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Ozet

(ilekler yiiksek katma degere sahip meyvelerdendir. Pazarlamada ve dagitimda
istenen rat omriint saglamada, dayaniksiz yapisindan dolayi,  kompleks problem
olugturmaktadir. Bu nedenle ¢ileklerin dayanma siiresini uzatmaya ve Kalitesini
artirmaya yonehik metotlar buytik 6nem kazannmistr. Uygun ambalajlama ve
muhatazanin  yapilmasi: séz konusu kayiplart en aza indirerck ¢ileklerin raf
omirlerini artirabilir,

Cileklerin ral omrintin uzatilmasi ve kalitenin korunmasi dirck olarak koruma
tedbirlert, uygun ambalaj materyali ve sistemi ile orantihidir. Ghida endiistrisinde
gida triinlerinin kalite ve giivenliginin iyilestirilmesinde yeni yontemlerin kullanim
giincel konular olup, yogun sckilde arastimlmaktadir. A¢ik¢a meyvelerin kalitesinin
iyilestirilmesinde ve tazeliklerinin daha uzun stire muhafazasinda basit ve pahal
olmayan ilave yeni metotlara  thtiyag  vardir.  Cileklerin dstiin - kalitelerimin
muhatazas alternatif yeni yontemlerle: Klorin dioksit ve Denge modifiye atmosfer
sistemi ile arttimlabilir,

Klorindioksit meyveler ve sebzeler igin dikkat ¢eken  dekontaminasyon
ajanlarindan biri olup, etkinligi pH ve organik madde i¢erigine gore degismemekte
ve sivi klorin ve hipokloritlerde oldugu gibi amonyakla kloramin olusturmak iizere
reaksiyona girmemektedir. Klorin dioksitin ozon gazima gore de sudaki ¢oziintirligii
daha fazla olmasi. daha stabil ve disik konsantrasyonlarda daha etkili olmasi
avantaji yaraur. Steril edilen materyal igerisinde kimyasal olarak artik birakmaz
ve kullanmim konsantrasyonlarida havada patlayicr degildir. Klorin dioksiti sivi ya da
gaz halinde  Kullanan = sterilizasyon  sistemleri  gelistirilmistir. . Klorin - dioksit
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soltisyonlar sivi sterilant olarak da kullanilabilir. Klorin dioksit gii¢lii oksitleyici ve
sanitasyon ajani olup, ¢ilek gibi taze meyvelerin raf dmriinii uzatmada bagariyla
kullanilabilmektedir.

Pasif- denge modifiye atmosfer ambalajlamada  (EMAP),  atmosfer
modifikasyonu taze meyve ve sebzenin solunum oranina bagh olarak tiikettigi O, ve
tirettigi CO, pasif olarak ortam gaz atmosferi saglar. Film gaz gecirgenligi de (O, ve
CO,) EMAP olusmasinda ana belirleyici unsurlardan birisidir. O, ve CO, segici
gecirgenliginden dolayr kapatilmig olan ambalajin polimerik filminden dolay:
kendisi gazlarin igeri ve disariya hareketini sinirlar. Zamanla, sistemde O» havadan
daha az orana (20.9%) ve CO, konsantrasyonu da havadan yiiksek (0.03%) orana
ulagarak  Griiniin - raf Oomrini  artiracak  modifiye  atmosfer  denge  gaz
kompozisyonuna ulasir.

(ahsmada taze ¢ilekler farkli klorindioksit soltisyonlart (3, 6 ve 9 mg/l)
igerisinde 10 dk  bekletilmig,  kontrol  grubunda ise  herhangi  bir iglem
uygulanmamistir. Biyobozunur ve ¢evre dostu olan Polilaktikasit ambalajlar 250 g
¢ilek ile doldurularak denge modifiye atmosferin olusmasi saglanmis ve 4 "C de
depolanmistir. Kalite parametreleri (pH, elektriksel iletkenlik, briks, titrasyon
asitligi, sertlik ve renk (L, a, b) degerleri depolama boyunca 6l¢iilmiistiir.

3,6 ve 9 mg/L klorindioksite 10 dk maruz kalan ¢ileklerin briks gibi baz
ozellikleri, depolama boyunca optimum sinirlarda kalmistir. Baslangigta 10,41 olan
briks degeri, depolama sonunda 8,56 ile 9,27 arasinda degisiklik gostermistir. Artan
klorindioksit konsantrasyonlarinda ise pH degerleri degismistir. Baglangigta 3,275
olan pH degeri, kontrol grubunda 3,80%¢ yiikselmig, 3 ppm i¢in 3,71, 6 ppm igin
3,66 ve 9 ppm igin ise 3,69 degerine depolama sonunda ulasmistir. Gruplarin pH
degerlerindeki degisim istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05). L degerleri ise 36,92
degerinden 26,4-30,7 arasina diigmis fakat istatistiksel olarak fark bulunmamistr.
Baslangig¢ sertlik degeri ise 660 gf*dan 100-300 gf*a 4 haftahik depolama sonunda
dismistiir.  Gruplar istatistiksel olarak  sertlik  bakimindan birbirinden  farkh
bulunmustur (p<0,05).

Tiim sonuglar incelendiginde yiiksek C1O, konsantrasyonunun ¢ileklerde en iyi
etkiyi gosterdigi tespit edilmistir. PLA ambalajinda saklanan ¢ileklerin kalitesi
artmistir. - ClO, uygulamasinin - ¢ileklerin - kalitesinin - korunmasinda — alternatif
yontemlerden biri olabilecegi saptanmistir.
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Abstract

Fresh strawberries are berries with a high added value, but are very complex to
market fresh due to highly perishable by nature and require protection during
storage and distribution to give them desired shelf-life.

Protections of quality and prolong the shelf life of strawberries are directly
related to packaging materials and protection techniques. There is clearly a need for
additional simple and cost-effective methods and products to prolong freshness and
improve quality in fruits products.  Shelf life and quality of strawberry may be
increased with suitable, chlorine dioxide and EMAP applications.

Chlorine dioxide (Cl0O>) has received attention as a decontaminant for fruits
and vegetables, largely because its efficacy is less affected by pll and organic
matter and it does not react with ammonia to form chloramines, as do liquid
chlorine and hypochlorites. Chlorine dioxide (ClO,) is a strong oxidizing and
sanitizing agent, which can be used in gaseous or aqucous form to sanitize foods; its
efficacy to prolong the shelf-life of fresh fruits such as strawberries.

The rapid expansion of what is often referred to as the "fresh-cut revolution”
has been made some improvements in MAP. One of the new application arca of the
MAP technology is Equilibrium modified atmosphere packaging (EMAP). EMAP
is the technology that using the respiratory processes of fruits and vegetables to
generate or maintain a modified atmosphere. Respiration creates an atmosphere
having a reduced content of oxygen and an increased level of carbon dioxide. This
slows the process of ageing. Achieving a favorable equilibrium modified
atmosphere inside a package depends on product respiration rate, product mass,
film surface area, film thickness and film gas transmission rates, a diversity of
products require a diversity of packaging films.

In our work; fresh strawberries were treated in ClO, solutions at different
concentrations (3, 6 and 9 mg/l) for 10 and the other to remain untreated for
comparisons during storage. Polylactic acid (PLLA) trays, truly biodegradable and
cco-friendly after their composting, were filled with 250 g. fresh strawberries and
sealed to achieved equilibrium modified atmosphere (replacing interior package
atmosphere with product respiration and film permeation rates) and then stored at 4
’C. Quality parameters (pH, electric conductivity, brix, titratable acidity (TA)),
firmness and also color (L*, a* and b*) of fresh strawberry were measured during
storage.

The treatment with 3, 6, and 9 mg/l ClO, for 10 min did not affect some
characteristics including its optimum  “brix value during storage. The fresh
strawberry “brix had evolved from the initial 10,41 and reduced with ranged from
8,56 10 9,27 at the end of the storage. With increasing C10, concentrations from 3 to
9 mg/L, the pH value changed significantly. Among the various C1O, concentration
used, pH of fresh strawberry was 3,275 at initial days, and increased to 3,80 for
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control; 3,71 for 3 ppm and 3.66 for 6 ppm and also 3.69 for 9 ppm at the end of 4
week storage. A statistically significant difference was found among these groups.
At the end of the storage, the strawberry L values had not significantly changed
from the initial from 36,926 (L) to 26,4-30.7. Initial values of the firmness were
reduced with ranged from 660 gf to 100-300 gf at end of four weeks storage period
significantly.

The overall results expressed that higher ClO, concentration treatment can
provide better effects on postharvest quality of {resh strawberries. Quality of fresh
strawberry packaged with PLA packaging films have been prolonged significantly.
ClO, treatment was demonstrated to be a promising alternative approach to
extending postharvest quality of fresh strawberrics.

Giris

ok yillik, bir bitki olan ¢ilegin; lezzeti, vitamin ve mineral madde kapsami ile
diinyada milyonlarca kisinin begenerek tikettigi popiiler bir tirtin hale gelmesi, son
20 yil igerisinde olmustur. Cilek olduk¢a hizli bozulabilen klimaterik olmayan bir
meyvedir. Dig goriintsii agisindan (tazelik, renk), tekstiir (sertlik, ¢ignenebilirlik),
lezzet ve besin degerlert (vitaminler, mineraller) maksimum kaliteye ulastuginda
yani tam olgun oldugunda hasat cdilmelidir. Hasat sonrast ¢ileklerde bozulma
mekaniksel hasar, su kaybr ve meyve ctinin yumusamast scklinde olmaktadir.
Cilekte, hasat sonrasit tiketiciye ulasincaya kadar zincirde sirastyla ciddi oranda
fiziksel, kimyasal ve biyolojik degisiklikler meydana gelmektedir. Hasat ve tiiketim
boyunca hem nitelik hem de nicelik olarak kalite kayiplarma ugrayan ¢ilek: uygun
kosullarda muhafaza edilemezse, hizla bozulur ve tiiketilemez hale gelir [1, 2]. Bu
zincirde olusabilecek meyve eti zedelenmelerinde de kalite ve pazar degeri ciddi
oranda azalir.

Cileklerde meydana gelen kalite kayiplart ve dokusal zararlar ciddi oranda
ckonomik kayiplara yol agmaktadir. Daha verimli. dayanmkli ¢esitlerin yetistirilmesi
yada zirai gelismeler her ne kadar bu problemlerin ¢oziimiine katkida bulunsa da
s6z konusu problemleri tam anlamiyla ortadan kaldiramamaktadir. Bu nedenle
¢ileklerin  hasat  sonrasi  kalite  kriterlerinin  iyelestirilmesi,  dolayisiyla  raf
omiirlerinin artirilmasina yonelik arastirmalar biiytik 6nem kazanmistir.

Taze meyve ve sebzelerde raf” omriintin artirtlmasinda giineel olan bir konu da
klor bazh kimyasallar, ozellikle de klorin dioksitir. Klorin dioksit (C10O,),
bakteriosidal, virtisidal ve fungisidal etkisi uzun siireden beri bilinen 11°C” de gaz
halinde bulanan bir kimyasaldir. Klorin dioksit, %10 konsantrasyonun iistiinde veya
103°C nin Gstiindeki sicaklhiklarda patlayicidir ve sudaki ¢oziintirligi 25°C de ve
34.5 mmHg basingta 3g/L., 0-5°C"de ve 70-100 mmHg basingta yaklagik 20 g/L.
“dir. Klorin dioksitin bakteriosidal ctkisi alkali ortam kosullarindan ya da organik
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bilesiklerin varhgindan etkilenmez. Klorin dioksit kolay elde edilen, ucuz ve takip
cdilmesi basit olan bir kimyasaldir [3].

Sivi klor ve hipokloritler, taze driinlerin - dekontaminasyonunda en ¢ok
kullanilan sterihize ajanlar olmasina ragmen Klorin dioksit’in klor gazina gore 2.5
kat oksidasyon kapasitesi vardir ve daha diisiik konsantrasyonlarda ayni etkiyi
gosterir. Klor gazi, saghga zararli yan Griin olan trethalometanlart (THMs) diretir ve
fakat Klorin dioksit THMs drctmedigi i¢in - klor  gazimin - yerine  rahathikla
kullanilmaktadir. Ayrica klor gazi gibi tat ve koku da vermemektedir [3].

Klorin dioksit yikama suyu olarak mikrobiyel yiikii azalur. Meyve ve
sebzelerde Klorin dioksit i¢eren sular gida islemede kullantlmaya baslanmsur [4].
Salatabiklarda yapilan uygulamada yiizeydeki mikrobiyel yiikiin %o 90 dan fazlasin
azaltmistir. Klorin dioksit, klorin triint olup, elmalarda £ coli O157:H7 azalumada
basarili sekilde kullanilmistie [S]. Tam elmalarda klorin dioksiti 5, 10 ve 15 dakika
uygulamalarninda Escherichia coli O157:H7 inaktivasyonunda etkin olmustur |6].
I¢me suyu dezenfeksiyonunda klorin dioksit dezenfektan olarak 0.07 ile 2.0 mg/L
konsantrasyonunda kullanthr. (esitli konsantrasyonlarda ¢ahsilmistir ve klorin
dioksitin 4 mg/L konsantrasyonunda elmada L. monocyvtogenes inaktivasyonunda
ctkili bir sanitasyon maddesi oldugu sonucuna varilnustir,

Bu ¢alismanin  amaci, ¢ileklerdeki  kalitenin  siirdiiriilmesinde  kullanilan
klorindioksitin ii¢ farkh konsantrasyonunun (3, 6, Y ppm) potansiyel ctkilerini
incelemektedir. Bu yontem denge modifiye atmosfer ambalajlama ile beraber
kullamlarak, kontrol grubuyla karstlastirma yaptlnisur.

