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Yenilebilir Film Kaplamada Ucucu Yag Kullanimimin Gidalarin Fizikokimyasal ve
Duyusal Ozelliklerine Etkisi
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Yenilebilir kaplamalar, gidalarda gaz giris-¢ikist ile Uriin nemindeki degisiklikleri sinirlandirmak igin tiriin
yiizeyine ince bir katman halinde uygulanan materyal olarak tanimlanmaktadir. Yenilebilir filmlerde kaliteyi
koruyan, iiriiniin yaslanmasin geciktiren en kullanish kaplama materyallerinden bazilari kitosan, sodyum aljinat
ve gamlardir. Ucucu yaglar, yenilebilir filmlerin antimikrobiyal 6zelliklerinin gelistirilmesinde yaygin olarak
arastirilan katki maddeleridir. Ugucu yaglarin, aromalarinin yogun olmasi ve maliyetlerinin yiiksek olmasi nedeni
ile gidalarin muhafazasinda dogrudan kullanimlart miimkiin olmamaktadir. Gida giivenliginde ve muhafazasinda
yeni bir egilim olarak ugucu yaglari igeren yenilebilir filmlerin kullanimi gittikge artmaktadir. Ozellikle meyve ve
sebzelerde yenilebilir film kaplama ile ugucu yaglarin kullanimi son yillarda 6nem kazanmaktadir. Yapilan bir¢ok
calismada yenilebilir kaplama materyalleri ile ugucu yaglarin birlikte kullanimmin gidalarin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri ile raf dmriine olan etkisi incelenmistir. Bu derlemede, farkli kaplama
materyalleri ile ucucu yaglarin birlikte kullanilmastyla hazirlanan yenilebilir filmlerin ¢esitli meyve ve sebzelere
uygulanmasiyla iiriinlerin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir..

Anahtar kelimeler: Gida, yenilebilir film, u¢ucu yag, kitosan, raf 6mrii
Giris

Biyolojik olarak parcalanabilen ambalaj materyalleri i¢inde, fiziksel ve oksidatif baskilara karsi bariyer olusturma
kabiliyetleri son derece yiiksek olan yenilebilir film ve kaplamalar son yillarda odak noktasi haline gelmistir. Tarihi
aslinda cok eskilere dayanan bu uygulamar ilk olarak 12. yy.’da Cin’de kullanilmaya baslanmistir. Turunggiller
mumdan yapilan bir malzemeyle kaplanarak daha uzun dmiirli olmasi saglanmistir (Pavlath, A.E. ve Orts, W.,
2009). Yenilebilir film ve kaplamalar giiniimiizde gidalarin kalite 6zelliklerinin arttirilmast ve raf omriiniin
uzatilmast amaciyla kullanilmaktadir. Gegirgenlik 6zellikleri oldugu i¢in aroma bilesikleri, antioksidanlar,
antimikrobiyal maddeler, vitaminler gibi bilesiklerin tutulmasim saglarlar. Taze meyve ve sebzelerde en gok
karsilagilan sorunlar; tazeligin korunamamasi, raf dmriiniin kisa olmasi ve mikroorganizma gelisiminin kontrol
edilememesidir. Yenilebilir film kaplamalar bu sorunlarin en biiyilk ¢6zim kaynagi olarak goriilmektedir.
Yenilebilir ambalajlar; yenilebilir filmler, yenilebilir kaplamalar, yenilebilir tabakalar ve yenilebilir torbalardan
olusmaktadir (Tural, S. ve ark., 2017). Ugucu yaglar, yenilebilir filmlerin antimikrobiyal o&zelliklerinin
gelistirilmesinde yaygin olarak arastirilan katki maddeleridir. Ugucu yaglarin, aromalarinin yogun olmasi ve
maliyetlerinin yiiksek olmasi nedeni ile gidalarin muhafazasinda dogrudan kullanimlari miimkiin olmamaktadir.
Yapilan bir¢ok ¢aligmada farkli kaplama materyalleri ile birlikte ugucu yaglarin kullaniminin gidalarin raf dmriine
olan etkisi bulunmustur. Bu derlemede, meyve ve sebzelerin raf dmriinii arttirmak amaci ile kullanilan yenilebilir
film ve kaplamalarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin degisimlerini ele alan ¢aligmalar
incelenmistir.

