- :

masi icin dondurma isleminin hizli, cézin- :

durme isleminin yavas yapilmasi gerekir.

4, () Kurutma islemi gidanin hacminde art|§5

meydana getirir.

1. Gidada  dokular  arasinda bulunan :
SUYA..ocrcoornnny Makromolekdllere tutun- :
mus halde bulunan suya..................denir. -

2. Sekervesudanolusan solUsyona ...
tuz ve sudan olugan solUsyona ...
denir.

3. Kriyojenik sivi olarak en ¢ok SIVI ... ©
Y SY— (O || =To 114

1. Gidadaki suyun buhar basincinin ayni si-
cakliktaki saf suyun buhar basincina orani
asagidakilerden hangisidir?

A) Absorbe su
B) Baglisu

C) Safsu

D) Serbest su

E) Su aktivitesi

2. Asagidakilerden hangisi dondurma
yoéntemlerinden biri degildir?
A) Daldirarak
B) Kriyojenik
C) Liyofilizasyon
D) Soguk hava

E) Temas yoluyla

3. Kaynama noktasi ¢ok dusuk olan sivilasti-
rilmis gazlar asagidakilerden hangisidir?
A) Aktif su
B) Baglisu
C) indirekt kontakt
D) Kriyojenik sivi

E) Kurubuz

GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERT



1.4. KORUYUCU MADDE iLAVESI

Gidalar, yasam faaliyetlerinin devam edebilmesi icin gerekli olan temel ihtiyaglardan biridir. Degisen
yasam kosullari ve artan tuketim, hazir gidalara olan talebi hizla artirmaktadir. Artan tUketici talepleri
dogrultusunda gidalarin raf Gmrunu uzatmak, gekiciligini, kalitesini ve verimliligini artirmak amaclan-
maktadir. Bu dogrultuda Ureticiler, mevzuatin izin verdidi limitlerde gidalara kimyasal madde ilavesi
yapmaktadir. Ureticiler, bu gibi amaclarla kullandiklari maddeleri ve bu maddelerin kullanim miktarla-

rini Urdn etiketinde belirtmek zorundadir (Gorsel 1.18).

Gorsel 1.18: Uriin etiketi inceleyen tiketici

Uretim sirasinda gidalara bilingli olarak ilave edilen bu maddelere gida katki maddesi denir. Uluslara-
rasi Gida Kodeksi Komisyonu tarafindan gida katki maddeleri: “Tek basina gida olarak kullanilmayan
ve gidanin tipik bir bileseni olmayan, besleyici dederi olsun veya olmasin, imalat, isleme, hazirlama, uy-
gulama, paketleme, ambalajlama, tasima, muhafaza ve depo asamalarinda, gidalara teknolojik amacla
katilan ya da bu gidalarin icinde veya yan urunlerinde dogrudan ve dolayl olarak bir bileseni haline
gelen veya bunlarin karakteristiklerini degistiren maddeler” olarak tanimlanmaktadir. Gida Katki Mad-
deleri, Avrupa Birligi tarafindan Uluslararasi Numaralandirma Sistemi'ne E kodu ile tanimlanmistir. Or-

negdin E 300 askorbik aside verilen kod numarasidir.

Gida katki maddeleri; renklendiriciler, koruyucular, tatlandiricilar, aroma vericiler, asit-baz saglayicilar,
antioksidanlar gibi farkh basliklar altinda siniflandirilir. Gidalarin muhafaza edilmesinde giday cesitli
bozucu unsurlara karsi koruyarak raf Smrinu artiran katki maddelerine koruyucu maddeler, koruyu-

cu katki maddeleri ya da antimikrobiyal maddeler denir.

- ([ BiLGi KUTUSU)—

Tuz ve odun tutsUsu bilinen en eski katki maddesidir.

MO 3000: Tuz, et Grlnlerini kiirlemede kullanilmustir.
MO 900: Tuz+odun ve titsUsU+nitrat, gida saklama ydntemi olarak kullanilmistir.

MO 50: Tuz+odun ve titslUsU+baharat, lezzet verici olarak kullaniimistir.
. J
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1.4.1. Gidalarda Kullanilan Koruyucu Maddelerin Siniflandiriimasi

Gida endustrisinde en yaygin olarak kullanilan antimikrobiyal gida katki maddeleri, nitrit ve nitrat bi-
lesikleri, benzoik asit ve tuzlari, kikurt dioksit ve gesitli sUlfitler, sorbik asit ve tuzlari, propiyonik asit ve
tuzlar, asetik asit ve asetatlardir.

1.4.1.1. Nitrit ve Nitrat Bilesikleri

Nitrit ve nitrat bilesikleri olan sodyum nitrat (NaNOs), potasyum nitrat (KNOs) ve sodyum nitrit (NaNO-),
et ve et UrUnleri ile baliklarda ve bazi peynir turlerinin Gretiminde mikrobiyal koruyucu olarak kullanilir
(Gorsel 119). Ayrica bu bilesikler, bu gida UrUnlerine karakteristik lezzet ve renk vermek amaciyla ilave
edilir.

Gorsel 1.19: Et Uretim tesisi

Nitrit ve nitrat bilesikleri, ette ¢ok tehlikeli bir gida zehirlenmesine neden olan Clostridium botulinum
bakterisine karsl koruma saglar. Bu bilesikler, enfeksiyonlara ve diger gida zehirlenmelerine neden olan
mikroorganizmalarin gelisiminin 6nlenmesinde de etkilidir. Nitritin antimikrobiyal etkisi pH degderine
bagdlidir. pH degeri 5'e dustUkge antimikrobiyal etki artar.

Nitrit ve nitrat bilesiklerinin et ve et UrUnlerinde kullanimi, strekli tartisilan bir konudur. Bir¢ok Ulkede
bu bilesiklerin kullanilmasi yasaklanmistir. Cogu Ulkede ise nitrit ve nitrat bilesiklerinin gidalarda dusuk
miktarda kullanimina izin verilmektedir. Bu bilesiklerin yUksekmiktarda kullaniminin kansere neden
oldugu dusunulmektedir.

Ulkemizde nitrit ve nitrat bilesiklerinin gida Urtnlerinde kullaniimasina belirli dozlara kadar izin veril-
mektedir. Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde et ve et Urunleri icin kullanimina musaade edilen nitrit
miktari, isil islem uygulanmis et Grinlerinde 125 mg/kg, nitrat miktari da fermente Grinlerde 500 mg/
kg, 1sil islem uygulananlarda 300 mg/kg olarak belirtilmektedir. Yine Gida Katki Maddeleri Yonetmeli-

gi'ne gdre kalinti nitrit ve nitrat miktari 150 mg/kg'dan fazla olmamalidir.
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sonucuna varilmistir.

.

® Uluslararasi Kanser Arastirmalan Ajansinin 2010 yilinda hazirladigi raporda nitrit ve
nitrat bilesikleri insanlar icin muhtemelen karsinojenik olarak degerlendirilmistir.

® EFSA'nin (Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi) 2017 yilinda hazirladigi raporda ise
eldeki bilimsel verilerin nitrit ve nitratin ADI degerini distrmek icin yeterli olmadigi

*ADI Degeri: Gida maddelerinin viicuda ginluk kabul edilebilir alim miktarina denir.

(@ BiLGi KUTUSU}—

1.4.1.2. Benzoik Asit ve Tuzlari
Benzoik asit (CeHsCOOH), genel olarak gidalar-

da sodyum tuzu formunda kullanilan koruyucu
katki maddesidir. Benzoik asit tuzlarinin suda-
ki ¢6zUnUrltigu oldukga yuksektir. Meyve suyu,
ketcap, tursu, jole, regel, marmelat gibi bircok
gida UrUnunde antimikrobiyal madde olarak
kullanilir (Gorsel 1.20). Benzoik asit ve tuzlari, gi-
dalar maya ve kuf olusumuna karsi korur. Bu
koruyucu madde, bozulmaya neden olan pek
cok bakteriye karsi etkili degildir. Benzoik asit ve
tuzlarinin %0,06-0,10'luk konsantrasyonu, pH de-
geri 3,5-4 olan meyve sularinda mikroorganizma

gelisimini dnlemek icin yeterlidir.

Gorsel 1.21: ElIma suyu

Gorsel 1.20: Meyve suyu Uretimi

Benzoik asidin, ADI degeri asildiginda insanlarda
alerji, astim, deri dokuntusu ve hiperaktiviteye

neden oldugu tespit edilmistir.

1.4.1.3. Kukdrtdioksit ve Cesitli Sulfitler

Kukurtdioksit (SO2), Ik kez 17. yUzyilda elma suyu
Uretiminde koruyucu madde olarak kullaniimis-
tir (Gorsel 1.21). Elma sularinin muhafaza edilece-
gi ficilarda, element halindeki kukurt yakilarak
kukurtdioksit olusturulmus ve elma suyu bu fi-
cilara doldurularak mikroorganizma faaliyetleri

durdurulmustur.

Kukurtdioksit gidalarda sulfit, bisulfit ve metabisulfit olarak bulunur. Sulfitler icinde en yUksek anti-

mikrobiyal etkiyi sUlflroz asit gosterir. Bakterilerin kUkurtdiokside olan duyarlihdi maya ve kuflerin du-

yarlihgindan daha fazladir ancak sulftroz asit, dusuk pH araliklarinda her U¢ mikroorganizma turine
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karsi etki gosterir. KikUrtdioksit, Escherichia coli ve Pseudomanas gibi Gram negatif turlerin gelisimini
durdurmada oldukga etkilidir.

Kukurtdioksit, Ulkemizde ézellikle kuru kayisida altin sarisi rengin korunmasi amaciyla kullanilir. Ulke-
mizde yapilan bir ¢calismada alinan kuru kayisi drneklerinin %40'inda yasal kukurtdioksit limitlerinin

asildigi gozlenmistir.

Gida Uruanlerinde 0,05 mg/kg Uzerinde bulunan kukurtdioksit, gidada kdkurt tadinin hissedilmesine
neden oldugdu icin kullaniminin sinirlandirnimasi gerekir. Gida ve Tarim OrgUtl [FAO (United Nations
Food and Agricultural Organization)] ve Gida Katki Maddeleri Ortak Uzmanlar Komitesi, kUkUrtdioksit
icin ADI degderini 0,7 mg/kg olarak aciklamistir.

Kukurtdioksit kullaniminda belirlenen limitler asildiginda insanlarda astim krizleri baslayabilir. Ayrica
kukurtdioksit, 6lume sebep olabilecek alerjik reaksiyonlarin ortaya ¢cikmasina neden olur. Bu nedenle

gida UrUnlerinde 10 ppm'i asan kukurtdioksit kullanimi etikete yazilarak tuketici bilgilendirilmelidir.

1.4.1.4. Sorbik Asit

Sorbik asit, gidalarda kullanimina izin verilen katki maddeleri arasinda tek doymamis organik asittir.
Kokusuz ve tatsiz olmasi hedeniyle benzoik aside gore daha ¢ok tercih edilir. Sorbik asidin etkili oldu-
gu optimum pH degeri 6,5'tir ve pH degeri dustUkge sorbik asidin etkinligi artar. Sorbik asit; peynir,
kek ve kuru meyvelerde kuf olusumunu engellemek amaciyla kullanilir. Ayrica regel, marmelat, tursu

ve margarin gibi gidalarda da sorbik asit kullanil-

maktadir.

1.4.1.5. Propiyonik Asit ve Tuzlan

Propiyonik asit, gida UrUnlerinde antimikrobiyal
katki maddesi olarak kullanilir fakat peynirim-
si bir lezzete ve hos olmayan keskin bir kokuya
sahip oldugu icin ¢ok tercih edilmez. Genellikle
peynir Uretiminde kullanilan koruyucu bir mad-
dedir. isvec tipi peynirlerin ve Cheddar (Cedar)

peynirinin lezzetine katki saglar (Gorsel 1.22).

Gorsel 1.22: Cheddar peyniri

1.4.1.6. Asetik Asit ve Tuzlar

Asetik asit (CHzCOOH) sirkenin temel bileseni olan monokarboksilik organik bir asittir. Asetik asit ve
tuzlarinin saglik agisindan herhangi bir sakincasi bulunmamaktadir. TUrk standartlarina gére Ulkemiz-
de Uretilen sirkelerin toplam asit iceridi (suda serbest asetik asit cinsinden) 40 g/L dederinden az olma-

malidir.
1.4.1.7. Nisin

Nisin, dogdal yapisi geregi asidik bir bilesiktir ve bu nedenle dusuk pH degerlerinde ¢cézUnUrlugu yuksek
olan koruyucu bir maddedir. Gram pozitif bakterilere karsi etkilidir. Nisin, ¢ig sutte dogal olarak bulunur
ve insanlar Uzerinde dUsuk toksisiteye (zehir etkisine) sahiptir. Konserve, sut ve sut Urunleri, hazir corba

gibi UrUnlerde koruyucu madde olarak kullanilir.



1.4.1.8. Natamisin

Natamisin, bakteriyel islem ile olgunlastiriimasi gereken gidalarda (fermente sucuk, peynir gibi) ylzey-
de kuf olusumunu énlenmek amaciyla kullanilan koruyucu maddelerdendir. Natamisin, cok az mik-
tarda kullanildiginda dahi gida Urunlerindeki kuf ve mayalari engellemede oldukga etkilidir. Sucuklar
ile sert ve yari sert peynirlerin ylUzeyinde natamisin kullanilmasina izin verilmistir. Hayvanlar Uzerinde
yaplilan deneylerde herhangi bir toksik etkisi gorulmemistir. Peynir yUzeyinde kullanimina izin verilen
natamisin miktari en fazla 1 mg/dmz2dir.

1.4.2. Koruyucu Maddelerin Gidalar Uzerindeki Etkisi

Gida UrUnlerinin icerigine ve gesidine gore farkl koruyucu maddeler kullanilir. Bu amagla kullanilan
koruyucu maddeleri ortak bir amag ile kullanilsa da bunlarin gida UrUnleri Gzerinde farklh etkileri goz-
lenebilir.

1.4.2.1. Meyve ve Sebze Uriinleri

Meyve ve sebze Urunlerinde koruyucu madde kullanimindaki dncelikli amag ¢ig meyve ve sebzelerde
yuzeyde kuf olusumunu engellemektir. Bu amacgla ambalajlara uygulanan kullanilan fungisitler kulla-
nilanir. Kuru meyvelerde ise enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesmeyi 6nlemek amaciyla kukurt-
dioksit kullanilmaktadir. KUkUrtdioksit ayrica marmelat ve recel Uretiminde de kullanilir. KUkUrtdioksit,
bu Urunlerde meyvelerin daha parlak ve canli bir renk almasini saglayarak drinun albenisini artirir.
Meyve suyu sektorunde ise benzoik asit, sorbik asit, kukurtdioksit ve natamisin koruyucu madde ola-
rak kullanilmaktadir. Bu koruyucularin kullanim amaci meyve suyunda mikroorganizma olusumunu
onlemektir. Konserve sebze ve meyve Urunlerinde Clostridium botulinumu inaktif hale getirmek ama-
clyla nisin kullanilmaktadir.

1.4.2.2. Et ve Et Uriinleri

Nitratlar, uzun sure olgunlastirma islemi géren
pastirma ve sucukta; nitritler ise direkt isil islem
goren sosis ve salamda kullanihir. Nitritler ve nit-
ratlar bu UrUnlerde mikroorganizma gelisimini

engeller ve renk Uzerine olumlu etki gosterir.

1.4.2.3. Su Urinleri

Baligin Uzerinde dogal olarak birgok mikroor-
ganizma bulunur ve bu mikroorganizmalar ba-

liklardaki bozulmanin en 6nemli nedenidir. Bu

mikroorganizmalarin  yok edilesi amaciyla su

Urunleri endustrisinde en yaygin kullanilan koru-

Gorsel 1.23: Vakum paketli somon balidi

yucu madde, sorbik asit ve tuzlaridir (Gorsel 1.23).

1.4.2.4. Sut Urinleri

Mevzuata gdre islenmemis stte herhangi bir katki maddesi ilavesine izin verilmez ancak tasima sira-

sinda asitligi yukselen sutler, hidrojen peroksit kullanilarak depolanir. Toksik 6zellikte oldugu igin, hidro-
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jen peroksidin sUt islenmeden 6nce katalaz enzimiile parcalanmasi gerekir. Sutlerde koruyucu madde
olarak genellikle natamisin, nisin, benzoik asit, ve propiyonik asit kullaniimaktadir. Nisin genellikle sutlu
tathlarda uygulanan isil islemin Urdnun dokusuna zarar vermemesi amaciyla kullanilmaktadir. Yogurt-
larda kuf olusumunu 6nlemek amaciyla natamisin kullanilmaktadir. SUt Urunleri arasinda koruyucu
maddenin en ¢ok kullanildigi gida peynirdir. Peynirde kullanilacak koruyucu maddeler olgunlasma
oncesinde eklenir. Nisinin peynirdeki kullanim amaci bakteri faaliyetini engellemektir. Propiyonik asit,
Cheddar peynirinde kullanilarak kuf olusumunu engeller. Natamisin, salamura suyuna ilave edilerek
siinme problemini ortadan kaldirir. Sorbik asit ve tuzlari genellikle paketleme asamasinda yUzeyde kuf

olusumunu 6nlemek igin ilave edilir.
1.4.2.5. Hububat Uriinleri

Hububat Urunlerinde firinlama isleminden sonra nem artisi ve buharlasma ile birlikte mikroorganizma
Uremesi gorulur. Bu nedenle sulifitler bakteriyel fermentasyonu; propiyonik asit ve tuzlari ise hububat

Urunlerinde kuf gelisimini engellemek icin kullanilir.

1.4.3. Koruyucu Madde ilavesi ve Gidalarin Raf Omri

GUn gectikge daha da gelisme gdsteren gida endustrisiyle birlikte Uretilen gida Urunleri, yUksek mik-
tarlara ulasmaktadir. Bu nedenle her firmanin Urettigi UrlUnlerin ayni anda satilmasi ve tuketilmesi
mMuUmkun degildir. Bu durum raf dmrU kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Raf émrua, am-
balajli bir Grintn mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal ozelliklerini kaybetmeden kalabildigi dayanma stre-
sidir. Gidalara koruyucu madde ilavesindeki temel amag, gidalarin kimyasal yapilarindan ve depolama
kosullarindan kaynaklanan mikrobiyal olumsuzluklarin sinirlandiriimasidir. Koruyucu maddeler, gida

Urunlerinde mikrobiyal aktiviteyi durdurarak gida Grdndnun raf dmrdnu artirir.

Koruyucu maddeler gidalara ya Uretim sirasinda direkt eklenir ya da Uretim sonrasinda gida yuzeyine
puskurtultr. Burada dnemli olan insanlarda herhangi bir tepki olusturacak limitin asilmamasidir. Gi-
dalarin son tuketim tarihi, bu limitler géz 6nune alinarak belirlenir. ADI degeri asilmadan yapilan Ure-

timler, Uretici agisindan raf Smrunu artirirken tuketicinin de sagligini tehdit etmeyecektir (Gorsel 1.24).

A

Gorsel 1.24: Cida muahafazada raf omrd dnemlidir.
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4. OLCME VE DEGERLENDIRME

() Gidalara renk ve aroma vererek urunun 1. Koruyucu maddelerle ilgili verilenlerden

albenisini artiran kimyasal maddelere koru- : : hangisi dogrudur?
yucu maddeler denir. :
A) Cidalara renk verici olarak ilave edilir.
: B) Cidalarda mikroorganizma faaliyetlerini
2. () Gidalarda kullanimina izin verilen tek§ engelleyerek raf &mrunud artirir.

doymamig organik asit, sorbik asittir. C) Gidalara aroma verici olarak ilave edilir.

D) Gidalarda olusabilecek oksidasyonu en-

- . L geller.
3. () Natamisin, cok az miktarda kullanildigin- :

da bile gida Urtnlerindeki kif ve mayalara : E) Cidalarin besin degerini gelistirir.

kars! oldukea etkilidir. 2. Asagidakilerden hangisi gidalarda kullani-

lan koruyucu maddelerden biri degildir?

4. () Mevzuatlara gore, islenmemis sute katki : A) Benzoik asit ve tuzlari
maddesi ilavesine izin verilmektedir. B) Guar zamki
C) Natamisin

D) Nitrit ve nitratlar

E) Sorbik asit

1. Gidalarin muhafazasinda, gidayi mikroorga-§ 3. Asagidakilerden hangisi yodurtta kullani-
niznalarin neden oldugu bozulmalara karsi : lan koruyucu maddelerdendir?
koruyarak raf Smrinu artiran katki madde- :

1ering v denir. : A) Benzoik asit ve tuzlari

B) Natamisin

: C) Nisin
2. Nitrit ve nitrat bilesikleri, ette ¢ok tehlikeli bir

gida zehirlenmesine neden olan ... D) Nitrit ve nitratlar

kargl koruma sadlar. E) Sorbik asit
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1.5. KONTROLLU VE MODIFIYE ATMOSFER

Kontrolll atmosferde depolama ve modifiye atmosferde depolama, gidalarin depolama sirasinda kali-
te ozelliklerini kaybetmemesi icin kullanilan muhafaza teknikleridir. Bu iki teknik genel anlamda birbi-

rine benzemekle birlikte bazi farkli yonlere de sahiptir.

EE. craiar Ko R e R L

Kontrolli atmosferde depolama (CA), ortamdaki O, orani azaltilip, CO, orani yUkseltilerek solunumun
yavaslatilmasi ve ortam kosullarinin surekli kontrol edilmesi ile atmosfer kompozisyonunun sabit tutul-
masidir. Bu yontem, genellikle meyve ve sebzelerde depolama sistemlerinde kullanilirken diger gida
urudnlerinde bir paketleme ydntemi olarak tercih edilir (Gorsel 1.25).

Gorsel 1.25: KontrollU atmosfer depolari

Kontrolll atmosfer depo sistemlerinde amag, meyve ve sebzelerin yasamsal faaliyetlerini suirdurmeleri
icin gerekli O, gazini hizla ortamdan uzaklastirmaktir. Depodaki meyve ve sebzelerin solunumu ya-
vaslatilsa bile tamamen durdurulamaz. Bu nedenle depo ortamindaki O,-CO, orani istenilen dlzeyde
surekli olarak sabit tutulamaz. Meyve ve sebzeler O, tUketirken ortama CO, vermeye devam eder. Bu
durumun depolanan Urune ézgu miktarda ayarlanan bilesime gdre duzenlenmesi gerekir. KontrollU
atmosfer depolamada ortama O, verilirken olusan CO,in depodan uzaklastiriimasi, strekli ve kontrollU

olarak devam eder.

4 ™
Kontrollii atmosfer depolamanin avantajlari sunlardir:

® Gidalarin muhafaza suresi ve kalite agisindan korunumu artar.
® Depolardaki bazi fizyolojik zararhlarin ortaya cikisini énler.

® Depolarda fare zarari gérulmez.
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Kontrollii atmosferde depolamanin dezavantajlari ise sunlardir:

® Deponun kurulum maliyeti yUksektir.
® Depolanan urunler icin her an pazar hazir olmalidir.
® Meyve ve sebze gibi raf dmrU daha kisa olan gidalar depolanabilir.

® Sistemdeki soguk odalar, diger sistemlere gére daha kiuguUktur ¢Unku depoda sistem

icin kullanilan ek cihazlar da vardir.

J

Et ve et Urunleri ile paketli meyve ve sebzelerin satisinda kontrollU atmosferde paketleme yontemi
kullanilabilir. Bu paketleme sisteminde ortamdaki Ozin azaltihp COzin artirlmasi, genellikle Staphy-
lococcus aureus, Salmonella spp., E. coli ve Yersinia enterocolitica Uzerinde inhibisyon etkisi gosterir.

- (¥ BiLGI KUTUSU)—

Gidalar kontrolli atmosferde depolanirken bu gidalarin ekonomik olmasina bakilir.
Ornegin kestanede su icerigi yliksek oldugu icin solunum hizi da yiiksektir (Gorsel 1.26).

Gorsel 1.26: Kestane

Kestanenin kontrolli atmosferde ekonomik olarak depolanmasi i¢cin depo ortaminin
CO; konsantrasyonu > %15 ve O, konsantrasyonu < %5 olmalidir. Diger yandan findik,
badem, Antep fistigi gibi trlnlerin su icerigi distk oldugu icin solunum hizi yavastir.
Bu nedenle bu tur gidalarin kontrolli atmosferde depolanmalari ekonomik degildir.
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ideal bir kontrollii atmosferde paketleme icin asagidakilere dikkat edilmelidir:

® Gaz gecirgenligi olmayan film kullaniimali.

® Paketlenecek gidanin hijyenik kalitesi yuksek olmali.

® Gaz bilesimi surekli izlenmeli.

® Sicaklik kontrolt saglanmali.

® Paket, 1sil kapatiimali.

@ Paket icine yeterli miktarda CO, verilmeli (1-2 litre CO,/kg Urdn).

® Film, aluminyum gibi plastik olmayan bir tabaka icermelidir.
. S

1.5.2. Gidalan Modifiye Atmosferde Depolama

Gidalarin modifiye atmosferde depolanmasi, daha ¢cok modifiye atmosfer paketleme (MAP) olarak
bilinir. Bunun nedeni modifiye atmosferle gidalarin muhafazasinda, kontrolll atmosfer depolamada
oldugu gibi bir depo (oda) sisteminin olmamasidir. Bu yontem farkli gaz gecirgenligine sahip plastik
torbalar ya da filmler kullanilarak gidalarin bUyUk paletler, kasalar ya da kl¢Uk paketler halinde paket-

lenmesi ve depolanmasi esasina dayanir (Gorsel 1.27).

Gorsel 1.27: MAP ile paketlenmis kapya biber

Modifiye atmosfer paketleme, taze gidalardaki mikrobiyal gelisimi dnlemek icin atmosferik kosullarin
uygun seviyelere ayarlanmasi prensibine dayanir. Paket icerisindeki O, CO, ve N gazlarinin konsant-

rasyonlari duzenlenerek paketleme islemi yapilir.

MAP teknidi, gaz atmosferinde paketleme ve vakum paketleme tekniklerini de kapsar. MAP uygula-
malarindan biri olan gaz atmosferinde paketlemede paketin icerisindeki hava yeni bir gazli ortamla
yer degistirir. Bu teknik daha ¢ok kuru gidalarda kullanilir. Diger bir MAP uygulamasi olan vakum pa-
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ketlemede ise paketin igerigindeki butun hava alinir. Solunum yapan gidalar (taze meyve sebze gibi),
vakum paketleme teknidi ile paketlendiginde Urdn yapisinda var olan az miktardaki O, kullanilarak
ortama CO; ve su buhari verilir. Bu durumda Urdnun vakum paketi bozulur. Paket, MAP teknigi ile

paketlenmis bir Grdn halini alir.

( A

R MAP paketleme uygulamalarinin basaril
/ olmasi igin su dort faktore dikkat edilme-
’ . 4 lidir:
4{ 7 f -

® Paket icerisine aktarilacak gaz karisimi

v ‘
7 gﬁ >, ® Uygun paketleme sistemi (Gorsel 1.28)

® Hijyenik paketleme uygulamasi

® Koruyucu olarak kullanilan ambalaj

Gorsel 1.28: MAP makinesi
L J

- (| BILGI KUTUSU }—

Modifiye atmosfer paketleme ve kontrolli atmosferde depolama genellikle birbirine
karistirilan kavramlardir. CA sisteminde, istenilen gaz karisiminin surekliligini saglan-
mak sarti ile gidalar bir odada sabit atmosfer kosullarinda depolanir. MAP tekniginde
ise kolay bozulabilen gidalar, icerisinde normal havadan farkli ayarlanmis bir ic atmos-
fer bulunan paket ile paketlenir. CA, MAP'a gére daha fazla kontrol edilir. Gidalarin so-

lunum gibi ortam atmosferini degistirecek reaksiyonlari strekli denetlenir.

MAP tekniginin avantajlan sunlardir:

® Gida urundnun raf dmrunu %50-400 oraninda artirir.

@ Urunde kalite kaybi yok denecek kadar azdir.

® Ekonomiktir (6zellikle raf dmri ve dagitim konularinda).
® Kimyasal koruyucu kullanimi ¢ok az ya da hi¢ yoktur.

@ Urln tuketiciye acikca sunulur.

® Kokusuz ve kullaniligli paketleme saglanir.