Materyal

Cilek: Taze gilekler Kepesz- (anakkale’de bulunan ve temint konusunda
uzlagmaya varlmg dretici firmadan giinliik taze olarak tarladan toplanmus, yara ve
bereliler ayiklannis  daha  sonra boliim  laboratuvarma  hizla  tagmarak,
ambalajlanmistr.

Klorindioksit: Klorindioksit, (OMU (evre Miihendisligi boliimiinde klor gaz
ve sodyum Kloritin birlestirilmesi ile elde edilmistir | 7]. Cilekler farkh klorindioksit
(3, 6 v¢ 9 ppm) solisyonu igeren ortamin igerisine  daldirilarak 10 dakika
bekletilmistir.

Ambalajlama: 250 ¢ ¢ilek  asagidaki  kosullarda  Polilaktikasit  (PLA)
ambalajlarda HUHTAMAKI (Istanbul) paketlenmistir,

t

1) EMAP (%21 O
2) EMAP (%621 O,
3) EMAP (%621 O: + % 0,03 CO5) + 6 ppm Klorindioksit
4) EMAP (221 O, + % 0,03 CO,) + 9 ppm Klorindioksit

% 0,03 COL) (KONTROL)
2 0,03 CO5) + 3 ppm Klorindioksit
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Metot

pH Tayini: Aym gruptan rastgele segilen 3-4 tane ¢ilek blenderden gegirilmis
ve tilbentten sikilarak beher igerisine konulmustur. Cilegin suyuna pH probu
(Sartorius PP-50, Goettingen, Germany) batinilarak analizler ger¢eklestirilmistir (8,
9].

Suda Coziinebilir Kuru Madde Tayini: Ayni gruptan rastgele segilen 3-4
tane ¢ilek blenderden pargalanmis ve tilbentten gegirilerck  beher igerisine
konulmustur. Beherden 1 ml alinarak refraktometreye (Model PRI, Atago, Tokyo,
Japan) konularak ol¢tim yapilmigur [9].

Renk: Dig goriiniigiindeki degisimin gostergesi olan ve misteri begenilirhiginde
onemli rol oynayan meyve dig meyve cti rengi, Minolta Chroma Meter model CR-
400 (Minolta. Co. Ltd., Japan) kullanilarak (8, 9] depolama sonunda belirlenmistir.
Sonuglardan L (beyazhk, parlakhk/siyahlik) ~a  (kirmuzihik/yesillik)- b
(santhk/mavilik) degerleri elde edilerek, farkh uygulamalarin etkileri gortilmistiir.

Tekstiir Doku Analizi: Tekstiir Doku Profil Analizi (TPA) TA-XT21 texture
analyzer (Stable Micro Systems Ltd., UK) The SMS-P/10 CYL. Delrin probe
kullanilarak, agsagidaki parametreler uygulanarak yapilmistir: 6n test hizi: 5.0 mm/s,
test huizi 1.0 mm/s; delme mesafesi 4 mm ve her iki doniis arasinda durma siiresi 5;
trigger kuvveti 1.0 N. belirlenmistir  [9]. Sertlik, yaylanma, yapigskanlik,
¢ignenebilirlik, sakizimsihik  ve esneme  software tarafindan  otomatik  olarak
hesaplanmistir.

istatistik Analizler: Arastirma sonunda tespit edilen Kkalite kriterlerine,
klorindioksit uygulamalarinin giinlere gore etkinliklerinin aragtirllmasinda varyans
analizi teknigi kullanilmistir. Hesaplamalar,  SAS  (2003) istatistiksel  paket
programlarindan yararlamlarak yapilmistir.

Bulgular ve Sonug¢

3,6 ve 9 mg/L klorindioksite 10 dk maruz kalan gileklerin briks gibi bazi
¢ozellikleri, depolama boyunca optimum sinirlarda kalmistir. Baslangigta
10,41 olan briks degeri, depolama sonunda 8,56 ile 9,27 arasinda degisiklik
gostermigtir.  Artan klorindioksit konsantrasyonlarinda ise pH degerleri
degismistir. Baslangigta 3,275 olan pH degeri, kontrol grubunda 3,80°e
yiikselmig, 3 ppm ig¢in 3,71, 6 ppm i¢in 3,66 ve 9 ppm i¢in ise 3,69 degerine
depolama sonunda ulasmigtir.  Gruplarin  pH  degerlerindeki  degisim
istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05). L degerleri ise 36,92 degerinden 26,4-
30,7 arasina diismiis fakat istatistiksel olarak fark bulunmamistir. Baslangi¢
sertlik degeri ise 660 gf’dan 100-300 gf"a 4 haftalik depolama sonunda
digmiistiir. Gruplar istatistiksel olarak sertlik bakimindan birbirinden farkh
bulunmustur (p<0,05).
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Tim sonuglar incelendiginde yiiksek C1O> konsantrasyonunun ¢ileklerde
en iyt etkiyi gosterdigi tespit edilmistir. PLA ambalajinda saklanan ¢ileklerin
kalitest artmigtir. C10> uygulamasinin ¢ileklerin kalitesinin korunmasinda
alternatif yontemlerden biri olabilecegi saptanmustir.
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Ozet

I.Boliim

Bugiine kadar ilk, Orta, Lise ve hatta Universite yillanimizda ahsilageldik bir
sistemle ¢ogunlukla didaktik bir 6grenim gordik ve gérmekteyiz. Merkeziyetgi bir
yapt icinde oOnceleri sinifta karatahtanin ontinde, simdilerde de biiytik monitorler
basinda elinde kirmizi nokta 15181 ile bir 6gretim elemant ders anlatir, 6rnekler
gosterir, bizler de  pasif kaulimeilar olarak dinleyerck ve  daha sonra Gdevlerle
konulart  pekistirmeye  ¢alisirdik ve ¢ahgiyoruz. Hayata atuldigimizda — gergek
ogrenmenin mesleki hayat i¢inde oldugunun, okulda 6gretmen-6grenci iletigimi
kapsaminda bu didaktik egitimin faydalarmin yaninda eksikliklerinin ya da cksik
uygulamalarinin da farkina variyoruz.

Bu nedenle, [.Bolim gercek mesleki hayattan kopuk, rekabet  giictinii
tamimlayan  pazarlama  stratejilerini ¢ok  da  dikkate almadan,  fakiilte
atolyesine/stiidyosuna sikistirtlnis,  gerekli  deneyimi, karsilagiimast  muhtemel
problemlerin yine muhtemel  ¢6ziim  6nerilerini bulmamizi  saglamada giigliik
¢eken  bir yontemin, [l Bolim igeriginde belirtilen uygulama yontemi kargisinda
sorgulanmasimi ya da  nitelikli ve donamimli  bir sektorel  egitim-6gretimle
karsilastirtlmasini i¢eren sorulardan olusmaktadir.

IL.Bolim
Seminerlerimize Fakiiltede yaratilan « Creating Packing Design and World
Marketing » Sirketi sanal ortaminda  bagsladik.
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Aslina bakilirsa bu Sirket kazandigimiz ozgiivenin de ilk adimi olarak
degerlendirilebilir. Clinki ders ve proje damsmanimizin Sirket Yoneticisi (CEO’su)
olarak yurattigi « Creating Packing Design and World Marketing » adh Sirket i
hayatimizda v¢ Ambalaj Scktorti'niin genel ortaminda 6ncelikli,

a Migsteri Egilimleri,

b .Strdirilebilir Sirket Vizyonu/Misyonu

¢ Tasarimer/Tasanim (Ambalaj-Etiket ve Grafik Tasarimi)

d .Pazar/Pazarlama-Katma Deger

genel  baghklan altinda, Ambalaj Fuarlarim da  kapsayan siki bir aragtirma
stireciyle planh bir deneyim ve farkli bakis acilarn kazanmamiza neden oldu. Bu
nedenle ; 11 Bolim  potansiyel tasanimcilar olarak yaptigimiz aragtirmalardan
gozlemleme, analizleme ve sentezleme yolu ile elde ettigimiz sonuglari, arastirma
raporlarini, kendi projelerimizi olusturarak, yaratugimiz  markalari amaca uygun
yonetebilme becerilerini nasil kazandigimizi ve 6grenmeyi eglenceli, heyecanh ve
dikkat ¢ekici yapan egitim  yontemimizi i¢eren programdan, bilgi ve orneklerden
olusmaktadir.

HLB6lim

Ara degerlendirmelerde « Creating Packing Design and World Marketing »
Sirketinin - misterileri,  siparig ettiklert  ambalajlarin - gelisim  agamalarin
incelediler ve bizleri Sirket CEO muza karst degerlendirdiler.  Yaraulan bu sanal
miigteriler kargisinda  yapmakta oldugumuz tasarimlari savunma, potansiyel
tasannmcilar olarak — misteri  goziiyle, gozden Kagirdigimiz  noktalarin  neler
olabilecegini 6grenme olanaklar yakaladik.

Bu nedenle ; 1. Bolim Fakilte Sinav Komisyonu degerlendirme sonuglarina
gore bagan grafigi ¢ok yiiksek olan ambalaj tasarimlarini, seminerlerimizi igleme
yontemini, t¢ ayhk ogrenme  sirecinin her  agsamasini,  dia sunumunu ve
uygulamah  tasarim  egitimi ile didaktik — egitim arasindaki  karsilagtirmah
sonuglanni igeren grafiklerden olusturulmaktadir.

ABSTRACT : AN APPLICATION METHOD WITH THE
STUDENT INTERPRETATIONS OF THE PACKAGING GRAPHIC
DESIGN COURSE

Part |

Until now, we had and continue having mostly a didactic education through an
ordinary system at our Primary School, Secondary School, High School and even
University years. Within a centralized structure, a lecturer lectured in front of the
black board in the past and nowadays lectures in front of large monitors with a
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pointer in her/his hand, gives examples, and we as passive participants listen and try
to understand the subjects through home works. When we embarked on life, we
understand that real learning is in the professional life and realize that there are
deficiencies or deficient applications in this didactical education within the scope of
teacher-student communication at school, besides its benefits.

For this reason Part | consists of the problems which allow questioning the
method, — which is far from the professional live, which doesn’t really take the
marketing strategies  which define the competition power, pressed to the faculty
atelier/studio, which fails to provide the necessary experience, to allow us to find
possible solutions to possible problems that may be encountered against the
application method indicated in the content of Part Il or which allow comparing it
with a more qualified and equipped sectoral education-training.

Part 11

We started with the seminars at the « Creating Packing Design and World
Marketing » Company virtual environment created at our faculty.

In fact, this Company can also be evaluated as the first step where we gained
our self confidence. Because the Company, called « Creating Packing Design and
World Marketing », managed by our course and project advisor as the Company
Manager (CEO) allowed us to gain a planned experience and different viewpoints
in our business life and within the general environment of the Packaging Sector
through a tight research process, which also covered Packaging Exhibitions,
primarily under the following topics;

a .Customer Trends,

b .Sustainable Company Vision/Mission

¢ .Designer/Design (Packaging-Label and Graphic Design)

d .Market/Marketing- Added Value

For this reason, Part Il consists of the program, information and samples which
cover the results we obtained through observation, analysing and synthesis out of
the research we did as potential designer, research reports,  how we gained the
skills to manage the brands wce created by generating our own projects, the
education methods which made learning enjoyable, interesting and attractive.

Part 111

During the intermediate evaluations, the customers of the « Creating Packing
Design and World Marketing » Company examined the development stages of the
packages they ordered and evaluated us to the CEO of the Company. We had the
opportunity to defend the designs we created against these virtual customers that
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were created, to learn the points that we missed as potential designers in the eyes of
the customer.

Therefore Part 11 is established out of the graphics which consist of packaging
designs with very high success grades according to the evaluation results of the
Faculty Examination Commission. seminar application method, cach stage of the
three months learning process, slide presentations and the comparative results
between the practical design education and the didactical education.

Giris

I.Biliim

Bugiine kadar ilk, Orta, Lise ve hatta Universite yillarimizda ahsilageldik bir
sistemle ¢ogunlukla didaktik bir 6grenim gordiik ve gormekteyiz. Merkeziyetei bir
yapi iginde Onceleri sinifta karatahtanin oniinde. simdilerde de biiyiik monitérler
basinda elinde kirmizi nokta 15181 ile bir 6gretim elemant ders anlatir, 6rnekler
gosterir, bizler de pasif katthmceilar olarak dinleyerek ve daha sonra ddevlerle
konulart  pekistirmeye  ¢ahisirdik ve ¢alismaktayiz. Hayata auldigimizda  gergek
ogrenmenin mesleki hayat iginde oldugunun, okulda dgretmen-6grenci iletisimi
kapsaminda bu didaktik cgitimin faydalarmin yaninda cksikliklerinin ya da eksik
uygulamalarinin da farkina varmaktayiz.

Bu ncdenle, gergek mesleki hayattan kopuk,  rekabet giictinii tanimlayan
pazarlama stratejilerini ¢ok da dikkate almadan, fakiilte atélyesine/stiidyosuna
sikistirilmisg,  gerekli - deneyimi, karsilagilmasi muhtemel  problemlerin yine
muhtemel  ¢oziim  onerilerini bulmamizi saglamada giigliik ¢eken  bir yontemin
Ambalaj Grafigi dersi i¢in de uygulanacagim diistinmustiik.