Yenilebilir Film ve Kaplamalarin Ozellikleri

Kaplamalarin islevi ve gecirgenligi biiylikk oranda hangi kokenden geldigine, kullanilan ¢6zeltinin
konsantrasyonlarina bagli olarak degismektedir. Genellikle hayvansal ve bitkisel kaynaklardan hazirlanan kaplama
materyalleri, cevre dostu olmasiyla ilgi ¢gekmektedir (Caner, C. ve Kiiciik, M., 2004). Yenilebilir kaplamanin
basarili oldugunu gésteren baslica 6zellikler sunlardir (Dhall, RK., 2013, Aday, M.S., 2008):

e -Yiiksek nemde sartlarinda stabil kalmalidir.

-Uriinii tam olarak kaplayabilmelidir.

-O3 ve CO; bariyeri etkili bir sekilde islev gormelidir.

-Renksiz ve kokusuz olmalidir.

-Su buhari gecirgenligini en aza indirgemelidir.

-Mekaniksel 6zellikleri bakimindan iyi olmalidir.

-Biyoaktif maddeleri (antioksidanlar, vitaminler, vb.) ve ugucu bilesenleri muhafaza etmelidir.
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Yenilebilir film ve kaplamalar 3 kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar proteinler, polisakkaritler ve lipitlerdir. Bu
smiflandirmaya ek olarak kompozit polimerler de eklenmistir.

1- Polisakkaritler: Nisasta (patates, misir, bugday, piring ve diger tiirevleri), seliiloz (pamuk,

odun ve diger tiirevleri), gumlar (guar, kegiboynuzu, aljinatlar, karragenan, pektinler ve diger

tiirevleri), kitin/kitosan gibi maddelerden olusmaktadir.

2-Proteinler: Bitkisel kokenli proteinler (musir zeini, bugday gluteni, soya proteini, yer fistig

proteini) ve hayvansal kokenli proteinler (keratin, kollajen, jelatin, kazein ve peynir alt1 suyu proteini)

olarak iki gruba ayrilmaktadir.

3-Lipitler (yaglar): Hayvansal ve bitkisel yaglar, capraz bagl trigliseridler ve vakslardan

olusmaktadir (Y1ldiz Oguzhan, P. ve Yangilar, F., 2016).

Bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin antibakteriyal, antifungal, antienflamatuar, antiseptik, antioksidan ve
antitoksijenik o6zellikleri bulunmaktadir. Ugucu yaglar, su distilasyonu, buhar distilasyonu, vakum distilasyonu,
coziicii ekstraksiyonu, mikrodalga destekli ekstraksiyon, ses dalgalar1 destekli ¢oziicii ekstraksiyonu gibi farkli
yontemlerle elde edilmektedir (Avel, G., 2019). Yatirim maliyeti diisiik ve verim agisindan avantajli olan su
destilasyonu ve buhar destilasyonu en yaygin olarak kullanilan yontemlerdir.

Meyve ve Sebzelerde Yenilebilir Film ve Kaplamanin Uygulanmast Uzerine Yapilan Calismalar

Naeem ve ark. (2018) tarafindan yapilan galismada, 1.5 g guar gam, 2 ml gliserol, 0.2 ml farkli esansiyel
yaglar(rezene, kisnis ve defne yapragi), 97.8 ml distile suda ¢oziindiiriilmiistiir. iki farkl test grubu hazirlanmstir.
Ilk grupta %1.5 guar gam ve %2 gliserol soliisyonu yer alirken, diger grupta kaplama malzemesi kullanilmamustir.
Mango meyveleri bu soliisyonlara daldirilip, 10°C’de agz1 kapali posetlerde bekletilmistir. Antioksidan, fenolik
madde miktar1 ve diger kimyasal analizler ile mikrobiyolojik analizler yiiriitiilmiistiir. Esansiyel yag ile kaplanmig
meyveler yiiksek oranda antimikrobiyal 6zellige sahip olarak ¢ok diisiik miktarda bakteri tespit edilmistir.

Yasser Shahbazi (2018) tarafindan yapilan ¢alismada, nane yagiyla birlikte Karboksimetil seliiloz ve kitozan ile
ayr1 ayrt muamele edilmis ¢ilekler 12 giin boyunca depo edilmis ve ¢ok iyi sonuglar elde edilmistir. Mikrobiyal
olarak 3.69 ile 3.92 log arasinda Listeria monocytogeneslerde bir diisiis goriilmiistiir. Aktif paketleme ile birlikte
kaplamanin taze ¢ilekleri muhafaza etmede en etkili yontem olacagi belirtilmistir.