® Urunun tekrar kontamine olmasi ve su kaybli engellenir.
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MAP tekniginin dezavantajlari ise soyle siralanabilir:

@ Maliyeti fazladir.
@ Surekli sicaklik kontroll gerektirir.
@ Her Urun icin gaz orani farklidir.

@ Ozel makine ve egitim gerektirir.

@ Paket bir kere acildiginda veya yirtildiginda butun yararlar bir anda kaybolur.

@ Gidada ¢6ziinen CO, paketin gécmesine ve gidanin su kaybinin artmasina neden olabilir.

BiLGi KUTUSU

CA ve MAP tekniklerinde kullanilan ana gazlar O,, CO, ve N'tur. Bu gazlar farkli kon-

santrasyon ve oranlarda ayarlanir. Ayarlama yapilirken gida Grinintn dogal mikroflo-

rasina, O, ve CO, duyarlihigina ve renk stabilitesine bakilir.

Etilen oksit, karbonmonoksit, ozon, helyum, neon ve etanol gibi bazi gazlar da MAP

tekniginde kullanilabilir. Bu gazlar ekonomik olmadigi ve Urinde kalite kaybina neden

oldugu icin fazla tercih edilmez.

1.5.3. Kontrollli ve Modifiye Atmosferde Depolamanin Mikrobiyolojik

Acidan Yararlari ve Zararlari

' ';' l‘~
TN M

Gorsel 1.29: CA ve MAP uygulamalarinda CO, orani
onemlidir.

Hem kontrollU depolama hem de modifiye at-
mosfer paketleme tekniklerindeki ortak amacg,
gidadaki mikrobiyolojik faaliyetleri durdurarak
gidanin raf Gmrdnu artirmaktir. Her iki teknikte
de kullanilan CO, ve O, gazlari bu amaca hizmet

eder.

Her iki teknikte de genel olarak CO,in mikroor-
ganizmalar Uzerinde inhibisyon (yok edici) etkisi
vardir. Bu etki; CO, konsantrasyonu, ortam sicak-
g1, gidanin baslangictaki bakteriyel yuku, mik-
roorganizmalarin cinsi ve gidanin turine gore
degisiklik gosterir. CO2in %5-10 oraninda bulun-

masl, aerob mikroorganizmalari inhibe eder fakat bazi Clostridium turlerinin gelisimini tesvik edebi-

lir. CO%in tamamen inhibisyon etkisi gostermesi icin ortamda en az %20 oraninda bulunmasi gerekir

(Gorsel 1.29).
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O, ise aerobik mikroorganizmalarin gelisimini artirirken anaerobik mikroorganizmalarin gelisimini
durdurur.

Gram-negatif mikroorganizmalar, Gram-pozitif mikroorganizmalara gére CO,e daha duyarlidir. Bu ne-
denle sogukta depolanan proteince zengin gidalar, Gram-negatif Pseudomonas ve Enterokok cinsle-

rinin yerini Gram-pozitif Laktobasillere birakir.

Gidalardaki bozulmalarin en buyuk nedenlerinden biri de kuflerdir. Ortamda CO, orani arttikga kuf

gelisimi azalir. Anaerobik MAP uygulamasi, kuf gelisimini durdurarak gidanin raf &mrunu artirir.

Gidalarin raf 8mrunudn artmasi, normal mikroflora inhibe edildiginde gergeklesir. Bu durumda ise gi-
dalarda gelisebilecek patojenler, gida guvenligini tehlikeye atar. Ortama az miktarda ilave edilecek O,
Clostridium botulinum bakterisinin bazi suslarini inhibe ederken bazilarini inhibe edemez. C.botuli-
num disinda son zamanlarda MAP uygulamalarinda Aeromonas, Listeria ve Yersinia gibi patojen mik-

roorganizmalar endiseleri artirmaktadir.

1.5.4. Kontrollii ve Modifiye Atmosferde Depolama Teknikle
Gidalarin Raf Omri Uzerine Etkisi

Gidalarin raf dmri hem duyusal hem de mikrobiyolojik kriterler géz 6ntnde bulundurularak belirlenir.
Geleneksel sekilde paketlenen ve buzdolabinda muhafaza edilen gidalarin raf &mrinun kisa olmasi
kacinilmazdir. Bunun nedeni gidadaki mikrobiyal gelisme ile birlikte duyusal kalite karakteristiklerinin

degismesi ve bir sUre sonra Urunun tuketici tarafindan kabul edilemez hale gelmesidir.

CAve MAP uygulamalari, gidalarin raf dmranu ézellikle dusuk sicakliklarda artirir. Bu tekniklerde ortam
atmosferinin istenilen oranda duzenlenmesi ile bozulma yapan mikroorganizmalar inhibe edilir. Boy-

lece UrUnun raf 6GmMru uzayacaktir.

CA ve MAP uygulamalarinda baslangi¢ mikroorganizma duzeyi cok dnemlidir. Bu nedenle Urln paket-
lenirken capraz kontaminasyon olmamasina dikkat edilmelidir. Hijyenik bir ¢calisma ortami olusturul-

malidir (Gorsel 1.30). Aksi takdirde uygulamalarin raf Smrinu artirma etkisi bloke edilmis olur.

Gorsel 1.30: CA ve MAP uygulama-
larinda hijyen kurallarina uyulmaldir.
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5. OLCME VE DEGERLENDIRME

: 2. Asagidakilerden hangisi ideal bir kontrollii
: atmosfer paketlemede dikkat edilecek hu-

: suslardan biri degildir?
1. () KontrollG atmosfer, meyve ve sebzelerde :
bir paketleme teknigiyken diger gidalarda A) Gaz bilesimi strekli izienmelidir
ise bir depolama teknigidir. B) Sicaklik kontrolG saglanmalidir
2. () MAP paketleme sistemi oldukca ekono- C) Paket isil kapatiimalidir

mik oldugu icin butin gida trunlerinde kul- : D) Paket icine yeterli miktarda O, verilmeli-

lanilir. : .
. dir

E) Gaz gecirgenligi olmayan film kullanil-

malidir

1. CA ve MAP uygulamalarinda COsin mikro-

biyolojik acidan inhibisyon etkisi gosterebil-
mesi icin ortama en az ........covue. OrANINAa

verilmesi gerekir.

2. CAve MAP uygu'ama'a”nda g|da guven“g' E 3. Et'len, karbonmonoksit, ozon g|b| baZ| gaz-
lar, MAP sisteminde kullanima uygun ol-

acisindan endise veren patojenlerden biri
o tUrudar. : masina ragmen uygulamalarda fazla tercih

edilmemektedir.

Asagidakilerden hangisi bu durumun

nedenlerinden birisidir?

1. MAP tekniginde kullanilan ana gazlar asa-

gidaki segeneklerden hangisinde do§ru§ A) Gazlarin zehirli olmasi.

olarak verilmistir? : B) Gazlarin ucuz olmasi.

A) CO2, Oz H C) Gazlarin piyasada zor bulunmasi.

B) CO; Oz N> : D) Gazlarin Urunde kalite kayiplarina neden
C) COs, O2, Ha : olmasi.

D) Hz, He, Ne E) Gazlarin Grlnlerin raf &mrinu azalticl etki
E) Hz, Nz, He : gostermesi.
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1.6. ISINLAMA

Gida isinlama, mikroorganizmalarin DNA'sini tahrip ederek mikrobiyal yUku azaltip belirli dozlarda
iyonlastirici radyasyonun uygulandidi bir ydontemdir. Gida kaynakli hastaliklara sebep olan patojen mik-

roorganizmalar bu islem ile kontrol edilmektedir. Dolayisiyla gidalarin gtvenilirligi artmaktadir.

Soguk pastorizasyon olarak da isimlendirilen gida isinlama yéntemi;

® Besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi,

® Besinlerin dayanikliliklarinin artiriimasi,

® Bocek kontroly,

® Olgunlasmanin ve filizlenmenin geciktiriimesi,

@ Sterilizasyon ve raf dmrunun uzatilmasi gibi bircok isleve sahiptir.

Gida 1sinlama yontemi, bazi gidalarda (kirmizi ve kanatl etler, deniz Grunleri, baharatlar vb.) bozulmaya
neden olan patojen bakterileri inaktif hale getirmek icin kullanilabilir (Gorsel 1.31). Ayrica bu yontem ile
taze sebze ve meyvelerde bulunan boécek yumurtalari ve larvalarinin éldurdlebildigi tespit edilmistir.
Bu ydntem ile isinlanan gidalarin duyusal ézelliklerinde ve kalitesinde herhangi bir degisiklik meydana

gelmez.

Gorsel 1.31: Cesitli baharatlar

Gida isinlama yonteminin donmus gidalardaki patojen bakterileri de inaktif hale getirdigi gézlemlen-
mistir. Isinlama islemi uygulanan gida maddesi sahip oldugu fiziksel durumunu korumaya devam
etmektedir (dondurulmus gidanin yine donmus durumda kalmasi, ¢ig gida maddesinin yine ¢ig kal-

masi gibi).




Dunya Saglik Orgutt (WHO), Amerikan Gida ve ilac Kurumu (FDA), Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orguitl (FAO), Uluslararasi Atom Enerjisi Kurumu (IAEA), Avrupa Birligi Gida Standartlari Komisyonu
ve Bilimsel Komitesi gida isinlamasinda kullanilacak doz miktarinin (maksimum 10 kGy) saglhk yonun-
den zararl ve toksikolojik tehlike olusturmayacadi kararina varmistir. Isinlanmis besinlerin etiketlerinde
Radura semboll (Gorsel 1.32) bulunmasi zorunludur. Ayrica bu sembol ile birlikte “Isinlanmistir.” veya

“Isinlama islemi yapilmistir.” ibarelerinin kullanilmasi da zorunludur.

oy,

Y

Gorsel 1.32: Radura sembolu

1.6.1. Gida Isinlama Uygulamasi

Radyoaktif maddeler, atomlarinin surekli olarak parcalanmasi sirasinda gevreye bazi isinlar (alfa, beta,
gama, X-i1sinlari vb.) yayar. Bu isinlar carptiklari materyalde elektrik yuklu iyonlarin olusmasina neden
olur. Bu isinlara iyonize isin adi verilir. Gida isinlama, gidalarin iyonize isinlarla muamele edilmesi olarak

tanimlanmistir.

Gida muhafaza islemlerinde gama isinlari, X-isinlari ve hizlandirilmis elektron isinlart kullaniimaktadir.

Bunlar icerisinde gida endustrisinde en yaygin kullanilani gama isinlaridir.

4 ' B
Isinlama uygulamasi, gidalara farkli amaclarla uygulanmaktadir.
Bu amaglar séyle siralanabilir:

® Et, balik ve baharatlarda hijyen kalitesini ve dayaniklihigini artirmak.
® Meyve ve tahil irinlerinde boceklerle mucadele etmek.

@ Patates, sogan gibi UrUnlerde filizlenmeyi dnlemek.

® Meyvelerin olgunlasma suresini uzatmak ve raf Smrunu artirmak.

® Sogutma islemi olmadan uzun sure dayanabilen sterilize gida Uretmek.
. . J

1.6.2. Isinlamada Kullanilan Radyasyon Dozlari

Radyasyon dozu, gida tarafindan sogurulan (absorbe edilen) radyasyon enerjisi miktari olarak tanimla-
nir. Her gida ¢esidi icin uygun dozun verilmesi cok Gnemlidir. Belirlenen miktarin Uzerindeki doz uygu-

lamalari, gida Urdnune zarar vererek Urun kalitesini bozabilir. Sogurulan doz birimi icin Gray kullanilir.
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Gray (Gy): iyonize radyasyonun maddenin birim kitlesinin sogurdugu enerji miktari anlamina gelir.
1 Gy =100 Rad (radyasyon absorblama dozu)
Kilo Gray (kGy ): Isinlanan gidanin | kg'l basina absorblanan ortalama radyasyon enerjisinin
kilojoule olarak miktaridir.
1.000 Gray (Gy) =1 kiloGray (1 kGy)

Gidalara uygulanacak radyasyonun dozu Gida ve ilac idaresi [FDA (Food and Drug Administration)]

tarafindan belirlenmektedir.

FDA, radyasyon seviyelerini li¢ kategoriye ayirmistir:

1. Dusuk doz (<1 kGy) isinlamaya radurizasyon denir. Taze et, meyve ve sebzeler igin 0,75~

2,5 kGQy 1sin dozu yeterlidir.

2. Ortadoz (<10 kGy) isinlamaya radisidasyon denir. Tipik isinlama dozu 2,5 kGy ile <10 kGy
arasindadir.

3. Isinlamanin yuksek dozda (10 kGy Uzeri) uygulanmasina radapertizasyon veya radyas-

yonla sterilizasyon denir ve etkileri agisindan ticari sterilizasyon uygulamasina benzer.

Bu amacla kullanilan isinlama dozlari 10-45 kGy arasindadir.
R

Isinlamada uygulanacak doz i1sinlanacak gidanin bilesenlerine (nem, protein, yag, karbonhidrat vb.),
iIsinlama anindaki sicaklik ve atmosferin bilesenlerine (6zellikle O, icerigine) ve isinlama hizina gore
degisebilmektedir. Bunun sonucunda her gida grubu icin farkliamaclarla kullanilabilecek doz araliklari
standartlarla belirlenmistir. Standart ve yonetmeliklerde belirtilen bu sinirlar, gida kalitesi ile ilgilidir. Bu
dozlarin asilmasi durumunda isinlama islemi gida kalitesinin dusmesine sebep olur. Gidanin pazarlan-

masi ve tuketici tarafindan kabul edilebilirligi bu durumdan olumsuz yonde etkilenir.

Turkiye'de Gida Isinlama Yonetmeligi, 6 Kasim 1999 tarihinde 23868 sayill Resmi Gazete'de yayinlan-
mistir. 15 Ekim 2002 ve 19 Aralik 2003 tarihlerinde yonetmelikte cesitli dUzenlemeler olmustur.
)
Yonetmeligin amaci;

® Gidaisinlama tesislerinin kurulmasi ve bu tesislere lisans verilmesini,

® Gida maddelerinin tretiminde kullanilan her turli ham ve yardimci madde ile mamul

ve yari mamul gida maddelerinin teknigine uygun olarak isinlanmasini,
® Isinlanmis gidalarin tuketime arzini,

® Denetlenme esas ve usullerini belirlemektir.
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Bu yonetmelige gore Tablo 1.3'te ¢esitli gida gruplarina uygulanan doz miktarlari gosterilmistir.

Tablo 1.3: Gida Gruplarinda Belirli Teknolojik Amaclara Gére Uygulanmasina izin Verilen Isinlama Doz-

lan
MAKSIMUM
GENEL ORTALAMA
GIDA GRUBU AMAC
SOGURULAN DOZ
(kGy)
Depolama sirasinda filizlenme,
Grup 1: Soganlar, kokler ve
cimlenme ve olgunlasmanin 02
yumrular
onlenmesi
Olgunlasmanin geciktirilmesi 10
Grup 2: Taze meyve ve sebzeler Boceklenmenin dnlemesi 1.0
(Grup T'in disindakiler) Raf &mrinundn uzatilmasi 25
Karantina kontrolu 10
Grup 3: Hububat, 6gutulmus Boceklenmenin dnlenmesi 10
. - 50
yemisler, yagli tohumlar, mikroorganizmalarin yok edilmesi
baklagiller ve kurutulmus
Raf dSmrdnudnun uzatilmasi 50
meyveler
Patojen mikroorganizmalarin yok
50
Grup 4: Cig balik, kabuklu deniz edilmesi
hayvanlari ve bunlarin Grunleri
Raf dSmrindnun uzatilmasi 30
(taze veya dondurulmus)
Paraziter enfeksiyonlarin kontrolU 20
Patojen mikroorganizmalarin yok
Grup 5: Kanatlilar, kirmizi et ) ) 70
edilmesi
ile bunlarin Grdnleri (¢ig veya
Raf Smrindnun uzatiimasi 30
dondurulmus)
Paraziter enfeksiyonlarin kontrolU 30
Grup 6: Kurutulmus sebzeler, Patojen mikroorganizmalarin yok
10.0
baharatlar, kuru aromatik edilmesi
bitkiler, otlar, cesniler ve bitkisel
Boceklenmenin dnlenmesi 10
caylar
Grup 7: Hayvansal orijinli Boceklenmenin dnlenmesi 1.0
kurutulmus gidalar KUflerin kontrol( 30
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1.6.3. Isinlamanin Gidalardaki Mikroorganizmalar Uzerine EtKkisi

Farkli turdeki mikroorganizmalar, i1sinlama uygulamasina karsi farkl hassasiyet gosterir. Gida kaynakli
hastaliklara sebep olan bazi bakteriler genellikle i1sinlamaya duyarlidir. Bu bakteriler, 1 kQy ile 7 kGy
arasindaki doz uygulamalari ile inaktif hale gelebilir. Bakteri sporlari ise daha direncli olduklarindan
bunlarin inhibe edilebilmeleri icin daha yuksek dozda (10 kGy) isinlamaya ihtiyag¢ vardir. Isinlara karsi
Gram-pozitif bakteriler Gram-negatif bakterilerden daha direnclidir.

DuUsuUk ya da ortalama doz isinlama uygulamasi sonrasinda gidalarda patojen bakterileri 6ldurmek ve
bakteri sporlarinin Urettigi toksin zararlarindan korunmak icin islem, sogukta muhafaza, dondurma
vb. ikinci bir muhafaza islemine ihtiyag vardir. Bazi gidalarda gérulen mayalar ve kufler, bakterilerden

biraz daha direnclidir. Dolayisiyla tahrip olmalari icin en az 3 kGy radyasyon uygulamasina ihtiyag vardir.

VirUsler radyasyona karsi son derece direnglidir. Virusleri etkisiz hale getirmek igin 20 kGy ile 50 kGy
arasinda dozlara ihtiyag vardir. Dolayislyla isinlama gidalardaki virUsleri inaktif hale getirmek icin uygun

bir yontem degildir.

Mikroorganizmalarin isinlama uygulamasina karsi direnci Sekil 1.1'de gosterildigi gibi yukaridan asagdiya

azalir.

Viriis

v

Mayalar

v

Mikroorganizma sporlar

v

Gram-pozitif bakteriler

v

Gram-negatif bakteriler

Sekil 1.1: Isinlama uygulamasina karsi direncine gére mikroorganizmalar
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1. ( ) Isinlama uygulamasi isi gerektiren bir is-

lemdir.

. () Isinlama islemi besin kaynakli hastalikla-
rin dnlenmesini saglar.

. () VirUsler, 1sinlama uygulamasina en di-

rencli mikroorganizmalardir.

. Iyonize radyasyonda maddenin birim kuitle-

sinin sogurdugu enerji MIKLarna ..o

denir.

. DUsUk doz i1sinlama uygulamasi icin gere-
ken i1sin dozu ..........cn... Olarak belirlenmis-
tir.

. Mikroorganizmalarin DNA'sini tahrip edip
belirli dozlarda iyonlastirici radyasyon uy- :
gulanan muhafaza yéntemi asagidakiler-
den hangisidir?

A) Dondurma
B) Fermantasyon

C) Isinlama

D) Kurutma

E) Tuzlama :

6. OLCME VE DEGERLENDIRME

l. Besin kaynakli hastaliklarin énlen-

mesi

Il. Patojen mikroorganizmalarin

kontrol edilmesi

[l. Bocek kontrolu ile filizlenmenin ve

olgunlasmanin geciktirilmesi

Yukaridaki verilenlerden hangisi isinla

ma ydénteminin islevlerindendir?

A) Yalniz |
B)lvell
C)lvelll
D) llvelll
E) I, 1IIvelll

. Isinlamada uygulanacak doz miktari asagi-

dakilerden hangisine bagh degildir?

A) Isinlanacak gidanin bilesenlerine

B) Isinlama anindaki sicakliga

C) Isinlama anindaki atmosferin bilesenle-
rine

D) Isinlama hizina

E) Isinlama suresine
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1.7. GIDA MUHAFAZASINDA YENI YONTEMLER

Cida ureticileri son yillarda gida guvenligi ve kalitesini uzun sure korumayi hedefleyen, gidalarin raf 6m-
rinu uzatan yeni muhafaza tekniklerinin arayisina girmislerdir. Klasik isil islem ydntemlerinde yUksek
sicaklik derecelerinin kullanilmasi, gidalarin besin degerini dusurur. Gunumuzde bilingli tuketicilerin
artmasi, geleneksel ydntemlerle islem gérmus gidalarin tercih edilmemesi sonucunu dogurmustur.
Bu nedenle geleneksel ydontemlere alternatif olan yeni teknikler, gida sektérinde uzun zamandan beri
gundemdedir (Gorsel 1.33).

Gorsel 1.33: Gida muhafazada yeni yontem ¢alismalari

Gida muhafazasinin asil amaci; gidalardaki bozulmayi dnlemenin yani sira depolama sirasinda gidada-
ki aroma kaybini 6nlemek gidanin besin degderini ve rengini korumaktir. Genellikle oda sicakliginda ve

yuUksek sicaklik derecelerine ¢ikilmadan uygulanan yeni teknikler, bu amaca hizmet etmektedir.

Gida muhafazasinda kullanilan yeni teknikler, isil ve isil olmayan muhafaza teknikleri olarak iki baslk

altinda incelenir.

1.7.1. Isil Olmayan Muhafaza Teknikleri

Gida endustrisinde 1sil olmayan muhafaza teknikleri; yeni gelistirilen yontem ve teknikleri kullan-
makla beraber gidalara yapilan minumum termal (isil) uygulamalarla gidalardaki mikroorganizmalari
inaktif hale getiren, gidanin besinsel ve duyusal 6zelliklerini raf dmrinden édun vermeden koruyan
tekniklerdir.

Sektdrde siklikla kullanilan isil olmayan muhafaza teknikleri sunlardir:

Yuksek Basing: Gidalarin yuksek basing ile islenmesi [HPP (High Pressure Processing)] gun gegctikge
populerlik kazanan bir tekniktir. Bu teknikte basing, yUksek sicaklik yerine kullanilan bir faktordar. HPP,
100-1.000 MPa (megapaskal) araligindaki basing degerleri ve 0-100 °C araligindaki sicakliklarda uygu-
lanir. Uygulama suresi birkag milisaniye ile 20 dakika arasinda degisir ancak patojen mikroorganizma-
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larin oldugu gidalarda bu stre 30 dakikaya kadar cikar. Ornegin Clostridium botulinum bakterisinin
bazi suslaninin Urettidi sporlar, 827 MPa basinca 75 °C sicaklikta 30 dakika boyunca dayanikli kalmistir.

HPP uygulamasinin diger geleneksel isil tekniklere gore avantajlari arasinda islem suresinin kisalmasi,
gidada isi hasari sorununun azalmasi, gidanin tazelik, aroma, tat ve renk dzelliklerinin korunmasi kisaca
gidada istenmeyen degisikliklerin minumuma inmesi yer alir. GUnumuzde HPP uygulamasi 6zellikle
sut islemede kullaniimaktadir.

Vurgulu Elektriksel Alan: Gida muhafazasinda kullanilan vurgulu elektriksel alan [PEF (Pulsed Electric
Field)] teknigi, gidanin 2 elektrot arasina yerlestirilerek 1-100 us (mikrosaniye) gibi kisa strede 2-80 kV/

cm (kilovolt/santimetre) arasinda yUksek voltaj uygulanmasi esasina dayanir.

PEF uygulamasinda sistemin temelini olusturan “vurgu olusturan sistem” ¢cok dnemlidir cunku bu
sistemin gidada olusturdugu vurgular, gida Uzerindeki mikroorganizmalari inhibe eden (yok eden)
faktordur (Sekil 1.2). Teknikteki vurgu sekli ve vurgu sayisi da antimikrobiyal etkiyi dogrudan etkiler. Dik-
dortgen ve iki kutuplu vurgular diger vurgu sekillerine gore daha etkilidir. Ayrica en etkili mikrobiyal

yikim ilk 20 vurguya kadar gorulur. Bundan sonra vurgu sayisi arttik¢a yikim etkisi azalmaktadir.

PEF uygulamasi gida endustrisinde genellikle 6n islem olarak kullanilmaktadir. Ana islem dncesi uygu-
lanan bu teknik, gidadaki mikroorganizma sayisinda dnemli bir azalma sagdlar. PEF, sivi gidalarda daha

iyi sonug vermektedir.

Dikdortgen Bigimli Logaritmik Azalan
Vurgu Direk Akim Vurgu Vurgu
1710 T TS
g?;ri;kllil ‘I,Jllll:dzrtgen Ani Geri (ift Kutuplu Diktrtgen
9 Doniisiimlii Vurgu Bigimli Vurgu

Sekil 1.2: PEF tekniginde kullanilan bazi vurgu modelleri
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Su Girigi Hiicrenin Etkisiz
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Sekil 1.3: Elektoporasyon

Canli bir hucreye PEF uygulamasi yapildiginda elektrik alan vurgulariyla hicrenin yag
ve protein yapisi parcalanir. Bu duruma elektroporasyon denir. Elektroporasyon sonrasi
hucrenin osmotik dengesi bozuldugdu igin hicreye su girisi hizlanir. Bdylece hucre siser

ve tamamen parcgalanarak yok olur (Sekil 1.3).

PEF uygulamasinin gidalardaki mikroorganizmalara inhibe edici etkisi elektroporasyon

sonucudur.
L J

Ultrases: Bu teknik, saniyede 20.000 veya daha fazla titresim gerceklestiren ses dalgalari ile enerji agi-
Ja cikarilmasi esasina dayanir. Aciga ¢ikan bu enerji, ortamda sicaklik veya basing degisimline neden

olarak gidalardaki mikroorganizmalar Uzerinde antimikrobiyal etki gdsterir.

Ultrases uygulamasi, gidalardaki Gram negatif mikroorganizmalar Uzerinde daha etkilidir. Bakteri spor-
lari ise ultrasese karsi cok direnglidir. Bu nedenle ultrases uygulamasinin bir miktar isil islemle birlikte
uygulanmasi daha etkilidir. Sutte bulunan Bacillus subtilis sporlari, 70-95 °C arasi sicaklik ve ultrases

uygulamasi ile %73 oranina kadar yok edilmistir.

Ultraviyole: UV radyasyon olarak da bilinen bir elektromanyetik radyasyondur. UV radyasyon, kisa dal-
ga boyu ve yUksek enerji nedeniyle butin mikroorganizmalari yok edebilir. UV 1sigin en etkin antimik-
robiyal 6zelligi, 250-260 nm (nanometre) dalga boyu araliginda olmasidir.

Vurgulu (Atimhi) Isik: Vurgulu isik teknolojisi, beyaz 1s1gin ¢ok yuksek gucte ve kisa sUrede vurgular
seklinde gida maddesine uygulanmasidir. Sterilize edilecek gida ylzeyi, 0,01-50 J/cm2 (Joule/santimet-
rekare) enerjiye sahip en az 1atimli 1siga maruz birakilir. Bu sistemin vurgulu elektriksel alan sistemin-
den farki, elektrik enerjisinin isik enerjisine dénusturulerek gidaya uygulanmasidir. Teknik, gidada her-

hangi bir sicaklik artisina neden olmaz.
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Salinimli Manyetik Alan: Manyetik alan, mikroorganizmalardaki DNA sentezlenmesinde ve hicredeki
biyomolekullerin diziliminde degisiklige yol acarak mikroorganizmalarin cogalma hizini azaltmaktadir.
Gidalara 5-50 Tesla siddetinde, 1-100 atim arasi, 5-500 kHz (kilohertz) frekansla, 25-100 ys uygulanir.
500 kHz'den yUksek frekanslar gidada asiri isinmaya neden olacagdi icin uygun degildir. Bu teknik Esc-
herichia, Staphylococcus, Pseudomonas, Candida gibi bircok mikroorganizma Uzerinde etkilidir. Sut,

yogurt, meyve suyu gibi gidalara uygulanabilir.

Ozon: Cida endustrisinde dezenfektan olarak kullanilan bir bilesiktir. Ozonun oksitleyici gtcu ve anti-
mikrobiyal etkisi vardir. Ozon (Os), dogal olarak yildirim veya UV isinlarinin etkilesimlerinin sonucudur.
Sentetik olarak ise yine UV isinlari kullanilarak jeneratorler yardimiyla oksijen molekullerinden uretilir
(Gorsel 1.34).