Bu giin ¢ok biiyiik bir sektor olan ambalaj, grafik triinler i¢inde de 6nemli bir
yer tutmaktadir. Ekonominin disa agilma ¢abalan olduk¢a yeni olan iilkemizde,
pazarina yabanci tiriinlerin de girmesiyle ambalaj hem fonksiyonel, hem estetik hem
teknik kaygilar tasiyan bir sektor olma yolmustur. Tiketiciye ulagana kadar gegen
stiregte diretilen bir malin ambalaji, isveren, matbaa ve tasarimer tigliistintin birlikte
cahsmalarniyla olusur ya da olusmahidir.

Aslinda grafik tasarimin dahil oldugu alanlarin timiinde gerekli bilgiler hig
kuskusuzki egitmenlerimiz tarafindan 6rneklendirilerek anlatilmakta,  ¢esith
kaynak kitaplar, dergiler ve yazilar  onerilmektedir. Yapilan uygulamalarla da
bilgilerimiz sinanmaktadir. Simf ortaminda  bir ¢ogumuz  ancak aktf katuhm
saglayabilirsek derslere ilgi duymaktayiz. Kaldiki,  6grenim gordtgiimiiz boliim
ozellikle yaratict zihinsel aktiviteyi zorunlu kilan bir bolimdiir. Bu giine kadar
genellikle aldigimiz didaktik 6grenim metodundaki  bag  aktor olan 6gretmen ve
ogretmenin  kontrolii, bilimsel acidan igerige yapilan gii¢lii vurgu bizleri  ¢ogu
zaman  baski alunda tutmaya ve tek kalip  halinde  bi¢imlendirmeye
kosullandirmustir. Her birimiz yaratim siirecinde bile pasif® veri toplayicilart olarak
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tikanma gostermisizdir. Soyleki, geleneksel egitim anlayisinda ders anlatarak,
ogretim  elemanimi dinleyerek, sorulan sorulara yanit vererek. égretim elemaninin
soylediklerini ve kitaplarin yazdiklarini smavlarda tekrar  ederck tasarim
egitiminin dar bir ¢er¢evede ele alinan rutin ¢alismalar seklinde siirdiiriilebilecegini
ogrenmistik.

IL.B6liim

Donem basinda, ¢ogunlukla, yukarda ifade ettigimiz bigimde bir uygulama
dersine daha katilacagimizi ve asa@ yukart her birimiz ilk okuldan bu zamana
kadar edindigimiz yaklasimla neler yapabilecegimizden az ¢ok emin olarak kendi
¢alisma potansiyelimizle Ambalaj Grafigi  Dersini isleyecegimiz  atilyeye
yonlendik.

Yillardir tasannm uygulama derslerinde  kullandigimiz — atélyenin - 6niine
geldigimizde kapisinda asilan tabela karsisinda simifa bir middet giremedik.
« Creating Packing Design and World Marketing » tabelasiyla karsilasmistik..Bu
stiprizin ardindan herzaman « abla » diye hitap ettigimiz bolim sekreteri  biytik
bir ciddiyetle yammiza geldi ve Sirketin Idari Miidiirii olarak kendisini taktim
ederek  bizleri igert  davet ctti. Saskinlikla  kilitlenmis ve davrams ¢eligkisiyle
sadece sOylenenleri yapmistik... Atolyeye girdigimizde ikinet saskinhgr yasadik.
Atdlye her birimizin  birbiriyle gozgoze gelebilecegi bir bi¢imde diizenlenmisti.
Duvarlara biiylik ve koyu puntolarla sirketin  vizyonunu ve misyonunu ifade
eden  yazilar asilmisti.  Siralar biiro masalarina dondstirilmisti. Her birimizin
masasinda akrobat vardi. Isimlerimiz yazilmisti ve bilgisayarlarimiz bizi tasarima
kiskirtiyordu. Masalarimizda kii¢iik bir vazo i¢indeki ¢igeklerimizle ortam  ¢ok
sicak bir goriiniime biirtinmiistii. Masalarimizda  birer dosya duruyordu. idari
Miidiir bizleri masalarimiza davet ettikten sonra disart  ¢ikti.  Soluk almadan
duvardaki yazilari okuduk, bir daha okuduk, dosyalarimizi agtk, adimiza hitaben
yazilmig « Hosgeldin/Basart Dilekleri » mektubu, duvarlara asilmig olan  vizyon
ve misyon metinleriyle birlikte sirketi tanitan bir yazi, organizasyon gemasi ve
gorev tamimlan, ayrica ambalajin tarihgesi, islevleri gibi  genel ama 6nemli
bilgileri igeren yazilar vardi.

Birbirimizle konusamiyorduk bile..Dosyadaki yazilari okuyorduk. Kisa bir
zaman sonra Idari Miidiir (Bolim sckreteri) yaninda hocamizla birlikte sinifa
girdi...Tam rahatlamistik ki, Idari Miidiir (Boliim Sckreteri) biiyiik bir ciddiyetle
bizi ikaz ederck susturdu ve Sirketin Genel Miidiirii olarak takim clbise i¢inde
siifa gelen hocamizi bize takdim etti. Simdiye kadar alistigimiz egitimei
tavirlaninin aksine, mesafeli, ciddi ve bize yabanci bir kisilige biiriinmiistii. Zaten
idari Miidiir isimlerimizin sonuna  siirekli hanim ve bey sifatlarimi ckliyerek
hitap ediyordu, hocamiza da 6yle hitap edilmesi gerektigini ortamin  baskisiyla
anlamistik ve kendiliginden bu hitap tarzini uyguluyorduk.
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idari Midiir  atolyeden ¢iktiktan sonra  Genel Miidir (hocamiz) kendini
takdim etti, kisaca 6zegeemisini aktardi ve  ¢ahisma  islubumuzdan  soz etti.
Bizleri tek tek tammak istedi, sosyal faaliyetlerimizi, bos zamanlarimizi nasil
degerlendirdigimizi, okudugumuz kitaplari, gordiigiimiiz yerleri, hatta dans ve halk
oyunlarini’ bilip  bilmedigimizi, enstriman  ¢alip  ¢almadigimizi, spor yapip
yapmadigimizi, sinemaya, tiyatro ve operaya ilgimizi 6grendi, kiiresel isinmadan,
savaslardan, banstan, ckolojiden, dogadan séz ctti, politikaya ilgimizi sinadi. Ortam
yumusadi, nasil bir kisilkle ¢alisacagimizin ip uglanni yakaladik ama, ilk kez bu
sorular karsisinda  tamamlanmasi  gercken  eksik  yonlerimizden  rahatsizhk
hissettigimi - amimsiyorum. Bir ¢ok arkadagim da aym rahatsizh@ yasadigim
soyledi. Ashinda kisisel gelisimimizin, g¢evreye ve giincele olan duyarhih@imizin
ne kadar gerekli oldugunu  Gzerinde fikir yiriitmeden anlamaya  baslamistik bile
¢oktan. O donem bir kisim arkadaglarimiz dans kurslarina, spora, tiyatro kurslaria
basladilar...

Genel Miidiir daha sonra ¢ahsmaya basladigimiz bu sirketten ve kendisinden
beklentilerimizin neler oldugunu sordu. Yamitlayamadik. ik kez bu siralarda bize
fikir soruluyordu. Anladr ve birdahaki  bulugsmada bunu yanitlayabilecegimizi
soyledi. Rahatladik. Sonra hangi alanlarda ¢alisma yapacagimiza dair alternatifler
tizerinde konugmaya basladik. Her bir alternatif alan « Creating Packing Design
and World Marketing »¢ miisteri  firmalar tarafindan verilmis islerdi. Bunlar
siralandi ve bizlere en ¢ok istekli oldugumuz ya da yatkin oldugumuz projeyi
almamiz 6nerildi ve bir sonraki haftaya kararli bir bigimde gelmemiz istendi.

ilk hafta zamanimizi ister istemez yogun bir arastirmayla gegirdik.

I. Sirketten Beklentilerimiz neler olabilir ? simdiye kadar hi¢ aklimiza gelmeyen
bu soruya dogru yanitlan  bulabilmek adina staj yaptigimiz ve tamdigimiz
ajanslarla konustuk. Tasarimeiyr da  tatmin edecek, yaraticr kilacak, verimi
arttiracak ortamlarm  nasil olmasi gercktigini arastirdik. Bu konuda tasarimei
arakadaglarimizla konustuk ve sikayetlerini dinledik.

Ortak noktalar : Rahat ve huzurlu bir ¢alisma ortam, telif haklar ve is kanunu
cergevesinde  ¢alisma, is verenin adil — ve esit davrams  gostermesi,  agik
iletisim ve tasarimeiya saygisi

Cahgmak istedigimiz sektorlerin aragtirmasini yapip, simdiye kadar raflara
dizilmis olan driin ambalajlarini inceledik.ilk kez hiper marketlerde ve satis
noktalarinda goziimiizden kagan bir ¢ok unsuru algilamaya  baslamistik.
Ornegin  rafa dizilen aym iiriinden bir ¢ok markanin  ve ambalajin
ozelliklerini, benzer ve ayrilan yonlerini, rengini fonksiyonunu, tipografisini,
bigimini gozlemliyor ¢esitli notlar aliyorduk.  Boylece her birimiz  hangi
projeyi segecegimiz ve yaratici olabilecegimiz konusunda toplanarak, tartistik
ve karar vererek ikinci derse girdik.

(8]

ikinci ders Genel Miidiir elinde bir ¢ok dosya ile geldi. Once beklentilerimiz
tizerinde konustuk. Hicbirsey soylemeden dinledi.Zaman zaman basiyla tastik
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ctti, gillimsedi. Sonra da Proje se¢imleri konusunda bizlere sirasiyla  soz verdi.
Projelerimize uygun dosyalart  masalarimizin - iizerine koydu. Bu dosyalar,
calisacagimiz misterinin - 6zelliklerini, girdigi pazari, kampanya v.b.etkinliklerini
ve ozel asteklerini igeren ayrnintili bir arastirma sonu¢ dosyasiydi. Miisteri
Temsileiligi Biirosu tarafindan hazirlanmisti. Boylece Miister: Temsileihigi'nin bir
sirkettekr roliinii de 6grenmistik. Ambalaji tasarlanacak driiniin fiziksel nitelikleri,
tiiketim sekil ve miktarlart (adet veya alternatit satig miktarlarr) ve kosullar, kalite
ve hijyeniklik, albeni, tiriin hakkinda bilgilendiricilik (saklama ve kullanim tarifleri
gibi), i¢inde barindirdigr driin ile iliskili olarak grafik tasarimi, projelerimiz
kapsaminda ele alinmast 6ngoriilen  konulardi. Genel Midirtimiizle birlikte
tartisarak  bu genel konularla  g¢ergeveyi de ¢izmistik. Bilgilendirme etkinlikleri
paralclinde yirittigiimiz tasarim gelistirme stirecinde de bazi ana  adimlarimiz
olmugtu. Genel Miidiirimiiziin sordugu bazi sorular tasarim kararlarimizda dikkate
alinmasi gereken sorunlardi. Uriin ne kadar siirede kiifleniyor ya da  bozuluyor ?
Oda sicakhiginda, buzdolabinda, dis ortamda ne kadar dayamyor? Ne sckilde
bozulmaya bashyor ? Belirlenen iriin i¢in piyasada bulunan ambalaj érnekler
nelerdir?  Bu - drneklerin - kullamm  agisindan iyi ve koti yonleri nelerdir?
Kullanim stirecinde iiriin buzdolabimda ya da mutfak dolabinda tekrar titketilmek
tizere nasil saklaniyor? Meveut ambalaj ¢oziimlerinin Gretim siiregleri  nelerdir?
Belirlenen driine iliskin meveut ambalay ¢6ziimlerinde ve tiikketim  siirecinde
karsilasilan hijyen sorunlan nelerdir? Uriinlerin raf dmrii ne kadardir? Uriinlerin raf
omriinii uzatacak paketleme ¢oziimleri neler olabilir? Uriinlerin - bozulmasin
onleyecek onlemler nelerdir 2 Uriinlerin depolanmasi hangi kosullarda olacaktir ve
bu noktada ambalaj tasarmmmin getirileri nelerdir 7 Ambalajim igerdigi iriinle
bagdasan 6zgin drtin grafigi nasil olmalidir 7 Ambalaj tasariminda malzeme
optimum diizeyde nasil verimli kullamilabilir? (Uretim kolayh@i ve ekonomikligi)
Ambalaj iiretim siireci nedir? Uriin ambalaja nasil doldurulur? Tiiketim siirecinde
ambalaj nasil  kullamlir?  Biten diriintin - ambalaji nasil - geri  donistiiriliir?
Depolama ve sergileme nasil olmalidir? gibi. . ..

Arastirmalarimiz  daha da Ozelleserek  her  birimiz  kendi  projemize
odaklanmistik. Sorulan sorulara yanitlan ve gerekli bilgileri degisik kaynaklardan
arastirip buluyor, buldugumuz bilgileri diizenleyerck raporlastinyor | bir sonraki
haftanin ilk saati genel tartisma kurallart ¢ergevesinde  birbirimize  sunuyor ve
beyin  jimnastigi  yaparak yeni fikirlerle  donamiyor boylece ilerliyorduk.. Genel
Miidiiriimiiz, aktif 6grenmemizde  gerekli - bilgileri hazir vermiyordu. Bilginin
bulunmasi ve kullanilmasi konusunda bizlere yol gosteriyordu. Bu siiregte Genel
Midirimiiz ~ “yanhs sozctigiinii soylemeden ve yargilamadan, rahat ve yaratici
¢alisabilmemizi  kolaylastiner, giiven  verici, bizleri distinmeye, arastirmaya
yonlendiren ¢agdas bir kisilikti.
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Ogrenme siirecimizin baslarinda

a .Migteri Egilimleri,

b .Sirdiirtlebilir Sirket Vizyonu/Misyonu

¢ .Tasarimer/Tasarim (Ambalaj-Etiket ve Gratik Tasarimi)

d .Pazar/Pazarlama-Katma Deger

genel  baghklar altinda, Ambalaj Fuarlarmi da  kapsayan siki bir aragtirma
siireciyle planh bir deneyim ve farkli bakis agilar kazanmistik.

ilerleyen derslerde 6zgiinliik, paketlenen gida iiriiniine uygunluk,paketlenen
gida  driintiniin - promosyonunun  saglanmasi, driin - hakkinda  bilgilendirme
saglanmasi, driin  grafigi, saghga en uygun paketleme, kullanim kolayhg,
dayaniklilik, kolay depolanabilme (ambalajlarin tek bagina ve driinle beraber
depolanmasi), malzemenin etkin kullanimi, gida driiniiniin tiiketilmesinden sonra
ambalajin arti kullanim  degeri, ambalajin  geri  dontsiimii  gibi  unsurlar
tasarimlarimizin degerlendirme kriterlerini olusturmaktaydi.