Guerra ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢alismada nane ugucu yagi ile birlikte kitosan kullaniminin geri
domateslerdeki kiiflere olan etkisi incelenmistir. 25°C’de 12 giin ve 12°C’de 24 giin depolama yapilarak
fizikokimyasal ve duyusal analizler de yapilmistir. Duyusal analiz i¢in 60 kisilik bir test grubu olusturulmustur.
Bu kisilerden renk, goriiniim, tekstiir, aroma ve sertlik olarak puanlandirma istenmistir. Kaplanmis ve
kaplanmamis domatesler arasinda puanlandirma yapan kisiler, kaplanmis domateslerin 12 giin sonunda hala
yenilebilirliginin oldugunu sdylemislerdir. Antimikrobiyal analizler i¢in Aspergillus niger, Botrytis cinerea,
Penicillium expansum ve Rhizopus stolonifer kiifleri incelenmistir. Esansiyel yag ve kitosan ile kaplanmig
domateslerin kiiflenme zamani 24 giinden fazla siirerken, kaplanmamis olan kontrol grubunun kiiflenmesi 9 giin
surmustur.

Buendia ve ark. (2019) tarafindan yapilan ¢alismada B-siklodekstrin ile birlikte 3 farkli esansiyel yag ile kaplama
maddesi hazirlanip geri domateslere uygulanmistir. Aktif paketleme ile birlikte kaplama maddesinin geri
domatesin raf 6mriinii nasil degistirecegi gézlemlenmistir.Karvakrol, kekik ve tar¢in esansiyel yaglart 70:10:20
oraninda karisim seklinde kullanilmistir. Agirlik kaybi, Kuru madde miktari, pH, titrasyon asitligi ve renk
indeksine bakilmistir. Ayrica puantaj sistemi ile duyusal analizler de yiiriitiilmiistiir. Kaplama yapilmamis kontrol
grubunda 12.giinden sonra %3-4 araliginda mikrobiyal giirime olurken, kaplama yapilmis grupta 20. Giiniin
sonunda %#4.5 oraninda mikrobiyal ¢iiriime goriilmiistiir. Mikroorganizma grubu olarak maya, kiif, mezofiller ve
psikrofiller se¢ilmistir. Duyusal analizler sonucunda 12.giine kadar kaplanmis olan domateslerin kabul edilebilirlik
seviye puani ortalama 10 lizerinden 8.2 olurken, 24.giin sonunda bu seviye 10 lizerinden 6.4’e gerilemistir. Kabul
edilmeyen 6zellik sertliginin azalmasi olarak sdylenmistir.

Jo-Kwon ve ark. (2017) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada, kekik esansiyel yagi ve polivinil alkolden bir film
kaplama materyali olusturulmus ve aktif paketleme ile ceri domateslere uygulanmistir. Film kaplamanin
Salmonella enterica, toplam kiif-maya ve mezofilik bakterilerdeki etkisi incelenmistir. 4°C ve 22°C’de, 0, 1, 3, 5,
ve 7 gunlerde duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Analiz sonuglarina gére, kaplanmis olan
ceri domateslerde S. enterica i¢in 4.7 log diisiis, kiif-maya igin 3.8 log diisiis, mezofilik bakteriler i¢in 1 log diisiis
oldugu s6ylenmistir. Duyusal analizler sonucunda tekstiirel olarak kontrol ve kaplanmis domatesler arasinda bir
fark gorillmedigi soylenmistir. Ayni sekilde kaplanmis olan domateslerin renklerinde de onemli bir fark
goriilmedigi belirtilmistir.

Sonug¢

Bu derlemede farkl: yenilebilir film ve kaplama materyallerinin ugucu yaglarla birlikte kullaniminin raf émrii ve
kalite parametreleri tizerine olan etkisini inceleyen ¢aligmalara yer verilmistir. Tiiketicilerin gida satin alirken ve
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depo ederken daha da bilin¢clenmesiyle birlikte farkli toksik olmayan ve ¢evre dostu gida katkilarina yonelime
artmistir. Bu calismalarin 1518inda meyve ve sebzelerin herhangi bir kimyasal kullanilmadan dogal 6gelerle
saklaninca raf omriinlin uzayacagi anlasilmistir. Farkli kaplama materyalleri ve ugucu yaglarin kullanimryla
gidalara uygulama gelecek vaad eden bir konu olacaktir.
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