Gorsel 1.34: icme suyu fabrikasinda kullanilan ozon jeneratori

2001 yilinda Gida ve ila¢ Dairesi (FDA), ozonun gida Urlnlerinin islenmesinde ve depolanmasinda an-
timikrobiyal bir ajan olarak kullanilmasina izin vermistir. Bununla birlikte yapilan ¢alismalar, ozonun
gidalarda asiri olgunlasmayi 6nleyerek gidalarin raf Smrinud uzattigini gdstermistir. GGnUmuzde gida
endustrisinde ozonun sivi formu, yikama sularina ilave edilerek gaz formu ise depo atmosferine verile-
rek bir muhafaza yontemi olarak kullanilir.

Gida sektdérinde icme suyu Uretimi yaninda, et ve et UrUnleri, su Urunleri, meyve ve sebze UrUnleri ile
tahil Urdnlerinde kullanilan ozon, mikroorganizma populasyonunu dusturmekle beraber mikotoksinler
Uzerinde de oldukga etkilidir.

Mikrofiltrasyon: Membran ayirma tekniklerinden biri olan mikrofiltrasyon, 6zellikle sUt endUstrisinde
yuksek isil islemin sUt proteinlerine zarar vermesi nedeniyle kullanilan alternatif ydntemlerden biridir.
Bu yontemde kullanilan membranin ¢api 0,1-10 um (mikrometre) arasinda degisir. Mebran Pseudo-
monas fluorescens, Escherichia coli, Micrococcus luteus ve Candida famata gibi mikroorganizma
turlerini ayirmada oldukga etkilidir. SUt endUstrisinde pastdrizasyonla %98 oraninda mikroorganizma
inhibisyonu saglanirken mikrofiltrasyon ile bu oran %99,9'a kadar ¢cikmaktadir.

Bakteriyosinler: Gida endUstrisinde bakteriler tarafindan Uretilerek ortama verilen ve genelde bekte-
rilerin yakin tdrlerini inhibe eden maddelere bakteriyosin denir. Gida muhafazasinda kullanilan bakte-

riyosinler, laktik asit bakterileri tarafindan Uretilir.
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Laktik asit bakterilerinin Urettigi bakteriyosinler; gidalarin raf dmrund artirir, gida bozulmalarini ve pa-
tojenlerin kontaminasyon riskini azaltir, geleneksel isil islemin daha dusuk sicaklikta uygulanmasina

olanak saglayarak gidalarin besin degerini korur.

Yenilebilir Filmler ile Gidalarin Kaplanmasi: Gida maddesi ile birlikte tuketildiginde vUcutta biyolojik
olarak parcalanabilen, gida Uzerine ince bir film tabakasi halinde kaplanan seffaf plastigimsi yapilara
yenilebilir film denir. Bu kaplamalar; gida yUzeyindeki oksijen, karbondioksit ve su buhari gecisini azal-
tarak gidanin bozulmasini geciktirir. Ayrica gidalara daha parlak bir gorintu vererek Urdnun albenisini
artirir (Gorsel 1.35).

Gorsel 1.35: Yenilebilir film kaplamalar Grtnlerin albenisini artirir.

Yenilebilir filmler, Urlnlere ya gida kaplama maddesine direkt daldirilarak ya da yUzeye puskurtme
yapilarak uygulanir. ElIma, armut, gilek, havug gibi Grunlere daldirma yolu ile kaplama yapilirken peynir,

kirmizi et, tavuk gibi UrUnlere puskudrtme yoluyla yapilmaktadir.

1.7.2. Isil Esasa Dayanan Yeni Yontemler

Isil esasa dayanan yeni yontemler, isil iletkenlige dayanan geleneksel isil islemlerden farkli olarak kon-
vektif ve Isima ile Isi transferi esasina dayanir. Elektriksel i1sitma yontemleri olarak bilinen bu yontemler,
elektromanyetik spektrumda farkli frekans araliklarinda uygulanan islemlerdir (Sekil 1.4).

Kisa dalgaboyu Uzun dalgaboyu
NUVUU\/\N\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\/\
1ll-5l nm 1(]1-3 nm 1Inm 1(1’I nm 10‘: nm 1 m lll)3 m

Gama Isini X 1in1 Morite Kizilote Mikro dalga Radyo dalgalan
T T T T T T T T T T T
10%Hz 10%2Hz 10®Hz 10®Hz 10%Hz 102 Hz 10 Hz 108 Hz 108 Hz 10%Hz 102 Hz
Yiiksek frekans Diigiik frekans

Goriiniir Bolge

7x10%Hz 4x10"Hz

Sekil 1.4: Elektromanyetik spektrum
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Isil olmayan yeni tekniklerde gida sicakligi degismezken isil olan tekniklerde degisir ancak gida kalitesi

ve besin degeri ydnunden bu durum énemli degildir.
Sektdérde en ¢ok kullanilan isil esasa dayali yeni yontemler séyle agiklanabilir:

Ohmik Isitma: Bu yontem elektriksel direnc isitma ya da elektro isitma olarak da adlandirilir. Ohmik
Isitma, 4-100 Hz (hertz) frekans araliginda uygulanir. Bu nedenle elektromanyetik spektrumda olduk-
ca dusuk frekans bdlgesinde yer alir. Teknik, belirli bir elektriksel dirence sahip gidadan bir elektrik
akimi gegcirildiginde meydana gelen sicaklik artis esasina dayanir. Teknikte elektrik enerjisi Isi enerjisine

donusur. Bu donusum cok hizli olur ve gidanin her bir noktasi esit olarak isinir.

Ohmik i1sitma ozellikle aseptik amlbalajlanan ve oda sicakliginda depolanan (konserve, meyve suyu
gibi) gidalarin islenmesinde uygundur. Gidalardaki mikroorganizmalari tipki vurgulu elektriksel alan

tekniginde oldugu gibi elektroporasyonla inhibe eder.

Mikrodalga: GUnlUk hayatta genellikle gidalarin isitiimasi icin kullanilan mikrodalga, endUstride de yo-
gun olarak kullaniimaktadir. Mikrodalga ile 1sitma tekniginde gida maddesi Uzerine gelen mikrodalga
adsorbe edilir (emilir) ve bu enerji yardimiyla gida yapisindaki su molekulleri arasinda titresimler olusur.
Bu titresimler sonucunda gidanin sicakligi artar (Gorsel 1.36). Mikrodalga uygulamalarinda gidanin si-
cakhgi icten disa dogru arttidi icin 1sinma ¢ok hizl gerceklesir.

Gorsel 1.36: Mikrodalga uygulamasinda su molekullerinin etkisi dnemlidir.

Mikrodalga; gida endustrisinde haslama, ¢ozUndurme, pastdrizasyon, sterilizasyon, kurutma ve pisirme
asamalarinda kullanilir. Geleneksel yontemlerle 30-45 dakikada yapilan pastorizasyon ve sterilizasyon
uygulamalari, mikrodalga kullanildiginda 3-5 dakika gibi kisa bir sUrede yapilir. Bu kisa Isi uygulamasi
Urdnun lezzet ve aromasinda herhangi bir degisiklige neden olmaz. Béylece Urun kalitesinden 6dun

vermeden raf dmrd uzatilir.
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Mikrodalganin hizl bir uygulama olup zaman tasarrufu saglamasi dnemli bir avantajdir ancak uygu-
lamanin kisa surmesi gida maddesinde canli mikroorganizrma kalma ihtimalini artirir. Listeria mono-
cytogenes, Staphylococcus aureus ve Salmonella spp. gibi gida kaynakli patojenler icin mikrodalga
uygulamasi gidalarin guvenligiile ilgili suphelere neden olmaktadir. Yapilan ¢alismalarda gida boyutu-
nun MUmMkun oldugunca kugultdlmesinin ve mikrodalga glicinun en aza indirilerek islem suUresinin

uzatilmasinin bu bakterileri inhibe etmede yeterli olacagdi gozlenmistir.

- (9 BILGi KUTUSU}—

Ohmik isitma, elektrik enerjisinin 1si enerjisine dénustiridlmesi yoniinden mikrodalga-
ya uygulamasina benzer ancak ohmik isitma teknigi mikrodalgaya gére isitma suresi-
nin Grinun elektriksel iletkenligiyle belirlenebilmesi bakimindan mikrodalgaya gére

daha avantajlidir.

\. J

Radyo Frekansi (RF): Bu teknikte gida maddesi, yUksek frekansli bir elektriksel alan olusturan iki plaka
arasina yerlestirilir. Bu elektriksel alan gida icerisindeki molekulleri, 6zellikle su molekullerini, harekete

gegirir. Molekuler hareketin etkisi ile gida isinmaya baslar.

RF i1sitma hem kati hem de sivi gidalara kolayca uygulanir. Ohmik isitma ve mikrodalgaya gore daha
uzun dalga boyunda oldugu igin gidalara daha derinden nufuz eder. Ayrica endustriyel uygulamalar

icin RF sisteminin kurulumu ve kullanimi oldukga basittir.

Cida endustrisinde RF uygulamalarina, mikrodalgaya gdre daha az rastlanir. Yine de et, sut, hububat ile

meyve ve sebze islemede kullanilir.

Kizilétesi [IR (Infrared)] Isitma: IR radyasyon, gorunur isik ile mikrodalga bolgeleri arasinda yer alan bir
elektromanyetik enerjidir. Gidalar IR radyasyonu adsorbladiginda molekdullerinde titresim ve dénme
hareketleri olusur. Gida yapisindaki su molekullerinde de titresimler gdzlenir. Bdylece gida maddesinin

su buhar basinci artar ve gida maddesi isinir.

Gida endustrisinde IR radyasyon; haslama, kurutma, pisirme, kizartma, pastorizasyon ve sterilizasyon
islemlerinde kullanilir. Yuksek isI transfer kapasitesi, dogrudan gidaya nufuz etmesi ve islemin hizli ol-
masi IR radyasyonun avantajlarindandir. Ayrica gidadaki mikroorganizmalarin DNA ve RNA gibi ya-

samsal bilesenlerini etkiler. Boylece bu mikroorganizmalari inhibe eder.
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7. OLCME VE DEGERLENDIRME

2. Asagidakilerden hangisi isil olmayan yeni
muhafaza tekniklerinden biri degildir?

1. ( )Geleneksel |S|Ii§lemyéntemleri,gldalann§

besin degerini dusurur. : B) Mikrofiltrasyon

A) Bakteriyosinler

. . ) : C) Radyo frekans
2. () Vurgulu elektriksel alan yonteminde en :

etkili mikrobiyal yikim ilk 50 atima kadar gé- D) Ultraviyole
ralar. : E) Vurgulu isik

3. Mikrodalga uygulamasinin daha etkin ol-
masi icin asagidaki uygulamalardan han-

gisi yapilmalidir?
1. Mikrodalga uygulamasinin daha etkin ol- :

uygulanmalidir. : B) Gidanin hacmi artirilmalidir.

C) Mikrodalganin gucU ve gidanin hacmi

2. Elektromanyetik spektrumda en dusuk fre- : . . .
: mMuUmkun oldugunca artirilmalidir.
kans araliginda yer alan teknik, ...

uygulamasidir. D) Mikrodalganin gucu azaltilmall ve gida-
nin boyutu kugultulmelidir.

E) Mevcut uygulamalar mikro dalga uygula-

masinin etkinligi icin yeterlidir.

1. Asagidakilerden hangisi isil esasa daya- 4. Asagidakilerden hangisi yuksek basing uy-

nan yeni yontemlerden biridir? : gulamasinin avantajlarindan biri degildir?
A) Mikrodalga A) Gidaya uygulanan islem suresi kisadir.

B) Ultrases : B) Gidada i1sI hasari sorunu en aza iner.

C) Ultraviyole C) Cida daha taze kalir.

D) Vurgulu elektriksel alan : D) Gidanin tat ve aroma 6zellikleri korunur.

E) Yenilebilir film kaplamala E) Gidanin renginde agilma meydana gelir
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5. Gida endustrisinde geleneksel isil islemle- :

re alternatif yeni muhafaza yéntemlerine :
gereksinim duyulmasinin nedeni agsagdida- -
kilerden hangisinde dogru olarak verilmis- :

tir?

A) Geleneksel yontemler mikroorganizma ¢

inhibisyonunda yetersizdir.

B) Geleneksel ydntemlerin kurulumu cok :

zordur.

C) Geleneksel yontemlerin kurulumu gok§

pahalidir.

D) Geleneksel yontemler gidalarin besin de-

Jgerine ve kalitesine zarar verir.

E) Geleneksel ydontemler gida kalitesini arti- -

rir.

. Asagidakilerden hangisi PEF tekniginde :

kullanilan vurgu modellerinden degildir?

A) Dikdortgen bicimli vurgu

B) Logaritmik azalan vurgu

C) Surekli dikddrtgen bicimli vurgu
D) Kesikli vurgu

E) Ani geri donusumlu vurgu

7. OLCME VE DEGERLENDIRME

7. Asagida yenilebilir film kaplamalarla ilgili

verilenlerden hangisi yanlistir?

A) VUcutta biyolojik olarak parcalanabilir.

B) Kaplama yapilan gidanin kabugu tuketil-

meden dnce mutlaka soyulmalidir.
C) Cidalara parlak bir gérinum verir.

D) Gidalara daldirma ve pUskurtme yontem-

lerinden biriyle uygulanir.

E) Peynir, et ve tavuk gibi gidalara puskurt-

me yontemiyle uygulanir.

. Asagidakilerden yontemlerden hangisi

elektromanyetik spektrumda en dusuk
frekans araliginda yer alir?

A) Mikrodalga

B) Ohmik isitma
C) Radyo frekans
D) Ultrases

E) Ultraviyole

GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI




1.8. GIDALARDA DEPO KONTROLU

Hasat edilen ve / veya cesitli sekillerde hazirlanan ham veya tUketime, islemeye hazir Grinlerde kaliteyi

korumak, kullanim suresini uzatmak gibi amaglarla Grinu kullanmaya ya da satisa sunulana kadar

bekletmeye gida depolama denir.

ilk caglardan beri gé¢ eden insanlar gidalarini sepet, cémlek gibi esyalarla hem depolamis hem de ya-

ninda tasimistir. Yerlesik hayatta olanlar ise magaralarda, yer alti cukurlarinda depolama yapmaya bas-

lamistir. Daha sonra yer altinda ve UstUnde oda seklinde depolar yapiimistir (Gorsel 1.37). Tarih boyunca

arin cesitliligi artarken depolama yontemleri de cesitlilik kazanmustir. Onceden tek tip olan depolar,

gidanin turdne gore ozellesmistir.

Gorsel 1.37: Eski bir yer alti gida deposu

Yasamin devami ve saghgin surdurulebilmesi icin ilk sirada gelen beslenme, gidalar ile saglanir. Gi-

dalar, gerek yetistirme gerekse isleme asamasinda verilen blyUk emeklerle hazir hale getirilir. Hem

yasam icin olmazsa olmaz olan hem de ciddi emek ve maliyetler ile hazirlanan gidalarin bozulmadan

ve kalitesini kaybetmeden depolanmasi su amaglara hizmet eder:

( A
® Uygun bir depolama ile gidanin organoleptik ézellikleri korunmus olur.
® Gidanin biyokimyasal ve mikrobiyal bozulmasi onlenir, gida sagliga zararli hale
gelmemis olur.
® Kalitenin korunmasini ve atik olusumunun azalmasini saglayarak ekonomik fayda
saglar.
@ ilk Uretimden son tiketim anina kadarki asamalarda gerceklesen bekleme surelerinde
gida, ozelligini kaybetmemis olur.
® Vil boyunca her gesit UrGine ulasabilmeyi saglar.
® Acil durumlar icin hazirlikl olmayi saglar.
® Hayvan istilasi, hirsizlik gibi olaylar ve tum bozucu unsurlardan korumayi saglar.
\. J
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Depolama uygun kosullarda yapilmazsa énemli kayiplar meydana gelir. Bu kayiplar nicel ve nitel ola-
rak kategorize edilebilir. Nicel kayiplar; kemirgen, boécek, mikroorganiznmalar ve solunumun neden ol-

dugu kuru madde icerigindeki kayiplardir.

s Nitel kayiplar ise ekonomik degerlerle yakindan iliskili olarak sunlari icerir: b
® Besin kayiplari (vitamin, mineral kayiplari vb.)
® Duyusal 6zellik degisimi (renk, tat, koku vb.)
® Yabanci madde kontaminasyonu (bocek, kemirgen gibi canli veya ekipman gibi cansiz
unsurlardan bulasma vb.)
® Mikrobiyal bulasmalar (kuf olusumu vb.)
. J

Uygun bir depolama yapabilmek icin 6ncelikle depolanacak gidanin ézelliklerinin iyi bilinmesi gerekir.
Ozelligi bilinen gidanin ne gibi bozulmalara maruz kalabilecegini tespit etmek daha kolay olacaktir.
Dayaniklilik durumuna goére gidalar, dayanikl gidalar ve cabuk bozulabilen gidalar olmak Uzere iki

gruba ayrilir (Tablol.4).

Tablo 1.4: Dayaniklilik Durumuna Gore Cidalar

Tahil ve tahil Grunleri (bugday, arpa, bulgur,
misir, piring, un, Makarna, sehriye vb.)

Sut ve sut drdnleri

Kuru baklagiller (nohut, fasulye, mercimek i )
Et ve et Urunleri

vb.)
Seker, tuz, baharat gibi gidalar Balik ve deniz Grunleri
Sirke, tursu gibi fermente gida Urunleri Tavuk Urdnleri ve yumurtalar
Recel ve marmelat gibi Grunler Taze meyve ve sebzeler

Hazirlanmis, pismis veya sogutulmus ye-

Kuru meyveler, sebzeler ve kuru yemisler
' ? mekler

Acilmadan muhafaza edilen konserve Urun-
ler

Muhafaza kosullarina dikkat etmek kaydiyla
bitkisel yaglar

E—— cioa Munaraza eknicLer (R



1.8.1. Depo Cesitleri ve Depolarin Fiziksel Ozellikleri

Dayanma durumuna gore gidalar i¢in farkl muhafaza kosullar gerekir. Bunu saglayabilmek icin de

farkli depo cesitleri gelistiriimistir. Gida depolari genel olarak tge ayrilir:

1. Kuru Gida Depolari: Dayanikli gidalar genellikle kuru gida depolarinda depolanir.

2. Soguk Depolar: Cabuk bozulan gidalar genellikle soguk depolarda depolanir. Bu depolar:
® Buzdolaplari ve derin dondurucular
® Dondurucu depolar
@® Meyve ve sebze, sUt ve sut UrUnleri, et ve et Urunleri gibi ham maddeye 6zgU depolar
® Pismis gida depolari olarak siniflandirilabilir.

3. Ambarlar ve Silolar: Ambarlar genel olarak tahil GrUnlerinin yUkll miktarda yiginlar
halinde depolandidi yerdir. Silolar ise yine gida maddelerinin yUukli miktarda depolandigd,
gidanin mekanik sistemler ile dogrudan isletmeye tasinabildigi silindirik yapili bir nevi
modern ambarlardir (Gorsel 1.38).

Gorsel 1.38: Tarim UrUnu silosu

Hangi tur drun icin kullanilacak olursa olsun her gida deposunun tasima gerektiren belli fiziki 6zellikleri

vardir. Bu dzellikler su sekilde aciklanabilir:

Konum: Depolar gida hazirlama bdlumune yakin, sosyal alanlardan uzak olacak sekilde konumlanma-
hdir.

Zemin ve Duvarlar: Zemin ve durvarlarda girinti ve ¢ikinti olmamali, catlak ve yarik bulunmamalidir.
PUruzsuz olmali ve kolay temizlenmelidr. Duvarlar acik renkli ve zemin kaymayan malzemeden yapil-
mis olmalidir. Temizlik esnasinda suyun kolay uzaklasmasi icin zeminde yeterli e§im bulunmalidir. Du-
varlara iki metreye kadar fayans kaplanmalidir. Kapi ve kapi esigi, depoya Urun giris ¢ikisi kolay olacak
sekilde dizayn edilmeli ve bu is icin yeterli alan birakilmalidir. Soguk depolarin kapilari iceriden acilabilir

ozellikte olmaldir.
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Aydinlatma: Temizlik isleminin ve Urun giris ¢ikisi ile depo dizayninin rahat yapilabilmesiicin depolarda
yeterli aydinlatma saglanmis olmalidir.

Havalandirma: Depolarda dogal havalandirma yapilacaksa kapilar ve pencereler karsilikli olarak ko-
numlandiriimalidir. Ayrica hasere kontrolU icin kapi ve pencerelerde mutlaka izgara sistemi bulunma-
lidir. Sayet depolarda havalandirma sistemleri kullanilacaksa bu sistemlerin yeterli sayi ve kapasitede
olmasina dikkat edilmelidir.

Raf ve Platformlar: Paslanmaz metal malzemeden yapilmis olmalidir. Bunlar amaca gore dlz, delikli
veya oluklu olabilir. Raf ve platformlar; yerden 20-25 cm yukarida, duvarlardan 5 cm uzaklikta ve iki raf
arasinda 50 cm mesafe olacak sekilde konumlandiriimalidir. Gida depolarinda ahsap raf ve platform
kullanilmasi kesinlikle uygun degildir. Raf ve platformlarin yapiminda yikama ve dezenfeksiyona daya-
nikli, temiz, saglam malzemeler kullaniimahdir.

Kutu ve Kaplar: Bunlar fazla miktarda alinan gida maddelerinin kisa sureli muhafazasi veya baharat,
tuz, seker vb. Urunlerin kolay alinmasi gibi amaclarla kullanilr. Bu kutu ve kaplar gida muhafazasina uy-
gun malzemeden yapilmis olmalidir. Urtinler her zaman kapaklari kapali sekilde muhafaza edilmelidir.

Kutu ve kaplar, her Grln bitiminde yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.

Sicaklik ve Nemolcer Cihazlar: Gida depolamada en kritik iki nokta sicaklik ve nem kontroludur. Si-
caklik ve nem élcUm cihazlari, her gun takip edileceginden ulasimi ve gérulmesi kolay sekilde monte
edilmis olmali ve bunlarin duzenli olarak kalibrasyonlari saglanmalidir. Ayrica bu cihazlarin yapiminda

yikama ve dezenfeksiyona dayanikli, temiz ve saglam malzemeler kullaniimalidir.

Urtin ve Numune Alma Malzemeleri: Gida depolarinda biytk miktarlarda muhafaza edilen gidala-
rin icerisinden ihtiyag miktarinca Urun alabilmek icin gesitli kUrek, bicak gibi malzemeler kullanilabilir.
Bunlarin da gidaya temasa uygun, paslanmaz malzemeden yapilmis olmasi ve duzenli olarak temiz-
lenmesi gerekir. Temiz, saglam, yikama ve dezenfeksiyona dayanikl malzemeler kullaniimalidir (Gorsel
1.39).

Gorsel 1.39: Numune alma
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1.8.2. Gida Depolarinda Genel Kurallar

® Tasima ve depolamayla ilgili is gtvenligi dnlemleri alinmalidir.

® Cida deposunun fiziksel 6zellikleri, gida deposu kriterlerine uygun olarak dizayn edil-
melidir.

® Sicaklik ve nem kontroll giinde en az iki kez yapilip degerler ve sonuclar kontrol gizel-
gelerine islenmelidir.

® Depo temizligi, bu konuda egitimli kisi tarafindan duzenli olarak yapilmali ve yapilan
isin sikhdi ile hangi uygulamalarin yapildigi temizlik kontrol gizelgelerine islenmelidir.
Ayrica yUzeylerin duzenli olarak dezenfeksiyon islemi de yapilmalidir. Depolarin hava-
sinda kUf sporlari bulunuyorsa ne kadar temizlik yapilirsa yapilsin kiflenmenin éntne
gecilemez. Boyle bir durumda ise havanin dezenfeksiyonunu saglayan sistemlerden

faydalanilmasi gerekir.

@® Hasere kontrolu icin ilaglama, hasere istasyonu yerlestirme gibi 6nlemler alinmis olma-
lidir (Gorsel 1.40).

Gorsel 1.40: Hasere istasyonu

® Depoya ilk giren Grun ilk gcikmalidir. Stok kontroll ve sayimlar bu konuda egitimli kisi
tarafindan yapilmalidir.

® Gida depolarinda ahsap malzemeden yapilmis raf, platform gibi esyalar kullanilmama-
lidir.

® Cida depolarinda yere herhangi bir Grin konulmamalidir.

® Ozellikle soguk depolarin kapilari ve soduk dolaplarin kapaklar sicakligin yikselme-

mesi icin gereksiz yere aclilip kapatilmamalidir.

® Gida maddeleri, ayni Urunler bir arada veya ilgili Grlnler yakin olacak sekilde kategorize
edilerek yerlestiriimelidir. islem kolayligi icin depodan ilk cikarilacak Grtinlerin énde ol-
masina dikkat edilmelidir.
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Depolar olmasi gerekenden fazla doldurulmamalidir. Ambalaj ve etiketlere zarar ver-
meden istifleme yapilmalidir. Kuru gida depolarinda kizismaya neden olacak sekilde
fazla Ust Uste y1gin yapilmamalidir. Soguk depolarda ise hava akimina engel olmayacak

sekilde yerlestirme yapilmalidir (Gorsel 1.41).

Gorsel 1.41: Kuru gida deposu

Cesitli kaplarda bulunan gidalarin Uzeri veya gida paketleri kesinlikle acik birakilmama-
hdir.

Hasar géren, nemlenen, kif veya sizma gibi bozulma etkisi gérulen Urlnler derhal de-

podan uzaklastiriimalidir.

Capraz bulasmaya sebep olabilecek gidalar, birbirinden mumkuin oldugunca uzak ve

kapal sekilde muhafaza edilmelidir.

Soguk depolara sicak urun kesinlikle konulmamalidir. Bu Urunler, dnce sogutulup son-

ra uygun sekilde Uzeri kapatildiktan sonra depoya yerlestiriimelidir (Gorsel 1.42).

Hazirlanmis olan gidalar buzdolaplarinda Gst raflara; ¢ig gidalar ise alt raflara yerlestiril-

melidir.

Gorsel 1.42: Soguk depo




® Kimyasal maddeler, temizlik malzemeleri ve depoya ait olmayan herhangi bir esya gida
depolarinda bulundurulmamalidir.

® Gida depolari amaci disinda kullanilmamalidir.

1.8.3. Gida Depolarinda Kontrol Edilecek Noktalar

Sicaklik Kontrola
CGida depolarinin en 6nemli kritik kontrol noktalarindan biridir.
Kuru gida depolarinda sicaklik 15-20 °C olmalidir.

Soguk depolarda sicaklik genelde 4 °C, dondurulmus gida depolarinda -18 °C ve altinda
olmalidir.

Nem Kontroll
@® Gida depolarinin kritik kontrol noktalarindan bir digeridir.
Kuru gida depolarinda nem %60-65 olmalidir.

Soguk depolarda nem %75-95 olmalidir (Gorsel 1.43).

E@E0C
| [t

Gorsel 1.43: Duvar tipi sicaklik ve nemolcger

Etiket Kontrolu

@® Gida deposuna yerlestirilen paketli Grdnlerin son tuketim tarihleri Gzerlerinde bulun-
malidir.

@® Meyve, sebze, karkas et gibi paketsiz trlnler, yemekler vb. gidalar icin depoya konuldu-

Ju tarihi yazan etiketler olusturulmalidir.
Stok Kontrolu

® Ekonomik kayiplarin 6nine gecmek icin stok kontrolt yapilmaldir.
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@® Depo sorumlusu tarafindan periyodik olarak sayim yapilip stok listeleri tutulmalidir.

@® Gida Urinunun taze ve kalite kaybina ugramayacagi sekilde tuketilebilmesi icin depo-
ya “ilk Giren ilk Cikar" [FIFO (First In First Out)] prensibine uyulmalidir (Gérsel 1.44).

iLK GIREN iLK CIKAR
(FIFO) PRENSIBI

iLK CIKAR
(FIRST OUT)

iLK GIREN
(FIRST IN)

Gérsel 1.44: ik giren ilk cikar

Hijyen Kontroll

@® Depo temizlik formlari olusturulmali ve egitimli kisilerce dlzenli olarak depo temizligi
yapilmahdir.