Bir donem boyunca, zaman zaman misterilerle de (misteri roliine hazirlanmig
tiyatro klibii 6grencileri) iletisim kurup  onlarin gorislerini ve Onerilerini de
dikkate aldik ya da uygulamanin olanaksizhgi konusunda ve daha iyl bir tasarim
igin  ikna etmeye ¢alisuk. Bu sitire¢ ara degerlendirmeleri kapsamaktaydi.
« Creating Packing Design and World Marketing » Sirketinin miisterileri, siparis
cttikleri ambalajlarin  gelisim  asamalarimi  incelediler ve bizleri Sirket genel
miidiirimiize karst  degerlendirdiler.  Yaratilan bu sanal misteriler karsisinda
yapmakta oldugumuz tasarimlart savunma, potansiyel tasanimcilar olarak miisteri
goziyle, gozden kagirdigimiz noktalarin neler olabilecegini  6grenme olanaklan
yakaladik.

Yaptgimiz arastirmalardan gozlemleme, analizleme ve sentezleme yolu ile
elde ettigimiz sonuglari, arastirma raporlarimi, yarattigimiz markalari amaca uygun
yonetebilme becerilerini - eglenceli, heyecanh ve dikkat ¢ekici yapan bir egitim
yontemiyle donemi bitirdik.

Sonug¢

Yaptigimiz arastirmalar sonucunda Tirk Ambalaj Sanayisinin  teknoloji ve
tiretim kapasiteleri agisindan 6nemli bir gelisme  gosterdigini gozlemledik. Ancak
gergeklestirdigimiz bir ¢ok goriigmede, 6zgiin ve yenilikgi tasarimlar gelistirme
konusunda yetismis insan giiciine ihtiyag duyuldugunu 6grendik. inceledigimiz bir
¢ok programda ¢ogunlukla halen Tirkiye'de, ambalaj sanayisinin ihtiyaglarini
dikkate alan, ozellesmis bir tasarim egitim programi bulunmadigimi da ayrica
ogrendik. Bu nedenle bizim i¢in hazirlanmig bir sanal sirket ortaminda yaptigimiz
uygulamali egitimle, endiistrinin ve grafik tasarimin bu ¢ok 6zel alaninda 6zel
bir egitimin bizzat ortamin i¢inde verilmesi gerektigine olan inancimiz pekisti.
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Hi¢ kugkusuz ki bir doneme sigdirilan ve haftada sadece 4 saat  olan bu
programda  dort dortlik bir uygulama kapsaminda eksikliklerimiz oldu. Ornegin,
gerekli bilgisayar programlanim da paralel 6grendigimizden sergileme, sunum,
display tasarimi konusundaki gerekli zamanmi bulamadik. Matbaalarda gerekli
calismalan yapamadik. Is takibi ve i{iretim teknikler: asamalarini doyurucu  bir
bigimde izleyemedik, i¢sellestiremedik. Ayrica, diger giizel sanatlar  ve tasarim
fakiiltelerinde  Ambalaj Grafigi dersi programinda,  arkadaslarimiz da benzer
yetersizlikleri yasadiklarim belirttiler. Ancak egitmenimizin gelistirdigi taktik ve
bize saglanan sahne, ilgi duymayan ve derslerde ortalama notlarla gegen ve hatta
basarida zorlanan arkadaslarimizin dahi ilgisini ve performansini arttirmistir. Bu
uygulama ile , ambalaj sanayisinin 6zgtin ve yenilik¢i tasarim ihtiyacina gonderme
yapan bir ¢ahgma gerceklestirildigi dusiincesindeyiz. Boylelikle ambalaj sanayisi
sektoriinde yer alan  sirketlerle ve kuruluslarla ortak yiiriitiilecek 6zel bir egitim
programina ihtiya¢ vardir. Ogrencinin boyle  bir ortamda  egitim almasi, onu
Ozgiivenli, daha nitelikli ve katthmer yapacakur. Ambalaj  ve grafik tasarimi
hakkinda bir 6grenme siireci olarak o6gretim eleman tarafindan planlanan ve
yuriitilen  bu  uygulama siiresinde  kazandigimiz  deneyim, ambalajin farkh
disiplinleri i¢ine alan, Gzerinde uzmanlagsmayr gerektiren bir konu oldugunu ve
yetkililerin - bu uygulamalardan ¢ikan sonuglara duyarhlikla yaklasmalarimi ortaya
koymugtur. Ciinkii piyasa kosullari  ancak piyasada  ogrenilmektedir.Piyasa
kogullarin ¢ok da fazla dencyimlemeden mezun olan bizler igin, deneme-yanilma
siirecini 1y diinyasma atldiktan sonra yasamak, Kkaynaklarin harcanmasina,
kaybedilen zamana ve yasanan hayal kinkhklarina bagh psikolojik ve ckonomik
crozyon anlami tagimaktadir. Egitimcimiz tniversite kosullarinda teorik olarak
teknik zorunluluklar aktararak ancak uygulamada g6z ardi ederek gergek hayatta
kargilagacagimiz  sorunlart simule etmistir. Tasarim egitimi kurumu olarak, is
hayatinin gergekleri, olmayan misterilerin talepleri, olmayan bir sirket ortaminda,
olmayan bir zamanlamayla profesyonel yasamdaki gibi  yasatlamazdi. Elde
cttigimiz sonug ; tasarim egitimi veren boliimlerin, profesyonel is  diinyasiyla
¢ok vyonli hatta i¢ i¢e isbirligi i¢inde olmalari ve bunun i¢in de ciddi  anlamda
¢aba gostermeleri ve yatunmdan kaginmamalaridir.
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Abstract

Turkey has been the largest apricot producing and exporting country in the
world for decades. Therefore apricot is good potential to export to the world. Fresh
apricots have short shelf life duc to highly perishable and are susceptible to
mechanical damage during storage. In this work, apricot fruit which has a short
shelf-life were packaged after being coated with various edible coatings (Whey
Protein Isolate-WPI, chitosan and shellac) during storage (4 "C). The changes in gas
composition, total soluble solids (TSS), pH, skin color (L, a and b) and firmness
were measured periodically for up to 3 weeks after harvest to compare the effects of
the applied coatings. After storage; gas composition within trays was about 0,26-
3,4% O, and 22-38% CO,. Coated apricot exhibited a significantly lower pH than
that of the control group. Uncoated ones presented the highest total soluble solids
(TSS) values (10.4); and the coated groups had (9.6-9.9) the lowest. The initial
value of the apricot fruit firmness was (52,75 N), coated groups maintained
adequate firmness even after three weeks of shelf life, especially with shellac (30.35
N), whereas the control had the lowest firmness measurement (17.67 N). This
rescarch concluded that various coating is more effective in reducing respiration
rate and maintaining quality parameters of fresh apricot during storage. Major
benefits of coatings were observed in maintaining firmness. Hunter L., a, and b color
values were decreased during the storage period. Shellac coating caused negative
appearance on apricot,

The results of this study showed that EMAP with various coatings can create a
modified atmosphere with reduced O, and elevated CO; levels therefore had a
beneficial effect on fresh produce to maintain quality and extending shelf-life.
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CESITLI YENILEBILIR KAPLAMALARIN HASAT SONRASI
KAYISI KALITELERI UZERINDEKI ETKILERI

67.0(

Tirkiye yillardir  dinyada en  yiiksek  kayisi  diretimi ve  ihracatini
gergeklegtirmektedir. Bundan dolayr kayisi (Prunus armeniaca 1. ) diinyaya ihracati
bakimindan 1yi bir potansiyele sahiptir. Taze Kkayisilar ¢abuk ¢iiriimeleri ve
mekaniksel hasarlara  kargt hassas  olmalarindan  dolayr  depolama — siireleri
bakimindan kisa raf 6miirlerine sahiptirler. Bu ¢alismada kisa raf omriine sahip
kayisi meyveleri ¢esitli yenilebilir filmlerle (Peynir Alt Suyu-WPI, Kitosan ve
Sellak) kaplandiktan sonra paketlenmig ve depolanmuglardir. Bu kaplar daha sonra
EMAP (Uriin solunumu ve filmin gegirgenligi ayarlanarak ambalaj i¢i gaz
kompozisyonunun  degistirilmesi)  uygulanarak  kapaularak 4 "C'de
depolanmiglardir. Kaplama uygulannug kayisilarda ki gaz kompozisyonu, toplam
kuru madde, pH, kabuk rengi (L ve a) ve tekstirel degisimler periyodik olarak
hasattan sonra 3 hafta kadar gozlemlenmistir. Depolama sonrasinda kaplardaki gaz
kompozisyonlari 0,26-3,4% O, ve 22-38% (O, dolaylarinda oldugu saptanmstir.
Kaplanmis kayisitlarin pH degerleri kontrol gruplarina gére énemli derecede diisiik
oldugu goriilmustir. Kaplanmamig kayisilar yiiksek kuru madde degerine (10,4)
sahip iken kaplanmig olanlarin kismen daha diisiik (9,6-9.9) kuru madde degerlerine
sahip oldugu saptanmistir. Kayisilarin hasat sonrasi tekstiir degerleri 52,75 N olarak
ol¢iiliirken 3 hafta raf dmriine sahip kaplanmis gruplardaki kayisilarin, 6zellikle
sellak™in (30,35 N) kontrol grubuna (17,67 N) gore daha i1yi durumda oldugu
gozlemlenmigtir.  Bu arastirmaya  gore  ¢esith - kaplamalar  solunum  oraninin
azalmasinda  etkili  olmakta ve depolama  siiresince  kayisilarin  kalite
parametrelerinin korunmasini saglamaktadir. Bu tip kaplamalarin esas yarar olarak
tekstiir 6zelliginin korumasi gosterilebilir. Hunter L, a ve b renk degerleri depolama
stiresince diigtis gostermistir. Sellak kaplamanm kayisilarnin gortiniigleri tzerinde
olumsuz etki yaptigr gézlemlenmistir.

Bu ¢aligmanin sonucu olarak EMAP ile ¢esitli kaplamalarin CO, diizeyinin
diigmesi ve O, miktarinin artmasiyla modifiye atmosfer ortami olugmakta bundan
dolayi taze trinler tizerinde kalitenin korunmasinda ve raf dmriinti uzatmada yarar
saglayabilmektedir.

Introduction

Apricot (Prunus armeniaca L.) belongs to Rosaceae family. It plays an
important role in maintenance of human health, because the apricots include
carotene and lycopene pigments which were protected the heart and cyes. Apricot is
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so sensitive fruit which has short storage life (3-5 days) at ambient conditions and
stored between 2-4 weeks at the cold storage [1].

The prime purpose of edible coatings on produce is to mimic or enhance this
natural barrier or to repair it where is has been damaged through handling. As a
general rule of thumb, a minimum of 1 to 3% O, is required around a commodity, to
avoid a shift from acrobic to anacrobic respiration. The O, levels that cause
anacrobic reactions vary among commodities according to the permeability of the
commodity peel, respiration patterns, storage temperature, as well as the type and
thickness of coatings applied O,, CO, and moisture make a partial barrier to protect
the fruits and vegetables using with edible films and coatings. Also they can
develop mechanical handling properties, carrying additives, avoiding volatiles loss
and even contribute to the production of aroma volatiles [2]. Edible coatings are
thin films made up of edible (natural) biopolymers that provide physical protection
and extend shelf-life of the coated products by acting as a barrier to gasces, oil and
vapor transmission. Chitosan coatings applied on fresh fruit, to reduce the moisture
transfer, the oxidation and the respiration, that is important to prolong the shelf-life
of such fruits [3].

Materials and Methods

Materials

Apricots were harvested from (anakkale Onsekiz Mart University Agricultural
area of Dardanos Canakkale, Turkey. They were placed in plastic cases and
immediately transported to the research laboratory on the same day. The apricots
were selected according to the size, color and nondestructive of the physical
structure.,

Preparation of Coating Solution

The chitosan coating solutions were prepared according to Caner er al. (1998)
[4] using 3 g (3% w/vol) chitosan in water while stirring on a magnetic stirrer/hot
plate. Acetic acid was added to the solution with 1% concentration because of its
film-forming property [5]. Glycerol (Sigma Chemical) was added at 0.25 ml
glycerol/g chitosan as plasticizers to give enough flexibility and optimum  film
forming properties. The solution was stirred at low heat for 60 min. WPI films were
prepared with 12.5% (w/w protein) due to their optimum film-forming properties| 5]
using WPIs from D avisco Foods International, Inc. (Eden Prairic, MN, USA).
Glycerol was then added to give the plasticizer protein ratios of 2:1 w/w in solution.
The solutions were stirred continuously on a magnetic stirrer at 80°C for 30 min
under neutral pH [5]. Shellac obtained from Mantrose-Hacuser Co. Inc. (Renshel
Exports Pvt. Limited, West Bengal, India) was mixed with ethyl alcohol (12.5:87.5
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v/v) [5]. Preparation of all coating solutions and concentrations was based on their
optimum film-forming properties [5].