Depo Duiizeninin Kontroll
Depo icerisinde o depoya ait olmayan hicbir esya bulundurulmamalidir.
® Depodaki Urtnler, hava akiminin olusabilecedi sekilde mesafeli olarak yerlestiriimelidir.
@® Her Urunun kendi Urun grubu ile kategorize edilecegi sekilde duzen saglanmalidir.
Hasere Kontrolu

@® Hasere riskine karsi ilagclama, hasere istasyonu gibi gerekli dnlemler alinmali ve kontrol

formlari ile duzenli olarak hasere kontroll yapilmaldir.

® Depolarda acikta birakilan en kiguk gida kalintisinin bile zararllarin depolara ulasma-

sina sebep olabilecedi unutulmamalidir.
Hava Akiminin Kontroli

@® Depoya her Urun girisinde havalandirma unsurlarina bir engelin olup olmadigi kontrol

edilmelidir.
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4. UYGULAMA

Sicaklik ve Nem Kontrol Formu Hazirlama

Gida deposu igin sicaklik ve nem kontrolU yapmak.

Sicaklik ve nem formu olusturarak gerekli kontrolin saglanmasi

Bilgisayar ve A4 kagit.

40 dakikadir.

% (ISLEM BASAMAKLARI | —

Formu hazirlarken asagidakileri dikkate aliniz:

@ Kuru gida deposu veya soguk depolardan hangisine uygun form hazirlayacaginiza karar

veriniz.
® Formubiraylik olarak (31guinlik) ve her glin en az2 élcum yazilabilecek sekilde hazirlayiniz.
® Formda su kisimlara yer veriniz:
1. Depo adi (Depo turl ve / veya adl.) 2. Tarih
3. Gun 4. Saat 5. Sicaklik 6. Nem

7. Set dederi (Set dederi o depoda olmasi gereken sicaklik ve nem degderleridir.

Set degerinin formun uygun bir yerinde bir kere yazilmasi yeterlidir.)

8. imza (Kontroll yapan kisinin ismi ve / veya imzasi icin gerekli alandir.)
L J
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8. OLCME VE DEGERLENDIRME

() Pismis gidayl kuru gida deposunda mu- 1. Asagidakilerden hangisi gida depolama-

hafaza etmek uygun olacaktir. : nin amaglarindan biri degildir?

A) Giday! duyusal 6zelliklerini koruyacak se-

2. Havalandirmanin dogal yollarla yapilaca-
) gaty yap kilde muhafaza etmek

J1 depolarda, kapilar ve pencereler karsilikli

olarak yerlestirilmis olmalidir. B) Atik olusumunu azaltmak
C) Gida Urdnlerini piyasa dederi yukseldigi

zaman satmak amaciyla bekletmek

eeeccccscccsccccscccsccccccccce

3. ( ) Gida depolarinda raf, platform gibi dona- -

nimlarin yapiminda ahsap malzemeler kul- D) Vil boyunca farkli gidalarin bulunabilme-

lanilmaz. sini saglamak

E) Hirsizlik gibi durumlara énlem almis ol-

mak

) . 2. Asagidaki durumlardan hangisi bir gida
1. Isletme cevresinde insa edilmis ambar- :

7 o . _ : deposunda uygun depolama yapilmasi
gorevi goren silindir seklindeki yapilara : neticesinde goérulebilecek durumlardan-

denir. dir?

: A) Bitkisel yaglarin acilasmasi
2. Gida depolarinda sicaklik ve nem kont- :

roli ginde en az kere : B) Meyvede kaf olusumu

yapilmalidir. : C) Yodurtta eksi tat olusumu

D) Recel gibi sekerli Grtinlerin etrafinda ka-

3. Gida  depolarinda  stok  kontrolU : rincalarin bulunuyor olmasi

ilkesine gdre yapilma- E) Yesil yaprakl bir sebzenin diri ve parlak

lidr. . renkte olmasi
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AMBALAJ VE GIDA iLiSKisi

COGRAFIi ISARETLER

CAM AMBALAJLAR

KAGIT VE AHSAP AMBALAJLAR

METAL VE ALUMINYUM AMBALAJLAR
PLASTIK VE PLASTIK ESASLI AMBALAJLAR
GCOK KATLI AMBALAJLAR

GIDA AMBALAJLAMA SISTEMLERI

GIDALARDA SEVKIYAT, ETIKETLEME VE HASAR
KONTROLU



TEMEL KAVRAMLAR

® Ambalaj ® Etiket

® Ambalaj materyali ® Soguk zincir

® Ambalajlama sistemi ® Geri donisim
e @ Cogprafi isaret




HAZIRLIK CALISMALARI

2.1. AMBALADJ VE GIDA ILiSKisi

Gida ve ambalaj iliskisi, surekli gelisen ve birbirini etkileyen bir dizendir. Ambalajda meydana gelen
degisimler genelde kullanim kolayligi saglama ve hizli tuketimi karsilama yonundedir. Gidadaki degi-
simler ise toplu beslenme ve glvenli gida Uretimine yoneliktir.

GUnumuzde tuketiciler satin aldiklar drunlerin saglam, korunakli, kolay kullanilabilir vb. &zelliklerde
olmasina dikkat etmektedir. Dolayislyla ambalaj sektérinde her gegcen gun farkli form, tasarim, farkli
malzeme ve kullanim bigimleri gelistiriimektedir.

Gida ambalajlanmasinda cam, plastik, metal ve kagit gibi materyaller agirlikli olarak bircok cesit ve
sekilde kullanilmaktadir (Gorsel 2.1).

\\

\'_\l‘ oy

Gorsel 2.1: Farkll ambalaj materyalleri

Ambalaj; icerisinde yer alan UrUnuU dis etkilerden koruyan, Urinun temiz kalmasini saglayan ve tasin-

masini kolaylastiran, ayni zamanda UrinUn tanitimini yapan degerli bir malzemedir.

Gida ambalajlama ise gidanin son tuketiciye bozulmadan ve en az maliyetle ulasmasini saglayan gida
Uretim asamalarinin bir bolumudur.
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2.1.2. Ambalajin Tarihgesi

Tarih 6ncesi ¢agdlarda insanlar, yiyecekleri bul-
duklari yerlerde tuketirlerdi ve ihtiyac duyduk-
larinda yiyeceklerini koymak icin oyulmus kaya
ve yaprak gibi dogal kaplardan ve ici bos agag¢
gévdesi ve kabuklarindan, yararlanirlardi. insan-
lar ilerleyen dénemlerde dodal malzemelerden
kaplara sekil vermeyi 6grendiler (Gorsel 2.2). Bu
is icin de hayvanlarin boynuz, deri, kemik ve sa¢
gibi organlarindan yararlandilar, tas ve kutUkleri

oymasini égrendiler.

insanlarin gidaya olan ihtiyaci arttikca kullanilan
ambalaj tarleri de cesitliiik géstermistir. Haya- Gorsel 2.2: Eski donemlerde kullanilan kaplar

ta yon veren degisiklikler ambalaj malzemelerinin gelisimini de etkilemistir. Ornegin MS 105 yilinda
kagidin bulunmasi, 12. yy.dan sonra Uretim ve tuketimin hizla yayginlasmasi, 15. yy.da Avrupa'da bas-
layan yenilesme hareketleri ambalajin gelisimini hizlandiran en énemli etkenlerdir. Ambalajlamanin
bugUlnku halini almasinda, son 200 yilda yasanan gelismelerin ve teknolojik yeniliklerin etkisi bUyUktur.
Ambalajlama ilk olarak yaprak, deri gibi dogal malzemelerin kullanimi ile baslamis, dokuma malzeme
ve ¢comlek gibi Urunlerle seri Uretim saglanmistir. Ahsap ve cam ambalajlarin yaklasik 5 bin yildir kulla-

nildigr dustnulmektedir.

Konserve ve teneke ambalaji, 19. asrin baslarin-
da Fransiz ordusuna, tasinabilir ve uzun sureli
muhafaza edilebilir yiyecek saglamak Uzere ge-
listirilmistir (Gorsel 2.3). Bir diger ambalaj sekli
olan aliminyum folyo ise italya ve Almanya'da
ve 19. yUzyilin baslarinda gelistirilmistir.

Ulkemizde ambalaj materyali Gretimiicin 6nem-
li adimlar atilmistir. Cumhuriyet Dénemi’'nde
SISECAM (1934) ve SEKA (1936) fabrikalari kurul-

mustur.

Gorsel 2.3: Teneke konserve kutular Ulkemizde 1960l yillara kadar kadit, karton, cam,

ahsap ve materyalli ambalajlar kullanilmaktaydi.

Ambalaj Arastirma Merkezinin kurulmasi icin 1977 yilinda ¢alismalar baslatilmistir. Turkiye'de ambalaj

sektorundeki ilk gelisme, teneke kutularinda olmustur. Bu gelismeleri karton ambalaj ve plastik am-
balaj alanlari takip etmis .

1980l yillarin basinda Ulkemizde ilk kez pet sise Uretilmeye baslanmistir. Su ambalajlamada kullanil-
maya baslanan pet siseler, diger sivi gida maddelerinin ambalajlanmasinda da yaygin kullanilir hale

gelmistir. Yine 1980'li yillarda ithal edilen aliminyum kutu uUlkemizde de Uretilmeye baslanmistir. TUrki-

| CGCIDA AMBALAJLAMA TEKNIKLERI ‘35



ye'de oluklu mukawva sanayinin kurulmasi ise SEKANIN 1954 yilinda izmit tesislerinde ilk oluklu mukav-
va fabrikasini isletmeye acmasi ile gerceklesmistir (Gorsel 2.4).

Gorsel 2.4: Acik haliyle karton ambalaj

2.1.3. Ambalajin Gida Endustrisindeki Onemi ve Ozellikleri

TuUketiciler bir arunu satin alirken 6nce ambalaji gorur. Ambalaj bu durumda sessiz bir iletisim aracidir.
Ambalaj; icindeki Urinu koruyan ve tanitan, tUketiciyi satin almaya yonlendiren, Grdnun dayanikliigmi

artiran, sevkiyatinda ve kullaniminda kolaylik saglayan gérevlere sahiptir.

Gida Urinunun ¢abuk bozulmasi, gidanin hem Uretimini hem de satisini zorlastirir. Ambalaj gida Urun-
lerini dis etkenlerden korur. Ayrica ambalaj sayesinde Uretim ve pazarlama asamalarinda da bozulma
geciktirilir.

Nem orani yuksek ve taze olan gidalar, ortamin da etkisiyle bakteri ve kuf gelisimi sonucunda ¢abuk
bozulur. Ortamdaki O, miktarina gore taze etlerde istenmeyen renk degdisimi meydana gelir. Dolayi-

slyla oksijen miktari, nem orani, isik, sicaklik gibi etmenlere karsl hassas olan gidalarin uygun sekilde
ambalajlanmasi cok dnemlidir.

e ™)
Ambalaj da bulunmasi gereken 6zellikler séyle siralanabilir:

Urtnun dayaniklilgini artirmali ve GriinG dis etkilerden korumalidir.

Uranun yiklenmesini, tasinmasini, bosaltilmasini kolaylastirmalidir.

Urtinuin saglam bir sekilde sevkiyatini saglamalidir.

Tuketicinin dikkatini gekmeli ve Urinun satisini saglamalidir.

Gidalar i¢cin uygun olmali, gidayi etkilememeli veya gidadan etkilenmemelidir.

Gidayi i1sigin zararh etkilerinden korumalhdir.

Uzerindeki isaretler, yazilar, ve etiket vasitasi ile Grin hakkinda bilgiler (bilesimi, enerji
miktari, tuketim tarihi, miktari, kullanim alani, vb.) vermelidir.

Toksik ve zararli maddeler icermemelidir.

Belli fiziksel dayanikhlikta (yirtilmaya, darbeye, delinmeye ve dis kosullara karsi)
olmalidir.
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Nem, koku, gaz ve yag gibi sartlara karsi gecirgenlik dnleyici 6zelligi iyi olmalidir.
Kolay acilabilir ve gerektiginde tekrar kapatilabilir 6zellikte olmalidir.
Cevreye uyumlu, kolay yok edilebilir veya tekrar kullanilabilir olmalidir.

Hafif ve estetik olmalidir.

Uretimi ve sekillendirilmesi (yapistirilabilir, kaynaklanabilir, katlanabilir, yazi yazilabilir
vb.) kolay olmalidir.

® Ekonomik olmalidir.
. J

2.1.4. Gida Enduistrisinde Ambalajdan Beklenen islevier

Gida maddelerinin, Uretildigi yerde ve kisa sure icerisinde tUketilmesi genellikle mimkun olmamak-
tadir. Bu nedenle gida maddelerinin uygun bir sekilde muhafaza edilmesi gerekir (CGorsel 2.5). Gida
ambalajlama, gidalarin guvenilir halde tuketiciye ulasmasini saglayan gida Uretim asamalarinin bir
parcasidir. Gida ambalajlari, gida maddelerinin raf dmrine etki eder. GUnUmuzde, ambalajlama yon-
temlerinin artmasiyla farkli gida UrUnleri icin en uygun ambalaj materyali ve teknolojisi secilmekte ve
kullaniimaktadir. Bdylece hem gidanin raf dmri uzamakta ve hem de gida kalitesi ve tazeligi korun-
maktadir.

Gorsel 2.5: Farkll ambalajlarda gida Urdnleri

Ambalaj, i¢ ambalaj ve dis ambalaj olmak Uzere ikiye ayrilir.

ic Ambalaj (Birincil Ambalaj): Ambalajlanan Uriine dogrudan temas eden ambalaj olarak tanimlanir
(kapak, etiket vb.).

Dis Ambalaj (ikincil Ambalaj): ic ambalajdaki bir veya daha cok birimi bir arada tutan ambalajdir
(oluklu mukawva kutu, shrink film vb.).

Gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan i¢c ambalajin niteligi son derece dnemlidir. Kullanilan ambalaj-
lar her gida icin ayni &zellikte olmayabilir. Bazi ambalajlarin seffaf olmasi ve icerisindeki Grinu goster-
mesi beklenir. Bazi ambalajlarda ise 1sik gecgirgenligi Urinu olumsuz etkileyecedi icin ambalajin seffaf
olmayan bir yapida olmasi istenir. Dolayislyla gida ambalajlamalarindan beklenen islevler farklilik gos-
termektedir.
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4 )
Gida ambalajlarindan beklenen islevier asagidaki gibi gruplandirilabilir:
® Ambalajin koruma islevi
® Ambalajin depolama islevi
® Ambalajin tasima islevi
® Ambalajin pazarlama islevi
\. S

2.1.4.1. Ambalajin Koruma islevi

Ambalajlarin tuketiciye sagladigr en dnemli islev, icindeki gida Urdnunu dis etkilerden korumaktir.
Gidalar ambalajlanmadigi durumda kimyasal, fiziksel ve mikrobiyal birtakim etkilere maruz kalir ve
neticede gidalarin kalitesi bozulur. Ortaya ¢ikan bu degisimler ise insan sagligina zarar verir. Bu neden-
le secilen ambalaj materyali, koruma saglarken icindeki gidaya herhangi bir zarar vermemeli ve gida
maddesinin dzelliklerine uygun olmalidir.

: Ambalajin, icerisindeki triinii koruma fonksiyonlari; |
@® Mikrobiyolojik ydonden,
® Nem ve atmosferik etkiler yoninden,
® Kemirici ve bdcek vb. zararlilardan,
® Ezilme, carpma gibi mekanik etkilerden korumadir.
. J

2.1.4.2. Ambalajin Depolama islevi

Gida Urtnleri, Gretim asamalarinin sonunda bir ambalaj icine konur. islem gérmUs gidalar, ambalaj-

larin icinde tek tek ya da yigin halinde depolanabilir. Bdylece gidalarin saklama suUresi uzamaktadir
(Gorsel 2.6).

Gorsel 2.6: Depolanan ambalajli Grdnler
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Ambalajin depolama fonksiyonlari su sekildedir:
Ust Uste yigilmasi,
Depo icinde kolayca yer degistirmesi,

Ayirt edilebilmesinin kolay olmasidir.
\_ J

2.1.4.3. Ambalajin Tagima islevi

Uretilen gida Granlerinin bircogunun ciplak tasinmasi mumkin degdildir. MUmkan olsa bile bunun
pratik bir yontem oldugu séylenemez. Bu gidalarin mutlaka bir kap veya sargi icine konulmasi gerekir
(Gorsel 2.7).

Gorsel 2.7: Ambalajlanan UrUnlerin sevkiyata hazir hale gelmesi

Ambalajin tasima fonksiyonu, gida Urdnunun satis yerlerini artirmasini ayrica Urdnlerin blyuk partiler
halinde tasinarak ekonomik olmasini saglar.

4 N
Ambalajin tasima fonksiyonlari;

UrUnleri bir arada tutmasi,
Ulasim aracina (kara, deniz, hava yolu) kolaylikla yuklenip bosaltilabilmesi,
Akma, dagilma, dokulme, patlama vb. yonlerden emniyetli olmasi,

Hafif olmasi,

Bir veya birden fazla kullanilabilmesidir.
\. J

2.1.4.4. Ambalajin Pazarlama islevi

Ambalajlar tuketicilerin dikkatini ¢cekerek, icindeki Urdnu koruyarak ve Grdnud kullanisl hale getirerek
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Urdnun satisini olumlu yonde etkiler. Ambalajlarda tUketicinin satin alma kararini etkileyen tg énemli
ozellik vardir (Gorsel 2.8).

Gorsel 2.8: Farkli bir ambalaj tasarimi

Bu 6zellikler;
Ambalajin rengi, sekli, boyutu gibi gorsel dzellikler,
Ambalajin Uzerindeki bilgiler,

Ambalajin Uretiminde kullanilan teknolojidir.
\ J

Ambalaj, Grinud satin alma ve kullanma konusunda tUketicileri motive etmeye yardimci olmalidir. Ala-
cagdi gida Urdnu hazir oldugu igin tuketici tum aligverisini kisa zamanda yapabilmektedir. Ambalajli mal

satis), raflardaki yer ihtiyacini azaltmakta ve ambalaj, gida kalite kontrolUnu kolay hale getirmektedir.

r N
Ambalajin pazarlama fonksiyonlari sunlardir:

Satis sirasinda alicinin dikkatini ceken ve géze c¢arpan ve bir gériunimde olmasi,
Satis yeri rafinda ve depolamada az yer kaplamasi,
TuUketiciye icinde bulunan trun hakkinda fikir veren bir gérinusu olmasi,

Tuketiciye icinde bulunan Urun hakkinda bilgi verici yazilar icermesi,

Standartlara, yasal kural ve kisitlamalara uygun olmasidir.
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1. OLCME VE DEGERLENDIRME

2. . Urinun dayanikliligini artirmalidir.

Il. Ekonomik olmalidir.

1. () Ambalajlarin en &nemli islevi, gida - o
o . . 1. Nem, koku gibi sartlara karsi
drdndnu uzun sure depolamaktir. ) T
gecirgenligi iyi olmalidir.

2. () Ambalaj Gzerindeki etiket, yazi ve i§a—§ Ambalajin tasimasi gereken ozellikleri ile

retler Gran hakkinda bilgi vermelidir. ilgili verilen bilgilerden hangileri 6ncullerde
: dogru olarak verilmistir?
3. () Ambalajin ayirt edilebilmesinin kolay
olmasl pazarlama islevinin 6zelligidir. A) Yalniz| B) Yalniz Il C)lvell
: D) lvell E)I, el
4. () Ulkemizde ilk kez pet sise Uretimi, 1980li
yillarin basinda baslamistir. 3. Asagidakilerden hangisi ambalajli gida
: arinuinu  etkileyen etmenlerden Dbiri

degildir?
A) Isik
1. Ambalajlanan Urtiine dogrudan temas eden B) Nem orani
E1agl or ] ] [— olarak tanimlanir. C) Oksijen miktar
2. Ambalajin depolamada ve satis yeri rafinda D) Sicaklik
az yer kaplamasi ambalajin ... - E) Uriin miktar
islevidir.

4. Asagidakilerden hangisi ambalajin
islevlerinden biri degildir?

A) Depolama
1. Asagidakilerden hangisi gida ambalaj : B) Kapatma
materyallerinden biri degildir? :
C) Koruma
A) Cam B) Kagit C) Tahta D) Pazarlarma
D) Tas E) Plastik

E) Tasima
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2.2. COGRAFI ISARETLER

Yerel kultdrun 6nemli bir parcasi olan ydresel Urlnlerin, Uretildikleri bdlge ile aralarinda guglu bir bag
bulunmaktadir. Turkgede yore, TUrk Dil Kurumunun tanimiyla “Belli bir cografi bolgede yer alan, karak-
teristik ozellikleriyle cevreden ayrilan bir yer, sinirl bdlum, civar, mahal.” anlamina gelir. Yorede Uretilen

ve 6zgun ozellikleri bulunan tUm UrUnlere yoresel Grlnler denilmektedir.

Yoresel Urunleri digerlerinden ayiran temel 6zellikler; yapim teknikleri ve ustaligi, tarihsel gecmis ve
geleneklerdir. Yoresel Urlnler, bitkisel ve hayvansal gidanin tum sektorlerini kapsamaktadir. Bunlara
ornek olarak meyve ve sebzeler, et ve kimes hayvanlari, deniz UrUnleri, islenmis et Urudnleri, peynirler,

firin ve pastacilik Urunleri, bitkisel yaglar, mayal icecekler vb. verilebilir.

Her biri bir cografi isaret olan bu 6zgun Urunler, taklitlerine karsi korunabilmeleri ve haksiz rekabete
maruz kalmamalari igin bircok Ulkede yasal duzenlemelerle koruma altina alinmistir.Koruma araglari
ise cografi isaret tescilidir.

Cografi koken yer olarak bir yore; bir kdy veya kasaba, bir bdlge ya da Ulke olabilir. Bir cografi isaret
genellikle Grunun elde edildigi yerin isminden olusmaktadir. Tarimsal Urunler, Uretim yerlerinden kay-
naklanan ve toprak, iklim gibi yoresel faktorlerin belirledigi 6zel kalitelere sahiptir. Gimuushane ekme-
gi, Giresun findig, Isparta gulu, Hint halisi, Napoli pizzasi gibi Urlnler Uretim yerlerinden kaynaklanan
cografi faktorlerin belirledigi farkl kalitelere sahiptir (Gorsel 2.9).

Gorsel 2.9: GUmushane ekmegdi

2.2.1. Cografi isaretler ve Cesitleri

Cografi isaret; belirgin bir nitelidi, inu ya da diger o6zellikleri bakimindan koékenin bulundugu bir yore,
alan, bdlge veya Ulke ile 6zdeslemis bir Urinu gdsteren isarettir. Cografi isaret korumasi hakkinda te-
mel kaynak, sinai mulkiyet haklarini duzenleyen Ticaretle Baglantili Fikri Mulkiyet Haklari Anlasmasi'dir.
[TRIP's: Trade-Related Intellectual Property Rights (Ticaretle ilgili Fikri MUlkiyet Haklar)].

Sinai Mulkiyet Kanunu, Avrupa Birligi uygulamalarina paralel olarak G¢lu bir koruma sistemi getirmistir.
Buna gdre cografi isaretler, mahreg isareti [PGl: Protected Geographical Indication (Korumali Cografi
isaret)] veya mense adi [PDO: Protected Designation of Origin (Korumali Mense Tanimi)] olarak tescil
edilir (Md 34). UclncU koruma turd ise geleneksel Griin adi [TSG: Traditional Speciality Guaranteed
(Garantili Geleneksel Urtin)] korumasidir.
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2.2.1.1. Mense Adi

Bir UrinUn tum veya esas nitelikleri, belirli bir cografi alana ait do-
Jal ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi
isaretlere mense adi denir (Gorsel 2.10).

Bir UrinUdn mense adini tasimak icin hangi sartlara sahip olmasi

gerektigi asagida verilmistir:

® Cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bolge ya da ¢cok

6zel durumlarda Ulkeden kaynaklanan bir Grdn olmasi

® TUm &zelliklerinin veya esas niteliginin bir yore, alan veya

bolgeye 6zgu cografi unsurlardan kaynaklanan bir Grun

olmasi Gérsel 2.10: Mense adl

® Uretimi, islenmesi ve diger tim islemlerinin tamamiyla bir
yore, alan veya bolge sinirlari icinde yapildigi bir Grdn olmasi.

Ornegin Ezine peyniri, Aydin inciri mense adini tasiyan Urtnlerdir. Mense adini taslyan Grlnler sadece
ait olduklari bélgede Uretilmektedir. Yani Grdnun butudn Uretim sureci o bdlgede gerceklesiyorsa men-

se adl ile tescil edilebilir.

2.2.1.2. Mahreg isareti

Belirgin bir niteligi, Unu veya diger 6zellikleri itibariyla belirli bir cog-
rafi alan ile 6zdeslesmis olan Uretim, isleme ya da diger islemle-
rinden en azindan birinin, belirlenmis cografi alan icinde gercek-
lesmesi gereken Urlinlerin konu oldugu cografi isaretlere mahreg

isareti denir (Gorsel 2.11).

Ham maddesi veya Uretim, isleme asamalarindan bir tanesi yo-
rede gerceklesen bir Urun, mahreg isareti olarak tescillendiginde

diger Uretim ve isleme asamalar kaynaklandigi yore disinda da

gerceklestirilebilir.

Mahreg isaretindeki en énemli noktalardan biri Grun kalitesinin Gorsel 2.11: Mahrec isareti
ayni olmasidir. Bir dideri ise o bolgeye ait ham madde ile Uretim
yontemlerinin aynisinin kullaniimasidir. Mersin cezeryesi, Cubuk '>‘:ca344<
tursusu mahrecg isareti ile korunan Urdnlere érnek verilebilir. v7°$§.\sv "G(ng
N

Mense adina sahip Urunler, ait olduklari cografi bolgenin disinda 1v$ %\ﬂv‘
Uretilemezken mahrecg isaretini taslyan UruUnler baska bolgelerde : E S >
de uretilebilir. 42 [~

A% &
2.2.1.3. Geleneksel Uriin Adi AL'%’!' &,\“:AA

- o > VT anp TRIO

Gelenkesel urtn adi, mense adi veya mahreg isareti kapsamina b» 44

girmeyen ilgili piyasada bir Urdnu tarif etmek icin geleneksel ola-

rak en az otuz yil streyle kullanilan adlardir (Gorsel 2.12). Geleneksel Gorsel 2.12: Geleneksel (irtin ad!
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Urun adlarinda sinirlari belli bir cografi alan belirlenmez.

Asagidaki sartlardan en az birini saglamasi halinde bu urtinler, geleneksel Giriin adi
olarak tanimlanir:

® Geleneksel Uretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanma.

@® Geleneksel ham madde veya malzemeden Uretilmis olma (6769 sayill SMK — Madde
34).

2.2.2. Cografi isaretlerin Faydalan

Yoresel Urunler, taklitlerine karsi korunabilmek ve haksiz rekabete maruz kalmamak igin ulusal ve ulus-
lararasi dlzeyde cografi isaretler ile korunma altina alinmislardir. Dolayislyla cografi isaretler tUketiciler
icin bir kalite gUvencesidir.

Cografi isaretler, yoresel Urlne 6nemli katkilar saglar. Bunun yani sira Ureticinin gelir artisina, kirsal tu-

rizme, kirsal nUfusun farkli is alanlarina yonelmesine de katki saglamaktadir.

Cografi isaretlerin faydalar asagidaki gibi siralanabilir:

Cografi isaretler tuketiciyi yonlendirir.

Cografi isaretler Ureticileri ve tuketicileri haksiz rekabetten korur.
Cografi isaretler katma deger kazandirir.

Cografi isaretler istihdam yaratir.

Cografi isaretler turizmi gelistirir.

Cografi isaretler kirsal kalkinma araglardir.

2.2.3. Turkiye'de Cografi isaretli Uriinler
Ulkemizde 10 Ocak 2017 tarihinde kabul edilen 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu'na gore “Cografi isa-

ret, belirgin bir niteligi, Gnu veya diger &zellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya
Ulke ile zdeslesmis bir GrunU gosteren isaretlerdir.” (Madde 2-(1) €). Baska bir deyisle Urinun kaynagdini
gosteren isaretlerdir.

Turkiye'deki mevzuatta cografiisaret tanimi oldukga genistir. Bu nedenle gida UrUnlerinin yani sira hali,
kilim, cini gibi el sanatlari Urlnleri ve bazi hayvan irklari da cografi isaretli Urun olarak kabul edilmekte-
dir.

Cografiisaretlerin tescili icin yetkili merci TUrk Patent Enstitustdur. Buraya yurt icinden veya yurt disin-
dan basvuru yapilabilir. Yapilan tim basvurular Turk Patent EnstitUsune ya da onun yetkili kildigr ma-
kama yapilir. TUrkiye'de toplamda cografi isaret Urln sayisi 2020 yili itibariyle 707'dir. Basvurusu deger-
lendirilen Urdn sayisi ise 740'tir. isaretlerin Urdn bazinda dagilimina bakildiginda Turkiye'nin daha cok
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islenmis ve islenmemis meyve ve sebze Urun grubunda isaret aldigi gorulmektedir. TUrkiye'de gidalar

Uzerinde tescillenen cografi isaretlerin bazilar Tablo 2.1'de gdsterilmistir.

Tablo 2.1: TUrkiye'de Tescillenen Cografi isaretler, Turleri ve Uriin Grubu

Adana kebabi

Mahreg isareti

Yemekler ve corbalar

Afyon sucugu

Mahreg isareti

islenmis ve islenmemis et Grdnleri

islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

ispir kuru fasulyesi Mense adi
mantarlar
Van otlu peyniri Mense adi Peynirler
o islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
Tosya pirinci Mense adi
mantarlar
Akcgaabat koftesi Mahreg isareti Yemekler ve corbalar

Ankara simidi

Mahreg isareti

Finncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar

Antep baklavasi

Mahreg isareti

Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar

Rize cayi

Mense adi

islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

mantarlar

Kayseri pastirmasi

Mense adi

islenmis islenmemis et Grunleri

Beypazari kurusu

Mahrec isareti

Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar

Bolu kesi Mahreg isareti Peynirler
Kars bali Mense adi Bal
islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
Gemlik zeytini Mense adi s svels 5 e

mantarlar

Burdur ceviz ezmesi

Mahrec isareti

Cikolata, sekerleme ve turevi Urtnler

Edirne tava cigeri

Mahreg isareti

Yemekler ve corbalar

Gaziantep lahmacunu
(Antep lahmacunu)

Mahreg isareti

Yemekler ve corbalar

islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

Diyarbakir karpuzu Mense adi

mantarlar
Maras dondurmasi Mahreg isareti Dondurmalar ve yenilebilir buzlar
Vakfikebir ekmegi Mahreg isareti | Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar
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el sanatlari UrUnleri cografi isaret GrUnleridir. :

2. () Mahreg isaretini taslyan Urunler sadece§

ait olduklari cografi bolgede Uretilebilir.

3. () Turkiye'de en c¢ok cografi isaret alan§

runler, islenmis ve islenmemis et Grtnleri- -

dir.

1. Belirgin bir niteligi, Unu veya diger ozellikleri
itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesen
ve Uretim, isleme ya da diger islemlerinden
en az birinin belirlendigi cografi alan igeri—§
sindeki UrUnleri konu alan cografi isaretlere

... denir.

2. Cografi isaretlerin tescili icin yetkili merci§

... EnstitUsudur.

2. OLCME VE DEGERLENDIRME

() Gida urunleri disinda hal, kilim, gini g|b|

1. Asagidakilerden hangisi cografi isaretlerin
faydalarindan biri degildir?

A) Cografi isaretler istihdam yaratir.
B) Cografi isaretler katma degder kazandirir.
C) Cografi isaretler turizmi gelistirir.

D) Cografiisaretler tUketicinin gelir artisina
katki saglar.

E) Cografi isaretler Ureticileri haksiz rekabet-

ten korur.

2. Asagidakilerden hangisi mahrec isareti
alan bir Grandur?

A) Bolu kesi
B) Diyarbakir karpuzu
C) Kars bali
D) Rize cay!
E) Tosya pirinci
3. Asagidakilerden hangisi mense adi alarak
tescillenen gidalardan degildir?
A) Rize cay
B) Ezine peyniri
C) Aydin inciri
D) Antep baklavasi
E) Gemlik zeytini



2.3. CAM AMBALAJLAR

Cam; kristal yaplya sahip olmayan, sert yapida ve isitilinca yumusayan asiri sogumus sivi bir maddedir.
Cam isitildigi zaman akiskan hale gelir, sogutulunca sertleserek saydam bir géruntm kazanir (Gorsel

2.13). Cam, erime noktasl yerine yumusama noktasina sahiptir. Camin atomik yapisi duzensizdir.

Gorsel 2.13: Cam kavanozlar

Cam Uretiminde en ¢ok kullanilan ham maddeler; kum, kalker, soda, dolomit, feldspat ve sodyum sul-
fattir. Cama renk vermek ve cami renksizlestirmek icin de pirit, komur, kobalt oksit, selenyum oksit ve
cinko selenit kullanilabilir.

2.3.1. Cam Turleri

( N
Camlar, iceriklerine gére su sekilde gruplandirilir:

@ Kirecli ve silisli camlar (Sise, bardak, pencere ve ayna camlarinin Uretiminde kullanilir.)

@® Potasyumlu camlar (Bardak ve surahi Uretiminde kullanilir.)

® Kursunlu camlar (Bardak ve sekerlik Uretiminde kullanihr.)

@® Borlu camlar (Istya dayanikli firin kaplarinin tretiminde kullanilir.)

® Ozelcamlar
\_ J
( D

Ozel camlar ise su sekilde gruplandirilir:

@® Emniyet camlari (Sirayla bir cam tabakasi, bir plastik tabaka ve yeniden bir cam
tabakasindan olusur. Kirilma esnasinda parcalar bir arada kalir.)

Buzlu camlar (Cam hamuruna saydam olmayan maddeler katilarak uretilir.)
Renkli camlar (Cam hamuruna renkli oksit katilarak Uretilir.)

Fiberglas (Cam elyafi olarak da adlandirilir ve yalitim malzemeleri olarak kullanilir.)




2.3.2. Cam Ambalajlarin Ozellikleri

Cam ambalajlar, sahip oldugu bircok olumlu 6zellik nedeniyle gidalarin ambalajlanmasinda yaygin

olarak kullantlir.

4 A
Bu olumlu ézellikler soyle siralanabilir:

Saglam ve dayanikli bir malzemedir.
Gida ile kimyasal bir etkilesimi olmaz.
Renkli camlar gidayi isiktan korur.
Sivi ve gaz gegirmez.

icindeki gida gérulebilir.

YUksek sicakhga dayaniklidir.

Geri donusturulebilir.

Farkli renk, sekil ve buyUklUkte Uretilebilir.

r
\.

Bunlarin yaninda cam ambalajlar su olumsuz 6zelliklere sahiptir:
Cam ambalajlar agirdir.
Cam ambalajlar; darbe, fazla basing gibi etkenlerle kirilabilir.

Isik gecirgenligi gidada oksidasyona neden olabilir.

Cam ambalajlarin iginin goérulebilmesi Urinde daha dikkatli ayiklama ve siniflandirma

yapmayi gerektirir.
. J

2.3.3. Cam Ambalaj Tipleri

Ham maddesi cam olan ambalajlar farkli sekillerde Uretilebilmektedir.

2.3.3.1. Siseler

Siseler en ¢ok kullanilan cam ambalaj tipidir (Gorsel 2.14). Sivi ve yari sivi gidalarin ambalajlanmasinda

kullanilir. Siselerin boyun kismi gévdesinden daha dar oldugu icin bosaltim kolay olur. Cam siselerin

Gorsel 2.14: Cam meyve suyu siseleri
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bolUumleri agiz, boyun, gévde ve dip olarak adlandirilir.

2.3.3.2. Kavanozlar

Agizlar genis ve yuvarlaktir. Sivi, kUcUk pargall, yari akiskan gidalarin ambalajlanmasinda kullanilir.

2.3.3.3. Bardak Tipi Kaplar

Agizlari gévdelerinden daha genis ve duz olan kaplardir. Marmelat, recel ve jole gibi gidalarin ambalaj-
lanmasinda kullanilir.

2.3.3.4. Damacanalar

BUyuk hacimli, boyun kismi dar kaplardir. Ortalama hacimleri 3 ile 19 litre arasinda degisir. Tasima es-

nasinda zarar gérmemesi icin koruyucu ambalaj kullanilir.

2.3.3.5. Ampul ve Kapsitiller

Klcuk hacimli kaplardir. Gida takviyelerinin ve baharat gibi gidalarin ambalajlanmasinda kullanilir.

2.3.4. Cam Ambalajlarin Gidalarda Kullanim Alanlari ve Gidalari Koruma islevi

Cam ambalajlar gida sanayinde meyve sulari, konserve meyve ve sebze, maden sulari, gazli icecekler,
alkollU icecekler, sut ve sUt Urunlerinin amibalajlanmasinda siklikla kullanilir (Gorsel 2.15). Cam ambalaj-
lar, agir ve kirilgan olmalari nedeniyle teneke ve plastik amlbalajlara kiyasla dezavantajlidir. Bu sebeple

hafif cam veya i¢ yUzeyi cam, dis ylzeyi plastik ambalajlar tercih edilmektedir.

Gorsel 2.15: Cam gida saklama kaplari

Gida ambalajlamada kullanilan camlar agir metaller icermez. Bu ylUzden gidaya zararl kimyasal bulas-
maz. Cam ambalajlar, sterilize edilerek dolum yapllir ya da dolum ardindan gida ile birlikte sterilizasyo-
na tabi tutulur. Yeterli sterilizasyon yapildigi takdirde gidaya hijyenik bir koruma saglanir. Renksiz Cam,
Isik gecirgenligine sahip oldugu icin gidalari isiktan kaynakli oksidasyondan koruyamaz. Cam amibalaj-
lar ezilmedikleri icin icindeki gidanin seklini de korur.
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Cam ambalaj atiklar cam sise kumbaralarinda toplandiktan sonra geri dénusum tesislerine verilir.
Lisansli geri donusum tesislerinde cam ambalajlar kirilarak kigUk parcalar haline getirildikten sonra
eritilir ve yeniden sekillendirilir. Geri donUsUm igin isleme alinacak camlar renkli ve renksiz olarak ikiye
ayrilir. Renksiz camlardan yeniden renksiz, renkli camlardan ise yeniden renkli (yesil, kahverengi vb.)
cam Uretilir. Uretilen renkli camlar daha cok mesrubat, maden suyu ve yad ambalaji olarak kullani-
lirken renksiz camlar konserve, su ve gazli icecek amibalaji olarak kullanilir. camlar, isik gegirgenligine
sahip oldugu icin gidalariisiktan kaynakli oksidasyondan koruyamaz. Cam ambalajlar ezilmedikleriicin
icindeki gidanin seklini de korur.

Cam, metal, plastik, kagit / karton gibi degerlendirilebilir atiklar, cesitli fiziksel ve kimyasal islemlerden
gecirilerek yeni bir ham maddeye veya Urlne dénusturulebilir. Bu atiklarin birtakim islemlerden ge-
cirildikten sonra ikinci bir ham madde olarak Uretim sUrecine sokulmasina geri déntstim denir. Geri
kazanim ise daha genis kapsamli bir terimdir. Tekrar kullanim ve geri dontsum kavramlarini da igerir.
Degerlendirilebilir atiklarin kaynadinda toplanmasi, siniflandiriimasi, fiziksel ve kimyasal yontemlerle
baska Urlnlere veya enerjiye dénUstUrdlmesi geri kazanim olarak adlandirilir.

Cam, kimyasal yapisindan dolayi kolay geri donusturulebilen bir ambalaj malzemesidir. Turkiye'de

1970'lerden beri cam ambalaj geri donusumu yapilmaktadir.

Cam ambalaj atiklari cam sise kumbaralarinda toplandiktan sonra geri donusum tesislerine verilir.
Lisansli geri dénusum tesislerinde cam ambalajlar kirllarak kugUk pargalar haline getirildikten sonra
eritilir ve yeniden sekillendirilir. Geri donUsUm icin isleme alinacak camlar renkli ve renksiz olarak ikiye
ayrilir. Renksiz camlardan yeniden renksiz, renkli camlardan ise yeniden renkli (yesil, kahverengi vb.)

cam Uretilir. Uretilen renkli camlar daha cok mesrubat, maden suyu ve yag ambalaji olarak kullanilir-

ken renksiz camlar konserve, su ve gazli icecek ambalaji olarak kullanilir.

1. UYGULAMA




Uygulamanin Adi : Sivi Gidalar Cam Ambalaj Materyalleri ile Ambalajlama

Uygulamanin Amaci : Sivi gidalarin cam ambalajlara dolumunu yapmak.

Uygulamanin Prensibi 2 Sivilarin cam ambalajlarda muhafazasinin saglanmasi.

Gerekli Arag Gerecgler : Cam siseler, huni, mesrubat, yag ve su.

40 dakikadir.

(ISLEM BASAMAKLARI |—

Hazirhk

Cam ambalajlari temizleyip ardindan sterilize ediniz.
Cam ambalajlarin steril ve kuru oldugundan emin olunuz.

Ambalajlara dolumu yapilacak sivilari hazirlayiniz.

Uygulamanin Yapilisi
Cam siselerin agiz kismina hunileri yerlestiriniz.
Sivi gidalari sirastyla huni yardimiyla cam siselere doldurunuz.

® Camsiselerin agzini sikica kapatiniz ve siseden herhangi bir sizma olmadigina

emin olunuz.

Sonug ve Degerlendirme

® Cam ambalajda saklanan yad ve mesrubatin renginde ve tadinda bir degisim

olup olmadigini yorumlayiniz.




() Cam,isitilinca yumusayan asiri sogumug,

sivi bir maddedir.

2. () Cam, geri ddénusum ile tekrar kullanilabi- -

len bir maddedir.

3. () Camin hafif olmasi kullanim kolayl|g|-§

sadlar.

1. Atiklarn bir takim islemlerden gegirildikten
sonra ikinci bir ham madde olarak Gretim -

sUrecine sokulmasina....................denir.

2. Degerlendirilebilir atiklarin kaynaginda top- -
lanmasi, siniflandirnimasi, fiziksel ve kimya- -
sal yontemlerle baska Grlnlere veya enerjiye -

dONUSLUrdIMESi ...c.eceeveueeeenene olarak adlandi- :

rilir.

3. OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Asagidakilerden hangisi cam Uretiminde

kullanilan maddelerden biri degildir?

A) Cakil
B) Dolomit
C) Feldspat
D) Kum

E) Soda

. Asagidakilerden hangisi Istya dayanikl

finn  kaplarinin  Uretiminde kullanilan
camlardandir?

A) Borlu

B) Kiregli

C) Kursunlu

D) Potasyumlu

E) Silisli

. Asagidakilerden hangisi camin olumsuz

ozelliklerinde biridir?

A) Dayaniklidir.

B) Gida ile kimyasal etkilesime neden

olmaz.

C) Isik gecirgenligi oksidasyona neden

olabilir.

D) icindeki gidanin gérulmesini saglar.

E) YUksek sicakliga dayanikhdir.



2.4. KAGIT VE AHSAP AMBALAJLAR

Gidalarda kullanilan kagit ambalajlarin ham maddeleri odun seltlozu ve atik kagitlardir. Gidalarda ah-
sap ambalaj kullanimi oldukga eskiye dayanir ve bu tUr ambalajlar cogunlukla sandik, kasa ve kutu

seklindedir.

-hgap Ambalajlarda Temel (")-

Ahsap ambalajlamada en ¢ok kullanilan agaglar; cam, kayin ve kavaktir (Gorsel 2.16). Kullanilacak aga-
cin sahip oldugu temel délcUtler ambalajdan beklentileri karsilayabilmelidir. Agag¢ se¢iminde agacin
islenme kolaylig, ¢ivi tutma gucu, yogunlugu, asitligi, catlama &zelligi, nemliligi ve kokusu dikkate alin-

malidir.

Gorsel 2.16: Ahsap ambalaj

2.4.1.1. Civi Tutma Gucu

Ahsabin ¢ivi tutma gucy, ¢ivinin ahsaptan ¢ikmaya karsi koydugu direnci ifade eder.

4 N
Civi tutma guiclini su unsurlar etkiler:

® Ahsabin yogunlugu (Ahsap yogunlugu arttik¢a civi tutma gucu artar.)

® Ahsabin nemliligi

® Civinin boyutu ve sekli (Civinin uzunlugu arttik¢a civi tutma gucu artar.)

® Civinin ahsap damarlari ile arasindaki a¢i (Civi damarlara dik agiyla cakilmalidir.)
. J
2.4.1.2. Yogunluk

Ahsabin yogunlugu civi tutma guicu hakkinda én bilgi verir. Ahsap yogunlugunun yUksek olmasi ahsa-
bin sok direncinin de ylksek olmasi demektir. Ahsap ambalajlar icin ideal yogunluk 400-700 kg/ms3tur.
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2.4.1.3. Asitlik

Asitlik, ahsap ambalajlarda gidaya zarar verebilecedi icin istenmez ve yuksek asitlik derecesine sahip

adaclar, gida ambalaji olarak tercih edilmez.

2.4.1.4. Catlama Ozelligi

Ahsabin catlamasi istenmez. Yogunlugu yuksek ahsaplar daha kolay ¢atlar. Civi boyutu arttikca ¢atla-

ma boyutu da artar. Civi ucunun sivri olmasi, ahsabin catlaklarinin daha buyUtk olmasina neden olur.

2.4.1.5. Nemlilik

Ahsabin nemliligi azaldik¢a dayanikliligi artar. Nem orani %5'e indirilen ahsabin dayanikliligi, nemililigi
azaltilmamis ahsaba gore Ug¢ kat artabilir.

2.4.2. Ahsap Ambalaj Saglanmasinda Belirlenmesi Gereken Temel Olcutler

Ahsap malzeme seciminde belirli temel dlgutler géz dSnune alinir. Bu dlgutlerden biri ahsabin yogunlu-

gudur. YUksek yogunluga sahip ahsaplarin ¢ivi tutma gucu ve dayanimi fazladir.

Bir diger temel 6lcut ahsabin nemliligidir. Gida ambalaji olarak Uretilen sandiklarin yapiminda kullani-

lacak ahsap malzemelerin ideal nemliligi %I5'tir.

Budak buyukligu de temel dlgutlerden biridir. Civi cakilacak yerler budak icermemelidir. Budak bu-
yUklugu ahsap genisliginin 1/3'Unden fazla olmamalidir.

Dayanma ve ¢ivi tutma 6zellikleri agisindan ahsaplar doért gruba ayrilir:
@ Birinci Grup Odunlar: Ladin, sedir, kavak ve s6gut gibi hafif sertlikteki odunlardir.

ikinci Grup Odunlar: Sari cam ve koéknar gibi odunlardir. Catlamaya karsi direncleri
birinci grup odunlardan daha fazladir.

@ Uciincii Grup Odunlar: Hus ve kara disbudak gibi odunlardir. Orta sertliktedir. Civi
tutma gugleri ikinci grup agaclarla aynidir.

@ Doérdiinci Grup Odunlar: Kayin, ceviz ve mese gibi sert odunlardir. islenmeleri zordur

ancak bu tur odunlarla ¢ok saglam sandiklar yapilabilir.

Ahsap malzemelerde ¢atlak, bdcek yenidi, curuk ve yarik gibi 6zelliklere de dikkat edilmelidir.

2.4.3. Ahsap Kokenli Ambalaj Cesitleri

Ahsap ambalajlar gesitli sandik, kutu ve paletler seklinde hazirlanir.

2.4.3.1. Ahsap Sandiklar

Ahsap sandiklar civili ve tel dikisli olmak Uzere iki tipte hazirlanir. Civili kutu ve sandiklar; taban, yan
yuzeyler ve kapagdin civilerle tutturulmasi ile elde edilir. Tel dikisli sandiklar ise taban, yan yUzeyler ve

kapagin tellerle érulmesiyle elde edilmektedir.
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2.4.3.2. Dikdortgen Kasalar

Cogunlukla koseleri ¢itali olarak Uretilir (Gorsel 2.17). Kése citalar kasa yuksekligi ile ayni olabildigi gibi
kasadan yuUksek de olabilmektedir.

Gorsel 2.17: Farkli tipte ahsap kasalar

2.4.3.3. Paletler

Ahsap paletler, 80-120 cm ve 100-120 cm boyutlarinda olmak Uzere yaygin olarak iki tipte Uretilir. Avrupa
Ulkelerinde 80-120 cm boyutlarinda EPAL [European Pallet Association (Avrupa Paletgiler Birligi)] dam-
gali paletler kullanilir. Bu paletler europalet olarak adlandirilir. Bir europalet 66 kez kullanilabilir ancak
standart tip paletler icin kullanim émru on kez ile sinirhdir.

Fransa, ABD ve ingiltere’de 100-120 cm boyutlarinda standart tip paletler yaygin olarak kullanilmakta-
dir.

2.4.3.4. Kutu ve Figilar

Tipik tat dzelligine sahip gesitli icecekler icin olgunlastirma ve depolama basamaklarinda kullanilmak
Uzere ahsap ficilar kullanilabilir.

Ozel kuflere sahip peynirlerin olgunlastirma basamaklari icin de kavak, kéknar ve ladin adaclarindan
Uretilen kutular kullantlir.
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Kagit esaslhi ambalajlar bes gruba ayrilir:
1. Sargilik kagitlar
Kraft kagidi
Taklit kraft kagidi
Parsomen kagidi
Vaks kapl kagitlar

Plastik kapli kagitlar

Sulfit kagrt

2. Violler

3. Karton kutular

4. Oluklu mukavvalar
5. Polistrenli kutular

Kagit ve kagit kokenli ambalajlar agirlik, dayaniklilik ve gecirgenlik bakimindan farklilik gosterir. Bu
ozelliklere gore farkli alanlarda kullanilir (Gorsel 2.18).

.......

W : e, -

Gorsel 2.18: Kagit ambalajlar

Kagit ambalaj turu olan kraft ve taklit kraft kagitlardan hava gecirgenligi yUksek olanlar, poset Uretimin-

de kullanilir. Bunlarin dayanakli olan gesitleri ise bisklvi ve sekerleme ambalajlarinda kullaniimaktadir.

Parsdmen kagditlar, yada ve suya karsi cok dayaniklidir. Taze et, peynir, tereyadi ve unlu mamullerin sa-
rilarak paketlenmesinde kullanilir.
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Vaks ile kaplanan kagitlar su gecirmez ancak su buhari gegirir. Parafinle kaplanan kagitlar hem su hem
de su buhari gegirmez. Vaks veya parafinle kaplanan kagitlar bu &zellikleri nedeniyle et, balk, tereyadi,

margarin ve peynirin ambalajlanmasinda kullanilir.

Plastik ile kaplanan kagditlar; su, su buhari, hava ve yag gecirmez &zelliklere sahiptir. Su buharina ve ok-

sijene karsl hassastir ancak yagh gidalarin ambalajlanmasinda kullanima uygundur.

Sulfit kagitlarin en dnemli 6zelligi Uzerine bask yapilabilmesidir. Bu amacla poset ve etiket olarak kul-
lanihr.

Violler kolay sekil verilebilir 6zelliktedir. Gida ambalaji olarak en yaygin yumurta paketlenmesinde kul-
lanihr.

Karton kutular, oluklu mukawvalar ve polistrenli kutular dis ambalaj olarak kullanilir. Gidalarin tasinma-

sinda kolaylik saglar.

2.4.6. Kagit ve Ahsap Ambalajlarin Geri Kazanilmasi

Sehirlesme, okuma ve yazma oraninda yUkselme ve nufus artisi kadit ve ahsap ambalajlarin tUketi-
mini artirir. K&git ve ahsabin ham maddesi ormanlardir ve ormanlar insanlhk icin oldukga kiymetli bir
kaynaktir. Bu yUzden geri kazanilabilir atiklarin yarisindan cogunu kagit ve ahsap ambalajlar olusturur.
Kagit ve ahsap atiklari ham maddeden daha ucuza temin edilebilmektedir. Bu da Ureticileri atik geri

ddénUstimune tesvik eder.

Kagit geri dénusimunde énce kagit, su icerisinde liflerine ayrilarak kagit camuru elde edilir. icerisin-
deki lif olmayan maddelerin ayrilmasi icin temizlenir ve murekkep ayirici amaciyla sodyum karbonat
ya da sodyum hidroksit kullanilir. Bu islemlerle kagit lifleri geri kazanilir. Atik kagitlar ne yazik ki atik
camlar gibi devamli geri kazanilamaz. Atik kagitlarin her geri kazaniminda kagit liflerinin boyu kisalir
ve lifler birbirine ilk Uretimdeki gibi yapisamaz. Kagit ambalajlar, defterler, yazisma kagitlar, gazeteler,
kese kagitlar, kitaplar, karton koliler, kagit peceteler ve not kagitlari atik kagitlar olarak toplanip geri
kazandirilabilir (Gorsel 2.19).

x%&,ﬁ

Gorsel 2.19: Kagit geri kazanimi
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- (9 BiLGI KUTUSU}—

1ton kagit atik geri kazanildigi takdirde;

177 kg sera gazi,
4100 kWh (Kilowatt saat) eneriji,

%40 enerji tasarrufu,

17 adet kurtarilan agag¢ kazandirir.
\. J

Evlerde kullanilan mobilya ve dekoratif ev esyalari, ambalaj olarak kullanilan palet ve kasalar, yapi mal-
zemesi ve ev esyasl Uretiminden kaynakli parca, kirpinti ve talas halindeki tum malzemeler ahsap atik-
lari olarak geri kazanilabilir. Ahsap atiklar diger atiklarla karistirilmadan ayri biriktirilmeli ve lisansli tesis-
lere teslim edilmelidir.

- (I BILGI KUTUSU)—
Ahsap atiklar eger geri kazandirilmazsa asagidaki durumlar ortaya cikabilir:
® Cevre kirliligine sebep olur.
® Fazladan agag kesimine neden olur.
® Milli kaynaklar tuketilir.
@® Dogaya zarar verilir.
\ y,

2. UYYGULAMA




Uygulamanin Adi : Kagit Ambalaj Materyalleri ile Gidalar Ambalajlama

Uygulamanin Amaci : Kagit ambalajlar ile farkli tasarimlar olusturmak.

Kagit ambalajlarin kullanilabilecedi alanlarda yenilikgi fikirlerin
Uygulamanin Prensibi
olusturulmasi.

Kagit, karton, mukawva, viol, yapistirici, makas, maket bicagdi ve
Gerekli Ara¢ Geregler
kati gidalar.

Sure : 40 dakikadir.

r (iSLEM BASAMAKLARI | —

Hazirhk

@® Hazirlayacaginiz Grinudn tasarimini yapiniz (Gorsel 2.20).
® Ambalajlama icin gerekli malzemeleri hazirlayiniz.

® Ambalajlayacaginiz gidayi hazirlayiniz.

Gorsel 2.20: Ambalaj tasarimi

Uygulamanin Yapilisi

® Tasarimini yaptiginiz ambalajlari is saghgi ve guvenligi tedbirlerine dikkat ederek hazir-
layiniz.

® Hazirladiginiz ambalajin sectiginiz gida icin uygun olduguna emin olunuz.

Sonug ve Degerlendirme

® Hazirladiginiz ambalajin kullanim amacina uygunlugunu kontrol ediniz.
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ambaIaJIarm asitliginin ylUksek olmasi tercih

edilir.

2. () Yodunlugu yuksek olan ambalajlar daha§

dayanikhdir.

3. () Ahsabin dayanikliligini artirmak igin§

nemliligini azaltmak gerekir.

1. Ahsap ambalajlar icin ideal
.. kg/m3tr.

2. Bireuropalet.....onnn. kez kullanilabilir.

3. Violler gida ambalaji

... paketlemesinde kullanilir.

4. OLCME VE DEGERLENDIRME

() Gida ambalajlamada kullanilan ah§ap§

yog";unlukg

olarak en c¢ok

1. Asagidakilerden hangisi ahsabin civi tut-
ma gucunu etkileyen unsurlardan biri de-
gildir?

A) Ahsabin asitligi

B) Ahsabin nemliligi
C) Ahsabin yogunlugu
D) Civinin boyutu

E) Civinin sekli

2. Uzerine baski yapilabilen, bu ézelligi ne-
deniyle etiket Uretiminde kullanilan kagit

ambalaj tard asagidakilerde hangisidir?
A) Karton
B) Parsomen
C) Sulfit
D) Vaks
E) Viol
3. Kraft kagitlar asagidaki kagit ambalaj
gruplarindan hangisine dahildir?
A) Karton kutu
B) Oluklu mukawva
C) Polistrenli kutu

D) Sargih kagit

E) Viol




2.5. METAL VE ALUMINYUM AMBALAIJLAR

Ambalajlamada kullanilan baslica metal malzemeler; tenekeler (kalayli veya kalaysiz teneke, krom kap-

lanmis teneke), aliminyum alasimlari ve alUminyum folyolardir (Gorsel 2.21).