Coating of apricots with coating solutions

Harvested apricots were scparated into four parts according to the coating
material. Three parts of the apricots were coated with Chitosan, WPI and Shellac.
The last one was uncoated and used for the control group. They were dipped
completely in the coating solutions (Chitosan, WPI and Shellac) for 1 min and
taken out. This application was made 2 times and after that the apricots dried at
room temperature. Almost 250 g of apricots were placed into Poly Lactic Acid
(PLA) trays and closed. After the apricots were packaged, they were stored at 4 °C .

Gas concentration evaluation

0, and CO, gas concentrations inside the PLA trays were measured with
OxyBaby (HTK, Hamburg, Germany) gas analyser in v/v percentage. This
measurement was realized twice at each sampling time for each package.

Total Soluble Solids Measurements’

The total soluble solid (TSS) content of the squeezed apricot juice from the
four individual fruit from each lot was mecasured with a 2WAIJ refractometer
(Shanghai Optical Instrument Company, Hong Kong) at 20°C. The results were
expressed in Brix [6-7].

pH measurements
The pH of the squeezed apricot juice was determined using a PP 50 Sartorius
(Sartorius PP-50, Goettingen,Germany) .

Firmness

Firmness was mecasured using the universal TA-XT2 plus texture analyser
(Stable Microsystems, Godalming, UK) as the force (N) required for compression
using a 36 mm probe with a speed of 0,5mm/s. The results were expressed in
Newton.

FT-NIR measurements

Spectral measurements were taken on the apricots in reflectance mode using an
FT-NIR spectrometer according to Kavdir ¢r al.[8]. Spectral measurements were
performed using a Bruker multi-purpose analyser (MPA) FT-NIR spectrometer
(Bruker Optik, GmbH, Ettlingen, Germany) equipped with InGaAs detectors (TE-
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InGaAs internal for reflectance and RT-InGaAs external for transmittance) and a 20
W high-intensity tungsten—halogen NIR light source. A fiber optic probe was
touched the clean surface of the apricot during measurements. The bifurcated
optical probe was placed at a 90? angle to the fruits. Reflectance measurements
obtained with a fiber optic probe (type IN 261) covered the wavelengths of 780~
2500 nm. Thirty-two scans were performed for each reflectance spectrum in about
15.32 s. Resolution was 8 ecm-1 for reflectance spectral measurement mode. The
OPUS software (Bruker Optik, GmbH) used for determine the spectrums of the
apricots.

Results and Discussion

CO; level was between 14-21 % at week 1. At the third week of the apricots
CO, level increased to 22-38 % in all applications. The effects of storage on the
quality of apricots can also be measured by an increase in the pH. pH level of the
apricots were 3,4 at the day 0. The end of the storage period all applications except
control, pH values seen nearly 3,6. The TTS values were around 9% at the day 0.
The end of the three week apricots which coated with chitosan has better TTS
values (9.9%) compared with control and shellac (9%). Conversion of sugars to
Carbon dioxide and H,0 might be decreasing the TTS contents during the storage
time [9]. Generally, there was gradual decrease in L,a,b color values during storage.
Shellac has the lowest L (47,20), a (7,77) and b (30,43) values compared with other
edible coating apricots at the third weeks of the storage time. The initial value of the
apricot fruit firmness was (52,75 N), and coated groups maintained adequate
firmness even after three weeks of shelf life, especially with shellac (30,35 N),
whereas the control had the lowest firmness measurement (17,67 N). There have
been clearly differences between FT-NIR spectrums in coated apricots at the end of
the storage period (Figure 1). The most effective peaks are 975, 1166, 1443, 1783,
1926 and 2370 nm. A prominent peak appears at 975 nm, which is due to
absorption by water and carbohydrate. A strong water absorption bands exists at
970, 1197 and 1450 nm (OH vibration of water) [10], and a combination band at
1940 nm (involving OH stretching and OH deformation) coincides with the water
absorption peak [11,12]. The wavelength region from 2000 to 2400 nm had
particularly noticeable spectral differences in each spectrum depending on sugar
absorption (changes in sugar concentration).
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Figure 1. Average relative absorbance spectra of apricot samples obtained in
reflectance mode at the end of storage.
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Ozet

Son yillarda ambalaj konseptleri degismis ve etiketleme daha fazla Gnem
kazanmigtir. Ambalajlama; orjinal fonksiyonu (iiriin koruma) diginda da énemli
gelismeler gostermistir. Simdiki ambalajlar; raflarda ¢ekiciligi, driin bilgisi ve
etiketleriyle  potansiyel tiiketicilerin ~ dirtinleri  almasmna  tesvik  etmektedir.
Ambalajlarda grafik dizaym ve fiziksel dizayn birkag yiizyildir Onemli bir konuma
sahiptir. Pazarlama fonksiyonlan ve grafik dizayni ambalaj yiizeyine uygulanarak,
satiy gosterge noktasi olarak kabul edilmigtir. Tiiketici perspektifinden bakildiginda,
pazarda bir¢ok alternatif ambalaj bulunmakta ve tiiketicileri kisa zamanda se¢im
yapmaya zorlamaktadir. Bu yiizden ambalaj buyiikliigt, iletisim faktorleri ve fiyat
yeni ambalajlarin tiiketici tarafindan benimsenmesinde en Onemli faktorlerdendir.

Bu ¢aligma tiiketicilerin  ambalaj etiketlerine  gore davramglarnin nasil
degistigini ve tiketicilerin yeni driin ahirken hangi faktorlerden etkilendigini
gostermek amaciyla yapilmistir. Calismada bilgi toplama iki kisima ayrilmig, i1k
kisimda yeni iirtin se¢iminde tiiketiciyi etkileyen faktorler ele ahinmug, ikinci
kisimda ise etiketlerin tiiketici tercihi tizerindeki etkisi incelenmistir.

201 katthmeryla yiiz yiize 10 dakika konusma yapilmistir. Calismanin birinci
béliimiinde performans/tatmin ve fiyat/deger orani yeni driin se¢iminde en etkili
faktor olarak gorilmiistir (% 45,27 ve % 43,78). Ayrica tiketicilerin %49.75 ‘i
kaliteyi bir iriinti ilk kez aldiktan sonra ayni {iriinii tekrar almadaki faktor olarak
segmiglerdir. Ve katilimeilarin %67.50"s1 kot kalite/performanst yeni  diriiniin
tekrar alinmamasina sebep olarak gostermislerdir.

ikinci boliimde ise katihmeilarin % 59.40"1 bir driinii ilk kez ahrken etiketi
okudugunu belirtmiglerdir. Ve % 46,89°s1 ise ctiketi okumadiklarini ¢linkii ¢ok
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kangik oldugunu ve zaman kaybina neden oldugunu soylemiglerdir. 36 katithmer ise
uretici bilgisi ve son kullanma tarthinin en dikkat ¢cken faktor oldugunu
belirtmiglerdir.

Birinci ve ikinci kisimla ilgili olarak; yamit, fiyat ve performans yeni bir {iriin
alinmasinda en Onemli faktorlerden olup, gida etiketleri ise gida segimini etkileyen
parametrelerdendir. Fakat bunun kolay okunmasi gerckmektedir. Bu ¢aligmanin
sonuglarmin, dreticilerin yeni gida ambalaj dizayn etmelerine ve gelistirmelerine
yardimer olabilecegi disiintilmektedir. Fakat ambalajin pazarlama fonksiyonunu
gosteren etiketlerin roliintin tiikketici anlayisindaki etkisi Gzerine daha fazla ¢alisma
yapmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Abstract

In recent years, packaging concept has been changed and labeling becomes
more and more important on food packages. Packaging has developed well beyond
its original function as merely a means of product protection and now plays a key
marketing role in developing on shelf appeal, providing product information and
establishing brand image and awareness. The packaging and labels can be used by
marketers to encourage potential buyers to purchase the product. Package graphic
design and  physical design have been important and constantly evolving
phenomenon for several decades. Marketing communications and graphic design
are applied to the surface of the package and (in many cases) the point of sale
display. From the consumer perspectives, there are lots of alternative packages in a
market and they make their choices in a short time. Therefore size of packaging,
communication activities and its price are best important factors for consumer
perception on new food packages.

This research aims to discover how consumer perceptions changes according to
packaging labels and exploring the factors that consumers use while buying the new
products. In this research, data collection was divided into two scctions: first,
factors influence consumer in selection of new product and second, consumer’s
perception to labels.

Each study participant (201) took a 10 min fact-to-face interview based on two
sections. As a result of first section, performance/satisfaction and price/value has
the highest rating (45,27 % and 43,78 %) respectively. Also 49,75% of consumers
indicated quality is a key factor to keep on purchasing new product after buying for
the first time. And 67,50% reported the poor quality/performance is a cause them to
never purchase a new product again.

In the second section, 59,40% of respondents chose that they read the food
label mostly when buying a product for the first time. And 46,89% admitted that
they haven’t read a food label because label was too confusing and time consuming

228



VI. ULUSLARARAS| AMBALAJ KONGRESI
VI. INTERNATIONAL PACKAGING CONGRESS

to read. Most consumers (36 person) reported that manufacturers data and expiry
date are the factors that they pay most attention.

With respect to the first and second sections; answer, price and performance are
an important factors that influence the purchase of a new product and food labeling
is considerable parameter affects the food choice. But it should be simpler to read.
The results of this study can assist manufacturers to develop and design new food
package. But further research is needed to discuss our understanding of the labels
plays in mediating marketing communications of packaging.

Giris

Etiketleme Amerika Birlesik Devletleri'nde Gida, ilag ve Kozmetik Orgiitii
tarafindan belirli bir ambalaj dzerinde yazili, basili veya grafiksel olarak bilgi
aktaran kisim olarak nitelendirilmistir. Ulkemizde ise etiketleme ilgili diizenlemeler
1593 sayih “"Umumi Hifzi Sthha Kanunu™ nun 187. maddesinde, gida driinlerinin
yanhs unvan ve niteliklere ya da halkin aldanmasima yol agacak isarctlerle satisa
sunulmasi yasak oldugu, 190. maddesinde ise etiket tizerinde tireten ve pazarlayanin
adi, tretim tarihi, nitelikleri, gramaji ve adedine iliskin bilgilerin bulunmasi zorunlu
oldugu belirtilerek yiirtirlige konulmustur. 4822 sayili yasa ile degisik 4077 sayili
“Tiketiciyi Koruma Kanunu™na iliskin olarak 2003 yilinda ¢ikartilan etiket tarife ve
fiyat listeleri yonetmeligi'nde ise etiket iizerinde bulundurulmasi gercken bilgiler
tiretim yeri, tirtintin ayirici 6zelligi ve satig fiyat olarak siralanmistir [1].

Etiketleme; ambalaj konseptinin alt kiimesi olarak nitelendirilebilir ¢tinkii
saticilar drtinlerini etiketlemek  zorundadir. Ayrica ectiketleme: dretici ile alic
arasindaki esas nokta olup, direticinin pazarlama planinda hayati 6nem tagiyan bir
konuyu olusturmaktadir. Etiketler ambalaj tizerinde yer alan ufak bir kagit pargasi
olmaktan ¢ikip, alicinin 6nemli kararlar almasina yardimer olan bir par¢adir [2].

Son yillarda isletmelerin de 6nemli bir pazarlama aracr olarak kullandiklar
ctiketler, giinimiiziin gelisen gida tretim teknik ve teknolojisine uygun olarak
geligmekte ve igerdigi bilgiler farkhilagsmaktadir. Bu nedenle gogu gelismig Glkenin,
ctiketler tizerinde yer alan bilgilerde degisiklige giderek konuyu diizenleyen yeni
yasalar ¢ikardigi, tiiketicilerin de saghikh beslenme ve tiiketici haklarn konusundaki
biling artigi egilimlerine bagh olarak bu bilgilere eskiden oldugundan daha fazla
onem verdigi gorilmektedir [ 1.

Yeni Zelanda ve Avustralya tiketicileri tizerinde yapilan bir arastirmada
tiketicilerin  bilingli ve saghkh bir se¢im yapmada etiketlerden daha fazla
yararlanildigi tespit edilmistir [3]. Bunun yaninda Avustralya tiiketicileri tizerinde
yapilan bir arastirmada ise, tiiketicilerin - etikette  verilen  yag oranlarina
giivenmedikleri ortaya ¢ikmustir [4]. Genel olarak bakildiginda tiiketicilerin ctiketler
konusuna kuskuyla bakmalarinin sebepleri arasinda etiketlerin karmagikhgindan
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dolayr anlamada yetersiz kalmalar ve etikette verilen bilgilerin yetersiz olmasidir
[5] ve etikette verilen bilgilerin zaten yetersiz oldugunu disiinmeleri [4] olarak
sayilabilir.

ACNielsen’in gida ambalaj etiketlert ve satin alma karar tizerindeki etkisini
inceleyen aragtirmasina, Avrupa, Asya, Pasifik, Kuzey Amerika ve Giiney
Afrika’daki 38  pazardan 21100 kisi  katilmistir.  Sonuglara  gore  Kuzey
Amerikahlarin - % 6571 Avrupahlarin %43’ Asya Pasifik bolgesindekileri
tilketicilerin ise % 347{iniin bu i¢erikleri anladigi ortaya ¢ikmustir.