N

Gorsel 2.21: Metal kutudaki gidalar

2.5.1. Metal Ambalajlarin Ozellikleri

Metal ambalaj malzemeleri hem olumlu hem de olumsuz 6zelliklere sahiptir.

( A
Metal ambalaj malzemelerinin olumlu ézelliklerinden bazilari sunlardir:

Kirllmaz.
Hava ve i1sik gegirmez.
Yuksek sicaklik degerlerine ve ani sicaklik degisimlerine dayanikhdir.

Kaynak ve lehim yapmaya elverislidir.

Geri kazanilarak yeniden degerlendirilebilir.

Metal ambalaj malzemelerinin bazi olumsuz 6zellikleri ise soyledir:
Korozyona (asinma) ugrar.

Mekanik etkilerle ezilir, sekli deforme olur.
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2.5.2. Gida Ambalaji Olarak Kullanilan Metal Ambal{

Teneke ambalajlar, gida ambalaji olarak kullanilan metal ambalaj sinifinda yer alir. Tenekenin esas,

dusuk karbonlu tavlanmis celiktir (Gorsel 2.22).

——l BiLGI KUTUSU}—

Tavlama (Temperleme): Soguk islem gor-

mus sert ve kirilgan celigin tavlama firin-
larinda 15-25 saat boyunca 730-760 °C'ye
cikarilarak bu sicaklikta 3 saat tutulmasi
ve 20-25 saat icerisinde 200 °C'ye sogu-
tulmasi islemidir.

Gorsel 2.22: Teneke kutudaki kurabiyeler

Metal ve alagimlarin yUzeyini korozyona dayanikli hale getirmek icin ikinci bir metalle kaplama (gelik
Uzerine kalay kaplanmasi vb.) islemi yapilir. Gida malzemesi olarak kullanilan metal kutular gesitli yon-

temlerle kaplanir.

4 N\
Bu yontemler;
@® Elektrolitik kaplama,
@® Sicak daldirma,
® DifUzyon kaplama,
@® Puskdrtme ile kaplamadir.
. J

Gida ambalaji olarak kullanilan metal kutular, ana malzemesi veya kaplamasi farkli levhalardan yapllir.

4 N\
Bu levhalar;

Kalay kapli teneke,
Lak kapli teneke,
Kalaysiz (krom kaplanmis) teneke,

Plastik kapli ¢gelikler,

Diger teneke levhalardir.
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2.5.2.1. Kalayl Tenekeler

Kalinligi 0,5 mm'den az olan dusutk karbonlu yumusak celik levhalarin her iki yUzeyinin de kalayla kap-
lanmasi sonucunda elde edilen ambalajlardir. Bu sekilde Uretilen tenekelerin % 90'1ndan fazlasi elekt-

rolitik yontemle kaplanmakta olup bu yontemle elde edilen tenekelere elektrolitik teneke denir.

Kalaylanmis teneke levhadan kalinligina kesit alinip incelendiginde bu levhanin gelik gévde, demir-ka-
lay alasimi, kalay, kalay oksit filmi ve yag filmi katmanlarindan olustugu gérulur. Bu katmanlarin her biri

teneke niteligi Uzerine belirli dUzeyde etkiye sahiptir ve bunlar su sekilde aciklanabilir:
1. Celik Govde: Tenekenin ana bdlumu olup malzemenin direngli ve sekillendirilebilir olmasini sadlar.

2. Demir-Kalay Alasim Tabakast: Celik levha kalayla kaplanirken kalay ve demirin kimyasal tepkimeye

girmesiyle olusan tabakadir. Bu tabaka teneke kutuya saglamlik verir ve kirilganligi artirir.

3. Kalay: Teneke levhalar, sicak daldirma yontemi ve elektrolitik yontem olarak iki sekilde kalayla kap-
lanir. GUnumuzde islem sonucunda levha yUzeyindeki kalay miktarinin daha fazla ve tekdtze olmasi,
kaplama tabakasi Uzerinde daha az gdzenek olusturmasi, daha ucuz olmasi gibi sebeplerden 6turu

kalaylama isleminde yaygin olarak elektrolitik yontem kullanilmaktadir.

4. Kalay Oksit Filmi: Kalaylanmis tenekenin hava ile temasi sonucunda olusan bu tabaka, alt tabakalari

dis etkilere karsi korur.

5. Yag Filmi: Tenekenin en dis katmani olup alttaki tabakalar korozyon, oksidasyon, paslanma ve me-
kanik cizilme gibi istenmeyen olaylardan korur.
2.5.2.2. Lakl Tenekeler

Teneke ambalajlarda en bUyuk sorun korozyon olayidir. Korozyonu 6nlemek icin teneke yUzeyi, dogal
veya sentetik recineden yapilmis lak malzemesi ile kaplanir. Ayrica lak kaplama, metalin gidaya bulas-

masini dnleyerek gidanin renginin, aromasinin ve lezzetinin bozulmasini da énlemis olur.

Konserve kutularinda kullanilan lak malzemesinde bulunmasi gereken

ozellikler sunlardir:

@® Sagliga zararl 6ge icermemelidir.

Gidanin renk, lezzet vb. 6zelliklerine etki etmemeli ve kullanilan lak malzemesi de gida-

dan etkilenmemelidir.
Sterilizasyon sicakliginda yumusamadan yapisini muhafaza etmelidir.

Tenekenin yuzeyine iyi yapismali ve sonradan asinip dokulmemeli, esnemeli ve ¢gizilmeye

karsi dayanikli olmalidir.

@® Kutunun, yan kenet lakinin pisirilmesi sirasinda rengi degismemelidir.

2.5.2.3. Kalaysiz (Krom Kaplanmis) Tenekeler

Kalayin pahali olmasi ve kaynaklarin azalmasi sebebiyle kalaysiz teneke Uretimi gerekli gorulmustur.
Bu amacla ¢eligin Uzeri ya kalay disi bir malzemeyle (TFS malzeme) ya da celigin yUzeyi plastik film ile

kaplanmustir.
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TFS yéntemi, celik sacin iki ylzUnun kalay yerine cok ince tabakalar halinde krom ve / veya krom oksit
ile kaplanmasidir.

2.5.2.4. Plastik Kapli Tenekeler

Son yillarda laklanmasi mUmkun olmayan (0,13 mm’den ince tenekeler) ya da lak gerektirmeyen tene-
keler icin kullanilir. Levha yerine bobin halinde malzeme kullanildigindan yuksek kapasite plastik kapli
celik Uretimine imkan vermektedir.

2.5.2.5. Diger Tip Tenekeler

Diger tip teneke ambalajlar su sekilde incelenebilir:

1. ATP (Alasimh Tenekeler): Belcika'da Uretilen kalay kaplamali ve 6zel bir passivasyon (paslanmaya
karsi pasif hale getirme) islemine tabi tutulmus tenekedir.

2. HIPAC: Bir Japon firmasinin Urettigi kalay kapl tenekenin, kaplama sonrasi 500-600 °C'de isleme
tabi tutularak tenekede ki kalay tabakasinin demir-kalay alasimina dénusturulmesiyle elde edilen te-
neke tipidir.

3. LTS (Dusuk Kalay Kaplamali Teneke): Bir Japon firmasi tarafindan birinci katmani nikel, ikinci kat-
mani kalay ve kromat, UgUncu katmani krom iceren ve toplamda Ug¢ kat kaplamayla Uretilen teneke-

lerdir. Bu tenekeler meyve sularinin ambalajlanmasina ¢cok uygundur.

4. RIVERWELD: Bir Japon firmasinin Urettigi dnce nikel ve onun Uzerinde kalay kaplama bulunan ézel

bir passivasyon islemi uygulanmis tenekelerdir. Bu tenekelerde lakin yapismasi cok iyidir.

5. BHP-LTS: Avusturya'da uretilen kalay kaplamali, normal passivasyonlu bir tenekedir. Corba, kedi ma-
masi ve balik kutularinin diplerinde kullanilr.

6. WELCCO: Bir Fransiz firmasinin Urettigi kalay kaplamali tenekedir.

Bir konserve kutusunun kisimlari Gorsel 2.23 Uzerinde gdsterilmistir.

Kapak motifleri

Kapak
kenedi

? :54_ Kordon

r == Dip kenedi
S a—

Gorsel 2.23: Konserve kutusunun kisimlari

Dikis

Merkez paneli
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2.5.3. Aliminyum Ambalajlarin Ozellikleri

Aluminyum, en kullanisli ve gida sanayinde en yaygin kullanilan ambalaj malzemelerinden biridir. AlU-
minyum, konteyner imalatindan ilag kutularina kadar ¢ok ¢esitli ambalaj uygulamalarina mukemmel
cevap verir. Banyoda dis macunu tupunden marketlerdeki sayisiz Urunlere, mutfakta firin yemeklerin-

den buzdolabindaki soguk mesrubatlara kadar pek ¢cok Urinu sararak korur (Gorsel 2.24).

Gorsel 2.24: AluUminyum ambalajl gida

Dogada boksit filizi halinde bulunur ve yaklasik 4 kg boksit filizinden 1 kg aliminyum elde edilir. Tene-
keden daha pahali bir malzemedir.

s )
Aliminyumun bazi olumlu ézellikleri sunlardir:
® Hafiftir.
Yumusak oldugundan ustun sekil verilebilme 6zelligine sahiptir. Genel olarak atmosfe-
rik korozyona énemli duzeyde direnclidir.
@ Toksik degildir.
@ Isiyl iletme yetenegdi yuksektir.
@® Yuksek ve dusuk sicakliklara karsi dayanikhdir (Erime noktasi yaklasik 660 °C'dir.)
® Uzerine baski yapilabilir.
® Yeniden islenebilir.
@® Tadi ve kokusu yoktur. Bu nedenle tat ve koku kapmaya duyarli gidalar (tereyagi vb.)
L icin uygun bir ambalajdir.
( . - .. A
Aluminyumun bazi olumsuz ézellikleri ise sunlardir:
® 20 pm'den ince ve laklanmamis veya astarlanmamis folyolar, oksijen ve su buharini ge-
Girir.
Oksijenin dusuk oldugu ortamlarda belirli 6lgide korozyona ugrar.
Yumusak olmasi sebebiyle dayanikli olmayan kenet olusur ve aliminyum, kutudaki i¢
basinca karsi dayaniksizdir.
\ J
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2.5.4. Gida Ambalaji Olarak Kullanilan Aliminyum Ambalajlar

Cesitli aliminyum ambalajlar gida ambalaji olarak kullaniimaktadir.

2.5.4.1. Aliminyum Kutular ve Figilar

Cesitliicecekler icin bu kutulardan yararlanilir. Hafif olmalari nedeniyle de bircok sivinin amibalajlanma-
sinda aluminyum figilar kullanilir (Gérsel 2.25). Konserve et ve deniz Urunleri, dondurularak muhafaza
edilen meyve sulari ve baziicecekler bu tur kutularda ambalajlanmaktadir. Aluminyum kutu ve benze-
ri kaplarin hacimleri 75 ml ile 2,2 litre arasinda degdisir.

Gorsel 2.25: Aliminyum icecek kutular

2.5.4.2. Aliminyum Folyo ve Bantlar

Aluminyum folyolar genellikle 7-20 um, aliminyum bantlar ise 21-350 um kalinliklarinda imal edilmek-
tedir. Bu tUr ambalajlar; sekerlemeler, eritme peynirler, sut sisesi kapsulleri, dondurulmus hazir besinler
ile otel veya restoran tipi kUcUk marmelat kaplarinin ambalajlanmasinda kullanilmaktadir (Gorsel 2.26).

Cesitli kutu ve bardak tipi ambalajlarda kapak olarak aluminyum bantlardan yararlanilir.

Gorsel 2.26: Aluminyum folyo ve bant ambalaji drnegi

2.5.4.3. Metalize Filmler

Metalize filmler, cesitli islemlerle buharlastiriimis aliminyum ya da baska turde bir metalin plastik film-
lerin Uzerine vakum altinda puskurtulmesiyle elde edir. Metalizasyon islemi ile metal malzemenin gaz,
nem, 1sik gecirme gibi koruyuculuk &zelligi bulunur. Ayrica gaz, nem ve isida karsli bariyer; solvent ve
yaglara karsi ise dayaniklilik 6zelligi vardir. Bu 6zelliklere sahip metalize filmler; kahve, patates cipsleri,
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kurabiye, kek, biskUvi ve diger cerez tipi yiyeceklerin ambalajlanmasina son derece uygundur (Gorsel
227).

Gorsel 2.27: Metalize film ambalaj drnekleri

Ambalajin Grun tipi ile gida sektérinde kullanim érnekleri Tablo 2.2'deki gibidir.

Tablo 2.2: Aliminyum (Al) Ambalaj Materyalinin Cesitli Kullanim Alanlari

Kaplanmamis Al Ev folyosu, ¢ikolata ve sekerlemeler

icecek kutular (mesrubatlar, meyve suyu)
Kutular Gida kutularn (balik, bezelye vb.)

Evcil hayvan yiyecek kutular

Pasta tabaklari, menu tepsileri, servis tabaklan veya duz

Hafif konteynerler bk tabaklar
TUpler Gida (hardal, mayonez vb.)
Lakli/kapli folyolar Yogdurt, lor peyniri vb. ile kurutulmus gidalar
Tereyadi ambalajlari
Al folyo/ince kagit tabakalar Cikolata folyosu

Kurutulmus gidalar

Vakumlu ambalaj (kahve, cay vb.)

icecekler ve kurutulmus gidalar icin torbalar

Al folyo/Polimer ince tabakalar
Menu konteyneri

Meyve suyu ve sut ambalaji
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Aliminyum metali, cesitli gidalarin muhafazasinda kullanilmak Gzere ambalaj yapiminda tercih edil-
mektedir. Aluminyum metali;

@® Sutve Urunleriicin sUt gugumu, UHT sutlerin ambalajlanmasi, sut giftliklerinde ve
fabrikalarda sogutucu, kova, sagim kabi, boru, tank, peynir pihtisi kesme bigaklari,
peynir kalibl yapimi vb. bircok alanda,

® Cay, kahve, cikolata, sekerlemeler (helva, bonbon, karemela vb.), hazir corbalar ve

pudinglerin ambalajlanmasinda,

® Unlu mamullerin (sogutulmus ve dondurulmus makarna, kek, misir gevregi) ve

cerezlerin (kavrulmus kuru yemis) ambalajlanmasinda,
Et ve balik Urlnlerinin ambalajlanmasinda,
Meyve sularinin, saraplarin, biralarin ambalajlanmasinda,

Hazir yemek teknolojisinde aluminyum kap ve tepsi, cok katl poset ve torba,

aliminyum folyolu karton kutu yapiminda,
Sise kapaklari (su, ayran ve sut siseleri, galon) yapiminda kullanilir.

® Metal ambalajlar (teneke vb.), bircok gidanin ambalajlanmasinda tercih edilmektedir.

Bu gidalar;

TUm salga gesitleri, domates suyu, bazi soslar,

Meyve sulari ve meyve pulplari,

Marmelat, surup ve regeller,

Tursular,

Konserveler (bezelye, bakla, nohut, mantar, balik, et konserveleri vb.),

Corbalar,

SUt ve mamulleridir.

2.5.5. Metal ve Aliiminyum Ambalajlarin Gidalar Koruma islevi

Metal ambalajlar, teneke olarak da adlandirilan ince ¢elik saclar ve aliminyum olmak Uzere bagslica iki
cesit malzemeden yapllir. Celik saclarin ylzeyleri kalay ve organik laklar ile kaplanarak c¢eligin dogru-

dan gida ile temas etmesi engellenir. Boylelikle korozyona dayanikli metal ambalajlar Uretilir.

GUnumuzde cagdas uretim teknikleri ve gelismis makinelerle metal malzemelere istenilen sekillerin
verilebiliyor olmasi, kolay acilabilen kapaklarin gelistiriimesi, cesitli dis yUzey tasarimlari, yuksek daya-

niklhk ve sizdirmazlik gibi &zellikler metal ambalajin tercih edilmesindeki 6nemli etkenlerdir.

Metal kutular 6zellikle uzun sure dayanmasi beklenen konserve benzeri Urlnlerin ambalajlanmasinda
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cok sik kullanilir. Ozellikle gida ve icecek pazarlarinda metal ambalaj kullanimi son on yilda iki kat art-
mistir. Bu degisimin nedeni de son yillarda metal dekorlama tekniklerindeki gelismelerdir. Pazarlama
stratejisi uzmanlari metal ambalajin sundugu bu olanaklardan faydalanarak mevcut markalari canlan-
dirmaya ve yeni UrUnlerin pazarlanmasini hizlandirmaya c¢alisirlar. Metal ambalaj ayni zamanda her tur
malzemeye uygun kapak Uretiminde de kullanilmaktadir.

2.5.6. Metal ve Aliminyum Ambalajlarin Geri Kazaniimasi

Geri donUsumu saglanan metal turleri olarak aluminyum kutu, aliUminyum folyo, celik kutu, sise ka-
paklar vb. drnek verilebilir (Gorsel 2.28).

Gorsel 2.28: Metal ambalajlarin geri donudstimut énemlidir.

Geri donusum icin asagidaki basamaklar uygulanir:

® Metal ambalaj atiklari, ilk 6nce toplama ayirma tesislerinde malzemeye gore ayrilir.
Burada buyuk miknatis sistemleri yardimi ile yigin igerisindeki aliminyum, ¢elik vb.
gibi malzemeler birbirinden ayrilir.

® Toplanan ambalaj atiklari, tasima ve depolama kolayligi bakimindan preslenir.

Boylelikle hacim kucgualtulr.
® Presleme sonrasi metal ambalajlar islenecekleri tesise getirilir.
Burada ilk 6nce fiziksel 6gutme islemi yapilir.

Metal ambalaj atiklari, 6gUtme isleminin ardindan yUksek dereceli firinlarda eriyik
hale getirilir.

@ Elde edilen eriyik, kaliplara dokullerek yeni ambalaj malzemesi elde edilir.
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5. OLCME VE DEGERLENDIRME

() Tenekeler (kalayli veya kalaysiz tenekeler
krom kaplanmis tenekeler), aliminyum -

alagimlari ve aliminyum folyolar birer metal -

ambalaj cesididir.

. () Teneke ambalajlarda en 6nemli sorun -

korozyon olayidir.

. () Kahnligi 05 mm'den az olan dU§Uk§
karbonlu yumusak celik levhalarin her iki§
yUzeyinin de kalayla kaplanmasi sonucunda
elde edilen ambalajlara alUminyum ambalaj

denir.

. %90'Indan fazlasi elektrolitik yontemle kap-

lanan tenekelere ...................denir.

. Celik sacin iki yUzunun kalay yerine inceé
bir tabaka halinde krom ile kaplanma5|§

... yYontemidir.

3. 4 kg boksit filizinden yaklasik olarak 1 kg

... elde edilir.

1. Asagidaki seceneklerden hangisi metal

ambalaj malzemelerinin olumlu o&zellik-
lerinden birisini icermez?

A) Uzerine baski yapilabilir.

B) Kirllmaz.

C) Hava ve 1sik gegirmez.

D) Korozyona ugrayabilir.

E) Toksik degildir.

. Asagidaki seceneklerden hangisi ali-

minyum ambalaj c¢esitlerinden biri de-
A) Metalize filmler

B) Aluminyum figilar

C) Metalize bantlar

D) Aluminyum folyo

E) Aluminyum bantlar

. Isik, hava ve suya karsi guglu bir bariyer

olusturan, béceklere ve kemirgenlere kar-
s1 yeterli diizeyde saglamlik ve dayanikhlik
gostererek gidayi koruyan ambalaj cesidi
asagidakilerden hangisidir?

A) Kagit

B) Metal C) Plastik

D) Polietilen E) Tetraplak
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2.6. PLASTIK VE PLASTiIK ESASLI AMBALAJLAR

Plastik; oda sicakliginda genellikle kati halde bulunan, i1si ve basing yoluyla ya da mekanik veya kimya-
sal yollarla yumusatilip kaliba dokme, haddeleme gibi yontemlerle sekillendirilebilen ve bu bigimlerini
koruyabilen, yapay ya da dogal yapida cogunlukla da organik polimer forrnda olan malzemedir (Gorsel
2.29).

b

Gorsel 2.29: Plastik ambalaj drnekleri

Plastikler, polimerizasyon tepkimeleri sonucunda elde edilir. Yani monomer (etilen gibi) yapilarin bir
araya gelerek birbirine baglanmasi sonucu polimerler meydana gelir. Ayni cins monomerlerin birbiri-
ne baglanmaslyla homopolimerler, en az iki farkli monomerin birbirine baglanmaslyla kopolimerler

olusur.

Plastikler 1si karsisinda gosterdikleri davranisa gore U¢ gruba ayrilir:

1. Termoplastikler: Is| ve basinc karsisinda plastik 6zelliklerini her an korur ve defalarca sekillendirilebilir.

Sogutulunca katilasir, 1sitilinca sivilasir.

2. Termosetler: Isi ve basing karsisinda olusan sekillerini muhafaza edip kati bir ag olusturur. Kaliplama

sonucu sekillenen termosetler isi ile yumusayip bozulmaz. Geri kazanilarak tekrar sekillendirilemez.

3. Elastomerler: Kaucuklari iceren plastik grubudur. Kauguklarin vulkanizasyonundan (bigim almasi ve
genis bir sicaklik araliginda dayanikliik gdstermesi icin ham kaugugun kukurtle birlestirilmesi islemi)

onceki ozellikleri termoplastiklere, vulkanizasyonundan sonraki dzellikleri ise termosetlere benzer.

2.6.1. Plastik ve Plastik Esashi Ambalajlarin Ozellikleri

Plastik ve plastik esasli ambalajlarin hem olumlu hem de olumsuz 6zellikleri bulunur.
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Plastik ve plastik esasli ambalajlarin olumlu 6zellikleri séyledir:

Hafiftir.

Korozyon problemi yoktur.

Bakterilere karsi direngli malzemedir.

Gida ile kimyasal reaksiyona girmez (inert 6zellige sahip olma).
Kirllgan olmayip esnektir. Bu sebeple ¢atlamaz ve gécmez.

Kismi gecirgen dzellikte olmasi taze sebze ve meyve, et gibi gidalarin muhafazasinda
avantaj saglar.

Geri donusum ile yeniden ve yeniden kullanilabilir.
@ istenen sekle sokulabilir olmasi sebebiyle sinirsiz tasarim serbestisi saglar.

Plastik ve plalstik esasli ambalajlarin olumsuz 6zellikleri ise soyledir:

@ Isiya, bazi kimyasal ¢ézulculere ve maddelere karsi direnci yoktur.

® Cam ve metaller kadar rijit (kuvvet ya da moment etkisi altinda sekil degistirmeyen,
seklini koruyan) degildir, kolaylikla delinebilir, cekme gerilimine karsi kopabilir, kolaylikla
cizilebilir.

® Su, buhar ve gaz gegisine karsi yeterli bariyer olusturamadigindan gecirmezlik 6zelligi
cam ve metaller kadar yuksek degildir.

@ Biyolojik yollarla parcalanamadigindan ¢evre kirliligine neden olur.
\_ J

_|I Ambalajlarin Gida Sektériinde Kull-

Gida ambalajlamada kullanilan baslica termoplastik siniflari; poliolefinler, viniller, stirenler, poliester-

ler (polyesterler) ve poliamidlerdir.

2.6.2.1. Poliolefinler

Gida sanayinde kullanilan ve bu grupta yer alan
plastikler; polietilen (PE) ve polipropilendir
(PP).

Polietilen (PE)

Etilenin polimeridir. (CH>CHz)n formulasyonuna
sahiptir. Yumusama sicakhigr 80-130 °C arasin-
dadir. Yogunluguna bagdl olarak erime sicakhgi
14-137 °C arasinda degdisiklik gosterir. Renksiz,
hemen hemen tatsiz ve kokusuzdur (Gorsel
2.30). En eylemsiz (inert) polimer sinifidir. Tuzla-
rin, asitlerin, bazlarin sulu ¢ozeltilerine karsi da-

yanikli iken sicakliga bagli olarak yaga direncleri

yetersizdir. Polietilen ambalajlar kendi icerisinde

Ug gruba ayrilir: Gorsel 2.30: Polietilen ambalaj 6rnekleri
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1. Yilkksek Yogunluklu Polietilen (HDPE): Erime noktasi 130-138 °C arasinda degdisiklik gosterir. LDPE'ye
gobre daha sert ve dayanikli, su buhari ve gaz gecirgenligi 2-3 kat daha dusuktur. Yumusama sicakligi,
suyun kaynama noktasi sicakligindan daha yUksek (120-130 °C) oldugundan ambalajli olarak buharda
sterilize edilecek ve pisirilecek Urunler i¢cin uygundur. Gida sanayinde kasa yapimina ve patates sogan
gibi gidalarin tasima ve depolama amacina yonelik cuvallarin dokunmasina uygundur.

2. Algak Yogunluklu Polietilen (LDPE): Erime noktasi 107-114 °C arasindadir. Kokusuz, tatsiz, genelde
renksiz, esnek bir polimerdir. Isi etkisiyle kolaylikla yapisan 6zellige sahip oldugu icin kaplamalarda kul-
lanilir. Oksijene duyarli gidalarin ambalajlanmasina ve genelde vakum ambalajlamaya uygun degildir.
Ayrica yaga direnci de azdir. Dondurulmus sebze ve meyve ambalajlanmasina uygundur. Gidalarin
ambalajlanmasinda yaygin olarak film, poset, shrink (istyla buzulebilen) film, kaplar, kapaklar gibi se-
killerde kullanilir. Ornegin ekmek, dondurulmus tavuk gibi gidalar, yagsiz sut tozu, sosis ve cesitli etler
bunlardandir.

3. Lineer Algcak Yogunluklu Polietilen (LLDPE): Strec¢ film, alisveris poseti vb. yapiminda kullanilir.
LDPE ve LLDPE ile karistirilarak kullanildigindan LLDPE'nin fiziksel 6zellikleri ile LDPE'nin isil yapisma
ozelligi birlestirilir.

Polipropilen (PP)

Erime noktasi 165-170 °C arasindadir. Yaygin kullanilan plastikler arasinda en hafif olanidir. Yag gegir-
mezlik 6zelligi ve yirtilmalara karsi direnci yUksektir. Ekmek ve unlu mamuller, cok katli filmler, sise, kap
ve kapak yapimi gibi ¢esitli kullanim alanlari vardir (Gorsel 2.31).

Gorsel 2.31: Polipropilen ambalaj 6rnegdi

2.6.2.2. Viniller

Vinil polimerleri, genel yapisi CH,=CH-R olan bilesiklerin polimerizasyonu ile elde edilir.
Polivinil Klorir (PVC)

CH,=CH-R formulasyonunda R degiskeni yerinde klor atomu (Cl) bulunursa PVC olur. PVC isik; kati ve
siviyaga, kimyasal maddelere ve carpmaya karsi direncli bir polimerdir. Saydamligi iyi duzeydedir. Gida
sanayinde sert PVC folyolar; ¢cikolata, pralin gibi GrtUnler icin ayirici bdlmelerin olusturulmasinda ayrica

tereyagdl, margarin, eritme peyniri, meyveli yogurt gibi gidalarin kondugu kaplarin kapaklarinin ve blis-
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terlerin Uretiminde kullaniimaktadir. Yumusatici igeren PVC filmler ise taze meyve ve sebze, taze et ve

kanathlarin ambalajlanmasinda kullanilabilmektedir.
Poliviniliden Klorur (PVDC)

Gaz, rutubet, yag ve O.e karsi iyi dUzeyde bariyer dzellik gdsterir ancak yuksek sicakliklarda bu 6zellikler
zayiflar. Tereyadi, margarin, sUt tozu ambalaj kombinasyonlari ile jambon, dondurulmus tavuk gibi gi-
dalarin shrink ambalajlanmasinda kullanilmaktadir. Olgunlastirma torbasi formunda peynir ve etlerin

ambalaj icerisinde olgunlastirilmasinda yararlanilir.
Polivinil Alkol (PVAL)

Yirtilma ve darbelere direnci yUksek, genlesebilme ve uzama 6zelligi bulunan, sivi ve kati yagdlar ile O,
gecirgenligi cok dustUk ancak su buhari gecgirgenligi fazla olan bir polimerdir. PET siselerde CO, bariyeri
olarak kullanihr.

Etilen Vinil Alkol Kopolimer (EVOH=EVAL)

Polivinil alkol ve etilenin belirli kosullar altinda polimerize edilmesiyle elde edilen bir kopolimerdir. Bari-
yer 6zelligi mukemmeldir. Sicaklik ve suya dayanimi PVALden yUksektir. Yaglara ve organik ¢ézUculere
karsl yUksek dayaniklilik gosterir. EVAL film veya folyolar; et, yogurt, sut, mayonez, ketcap, sosis, jambon
gibi gidalarin ambalajlanmasinda kullanilmaktadir. Plastik isleme makinelerinde gesitli teknikler uy-
gulanarak, EVOH kullanilarak torba, poset, bag-in-box (kutu ici torba) ve termoform igin filmler, gida
tepsisi, gida kaplari, sise islenebilmektedir.

2.6.2.3. Polistiren (PS)

Cok yuksek oranda isil ve boyut stabilitesi olan, berrak ve kolay islenen kirllgan bir plastiktir. Ozellikleri

kimyasal islemler ile degistirilebilmektedir. Kristal, antisok ve kdpuk olmak Uzere Ug sinifa ayrilir.

Kristal polistiren; ayran, yogurt, dondurma, kahve kremasi, regel vb. gidalarin konuldugu kaplarin ya-
piminda kullanilir. Antisok polistiren; cesitli gida kaplari, plastik bardak, tabak vb. GrGnlerin yapiminda
kullanilir. Képuk polistiren; yas meyve ve sebze ile balik kasalarinin, et ve tavuk vb. gidalarin tabaklari-
nin, tek kullanimlik bardaklarin, yumurta ve hazir gidalar icin kapakli kaplarin yapiminda kullaniimak-
tadir (Gorsel 2.32).

Gorsel 2.32: Polistiren gida ambalaji
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2.6.2.4. Poliester ve Poliamidler

Polietilen tereftalat (PET) poliester grubu bir plastik olup yaygin kullanim alanina sahiptir. PET; nisbe-
ten daha seffaf, su ve CO, gecirgenligi cok dusuk, kirllgan olmayan yapida bir plastiktir. icme suyu, gazli
icecekler ve yag gibi gidalarin ambalajlanmasinda, firin poseti yapiminda kullanilir (Gorsel 2.33).

Gorsel 2.33: Poliester yapidaki firin poseti

Poliamid [PA (Naylon)]: Cok cesitli kimyasal yapiya sahip poliamid Uretilebilmektedir. Genelde sert ve
dayanikh olup ¢ogu kimyasal ¢cozUcU ve yagdlara, asit ve bazlara karsi direncli bir plastiktir. Koku ve gaz
gecirmezlik dzellikleri yuksek, su buhari gecirmezligi orta dluzeydedir. Poliamid turleri, sert ve yari sert
peynirlerin, bazi fermente et Urlnlerinin ve baliklarin vakum ve koruyucu gaz esliginde ambalajlanma-

sinda, pisirme ve taze et torbasi, olgunlastirma torbasi yapiminda kullaniimaktadir (Gorsel 2.34).

Gorsel 2.34: Poliamid gida ambalaji

2.6.3. Plastik ve Plastik Esasli Ambalajlarin Geri Kazanilmasi

Plastik, cagimizda en yaygin kullanilan ambalaj malzemesidir. Plastikler icin asiri tUketilerek cevreye
sacilma ve beraberinde c¢evre kirliligine neden olma sorunu vardir. Bu durum Uzerinde plastiklerin top-

rakta, suda curiyememesi ve yok edilememesi etkilidir.

Atik ydonunden plastik ambalajin olusturdugu olumsuzluklar geri ddnusum uygulamalartile bir dlgtde

oOnlenebilmektedir. Geri donUsUm isleminde ambalajin isaretlenmesi uygulamasina basvurulur.

I GIDA AMBAL AT L AVA TEkNiKLERT (125



- (I BiLGI KUTUSU)—

Plastiklerin isaretlenmesi, geri dénisum / geri kazanim faaliyetlerine yardimci olmasi
bakimindan son derece énemlidir. Ambalajlar; ambalaj Ureticileri ve piyasaya suren
isletmeler tarafindan ambalaj atiklarinin geri toplatilmasi, tekrar kullaniimasi ve geri
kazanilmasi ve ayni zamanda tiketicinin bilinglendirilmesi amaciyla isaretlenmekte-
dir. Ambalajlarin isaretlenmesi geri dénisum / geri kazanim islemi esnasinda ayirma
islemini son derece kolay hale getirmektedir. Plastik ambalajlar icin ambalaj materyali
Uzerinde 1'den 7'ye kadar numaralar verilir. Her bir numaranin bir anlami bulunur (Tablo

2.3, Gorsel 2.35).

Tablo 2.3: Plastiklerin isaretlenmesi

Polietilen teraftalat PET 1

YUksek yogunluklu
. HDPE 2

polietilen
(|

Polivinil klorur PVC 3
Dusuk yogunluklu polietilen LDPE 4
Polipropilen PP 5
Polistiren PS 6
Diger - 7

AN AA
ClnR0
UQLS..\L*‘..\UA

Gorsel 2.35: Gorselde sol Ust kdsede yer alan sekil “Geri donUsturtlebilir.” anlamina gelirken diger

sekillerde ise “ambalajin imal edildigi malzeme materyalinin isimleri” kisaltilarak verilmistir.
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3. UYGULAMA

Uygulamanin Adi

GUnluk Hayatta Kullanilan Plastik Ambalajlama Materyali

Orneklerini Siniflandirma

Uygulamanin Amaci

Plastik ambalajlama materyali drneklerinin sinifini ayirt etmeyi

ogrenmek.

Uygulamanin Prensibi

GUnlUk hayatta kullanilan plastik ambalajlama materyali 6rnekleri
temin ederek numune orneklerinin hangi plastik sinifina ait

oldugunun tespit edilmesi.

Gerekli Arac Geregler

Plastik cikolata ambalajl, plastik su sisesi, plastik ketcap sisesi,
plastik kahve bardagdi, firin poseti, vakumlu gida ambalaji (poset),
A4 kagidi ve kalem.

40 dakikadir.




(ISLEM BASAMAKLARI

@ Cikolata ambalaji, firin poseti, kahve kabl, ketcap ve su sisesi, vakum ambalaj po-

seti numune orneklerini temin ediniz (Gorsel 2.36).

o

a) Cikolata ambalaji b) Kahve kabi c) Ketcap sisesi

¢) Su sisesi d) Vakum ambalaj poseti €)Finn poseti

Gorsel 2.36: Plastik numune ornekleri

@ Her bir ambalaj drneginin altina birer A4 kagidi yerlestiriniz. Ambalajlayacaginiz

gidayi hazirlayiniz.
® A4 kagitlaninailgiliambalajin hangi plastik ambalaj sinifina ait oldugunu yaziniz.

Sonuc ve Degerlendirme
1. Vermis oldugunuz cevaplarinizi arkadaslarinizla tartisiniz.

2. Cevaplarinizin dogrulugunu arastiriniz.
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6. OLCME VE DEGERLENDIRME

A) Asagidaki cimlelerin basindaki bosluga cim-

leler dogru ise (D), yanlis ise (Y) yaziniz.

1. ( ) Plastikler, biyolojik yollarla parcalanama-

diklarindan gevre kirliligine yol acar.

2. ( ) Plastikler islya, bazi kimyasal ¢ozlculere

ve maddelere karsl son derece direnglidir.

3. ( ) Plastikler, polimerizasyon tepkimeleri so-

nucu elde edilir.

B) Asagidaki cimlelerde bos birakilan yerleri,

verilen bilgilere uygun sekilde doldurunuz.

1. Ayni cins monomerlerin birbirine bagdlan-
masiyla ..o, iki farkli polimerin birbi-

rine baglanmasiyla .........ccoe.. OlUSUF.

2. Et ve tavuk gibi gida tabaklarinin, tek kulla-
nimlik bardak ve bazi hazir gidalarin kapakl

kablarinin yapiminda ........cae..... Kullanihr.

3. Plastik ambalajlar icin ambalaj materyali

Uzerinde...........uwe. @rASI NUMara verilir.

C) Asagidaki sorularin dogru cevabini isaretleyi-

niz.

1. Asagidakilerden hangisi gida ambalajla da
kullanilan termoplastik siniflarindan biri

degildir?

A) Poliamidler B) Viniller C) Stirenler

D) Poliesterler E) Polivinil alkoller

2. Oda sicakliginda genellikle kati halde
bulunan,isive basin¢yoluylaya da mekanik
veya kimyasal yollarla yumusatilip kaliba
dokme, haddeleme gibi yoéntemlerle

sekillendirilebilen ve bu bigimlerini

koruyabilen, yapay ya da dodgal yapida
cogunlukla da organik polimer formdaki
malzemelere ne denir?

A) Kagit

B) Metal C)Cam

D) Ahsap E) Plastik

3. Asagidaki seceneklerden hangisi plastik

ve plastik esasli ambalajlarin olumlu
ozelliklerinden biri degildir?

A) Korozyon problemi yoktur.

B) Bakterilere karsi duyarli malzemedir.

C) inert 6zellige sahiptir.

D) Esnek olduklari icin plastik ambalajlarda

catlama ve gdé¢gme sorunu yasanmaz.

E) Plastik ve plastik esasli ambalajlar istenen

sekle sokulabilme o6zelligi ile sinirsiz tasa-

rim serbestisi saglar.
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2.7. COK KATLI AMBALAIJLAR

Kagit, karton, aluminyum folyo ve plastik malzemelerin farkli tip, kalinlik ve gramajda bir araya getiril-
mesiyle cok katli ambalajlar olusturulur. Yalniz bir materyal kullaniminin yeterli olmadidi durumlarda
cok katli ambalajlar kullanilir. Bu ambalajlarin temel Uretim amaci, gesitli ambalaj malzemelerinin Us-

tdn ozelliklerinin bir araya toplanmasidir.

2.7.1. Cok Kath Ambalajlarin Ozellikleri

Cok katli ambalajlarin 6zelliklerinden bazilars;

Isi ile kolay sekillendirilebilme ve yapisabilme,

Dolum ve kapatma makinelerinde kolay kullanim,

Isi gerekmeksizin basingla kapanma,

Baski yapilabilme,

Lamine transparan, sedef ve metalize filmlerin kullanimi ile yUksek yUzey parlakligi,
Ozellikle aluminyum folyo ile saglanan isik gecirmezlik,

Uygun bariyer malzeme kullanimiyla yag gegirmezlik, Griin aromasini koruma,
Su buharina karsi gecirmezlik,

inert gaz uygulamalari ile dolum olanagi,

Darbelere ve ¢catlamalara karsi dayaniklilk,

Cesitli sterilizasyon yontemlerinin uygulanabilirligi,

islenmis uzun dMUrlG Grinlerin ve dondurulmus gidalarin ambalajlanabilmesi,

Ters baski olanagi ile iliskili olarak; ambalajlama, tasima ve kullanim sirasinda dis et-

kenlerden, surtunmeden baskili ylzeyin etkilenmemesidir.

2.7.2. Gida Sektoériunde Kullanilan Cok Kath Ambalajlar ve Kullanildigi Gidalar

Bir kagidin veya plastik filmin gecirmezlik &zelliklerini iyilestirmek amaciyla basvurulan en basit yon-

tem, onun baska bir malzeme ile kaplanmasidir.> Bu kaplamalar su sekilde aciklanabilir:

Metalizasyon: Plastik filmlerin aliminyum film ile kaplanmasiyla Uretilir. Cesitli sekerlemeler, cipsler ve

atistirmalik gidalarda sargilik ve torba ambalaji olarak kullanilir.
Cold Seal (Soguk Yapisma) Kaplamalar: Cikolata, dondurma gibi gidalarin ambalajinda kullanilir.

Laminasyon: iki veya daha fazla malzemenin bir yapistirici yardimiyla 1si ve basing uygulanarak yeni bir

malzeme haline getirilmesi islemine laminasyon denir.

Koekstrlizyon Laminasyon: Kavrulmus fistik, yaglanmis oksijene duyarli gidalar, parca etler vb. gidala-

rin ambalajlanmasinda kullanilan lamine malzemedir.

Vaks Laminasyonu: Cubuk (stick) seklindeki cikletler ile tereyadi ambalaji yapiminda kullanilir.
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) iki veya daha fazla malzemenin bir ya-:
p|§t|r|C| yardimiyla isi ve basing uygulanarak§

yeni bir malzeme haline getirilmesi islemine

laminasyon denir.

. () Plastik filmlerin aliminyum film ile kap-§
lanmasiyla Uretilen metalizasyon gesitli §e-§

kerlemeler, cipsler ve atistirmalik gidalarda

sargilik ve torba ambalaji olarak kullanilir.

. () Cok katliambalajlar darbelere karsi daya-§

niksizdir.

. () Cok katli ambalajlar su buharinin gidaya

gecmesini saglar.

. Tereyadi ambalaji yapiminda ..........ce... la-

minasyonu kullanilir.

. Cikolata, dondurma gibi gidalarin ambalaj-f

lanmasinda ...

lir.

7. OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Karton, kagt, plastik malzeme ve alimin-

kaplamalar kullani- -

yum folyonun farkli tip, kalinlik ve gramaj-
da bir araya getirilmesiyle olusturulan am-
balaj cesidi asagidakilerden hangisidir?

A) Ahsap

B) Cam
C) Cok katliambalaj
D) Lak

E) Metal

. Bir kdgidin veya plastik filmin gegirmezlik

ozelliklerini iyilestirmek icin o malzemeye
baska bir malzeme ile uygulanacak yon-
tem asagidakilerden hangisidir?

A) inceltiimesi

B) Kaplanmasi

C) Kesilmesi

D) Soyulmasi

E) Yapistiriimasi




2.8. GIDA AMBALAJLAMA SISTEMLERI

Ambalajlama teknolgjisi, gida islemenin temel unsurlarindan biridir. Gida isleme asamalari bir zincir
gibi dusunuldugunde ambalaj ve ambalaj sisteminin secimi, bu zincirin muhafazadan hemen 6nceki
halkasidir. Ham maddeden depolama asamasina kadar gida Urdnune verilen emegin korunmasi ve
Urdnun tanitilmasi gibi 6nemli amacglara hizmet edeceginden ambalaj ve ambalajlama sisteminin ha-

tasiz olarak tercih edilmesi ve uygulanmasi gerekir.

Gida ambalajlama sistemleri, gidanin kalitesini raf 6mru boyunca en iyi sekilde korumayl amaclar. Bu-
nunyaninda, her gecen gun gelisen gida ambalajlama sistemleri ile tuketicinin bilgilendirilmesi, cevre-
nin korunmasi gibi farkli amaclara da hizmet edilmeye baslanmistir. Gidalarda vitrin gdrevi géren am-
balajlarin islevi son yillarda daha buyUk énem kazanmistir. Ozellikle gida da dahil olmak Gzere bircok

alanda kullanilan “fonksiyonel” ve “akilli” kavramlari, gida ambalajlama sistemlerinde de yer edinmistir.

Tuketicinin bilinglenmesi, teknolojik gelismeler, medyanin etkisi vb. unsurlar, ambalajdan beklentiyi ar-
tirmistir. TUketicinin ambalaja verdigi 6nem ve ambalajdan beklentisi, ambalajlama sistemlerinin ge-

listirilmesinde kuskusuz en buyUk etkiye sahiptir. Bu sebeple tuketici beklentisinin iyi bilinmesi gerekir.

Tuketicinin ambalajdan beklentileri su sekilde siralanabilir:
ilgi cekici olmali ve kolay bulunabilmelidir.

TuUketici UrdnU kolay tanimalidir.

Uriin ve Uretici hakkinda bilgi verici olmalidir.

Ambalaj Uzerindeki bilgiler kolay okunabilmelidir.

Urini dis etkilerden korumalidir.

Kolay acilmalidir.

[
[
(]
[
[
[
® Ozellikle buyUk hacimli olanlar tekrar kapatilabilmelidir.
® Kullanish olmalidir.

® Urin standardizasyonu saglamalidir.

@® Tutulmasi ve tasinmasi kolay olmaldir.

® Cerektiginde istiflenebilmelidir.

[

Gereginden fazla ambalajlama materyali kullanilmamalidir.

2.8.1. Gida Sektoriinde Kullanilan Ambalajlama Sistemleri

Toplumlarin sanayilesmesi ve sehir yasaminin artmasiyla birlikte birgcok gida Urinu ambalajli olarak

tUketiciye sunulmaya baslanmistir.

Gida urunleri, ilk Ureticiden itibaren ¢cok sayida zahmetli ve maliyetli islemden geger. Tum asamalardan
gecen Urun, sonunda bir ambalaj icine girer. Bu andan itibaren bircok emek ve maliyetle hazirlanan

Urdnun korunmasi ve tanitilmasi ambalaj sayesinde olur.
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Uretici ve tUketicinin ambalajdan beklentileri artmaktadir. Bunu karsilayabilmek icin de yeni amba-
lajlama sistemleri gelistirilmistir. TUretici bilincinin artmasiyla hem gidaya hem ¢evreye daha az zarar
veren ambalajlama sistemleri Uzerinde calisiimaktadir. Bu sistemler ayni zamanda izlenebilirlik ve raf

Omrunu uzatma gibi fonksiyonel 6zellikler de saglamaktadir.

2.8.1.1. Aseptik Ambalajlama

Aseptik ambalajlama islemi, gidanin isil islem
uygulanarak steril hale getirilmesi, steril ortam-
da sogutulmasi ve steril ambalajlara doldurulup
hermetik olarak kapatiimasi islemidir. islem, gida
Urinudnun sterilizasyonundan ambalaja doldu-
rulmasina kadar kesintisiz olarak gerceklesir
(Gorsel 2.37). Aseptik olarak ambalajlanan gida,
herhangi bir sogutma veya koruma islemi yapll-
maksizin ambalaj acilmadigi strece alti ay renk,
tat, koku, kivam, besin degeri gibi kalite &zellikleri

korunarak muhafaza edilebilir.

Karton (Tetra Pak), metal ve plastik kutular, cam Gorsel 2.37: Aseptik ambalajlama sistemi
siseler, plastik torbalar bu ambalajlama sistemin-

de kullanilabilir. Kullanilacak ambalajlama malzemesinin énceden steril edilmis olmasi gerekir. Ayni
zamanda ambalaj, aseptik amibalajlamanin yapilacagi makine sistemine uygun olmalidir. Aseptik am-
balajlama makineleri de steril hale getirilmis olmali, gida ve ambalaj ile temas halinde olacagdi igin her

zaman ste il durumda tutulmalidir.

2.8.1.2. Vakum Ambalajlama

Vakum ambalajlama, gidanin hava gecirmeyen bir ambalaja yerlestirilip icerisindeki havanin ¢ikarila-
rak hermetik olarak kapatilmasi islemidir. Cesitli gidalara uygulanabilen eski ve yaygin bir ydéntemdir.
Vakum ambalajlama ile hacim azaltiimis ve es-
nek paketler daha sert bir hale getirilmis olur an-
cak yine de dis darbelerden olumsuz etkilenme

s0z konusudur (Gorsel 2.38).

Cidalara uygulanan vakum ambalajlanma ile li-
pit oksidasyonu, vitamin kaybl ve istenmeyen es-
merlesme reaksiyonlarinin énudne gegilir. Ayrica
aerobik mikroorganizmalarin ve kuflerin gelisimi

onlenmis olur.

Vakum ambalajlama, et UrUnleri igin yaygin ola-

rak kullanilir. Peynir, zeytin ve findik gibi yagl

Gorsel 2.38: Vakum ambalajlama sistemi
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Urunler de vakum ambalajlamanin yaygin olarak kullanildigi gidalardandir. Meyve ve sebze gibi solu-

numu devam eden gida Urunleri icin kullanimi uygun gérulmez.

2.8.1.3. Kontrolli Atmosfer Paketleme (CAP)

Kontrolli atmosfer ambalajlama, gida UrinUnln degdistiriimis ve sabitlenmis bir gaz karisimi icinde
paketlenmesidir. Bunun icin genellikle O, orani azaltilmis CO, orani artirilmis hava ortami saglanir. Kul-
lanilan ambalaj gaz gecirmez ve ambalajlama suresince saglanan hava kosullari sabit kalir. Genellikle
solunum yapan ya da mikroorganizmalarin cogalma ihtimalinin yUksek oldugu kirmizi ve beyaz et,

balik gibi Urunlerde kullanilir.

KontrollU atmosfer ambalajlama yalnizca UrdnUn solunumu veya mikrobiyal aktivitesi yoksa, ambala-
Jjinicindeki gazlar inert ise ve ambalaj malzemesinin gaz gecirgenligi yoksa mUmkun olur. Bu kosulla-
rin saglanmasi zor oldugundan ¢cogu zaman MAP ile 6zdeslesmis uygulamalar yapilir.

2.8.1.4. Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)

Modifiye atmosfer paketleme, gidanin normal atmosferdeki gaz oranlarinin degistirilerek yeni bir gaz
kombinasyonunun saglanmasi ve paketlenmesi islemidir. Ambalaj malzemesi olarak esnek filmler ve
termoplastik polimerler kullanilir (Gorsel 2.39). Urinun bilesimine, ambalaj malzemesine ve istenen raf

omrune uygun bir gaz atmosferi olusturulur ve bu gaz karisimi igerisinde paketleme yapilir.

Gorsel 2.39: MAP uygulanmis et

istenen gaz atmosferini olusturmak icin genel olarak CO», O,, N2, CO ve bazen de ozon, etilen oksit gibi
gazlar kullanilir. Ambalaj atmosferi, gaz oranlarinin degistirilmesi veya gaz ilavesi ile yapilabilir. Gazlar

genellikle ikili veya Uc¢lu kombinasyonlar halinde paket icerisine verilir.

Modifiye atmosferde paketlenen UrUnlere sut Urdnleri, unlu mamuller, kirmizi ve beyaz etler, baliklar,
taze meyve ve sebzeler drnek olarak verilebilir. Bu uygulamayla gida Urunlerinde bakteri ve kuflerin ge-
lisimi engellenmis olur. Enzim faaliyetleri sinirlandirilir. Oksidatif ransidite (oksidasyon sebepli acilasma)

onlenir. TUm bu ozellikler sayesinde gidanin raf dmru uzatilmis olur.
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Modifiye atmosfer paketlemenin avantajlari sunlardir:
Koruyucu olarak kimyasal kullanimi azaltilmis olur.

Gida Urununun gorulebilir olarak paketlenmesi saglanabilir.
Kokusuz ve inert bir ambalajlama saglanir.

Olgunlasma geciktirilmis olur.

Uranan kalite ézellikleri korunur.

Gidanin raf dmruU uzar.

Depolama ve dagitim kolayhgi saglanir.

Modifiye atmosfer paketlemenin dezavantajlari su sekilde siralanabilir:
Her Grun icin farkl gaz kombinasyonlari gerekebilir.
Duzensiz olgunlasma s6z konusu olabilir.

Surekli olarak sicaklik kontroll gerekir.

Nakliye esnasinda ambalajda fiziksel zarar olusursa paket icerisindeki gaz kombinas-

yonu degisir, bu da Grinun bozulmasina sebep olabilir.

® Uygulama icin ézel ekipman ve egitimli personel gereklidir.

2.8.1.5. Aktif Ambalajlama

Aktif ambalajlama, gidanin guvenilirligini artirmak ve raf mrini uzatmak amaciyla belirli aktif mad-
delerin ambalaj filmine katilmasi ya da ambalaj igerisine konulmasidir. Bu sekilde ambalajin fonksiyo-

nelligi artinlarak gidnin en iyi sekilde korumasi amaglanir.

Aktif ambalaji diger ambalajlama sistemlerinden ayiran ézellik, bu gidayl korumasinin yaninda arzu
edilen ilave bir fonksiyonunun daha olmasidir. Ornegdin ambalaj ortamindaki nem azaltilmak isten-
diginde ortama nem tutucu bir ajan eklenir. Nem tutucu olarak eklenen silika jel posetleri bunun en
basit orneklerindendir. Antimikrobiyal ve antioksidan aktivite, paket icindeki O, oraninin kontrol(, is-

tenmeyen tat ve koku olusumunun dnlenmesi aktif ambalajlarin diger fonksiyonel dzelliklerindendir.

Aktif ambalajlama uygulamasi genel olarak iki prensiple gerceklestirilir:

1. Aktif Salici-Yayici Sistemler: Ambalaj icerisine arzu edilen bir maddenin ilave edilmesini saglayan
sistemdir. Antimikrobiyal aktivite gostermesiicin paket icerisine CO, gazi veya etanolUn kapsul halinde

ambalaja eklenmesi buna 6rnek olarak verilebilir.

2. Aktif Emici-Tutucu Sistemler: Ambalaj icerisindeki istenmeyen maddenin uzaklastiriimasini sagla-
yan sistemdir. Solunumu devam eden meyve ve sebze gibi Urunlerin paketine O, tutucu olarak demir

tozu eklenmesi bunun bir 6rnegidir.
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Uygulama yapilacak gidanin kimyasal, kati-sivi olmasi gibi fiziksel 6zelliklerine gdre aktif ambalajlama
uygulamasini saglayacak materyale karar verilir.

( R
Aktif ambalajlama su sekillerde kullanilir:

Kese seklinde ambalaj icerisine konulur (Gorsel 2.40).
Etiket olarak gida ile temas edecek sekilde ambalajin i¢ kismina yapistirilir.
Film ambalaj seklinde uygulanir.

Direkt olarak gida yuzeyine kaplanir.

Direkt olarak ambalaj materyalinin yapisina katilir.

Gorsel 2.40: Cesitli tutucu keseler




Aktif ambalajlama sistemi uygulamalari, etki mekanizmasi, uygulama sekli ve uygulamalarin yapildigi
gidalara 6rnekler Tablo 2.4'te verilmistir.

Tablo 2.4: Aktif Ambalajlama Uygulamalari

O, tutucular

Oksidasyonun
onlenmesi, vitamin

kayiplarinin ve

tat, renk, koku
degisimlerinin 6nune

gecilmesi

Demir tozu, enzim,
askorbik asit vb. kese, film,

etiket, kapak ile uygulama

Ekmek, kurabiye, kek,
pasta gibi firincilik
Grdanleri, tahil ve
hububat Grtnleri,
meyve-sebze, kirmizi
et, peynir, baharat,
kahve ve cay

CO; salicllar

Bazi

mikroorganizmalarin

Demir oksit (Fe2Os),
kalsiyum hidroksit

Et, tavuk, balik, findik,
kahve, peynir ve bazi

Etilen tutucular

yumusamanin
ve klorofilin
parcalanmasinin

onlenmesi

gelisiminin (Ca(OH)y), silika jel vb. kese,
. . . . meyveler
onlenmesi film, etiket ile uygulama

Meyve ve sebzelerde

Potasyum permanganat
(KMNOy4) keseleri ile
uygulama

Meyve ve sebzeler

Nem tutucular

Su buhariyada
normal suyun
tutularak Grdndn
yumusamasl,
bozulmasi ve
ambalajda
bugulanmanin

onlenmesi

Kalsiyum oksit (CaO),
silika jel keseleri ve film ile

uygulama

Et, tavuk, balik, baz
kuru gidalar, meyve

ve sebzeler

Etanol salicilar

KUf gelisiminin
yavaslatilmasi ve taze

kalmanin saglanmasi

Etanol spreyleri ile
uygulama

Ekmek, kek, biskUvi
gibi firincilik Arunleri,

unlu mamuller, balik

Koruyucu salicilar
(Antioksidan, E
vitamini, BHA/BHT,
kukurtdioksit (SO-)

Oksidasyonun ve
mikroorganizma

gelisiminin

Antimikrobiyal maddenin
gaz seklinde veya direkt

olarak ambalaja eklenmesi

onlenmesi

ile uygulama

Et, tavuk, balik, tahil,
salata sosu, meyve ve

sebzeler
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2.8.1.6. Antimikrobiyal Ambalajlama

Antimikrobiyal ambalajlama, gidalarda ki mikrobiyal gelismeyi énlemek ya da kontrol altina almak
amaclyla antimikrobiyal maddelerin, ambalajlama materyali olarak uygulanmasi veya ambalajlama
materyaline katilmasi islemidir.