Nepal’de yeni driinlerin ambalajlanmas) ve etiketlenmesi tizerine tiiketici
goriigiinii agiklamaya yonelik yapilan ¢alismada ise tiim tiketiciler yeni dirtinlerde
etkili ambalajlama ve etiketlemenin Onemine dikkat ¢ekmisler, % 81.25%i de yeni
tirtinlerin etiketlerinin o Grtiinii kullanmada  kendilerini  yonlendirdigini kabul
etmislerdir [6].

Turkiye'de gida ambalaj etiketleri Gizerine yapilan ¢alismanin sonuglarina gore
ise Ogrenciler en ¢ok son kullanma tarihi ve icindekiler bolimiinii okumaktadir.
Bunun yanminda Ogrencilerin %51,3 i iriin ahrken etiketi okurken, % 48,7'si ise
etiketi okumamaktadir. Ayrica Ogrencilerin % 75,7'si etiket bilgilerini yeterli
bulurken, %24,3°0 ise yetersiz bulmaktadir. Yetersiz bulanlarin %37’si ctiket
bilgilerinde gida ile ilgili bilgilerin tamaminin yer almadigini % 12,171 ise bilgilerin
anlagihr olmadigini soylemislerdir [7].

Bu c¢ahgma tiiketicilerin ambalaj etiketlerine gore davranmiglarinin - nasil
degistigini ve tiketicilerin yeni diriin alhirken hangi  faktorlerden etkilendigini
gostermek amaciyla yapilmigtir.

Metot

Arastirma, rastgele segilen 201 kisi tzerinde 10 dk’hk yiiz yiize gortigme
yontemiyle uygulannmistir. Anket sorularina verilen cevaplar sayr ve yiizde olarak
gosterilmistir. Veriler SPSS  paket programi  kullanilarak degerlendirilmiy  ve
istatistiksel analizlerde Ki-kare testi kullanilmistir.

Bulgular Ve Sonug¢

(Cahismanin birinci boliimiinde performans/tatmin ve fiyat/deger orani yeni {iriin
segiminde en etkili faktor olarak gorilmistir (% 45.27 ve % 43.78). Ayrica
titketicilerin %49.75 *i kaliteyi bir dirtinii ilk kez aldiktan sonra ayni iriinti tekrar
almadaki  faktor olarak  se¢mislerdir. Ve  katithmcilarin - %67.50°si kol
kalite/performansi yeni dirtiniin tekrar alinmamasina sebep olarak gostermiglerdir.

ikinci boliimde ise katthmetlarin % 59.40'1 bir iiriint ilk kez ahrken etiketi
okudugunu belirtmiglerdir. Ve % 46.89°s1 ise ctiketi okumadiklarini ¢iinkii ¢ok
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karigik oldugunu ve zaman kaybina neden oldugunu séylemiglerdir. 36 katilimer ise
tiretici bilgisi ve son kullanma tarithinin en dikkat ¢eken  faktor oldugunu
belirtmislerdir.

Birinci ve ikinei kisimla ilgili olarak; yanit, fiyat ve performans yeni bir iiriin
alinmasinda en Onemli faktorlerden olup, gida etiketleri ise gida se¢imini etkileyen
parametrelerdendir. Fakat bunun kolay okunmasi gerekmektedir. Bu ¢aligmanin
sonuglarinn, treticilerin yeni gida ambalaji dizayn etmelerine ve gelistirmelerine
yardimer olabilecegi distiniilmektedir. Fakat ambalajim pazarlama fonksiyonunu
gosteren etiketlerin roliintin tiiketici anlayisindaki etkisi Gizerine daha fazla ¢aligma
yapmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Abstract

Almonds are grown to be caten on their own as a snack or incorporated into a
variety of manufactured food products. They are food samples highly susceptible to
oxidation and thermal reactions induced by environmental factors and cooking
conditions, like toasting or deep frying, with a high surface arca exposed to air and
high temperatures. In this work, the effect of three different cooking processes (raw,
toasting and deep frying) on the quality of commercial packed Marcona almonds
has been studied. For this purpose, thermal analysis techniques (Differential
Scanning Calorimetry, DSC, and Thermogravimetric Analysis, TGA,) have been
used. Also, multivariate statistical analysis has been used in order to classify the
three groups of samples, proving the suitability of the proposed methods for
discrimination between different processed almonds. Finally, characterization of
packaging materials by thermal techniques has been also carried out.

Keywords: thermal analysis, classification, characterization, almonds,
multivariate analysis, food packaging

1. Introduction

The quality and safety of processed foods depend, in part, on the packaging and
the protection that it provides to foodstuff. The aim of packaging is extending
foodstuft self life by ensuring its quality; preventing its deterioration, the growth of
microorganisms and nutrient loss''l, Processing of fat foods at high temperatures,
like toasting or decp frying, leads to hydrogenation and esterification reactions,
leading to the formation of rrans fatty acids with negative modification of sensorial
and nutritional properties””, reducing its shelf life and affecting their quality
increasing the risk of cardiovascular discases!”’.

Almonds (Prunus dulcis) are fat food products traditionally associated with the
Mediterrancan diet. In fact, almond tree is one of the most cultivated tree in the
world™. Almonds consist of three parts: kernel, tegument and shell. Almond
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cultivars differ in the flavour of the kernel. In this sense, sweet varicties are most
commonly used in food because they contain the glycoside amygdaline used also in
medicine”’. Almonds are very important food products from a nutritional point of
view mainly due to their high content in numerous beneficial nutritive and bioactive
compounds. Despite their high fat content (50-60 %), almonds contain many
valuable nutritional components'®’. Associated health benefits are attributed to their
influence on the serum lipid profile and reduced cardiovascular risk in humans.
These effects have been linked to their fatty acid composition (i.e. mainly mono and
polyunsaturated fatty acids) and the presence of minor compounds with antioxidant
activity (i.e. polyphenols and tocopherols) and cholesterol lowering effects of
phytosterols”

Characterization and thermal stability of foods have been evaluated using
different methods and techniques, including thermal analysis. In this sense,
Differential Scanning Calorimetry (DSC) has been used for characterization of
different seed oils by obtaining their thermal profiles to avoid adulteration
practises'™. Oxidation kinetic profiles of different edible oils have also been
reported for the study of their oxidative stability, including the use of DSC!"'"!
Thermogravimetric Analysis (TGA) has also been used to study food samples
behaviour subjected to different thermal treatments!''!. However, the use of these
techniques for direct analysis of fruit samples is limited in food industry being more
usual the analysis of oil samples!'*'*,

In order to evaluate the efficiency of traditional packaging in the preservation
of fat food, the characterization and study of thermal degradation and conservation
processes are necessary. Nowadays, the use of active packaging in food industry is
increasing due to the ability of these systems to interact with food or the associated
headspace, positively changing the sensorial, nutritional and microbiological food
properties increasing shelf life and maintaining its quality'”!. Food-packaging
active technologies with release of different antioxidant agents at controlled rates to
reduce oxidation processes in a wide variety of foodstuff have been reported'®’.
However, the initial study of food properties is not often considered in order to
evaluate the packaging systems used.

2. Objective

The aim of the present work is the study of the effect of different cooking
processes (raw, toasting and deep frying) on the composition and thermal stability
of commercial packed almonds. For this purpose, a classification of samples based
on parameters obtained by using thermal analysis techniques (DSC and TGA) has
been done. Moreover, almonds packaging thermal characterization was also
performed in order to know the composition of the materials used.
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3. Experimental

3.1. Almond samples

Twelve commercial packed samples from Marcona almond cultivar were used
in this work. The group | consisted of raw almonds, peeled and unsalted: while
group 2 was composed of toasted almonds with tegument and salt. Finally, fried
almonds with salt and without tegument were studied as group 3. In order to obtain
a discrimination based on cooking processing, four different batches for each group
of samples were used in the study. All samples showed an expiration date between
September  and  December 2010 and  were kept according to packaging
recommendations.

Almond sceds were ground in a domestic electric  grinder (Moulinex,
Barcelona, Spain). The seed fragments passing through a 1.5 mm sieve were
immediately analyzed by thermal techniques in order to protect them against
oxidation reactions.

3.2. Thermal techniques

DSC and TGA were used for thermal characterization of studied almond
samples and were performed in duplicate.

DSC analyses were carried out by using a TA Instruments Q2000 (New Castle,
DE, USA). Nitrogen was used as purge gas at a flow rate of 50 mL min". 3 mg
almond samples were weighed in hermetic aluminium pans (40 pl.) and subjected
to the following thermal program: sample loading at 50 °C, isothermal for 5 min,
cooling the sample to -80 °C, isothermal for 5 min and further heating to 50 °C.
Calorimetric tests were performed at 10 °C min™".

Dynamic TGA tests were performed in a TGA/SDTA 851 Mettler Toledo
(Schwarzenbach, Switzerland) equipment. 7 mg almond samples were weighed in
alumina pans (70 pl.) and heated from 30 °C to 700 °C at 10 °C min ™" under nitrogen
atmosphere (flow rate 50 mL min™').

3.3. Statistical analysis

Experimental data were processed with the aid of “SPSS statistical package
Version 15.07. The presence of different categories within almond samples was
investigated by using stepwise linear discriminant analysis (LDA) with the Wilks’
lambda statistics for variable selection.
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3.4. Packaging characterization

Packaging characterization of commercial almond samples was performed by
using DSC and TGA equipments described in section 3.2. The following conditions
were used:

DSC analyses. 3 mg samples were exposed to the following thermal cycle:
heating from -90 °C to 200 °C at 10 ° C min™, followed by 5 min isothermal step,
cooling at 10 ° C min™ to -90 °C, and heating to 200 ° C at 10 ° C min"". Nitrogen
was used as purge gas (50 mL min™). Crystallization and melting parameters were
determined from the second heating scan.

TGA tests. 5 mg samples were heated from 30 °C to 800 °C at 10 °C min’'
under nitrogen atmosphere (flow rate 50 mL min').

4. Results and discussion

4.1. Thermal characterization of almond samples

DSC thermal profiles of almonds showed the presence of two energy transition
events: an exothermic crystallization and endothermic melting. Figure | shows
crystallization peaks obtained for studied samples. Due to the high temperatures
involved in roasting and deep frying processes, a deterioration of the fatty acids in
the almonds lipid profile could be expected. In this sense, as it can be seen in Figure
I, crystallization temperatures and enthalpies were lower for toasted and deep fried
almonds than for the raw ones. This fact is associated with a decrease in the
unsaturated fatty acids content and an increase in the saturated fatty acids as a result
of high temperatures during processing of almonds. The same behaviour has been

S -1 7
reported for several vegetable oils''”,
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Figure 1: DSC crystallization curves obtained at 10 °C min™" for raw almond n® 2,
toasted almond n” 2 and deep fried almond n® 2 in inert atmosphere.
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Figure 2: DSC melting curves obtained at 10 °C min™" for raw almond n° 2, toasted
almond n® 2 and deep fried almond n® 2 in inert atmosphere.
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Regarding the energy transition of melting, Figure 2 shows the effect of
processing in the studied samples. The behaviour observed in melting temperatures
was attributed to differences in chemical composition as a consequence of the
different processing, as it has been indicated for the crystallization process.

TGA analysis of all samples showed four stages of thermal degradation (Figure
3). The first stage is related to the loss of volatile compounds and water. The second
and third steps are associated with oxidation of different compounds present in
almond samples. Finally, the rupture of covalent bonding and structure takes place,
observed as a marked degradation peak'"!. All studied samples showed a similar
thermal behaviour; however, toasted almonds did not fully degrade showing a final
residue. This behaviour is associated with the fact that toasted almonds are the only

. . . . . 8
samples with tegument which leads to the presence of a non-volatile residue!'™,
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Figure 3: TGA and DTG curves obtained at 10 °C min™' for raw almond n° 2 in inert
atmosphere.

In order to classify almond samples subjected to different processing
treatments, a stepwise linear discriminant analysis was applied to the obtained data.
The parameters used for the mathematical model for DSC were: crystallization and
melting enthalpies (J g') and melting temperature (°C). On the other hand, for TGA
the parameters used were initial, final and maximum temperatures of degradation
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("C): weight loss (%) and weight loss (mg). As a result, both techniques led to two
discriminant functions where the 100 % of total variance was retained and the
samples were correctly classified in 100 % of the cases.

4.2. Thermal characterization of commercial packaging

Crystallization and melting parameters (temperatures and enthalpies) were
calculated from the obtained thermograms from cach commercial packaging
sample. DSC analyses showed the presence of two energy transition events: an
exothermic crystallization at 103 °C with an enthalpy value of 77 J ¢ and an
endothermic melting at 161 ° C with a melting enthalpy value of 39 1 g (Figure 4).
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Figure 4: DSC curve obtained at 10 °C min”' for commercial packaging of fried
almonds in inert atmosphere.

Figure 5 shows thermal degradation of the thermoplastic polymer which started
at 380 °C and completed around 500 °C. As it can be seen, only one weight loss step
was observed in the TG curve over the studied temperature range. Temperatures for
peak of maximum degradation (break of covalent bonds and structure) presented
similar values in all cases (around 466 °C).
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Figure 5. TGA and DTG curves obtained for commercial packaging of fried
almonds in inert atmosphere.

On the basis of thermal parameters obtained from the characterization of
studied commercial packaging materials by DSC and TGA, it can be concluded that
the plastic material used for packaging of raw, toasted and deep fried almonds was
polypropylene (PP)!'”). This material is widely used for food contact materials due
to its good properties (inexpensive, recyclable and high thermal stability)*.