Antimikrobiyal ambalajlamada ilk amag, gida guvenligini ve gidanin bozulmamasini saglamaktir.
Urtin kalitesinin korunmasi ve raf 8mrinin uzatilimasi da diger ambalajlama yéntemlerinde oldugu

gibi antimikrobiyal ambalajlamanin amaclar arasindadir.

Ambalaj materyali olarak genellikle biyobozunur (biyolojik yollarla parcalanabilen) plastik ve son yillar-
da yayginlasmaya baslayan polisakkarit, protein ve lipitlerden Uretilen biyobozunur dogdal polimerler
kullanilir.

Antimikrobiyal ambalajlama uygulamasi olarak ugucu antimikrobiyal madde iceren kesecik ya da pa-
ketlerin ambalaja eklenmesi yapilabilir. Burada da O, tutucu, nem tutucu ve etanol salicilar kullanilir.
En yaygin olarak kullanilan uygulama ydntemleri ise biyobozunur dogal polimerlerden Uretilen anti-

mikrobiyal filmlerin ve kaplamalarin uygulandigi yontemlerdir.

Antimikrobiyal film ve kaplamalar, yenilebilir olarak gidaya uygulanir (Gorsel 2.41). Kimyasal veya dogdal
antimikrobiyallerden Uretilen bu film ve kaplamalar, gida ile birlikte tUketildigi icin kullanimlarinda bazi
sinirlamalar s6z konusudur. Ayrica gereginden fazla antimikrobiyal kullanimi, gidanin tadini ve rengini
olumsuz etkilemektedir. Uygulamanin etkili olmasi icin uygun antimikrobiyal maddenin secilmesi ge-
rekir. Bunun nedeni her bozucu mikroorganizma icin etkili olan tek bir antimikrobiyal maddenin olma-

masl ve her antimikrobiyal maddenin mikroorganizmaya etki etme mekanizmasinin farkli olmasidir.

Gorsel 2.41: Yenilebilir film kaplanmis meyve érnekleri

Uygulanmasinin basit olmasi, dogal maddelerden elde edilebilmesi ve biyobozunur olmasi gibi se-
beplerle film kaplamalar, son yillarda dikkat ¢ceken bir uygulama olmustur. Antimikrobiyal film uygula-
masinda film tabakasindan yavasca gidaya gegen antimikrobiyal maddeler, mikroorganizmalara karsi
uzun sureli etki saglar. Antimikrobiyal kaplama uygulamalarinda ise antimikrobiyal maddenin kapla-
ma materyalinde kalmasi istenir. Bu sebeple amtimikrobiyal maddenin gidaya gegisi, film uygulama-

sina gore ¢ok daha yavas olmalidir.
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Antimikrobiyal ambalajlama uygulamasinin yapildigi bazi gidalar, kullanilan antimikrobiyal madde ile
film ve kaplama materyali drnekleri Tablo 2.5'te verilmistir.

Tablo 2.5: Antimikrobiyal Yenilebilir Film ve Kaplamalarin Gida Uygulamalari

) ) ) ) ) Bologna tipi sosis, Yari fermente
PASP p-Aminobenzoik asit, Sorbik asit i
Sosis
Metilsellloz Kitosan Kavun
Gluten Nisin Hindili Bologna sosisi
o UzUm cekirdegi 6zGty, Yesil cay o
Soya proteini L Frankfurter sosisi
6zUutu
] ) ] o ) Bologna tipi sosis, Jambon,
Kitosan Asetik asit, Propiyonik asit
Pastirma
Kitosan Lizozim Mozzarella peyniri
SelUloz Natamisin Gorgonzola peyniri
SelUloz Natamisin, Nisin Mozzarella peyniri
K-Karrajenan Ovotransferrin, EDTA, Sorbik asit Tavuk gogus eti
) Mercan kdsku 6zUtu, Biberiye
Jelatin o Sardalya
6zUutu
Kandela mumu Elajik asit Avokado
Metilsellloz Zeytin yapragi 6zutu Kasar peyniri
Aljinat Targin, Karanfil, Limon otu yagdi Elma

PASP: Peynir alti suyu proteini

EDTA: Etilendiamin tetra asetikasit

2.8.1.7. Akill Ambalajlama

Akill ambalajlama; gidanin ve bulundugu cevrenin tasima ve depolama esnasindaki ¢esitli kalite ko-
sullarinin iyilesmesini saglayan ve bu sayede Uretici ile tUketiciyi gida hakkinda bilgilendiren sistemler-
dir.

Akilll ambalaj sitemleri; akilli barkodlar ve ambalaj indikatorleri olarak ikiye ayrilabilir.

1. Akill Barkodlar (Etiketler): Her ticari GrGnUn ambalajinda bulunan ve Urln ézelliklerinin tanimlan-

masini saglayan barkodlara akilli dzellik kazandirilmistir. Termokromik pigment iceren murekkep ile
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Uretilen bu barkodlar, belirli sicaklik degerlerinde
renk degisimi gosterir (Gorsel 2.42). Ozellikle so-
gukta muhafaza edilen gidalar icin uygun olan
bir yontemdir. Sogukta muhafaza edilmesi ge-
reken gidanin, olmasi gerekenden daha yuksek

sicakliktaki bir ortamda kalmasi durumunda

barkod renk degistirir. Gdzle de gorulebilen bu

Gorsel 2.42: Barkodda renk degdisimi

renk degisimi sayesinde, satis esnasinda barkod

okunamaz ve Urunun satisl yapilamaz.

Etiket olarak uygulanabilen RFID [Radio Frequ-
y ency Information Device (Radyo Frekansi Bilgi
Cihazi)] uygulamasi, radyo frekanslari vasitasiyla
gida bilgilerinin uzaktan da okunmasini saglar
(Gorsel 2.43). Ambalajli gidanin nereden nereye
hareket ettigi, nem ve sicaklik gibi bilgilerinin ta-
kibi ile depolama ve stok kontrolUnde de kolaylik

saglanir.

2. Ambalaj indikatorleri: Bir reaksiyonun veya

Gorsel 2.43: RFID etiketleme

bir maddenin konsantrasyonu hakkindaki bilgi-
vi, renk degisimi ile verir. Bu bilgilerle gidanin tazelidi, kalitesi ve gidada mikrobiyal bozulma olup olma-

digi anlasilir. Tazelik, sizinti, zaman-sicaklik indikatorleri bu amacla gelistirilmistir.

Tazelik indikatorleri; mikrobiyal bozulmalara veya bayatlama sonucu olusabilecek bazi organik asitlere,
azotlu ve kukurtll bilesiklere bunlarin yani sira etanol, enzim ve pH degisimlerine duyarli olarak gelisti-
rilebilir. Bu gibi maddelerin olusumu veya pH degisimi durumilari, renk degisimi ile tespit edilir (Gorsel
2.44).

Sizinti indikatorleri genelde MAP teknigi ile kullanilir. Ambalajdan O, veya CO, sizintisi olmasi duru-
munda istenen gaz konsantrasyonu azalmis olur ve indikatér, renk degisimi ile tespiti saglar.

Zaman-sicaklik indikatérleri, Griintn satisa kadarki strecte sicaklik degisiminin takibini saglar. Ozellikle
soguk zincir denetiminin etkin olarak yapilabilmesini saglayan bu sistem sayesinde sicaklik degisimi

sebebiyle olusabilecek bozulmalar 6nlenmis olur.

TAZE TAZE TAZE

v v X

EVET EVET HAYIR

Gorsel 2.44: Etiket olarak tazelik indikatoru
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1. () Ambalaj materyali, tUketiciye Grin ve -

Uretici hakkinda bilgi verir.

. () Ambalajlama sistemleri geli§tirilirken§
ambalaj atildiktan sonra da gevrede uzun

suUre kalabilecek malzemeler Uzerinde calis- -

malar yapillir.

. () Vakum ambalajlama, meyvevesebzeler§

icin uygun bir ambalajlama sistemidir.

. () Aseptik ambalajlama islemi kesintisiz -

olarak gergeklestirilen bir sUrectir.

. () Kontrolll atmosfer ambalajlamada kul-

lanilan ambalaj materyali, gaz gegirmez ol- -

malidir.

. Gida ambalajinin igerisine CO,, O, N2 ve CO
gibi gazlarin ikili veya UclU kombinasyonlar
halinde verildigi ambalajlama sistemi

................................. sistemidir.

. Gidanin raf émrdnU uzatmak amaaylaé
bazi aktif maddelerin gida ambalajmaé

katildigl ambalajlama sistemi ...ovecomrvcerernerenenns

sistemidir.

. Gida guvenliginin  ilk amac oldugu -

ambalajlama sisteMi... i sistemi- -

dir.

8. OLCME VE DEGERLENDIRME

Gy o, , termokromik pigment igeren bir

murekkeptir ve sicaklik degisiminde renk
degistirir.

. Ambalaj icindeki arzu edilen O, veya CO,

orani azaldiginda. ... indikatorleri renk

degisimi sagdlar.

. Asagidakilerden hangisi tiketicinin amba-

lajdan bekledigi bir 6zellik degildir?

A) Agir olmasi

B) Kolay acgilmasi

C) Kullanisli olmasi

D) Urdndn kolay taninmasi

E) Tutulmasinin kolay olmasi

. Asagidakilerden hangisi MAP sisteminin

avantajlarindan biri degildir?

A) Kokusuz ve inert bir ambalajlama saglar.
B) Olgunlasmayi geciktirebilir.

C) Uygulama igin &zel ekipman gereklidir.
D) Koruyucu kimyasal kullanimi azdir.

E) Gidanin raf dmru uzar
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2.9. GIDALARDA SEVKIYAT, ETIKETLEME VE HASAR
KONTROLU

Ambalaj, depolama islemi ile birlikte gidanin korunmasi gérevini Ustlenir. Bu korumanin tam olarak
yapilabilmesi icin sevkiyat kosullarina ve ambalajin hasar gérmemesine dikkat edilmelidir. Gida am-
balajlari oksidasyon, korozyon gibi kimyasal zararlara ugrayabilecedi gibi isl, nem, darbe gibi fiziksel

zararlara ve hasere, kemirgen gibi biyolojik zararlara da ugrayabilir.

2.9.1. Sevkiyat Kontrolu

Sevkiyat islemi, tarladan ¢atala gida sureci zincirinin bir pargasidir. Sevkiyat esnasinda ozellikle 1si, istif
gibi kosullarin gerektigi gibi olmamasi veya ambalajin hasar gérmesi gibi sebeplerle gidalar bozulabilir.
Bozulma neticesinde gida, kalite ozelliklerini kaybeder hatta sagliga zararl hale gelir. Ambalajda sade-
ce fiziksel hasar olugsmasi bile satis kaybina neden olur. Bu nedenle sevkiyat isleminin hangi kosullarda
yapilacagina karar vermek igcin gidanin iyi taninmasina, ambalajlanmis gidanin nasil tasinacagina, is-
tiflenecegine, hangi sicaklik kosullarinda sevk edilecegine gidanin dzelliklerine gore karar vermek ge-

rekir.

Ozellikle bozulmaya karsi hassas gidalarin tagsinma-
sinda uluslararasi bir anlagsma olan ATP [The Agre-
ement on the International Carriage of Perishable
Foodstuff and on the Special Equipment to be
used for such Carriage (Bozulabilir Cida Maddeleri-
nin Uluslararasi Tasimaciligi ve Tasimalarinda Ozel m
Araclarin Kullanimi Anlasmasi)] gelistirilmistir (Gor-
sel 2.45). Birlesmis Milletler Avrupa Ekonomi Komi-
tesi'nin Dahili Nakliye Komitesi tarafindan 1970 yilin-

da hazirlanan bu anlasma tlkemizde de 2012 yilinda

Agreement on the International Carriage
of Perishable Foodstuffs and on the Special

gida maddeleri ile bu maddelerin taginmasinda Equipment to be Used for such Carriage

yurarluge girmistir. Anlasma iceriginde, bozulabilir

yalitimli, sogutmali, mekanik sogutmali, mekanik

sogutmali ve isitmali ile 1sitmali ekipman disinda Gérsel 2.45: ATP kilavuzu érmegi
ekipman kullanilamayacagi belirtilmektedir. Anlas-

mada ayrica, bozulabilir gida maddelerinin hangi 6zel ekipman ve tasima sicakligina gore tasinmasi
gerektigi belirtilir. Anlasma ekleri, yalitimli ekiprmanlar ile sogutucu / isitici cihazlarin tip testleri ve pe-
riyodik testleri prosedurlerini icermektedir. Buna ek olarak anlasmada yalitimli ekipman ve sogutma

metoduna gdre bircok ATP isaretleme sinifi bulunmaktadir.

ATP Belgelendirme islemleri, Ulkemizin de dahil oldugu 50 taraf Ulkece imzalanan ATP Anlagmasi kri-
terlerine gére gerceklestiriimektedir. islemler ile ilgili cerceve kurallar atp.tse.org.tr adresinde de yayimli
olan TSE Usul ve Esaslarinda belirtilmistir. ATP anlasmasinda gegen yalitimli ekipmanlar; uluslararasi
sicaklik kontrollU karayolu, rayl sistem, deniz yolu vb. tasimada kullanilan farkli boyutlardaki van tipi
kamyonet, minibus, kamyon, rdmork, yari romork, rayl sistemler araglari, 150 km'ye kadar olan transit

denizyolunda kullanilan yalitimli ekipmanlari vb. kapsamaktadir. ATP Anlasmasi aracin yalitimli kutu
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yapisi ve bununla ilgili diger cihazlar (sogutucu / 1sitici sistemler, sicaklik okuyucu ve kaydedici cihaz)
ile ilgilenir. Ulkemizde ATP test, muayene ve belgelendirme islemleri TSE (TUrk Standartlari EnstitUsu)

tarafinda yapilmaktadir.

Sevkiyat asamasinda en cok dikkat edilmesi gereken gida UrUnleri, suphesiz bozulmaya karsi hassas
olan ve mutlaka soguk zincir uygulanmasi gereken UrUnlerdir. Soguk zincir, ilgili gidanin ham madde
halinden tuketimine kadar olan sUrecinin her asamasinda uygulanan, soguk olma durumunun birbiri
ile etkilesim icinde oldugu ve zincirleme olarak devam ettigi uygulamadir.

Sut, et, meyve ve sebze gibi cabuk bozulabilen bir gidanin ham madde halindeyken soguk olarak islet-
meye ulastirilmasi, soguk ortamda islenmesi, sogukta depolanmasi, sogutucu araclar ile sevk edilmesi,
satis yerlerinde soguk dolaplarda tutulmasi ve son tuketicinin de Urunu tuketene kadar buzdolabinda

muhafaza etmesi soguk zincirin halkalarini olusturur.
— (ﬁ BiLGi KUTUSU

Soguk zincir uygulamasinda, ATP standartlarinda da belirtilen ve sogutucu 6zelligi olan
frigofirik araclar kullanilir (Gorsel 2.46).

Gorsel 2.46: Frigofirik arag

2.9.2. Ambalaj ve Hasar Kontroll

Gidalar, mutlaka gidaya uygun malzeme ile ambalajlanmis olmalidir. Uygun olmayan ambalaj secimi
Uretici icin ekonomik kayip sebebi olacagi gibi yapilan yasal duzenlemeler ile de gidaya uygun olma-
yan malzemelerle ambalajlama yapilmasinin énune gecilmistir. Ambalajlama ile ilgili gelistirilen tum

iyilestirmeler ayni zamanda hasarin azaltiimasini da saglamaktadir.

Hasarin azaltilmasini saglayan unsurlardan biri de paletlerdir. Kaliteli paletlerin kullanilmasi hem sert
hem de esnek paketlerde hasarin azaltilmasina yardimci olur. Hem taze hem de islenmis gida Urun-
lerini dagitmak icin en yaygin kullanilan paletler ahsaptan yapilmistir. DUsuk kaliteli keresteler, cikintili
civiler, yetersiz ylzey alani veya taban kapsami, nem icerigi ve hasere istilasi, ahsap paletler Gzerinde
sevk islemi yapildiginda gida UrUnlerine ve paketlerine zarar verebilecek faktdrlerdir. Bu nedenle cogu
perakendeci, nakliye islemlerinde yeniden kullanilabilir plastik paletler kullanir. Ayrica gida depolarinda

ahsap palet bulundurulmasi yasak oldugu icin depolama esnasinda da ahsap paletler kullanilamaz.
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Palet kalitesine ek olarak UrUnlerin paletlere yerlesti-
rilmesi ve istiflenmesi de kritik dnem tasir. Hem alt-
tan hem de cikintili olarak istiflenmis yuklerde yuk
aktarimi bUyuk olgude etkilenebilir ve dolayisiyla ko-
lilerde hasar meydana gelebilir. Katmanlar ve palet
yUzeyi arasinda ara tabakalarin kullanilmasi, bu so-
runlari azaltmanin yaygin bir yoludur. Uygun shrink,
stre¢ sargl, bantlama ve baglama belirli Urdn ve pa-
ketleme ihtiyaclariicin tercih edilebilir (Gorsel 2.47).

Gida Urunu icin ambalaj ve ambalajlama yontemi

secilirken gidanin ozellikleri dikkate alinir. Ambalaj-

landiktan sonra da gidanin korunmasinin devam

etmesi icin cevresel sartlara dikkat etmek gerekir. Gérsel 2.47: Plastik palette strecli koliler

Genel olarak gida ambalajinin, dayaniklilik géstermesi istenen durumlar sunlardir:
Kirllma, yirtilma, delinme vb. durumlara dayanikhlk

Sicaklik degisimlerine karsi dayaniklihk

istiflenmeye dayaniklilik

Neme dayaniklihk

Oksidasyona dayaniklilik

Korozyona dayanikhlik

\ Y

BlyUk ambalaj ve kolilere yerlestirilen daha kU¢Uk ambalajlarin zarar gérmemesi icin bosluklara kagit,
plastik gibi dolgu malzemeleri doldurmak gerekebilir. Ozellikle koli gibi dis ambalajlarin kalite ve istif-

lenme, nem, asinma gibi sartlara dayanikli olmasi gerekir.

Vz N\

Ambalaj kontrolii yapilirken genel olarak sunlara dikkat edilir:

@® Gida mevzuatinda izin verilen ve gida ile temasa uygun ambalaj malzemelerinin
kullaniimis olmasina

® Disambalajlarda da Uretim izinleri, saklama kosullari vb. dnemli bilgiler bulunmasina

Gida ambalajlandiktan sonra tuketiciye ulasana kadar her asamada kimyasal, fiziksel
ve biyolojik agidan zarar verebilecek unsurlardan uygun bir sekilde korunmus
olmasina

@ Etiket bilgilerinin tam olmasina ve etiket hasarinin kontrolUnun yapilmasina
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Gida ambalajlarinda meydana gelen en ufak bir hasar bile geri dénust olmayan bozulmalara neden
olur. Ambalaj hasari fark edilmeden perakendeciler tarafindan alinan bir Grdn, ekonomik kayiplara yol
acabilir. Ayrica ambalaji hasarl bir gida Urinunun tuketilmesi de saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasina

neden olur. Bu yUzden ambalaji hasar gormus bir gida UrdnU kabul edilmez ve hasarli Grn iade edilir.

2.9.3. Etiket Kontrolu

Etiket, gida UruinU hakkinda tUketiciyi bilgilendiren, cesitli sekillerde ve boyutlarda olan, “sessiz satis
elemani” olarak da nitelendirilen aractir. TUrk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve TUketicileri Bilgilendir-
me Yonetmeligi'ne gore etiketleme; gidaya eslik eden veya atifta bulunan herhangi bir ambalaj, belge,
bildirim veya etiket Uzerinde yer alan, gida ile ilgili herhangi bir yazi, bilgi, ticari marka, resimli unsur
veya isaretleri ifade eder.

Gida ambalajinda bulunmasi zorunlu olan etiket énemli bir bilgi aracidir. Uretici firma bilgileri, gida
Urdnudnun besin igerigi, son tuketim tarihi gibi bircok &nemli bilgiyi Uzerinde tasir. Tuketicinin ihtiyacini

karsilayacak Urdnu bulmasini saglar.

Uretici firma tercihine gore bircok bilgi, etiket Uzerinde bulunabilir ancak bazi bilgiler, etikette olmazsa
olmaz nitelikte dnem arz eder. Bu bilgiler, TUrk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendir-

me Yonetmeligi'nde belirtilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Gida Hakkinda Zorunlu Bilgilendirmenin icerigi ve Bildirimi

Zorunlu Bilgiler

MADDE 9 - (1) Bu Yonetmelikteki istisnalar
sakli kalmak kaydiyla, asagidaki bilgilerin belir-

g) 12 nci maddede belirtilen isletme kayit nu-
marasl veya tanimlama isareti.

tilmesi zorunludur: h) Mense Glke.

a) Gidanin ad. 1) Kullanim bilgisi olmadiginda gidanin uy-

b) Bilesenler listesi. gun sekilde tUketimi mUumkun degilse, gida-

c) Ek-Tde yer alan Alerjiye veya intoleransa Ne- nin kullanim talimati.

den Olan Belirli Madde veya Urtnler. i) Hacmen % 1,2'den fazla alkol iceren icecek-

¢) Belirli bilesenlerin veya bilesen gruplarinin lerde hacmen gercek alkol derecesi.

miktari.
d) Gidanin net miktari.

e) Tavsiye edilen tuketim tarihi veya son tuke-
tim tarihi.

f) Ozel muhafaza ve / veya kullanim kosullari.
g) 8 inci maddenin birinci fikrasinda bahsedi-

len gida isletmecisinin adi veya ticari unvanive

adresi.

j) Beslenme bildirimi.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen
bilgiler kelimeler ve rakamlarla verilir. Bu bil-
giler, kelime ve rakamlara ilave olarak, 42 nci
madde hukUmlerine aykiri olmamak kaydiy-
la resimli gosterimler veya semboller aracili-

Jiyla ifade edilebilir.
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4. UYGULAMA

Uygulamanin Adi

Sevkiyat Numunesi Alma Formu Hazirlama

Uygulamanin Amaci

Sevkiyatl yapilacak gida numunesinin etiket, ambalaj ve hasar

kontrolUnu yapmak.

Uygulamanin Prensibi

Ambalaj ve etikette bulunmasi gereken o6zellikler ile ilgili form

olusturarak gerekli kontrolin saglanmasi.

Gerekli Arag Gerecler

Bilgisayar ve A4 kagit

40 dakikadir.




- (ISLEM BASAMAKLARI |—

Formu hazirlarken asagidakileri dikkate aliniz:
Sevkiyat numunesi alma formu érneklerini inceleyiniz.
® Formda 6rnek olarak vereceginiz ambalajli gidaya karar veriniz.

® Ornek ambalajli gidanin sevkiyatinda gidanin veya ambalajin bozulmasina neden
olabilecek unsurlari arastiriniz.

@® Formda su kisimlara yer veriniz:
1. Tarih
2. GUn
3. Saat
4. Gida numunesini tanitici bilgiler
5. Firma adi
6. Numune sicaklik ve nem degerleri
7. Etiket bilgilerinin ve etiket hasarinin kontrolUu
8. Ambalaj hasarinin kontrolU

9. Sevkiyat numunesini alan kisinin adi / soyadi ve imzasi




9. OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Asagidakilerden hangisi Ulkemizin de

() Sevkiyatta en fazla dikkat edllme5|§

gereken Urun grubu, soguk zincir gerektiren :

uardnlerdir.

. () Ambalajda hasar olusmasi sadece

ekonomik kayba neden olur.

. () Gida ambalaji kontrol edilirken gidanin :
kimyasal, fiziksel ve biyolojik bir zarara -

ugrayip ugramadigi kontrol edilir.

. Soguk zincir uygulamalarinda................arag-

lardan yararlanilr.

2. Tavsiye edilen tUketim tarihi veya ..............

tarihi gida Urdndnun etiketinde bulunmaké

zorundadir.

3. Ambalaj Uzerinde bulunan, sessiz satis ele- -

mani olarak da nitelendirilen ve Grdn hak- -

kinda bilgi veren araca ........c.... denir.

dahil oldugu bozulabilir gida maddele-
rinin tasinmasina yonelik uluslararasi
anlasmanin kisa adidir?

A) ATP

B) CAP

C) FAO

D) MAP

E) WHO

. Asagidakilerden hangisi Ulkemizde ATP

anlasmasina dair belgelendirme islem-
lerini yapan kurumdur?

A) HACCP

B) iSO

C) TSE

D) TURKAK

E) TUBITAK

. Asagidakilerden hangisi etikette bulun-

masi gereken bilgilerden biri degildir?

A) CGidanin adi

B) Gidanin bilesenleri
C) Mense Ulke

D) Sagliga yararlar

E) Son tuketim tarihi

| 1481 CIDA AMBALAILAMA TERNIRIERIN






A)
B)

C)

A)
B)

C)

A)

B)

C)

A)
B)

C)
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1. OGRENME BiRiMi

1. Olcme ve Degerlendirme

1.D 2D 3Y
1. oksidasyon

2. sicakhk

3. toksin

1.A 2.D 3.E

2. Olgme ve Degerlendirme
.Y 2.D 3Y

1. hermetik

2. konservecilik

3. pismis

.D 2.C 3.B

3. Olgme ve Degerlendirme
.D 2Y 3.D 4Y

1. serbest su / badli su

2. surup / salamura

3. N (azot) / CO, (karbondioksit)
1.E 2.C 3.D

4. Olcme ve Degerlendirme
1.Y 2.D 3.D 4Y

1. koruyucu maddeler

2. Clostridium botulinum

.B 2.B 3.C

CEVAP ANAHTARLARI

A)
B)

<)

A)
B)

<)

A)
B)

<)

A)
B)

<)

5. Olgme ve Degerlendirme
LY 2vY
1. %20

2. Aeromonas-Clostridium
-Listeria-Yersinia

.B 2.D 3.D

6. Olcme ve Degerlendirme
1Y 2D 3D

1. Gray

2. 0-1kGy

1.C 2.D 3.C

7. Olgcme ve Degerlendirme

1.D 2.Y

1. mikrodalganin glicunun azaltilmasi,
gidanin boyutunun kucgultilmesi

2. ohmik isitma

1.A 2.C 3.D 4.E

5D 6.D 7.B 8.B

8. Olcme ve Degerlendirme

.Y 2.D 3.D

1. silo

2.2

3. ilk giren ilk ¢ikar

1.C 2.E



2. OGRENME BiRiMi

1. Olcme ve Degerlendirme
A) .Y 2.D 3.Y 4D
B) 1. ic amabalaji

2. pazarlama
C) .D 2.E 3.C 4.B

2. Olcme ve Degerlendirme
A) .D 2Y 3.Y
B) 1. mahrecg isareti

2. Turk Patent
C) .D 2.A 3D

3. Olcme ve Degerlendirme
A) .D 2.D 3.Y
B) 1. geri donusim

2. geri kazanim
Cc) LA 2A 3C

4. Olgcme ve Degerlendirme
A) .Y 2Y 3D
B) 1.400-700

2.66

3. yumurta
C) LA 2.C 3.D

5. Olgme ve Degerlendirme
A) 1.D 2D 3.Y
B) 1. elektronik teneke

2.TFS

3. aliminyum
C) .D 2.C 3B

CEVAP ANAHTARLARI

6. Olcme ve Degerlendirme
A) .D 2Y 3.D
B) 1. homopolimer, kopolimer

2. képuk polistiren

3.1-7
C) LE 2E 3.B

7. Olgme ve Degerlendirme
A) .D 2.D 3Y 4D
B) 1.vaks

2. cold seal
C) .C 2.B

8. Olcme ve Degerlendirme
A) .D 2Y 3Y 4D 5Y
B) 1. modifiye atmosfer paketleme
2. aktif ambalajlama
3. antimikrobiyal ambalajlama
4. barkodlar
5. sizinti
C) LA 2C
9. Olcme ve Degerlendirme
A) .D 2.Y 3D
B) 1. frigofirik
2. son tuketim
3. etiket
C) LA 2.C 3D
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