In conclusion, DSC and TGA have proved to be valuable techniques for
characterization of almond processed samples, showing several advantages
including small sample size, minimal sample preparation, short experimental times
and no use of chemical reagents. The use of multivariate data treatment has been
successful to find discriminant parameters in order to classify almond samples
according to its processing method. Finally, packaging characterization showed the
usce of polypropylene as commercial material for packaging of raw, toasted and
deep fried almonds. In this sense, this material can be used as a polymer matrix for
the subsequent development of an active packaging with antioxidant activity,
improving processed almonds shelf life.
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Ozet

Yenilebilir kaplamalar ve filmlerin kullanimlar hizla artmaktadir ve ozellikle
taze gidalarin bozulmasmi énlemek ve geciktirmekte aracit olmaktadirlar [1]. Gida
kaynakl patojenler genellikle standart termal 1si ile isleme sirasinda ortadan kalkar
dolayisiyla, islenmig gida mikrobiyal bulagmasi ¢ogunlukla iglemenin son adimlarin
bir sonucu olarak gida yiizeyinde sinirhdir. Buradaki ¢apraz bulasma riskini gida,
personel, ckipman ve ilgili isleme ortami biyik o6l¢tide artinr. Et diriinlerinin
kalitelerinden taviz vermeden kalitelerini  artirmak  amaciyla  bu  gapraz
bulasmasmay1 kontrol edebilmek igin etkili tedaviler bulunmasi tGizerine énemli
¢ahismalar olmaktadir [2].

Galigmada taze ve kizarilmig sardalye (Sardina pilchardus), hamsi (Engraulis
encrasicolus), kalamar (Loligo vulgaris), midye (Mytilus  galloprovincialis)
iiriinleri, ticari olarak satin ahinan jelatine daldinlarak strafor tabaklara konularak
tizeri stre¢ film ile kaplanmistir. Karsilastirma yapabilmek i¢in ayrica taze ve
kizartilmig sardalya, hamsi, kalamar ve midyeler i¢in jelatinle kaplanmayan kontrol
gruplart da olusturulmustur. Boylece farkli su driinlerinde  jelatinle  kaplama
isleminin  buzdolabinda depolama esnasinda mikrobiyolojik ve duyusal kalite
tizerine etkisi incelenmistir. Mikrobiyolojik ve duyusal analizler taze ve jelatinle
kaplanan su driinlerinin buzdolabinda depolama esnasinda 0. ve 2. giinlerde,
kizartma iglemi uygulandiktan sonra jelatinle kaplanan su triinlerinde depolamanin
I., 5. ve 7. ginlerinde yapilmistir. Bu depolama periyotlarinda hem taze hem
kizartma islemi uygulanmis su triinlerinin mikrobiyolojik degisimlerin incelenmesi
amaciyla; toplam mezofilik bakteri sayimi, psikrotrofik bakteri sayimi ve
Enterobacteriaceae bakteri sayimlar yapilmistir. Ayni zamanda jelatinle kaplanan
ve kaplanmayan taze ve kizartilmig su triinlerinin duyusal degisimleri (doku, renk,
koku, goriiniis, lezzet) takip edilmistir.
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Bu ¢ahsmanin sonucunda farkli su driinlerinin buzdolabinda depolanmasi
esnasinda jelatin ile yapilan kaplama igleminin raf dmriine ctkisi yanisira kizartma
islemi sonrasinda uygulanan jelatinle kaplamanin da raf omiirlerine etkileri
incelenmigtir. Taze ve kizartma islemi uygulanan su driinlerinin raf” dmiirlerinin
arttinlmasinda jelatinle kaplama isleminin etkisi buzdolabinda depolama islemi
esnasinda mikrobiyolojik ve duyusal degisimler incelenerek tespit edilmistir,

Abstract

THE DETERMINATION OF THE MICROBIOLOGICAL
AND SENSORY QUALITY CHANGES OF FISHERY
PRODUCTS COVERED BY GELATIN AND STORED AT
REFRIGERATOR TEMPERATURE

The use of edible coatings and films is rapidly growing, especially foods as a
means of preventing or delaying spoilage [1]. Foodborne pathogens are generally
climinated by standard thermal treatments during processing: hence, microbial
contamination of processed food is mostly limited to the food surface as a result of
the post-processing steps, where the risk of cross-contamination involving food,
personnel, equipment and the processing environment  greatly  increases.
Considerable efforts are underway to find effective treatments to control this
recontamination of meat products in order to enhance their safety without
compromising their quality. Applications of antimicrobial films and coatings to
food have received considerable attention in recent years because they can act as
protective barriers against microbiological contamination of food products [2].

In this study. different fishery products, such as fresh and fried sardines
(Sardina pilchardus), anchovies (Engraulis encrasicolus), squid (Loligo vulgaris),
mussels (Mytilus galloprovincialis) were dipped into commercially gelatin and then
they were placed on styrofoam plates covered with stretch film. A control group
was also created in which fishery products (fresh and fried) were not coated in
gelatin form. Effects of gelatin coating operation on microbiological and sensory
quality of various fishery products were investigated during refrigerated storage.
Microbiological and sensory quality analysis of fresh fishery products covered with
gelatine were done on the storage period of 0 and 2. The analysis of the fried fishery
products covered with gelatine were done on the storage period of 1.,5. and 7. days
of storage. In order to examine changes on microbiological growth on stored
products, freshly stored and fried-stored alike, bacterial (mesophilic, psychrotrofic
and Enterobacteriaceae were done. In addition, tests were run on both freshly
stored and fried-stored products to monitor changes in sensory quality (appearance,
colour, smell, taste-flavour, and texture) of products.
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Aims of this study are to seek information about gelatin coating effects on
maximum storage time of fishery products and to justify a novel approach to store
fish products as long as we can while keeping microbiological and sensory quality
of our products within a desired range.

Giris

Hayvansal kaynakli besinlerin vazgegilmezlerinden olan su driinleri insan
beslenmesinde ¢ok dnemlidir. Fakat biyolojik kompozisyonlarindan dolayr baliklar
¢ok ¢abuk bozulabilen triinlerdir ve bozulma baliklarda kisa raf omriine scbep
olmaktadir. Ayrica kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmanin her yil ziraat ve su
tiriinlerinde %25° ¢ yakin kayiplara neden oldugu tahmin edilmektedir. Uygulanan
isleme ve muhataza yontemleri su triinlerinin raf émriinii uzatmada bagsarih olsa da
kalite bakimindan taze olarak tiiketilmeleri ile kiyaslandiginda bir takim kayiplarin
olmasina engel olamamaktadir|3].

Giinliikk hayatta sik olarak kullanilan ve mikroorganizmalarin yogun olarak
bulundugu bir takim malzemelerin tiretimi asamasinda, antimikrobiyal 6zellige
sahip maddelerin ilavesi ile daha saghkl bir ortam olusturulmasina son yillarda
yogun olarak ¢alisilmaktadir. Bu amagla gelistirilen antimikrobiyal ambalajlama:
yenilebilir — ve  yenilemeyen  antimikrobiyal — filmler  olarak  bulunabilen
mikroorganizmalarin Gremesini onleyen veya geciktirerek, gidalarin raf” dmriini
arttiran aktif ambalajlama sistemleridir [4]. Bu ozellikleri ile, taze meyve-sebze,
taze, dondurulmus ve islenmis et drinleri ile deniz driinleri, hazir driinleri, siit
tirtinleri, vakum paketlenmis kirmizi et, kanath et ve bahk ctleri gibi tiriinlerin gida
kalitesi ve raf omrii arttirabilmektedir [S].

Antimikrobiyel ambalajlamada ambalaj materyali olarak plastik veya dogal
polimerler (yenilebilirler) kullanilmaktadir. Plastik ambalaj materyalleri giivenli,
ckonomik ve kullanima elverish olmasia ragmen biyolojik olarak bozunuma
ugramadigindan ¢evresel problemler yaratmaktadir. Bu nedenle, biyolojik olarak
bozunuma ugrayan, gida ile birlikte tiiketilebilen, toplam kati atik miktarini azaltan
ve herhangi bir ¢evre endigesi yaratmayan protein, polisakkarit ve lipit gibi dogal
polimerlerin, ambalaj materyali olarak kullanilmasi gerekmektedir [6,7].

Antimikrobiyel madde igeren yenilebilir filmler, gida yiizeyine uygulanan
yenilebilir nitelikteki polimerlerden iretilen ince film tabakalan olarak tammlanir
[7.8]. Son yillarda ¢evre kirliligine duyarh@in artmast sonucu aktif ambalajlamada
daha ¢ok yenilebilir filmlerin kullanimi izerine arastirmalar baslamistir. Yenilebilir
film kaplamalarin ortaya ¢ikmasindaki en onemli etken dogal koruyucular,
kimyasal ve fiziksel olarak gidamin yapisim etkilemeden yine dogal kaynakh
maddeler  (6rn: biopolimerler) ile gidalarin korunmasiin  ve raf  émriiniin
uzatilmasimin - amaglanmasidir[9].  Yenilebilir - gida  filmi,  yenilebilir = gida
maddelerinden yapilan, nem, oksijen ve kati harcketliligine karsi bariyer ozellig
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tastyan ince bir tabaka olup, parlak, seffaf. suya direngli de olmasindan iriiniin
goriintlilerini  de cazip hale getirip, tiketici tarafindan gida ile  birlikte
yenebilmektedir. Bu filmler, gidanin yiizeyine yerlestirilebilecegi gibi gidanin
katmanlar arasina da yerlestirilebilir[ 10]. Yinede yenilebilir antimikrobiyal filmler
genelde dogrudan gida vyiizeyine uygulanmaktadir [4]. Gidanin dig yuzeyini
kaplama, gidamin igerisine yerlestirilmesi seklinde tanimlanmaktadir. Kaplama
materyalleri, gidayr ¢evreden korumak i¢in ince sekilde “deri™ olarak kullanilabilen
materyaldir. Gidayr g¢evresel etkilerden, mikroorganizma ve kimyasal madde
gecisinden koruyarak mekanik bariyer saglayan ve driintin ral® émriinti arttiran
materyallerdir [11]. Et ve et Griinlerinde yenebilir biyopolimer film ve kaplamalar
oldukga ilgi gormekte ve bunlarin biyobozunurluk ve yenilebilirlik 6zelliklerinin
yaninda oksidatif ve fiziksel strese karsi da iyi bir bariyer olmalar tercih edilme
sebepleri arasinda sayilmaktadir [12]. Son yillarda yapilan arastirmalar yaglar (kat
yaglar, balmumlari ya da sivi yaglar), polisakkaritler (nisasta, alginat, selilloz eteri,
kitosan, karragenan ya da pektin) ve proteinlerden (kazein, peyniralti suyu proteini,
Jelatin, fibrinojen, soya proteini, bugday gluteni, misir zeini yada yumurta albumini)
iretilen yenilebilir film ve kaplamalarin kullaniminin et ve driinlerinde tirtin kalitesi
ve gilivenligini artirmada  bir¢ok faydalar sagladigimi  gostermistir. Taze ve
dondurulmus etlerde depolama esnasinda su kaybini ve perakende tepsilerde
paketlenen taze etlerden sizan su miktarinin azalulmasi, ransiditeye neden olan lipid
oksidasyonu ve kahverengi rengin olusumuna neden olan myoglobin oksidasyon
hizinin - digtirilmesi, et ve driinlerinde  6zellikle  yiizeyde bozulma  yapan
mikroorganizmalar ile patojen mikroorganizma yiikiiniin azaltilmasi ve aroma kaybi
ile yabanci koku kontaminasyonunun siirlandirmast  yenilebilir - film  ve
kaplamalarin sagladigi faydalardir. Yenilebilir film ve kaplamalarm ve bunlara
dahil edilen aktif ajanlarin se¢iminde ve kullaniminda yenilebilirlikleri, kullanim
dozlart ve saghk giivenligi hususlart temel alimmalidir [12,13].

Yenilebilir filmlerin avantajlan; maliyeti, diger bir¢ok ambalaj malzemesine
gore daha ucuz olmaktadir. Yenilemeyen ambalaj malzemeleri ile  birlikte
kullanilabilmektedir.  Uygulandiklart  gidalarin - duyusal — 6zellikleri — gelistirip,
gidalarin besin degerlerini arttirmakta ve iriin ile birlikte tiketilebilmektedirler.
Ayrica  ¢evre  kirliligini - onleyip  antimikrobiyal — ve antioksidan  6zellik
tasimaktadirlar [9]. Ambala) materyali olarak kullanilan film ve kaplamalar, farkh
koruma fonksiyonlarina sahiptir. Yenilebilir film sistemlerinde antimikrobiyel
madde yavag bir sekilde film tabakasindan gidaya ge¢mektedir. Boylelikle film
igerisinde ve gida yiizeyinde yiiksek derisimde antimikrobiyel madde kalmakta ve
mikroorganizmalara kargi daha uzun siire etki goriilmektedir [14,15]. Yenilebilir
film ve kaplamalar gidalara daldirma, piskirtme ve  dokme  yontemiyle
uygulanabilmektedir[ 16].

Bu ¢ahsmada amag farkh taze su tdriinlerinin sardalya (Sardina pilchardus),
hamsi (Engraulis engrasicholus), kalamar (Loligo vulgaris) ve midye (Myvtilus
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galloprovincialis) ticari jelatin ile kaplanarak buzdolabinda depolanmasi esnasinda
mikrobiyolojik ve duyusal degisimlerinin incelenmesi yamisira farkh tiirdeki su
triinlerine kizartma islemi uygulandiktan sonrada ticari jelatin ile kaplanarak jelatin
ile kaplamanin su Griinlerinin raf 6mirlerine etkilerinin incelenmesidir.

Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan taze su drinleri sardalya (Sardina
pilchardus), hamsi (Engraulis engrasicholus), kalamar (Loligo vulgaris) ve midye
(Mytilus — galloprovincialis) marketten  satin - alinarak 1 saat igerisinde  Ege
Universitesi Su Uriinleri Avlama ve Isleme Teknolojisi Mikrobiyoloji laboratuarina
soguk zincir bozulmadan getirilmistir. Her ornek i¢in 250 mlt 100-120°C"de
kaynatilmisg suya 2 gr ticari yaprak jelatin (gelita, 4008726 113390, Germany)
konularak Sdk kanigtirma iglemi uygulanmistir. Jelatin eridikten sonra su sicakligi
oda sicakhgma ulagtiginda 250 gr 6rnek (1:1) (6rnek: sivi) 10 dk. jelatin igeren sivi
icerisinde daldirma islemi uygulanmistir. Jelatin igeren siviya daldirma islemi
uygulanan taze su triinleri siiziildiikten sonra strafor tabaklar igersine yerlestirilerck
tizerileri streg film ile kaplanmistir. Kontrol gruplar taze sardalya, hamsi, kalamar
ve midye ornekleri jelatin ile kaplama iglemi uygulanmadan dirckt olarak strafor
tabaklara konularak tzerileri stre¢ film ile kaplanmistir. Diger grup su driinlerine
sardalya (Sardina pilchardus), hamsi (Engraulis engrasicholus), kalamar (Loligo
vulgaris) ve midye (Mytilus galloprovincialis) 170°C’de 2 dk kizartma iglemi
uygulandiktan  sonra taze su driinlerine  uygulanan jelatinle  kaplama iglemi
uygulanmistir.  Jelatinle  kaplanan  kizartilmis  su Griinleride  strafor  tabaklara
konularak tizerileri streg film ile kaplanarak 4 C’de buzdolabinda depolanmistir.

Metot

pH analizi Hanna model dijital pH metre kullanilarak [17]'¢ gore yapilmigtir.
Analizler 3 paralelli olarak yapilmistir. Sonuclar 3 paralelin ortalamasi olarak
vertlmistir,

(alismada mikrobiyolojik analizler i¢in taze ve kizartma iglemi uygulanan ve
jelatinle kaplanan sardalya, hamsi, kalamar ve midye érneklerinden 10%ar gr 6rnek
almarak, 90 ml 0.01°1ik peptonlu (Difco, 0118-17-0) suya aktarilmig ve elde edilen
10" lik dilisyonlardan diger desimal diliisyonlar hazirlanmistir. Mikrobiyolojik
analizler i¢in dokme plak yontemi kullanilarak; toplam mezofilik  ve psikrotrof
bakteri sayimlart Plate Count Agar (Oxoid CM325)'da belirlenmistir. Ekim yapilan
petriler mezofilik bakteri sayimi i¢in 30°C'de 2 giin ve psikrotrof bakteri sayimi igin
542°C'de 10 gin inkiibe edildikten  sonra  degerlendirilmistir  [18,19].
Enterobacteriaceae bakteri sayimi i¢in Violet red bile glucose agar (Oxoid) besiyeri
kullanilmistir. Cift tabaka dokme plak yontemine gore ckim yapildiktan sonra ckim
yaptlan petriler 30 “C de 25 saat inkiibe edilmistir [20].
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Jelatinle kaplanan ve jelatinle kaplanmayan taze ve kizartilmig su driinlerinin
duyusal analizlerinde Ege Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesinde bulunan 5
deneyimli paneliste goriiniig, tat, koku ve doku o6zellikleri kullanilarak (0-5) puan
arasinda su driinlerinin kabul edilebilirlik degerlerini saptamalari istenmistir. Analiz
formuna gdre (0 puan: tamamen kabul edilemez, 2 puan: ne kabul edilebilir ne
edilemez , S puan ise ; kabul edilebilir degerlerini gostermektedir [21].

Taze su driinlerinin (sardalya, hamsi, kalamar ve midye) jelatinle kaplanarak
buzdolabinda depolama esnasindaki pH, mikrobiyolojik ve duyusal degisimlerinin
saptanmast amaciyla analizler depolamanin 0. ve 2. giinlerinde kizartilmis ve
jelatinle kaplanan su dirtinleri igin ise analizler depolamanin 1., 5., ve 7. giinlerinde
yapilmistir.

Bulgular

Taze sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin pH degerleri 0. giinde 6.43, 6.46,
7.59, 7.18 degerlerinden 2. giinde 6.54, 6.56, 7.73, ve 7.28 degerlerine ulagmistir.
Depolama periyodunun baglangicinda jelatin ile kaplanan su driinlerinin - sirasiyla
pH degerleri 6.35, 6.32, 7.35, 7.07 depolama periyodunun 2. giiniinde ise 6.55,
6.39, 7.40 ve 7.15 olarak saptanmistir (Sekil 1). Kizartma islemi uygulanan ve
jelatinle kaplanan su drinlerinin pH degerleri Sekil 2'de verilmistir. Kizartilmis
sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerde 1. giinde pH degerleri 6.48, 6.48, 7.74, 7.22
olarak saptanmis depolamanin 7. giintinde ise 6.50, 6.51, 7.76, 7.30 olarak
bulgulanmigtir. Jelatinle kaplanan su driinlerinde i1se depolama baslangicinda
sirasiyla 6.41, 6.43, 7.57, 7.17 olarak bulgulanan pH degerleri depolama sonunda
6.47, 6.49, 7.78 ve 7.32 olarak saptanmistir.

Taze ve jelatinle kaplanan su driinlerinin mezofilik bakteri sayim sonuglar
Sekil 3'de verilmistir. Depolamanin baslangicinda taze sardalya, hamsi, kalamar ve
midye i¢in toplam mezofilik bakteri sayilan sirasiyla 6.14, 6.38,6.59,6.62 log cfu/gr
olarak bulgulanmistir. Depolama periyodunun 2. giiniinde toplam mezofilik bakteri
sayilan sirasiyla 7.88, 8.01, 8.04, 8.32 log cfu/gr degerlerine ulasmistir. Jelatinle
kaplanan sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerde 5.53, 5.36, 5.51, 5.53 log cfu/gr
(0. giin) olarak saptanan toplam mezofilik bakteri sayilar depolamanin 2. giiniinde
sirasiyla 7.07, 7.04, 7.49, 7.48 log cfu/gr olarak saptanmistir. Taze Jelatinle
kaplanan ve kaplanmayan su {irtinlerinin hepsi [22]"¢ gore depolamanin 2. giiniinde
tiiketilemez olarak bulgulanmistir. Jelatinle kaplanan taze su triinlerinde jelatinle
kaplanmayanlara gore toplam mezofilik bakteri sayilarinda yaklasik 0.5-1 log
birimlik azalma saptanmigtir. Taze ve jelatinle kaplanan su triinlerinin psikrotrof
bakteri sayim sonuglari Sekil 4’de verilmistir. Taze ve jelatinle kaplanmayan
sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin 0. giinde 5.94, 6.06, 6.14, 6.01 log ctu/gr
olarak saptanan psikrotrof bakteri sayilart depolamanin 2. giintinde sirasiyla 8.04,
8.42, 8.55, 8.80 log cfu/gr olarak saptanmistir. Taze ve jelatinle kaplanan sardalya,
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hamsi, kalamar ve midyelerin psikrotrof bakteri sayilar 0. giinde 5.43, 5.19, 5.34,
5.36 log ctu/gridan depolamanim 2. giiniinde 7.27, 7.36, 7.80, 7.89 log cfu/gr’a
yiikselmistir. Taze ve jelatinle kaplanan su driinlerinin - depolamaya bagh
Enterobactericeae bakteri sayim sonuglari ise Sekil 5'de goriilmektedir. Depolama
baslangicinda taze sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin 1.93, 1.94. 1.89, 1.93 log
cfu/gr olarak saptanan Enterobactericeae bakteri sayim sonuglarr depolamanin 2.
glintinde sirasiyla 3.04, 3.09, 3.17, 3.37 log cfu/gr’a yiikselmistir. 0. giinde jelatinle
kaplanan sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin 1.89, 1.87, 1.81, 1.87 log
clu/gridan depolamanin 2. giiniinde 2.96, 2.99, 2.98, 3.02 log cfu/gr degerlerine
ulagmigtir. Kizartma igslemi uygulanan  ve jelatinle  kaplanan  su  Griinlerinin
buzdolabinda depolanmasi esnasindaki mezofilik bakteri sayim degisimleri Sekil
6'te verilmistir. Depolama  baslangicinda kizartma islemi uygulanan sardalya,
hamsi, kalamar ve midyelerde 3.29, 3.38, 3.33, 3.37 log cfu/gr olarak saptanan
toplam mezofilik bakteri sayim sonuglart depolama sonunda 7. giinde 7.60, 7.65,
7.80, 7.82 log cfu/gr degerlerine ulasmistir. Kizartilarak jelatinle kaplanan sardalya,
hamsi, kalamar ve midyelerde toplam mezofilik  bakteri sayim  sonuglari
depolamanin 1. giintinde 2.75, 2.69, 2.75, 2.72 log ctw/gr degerlerinden sonunda
sirastyla 7.02, 7.13, 7.47, 7.52 log ctu/gr degerlerine yikselmistir. Sekil 7°de
kizartma iglemi uygulanan sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin  toplam
psikrotrof bakteri sayim sonuglart verilmistir. Kizartma islemi uygulanan sardalya,
hamsi, kalamar ve midyelerin psikrotrof” bakteri sayilari depolama baslanginda
sirastyla 3.02, 3.26, 3.19, 3,28 log ctu/gr degerlerinden depolamanin 7. giintiinde
7.95,7.99, 8.04, 8.09 log ctu/gr degerlerine ulasmistir. Jelatin uygulanan kizartilnmis
sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerde ise psikrotrof bakteri sayilari 2.60, 2.59,
2.58, 2.64 log cfu/gr (0. Giin) degerlerinden 7.35, 7.51, 7.61, 7.83 log cfu/gr
degerlerine ulagmistir. Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan sardalya,
hamsi, kalamar ve midyelerin hicbirinde Enterobactericeae saptanmanustir. Taze
ve kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan sardalya, hamsi, kalamar ve
midyelerin duyusal degisimleri Sekil 8 ve 9 da gortilmektedir. Taze su diriinlerinin
jelatinle kaplanmasi renklerinin daha parlak olmasima ctlerin dokularinda jelatinle
kaplamayanla gore yumusamaya neden olmustur. Jelatinle kaplanan su dirtinlerinin
kendine has kokusu jelatinle kaplanmayanlara gore daha fazla hissedilmigtir.
Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanmayanlar jelatinle kaplanan su
tirtinlerine gore daha koyu renkte saptanmistir. Kizatilmis su tirtinlerinde de jelatinle
kaplama su triinlerinin dokularinin yumusamasina neden olmustur. Kizartilmig su
triinlerinin jelatinle kaplanmasi ise su dirtinlerinin koku ve tat 6zelliklerinde ¢ok
fazla degisime sebep olmamistir. Kizarulmis jelatinle kaplannmig ve jelatinle
kaplanmamis midyelerin depolama periyodunun sonunda yiizeylerinde kif geligimi
gozlenmistir.  Aynica kizartlarak jelatinle kaplanan hamsilerinde yiizeylerinde
depolama periyodunun sonunda kaf geligimi gozlenmigtir,
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Sekil 1. Taze Su iiriinlerinin pH degerleri.
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Sekil 2. Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan su iiriinlerinin pH
degerleri.
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Sekil 3. Taze ve jelatinle kaplanan su iiriinlerinin mezofilik bakteri sayilari
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Sekil 4. Taze ve jelatinle kaplanan su iirtinlerinin psikrotrof bakteri sayilan
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Sekil 5. Taze ve jelatinle kaplanan su iiriinlerinin Enterobactericeae sayilari
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Sekil 6. Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan su iirtinlerinin mezofilik
bakteri sayilar
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Sekil 7. Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan su tirtinlerinin toplam
psikrotrofik bakteri sayilan
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Sekil 8. Taze ve jelatinle kaplanan su diriinleinin duyusal degisimleri
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Sekil 9. Kizartma islemi uygulanan ve jelatinle kaplanan su driinlerinin duyusal
degisimleri
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Tartisma- Sonug¢

Domuz etlert  jelatinle  kaplanarak  buzdolabinda  depolama  esnasinda
oksidasyon (TBARS) degisimlert incelenmistir. %10 ve %20 jelatinle kaplanan
domuz etleri kontrol grubu ile karsilastinldiginda TBARS degerlerinde depolama
giinlert arasinda  fark saptanmanugur [23].Yenilebilir materyalle kaplanan alabalik
filetolart -18°C*de 7 ay depolanmugtir. Kaplama materyalleri ¢ farkli  agamada
uygulanmistir. Kaplanan filetolar kizartilarak depolama periyodu boyunca yag
absorbsiyonu ve nem igerigi agisindan incelenmistir. Kaplanan filetolarda dusiik
degerde proteoliz ve lipit oksidasyonu saptanmistir. pH, TVB-N ve TBA degerleri
depolama periyodu esnasinda  kabul edilebilir limitlerin  altinda saptanmustir.
Duyusal ozellikleri agisindan incelendiginde kaplanan filetolarin kaplanmayanlara
gore kabul edilebilir 6zelliklerinin daha yitiksek oldugu belirtilmistir [24]. Yapilan
diger bir ¢ahiymada pisirilmig sosisler S. aureus ve L. monocytogenes’le inokiile
edilerck jelatin i¢eren filmlerle kaplanmistir. Pigirilmis sosisler sodyum magnezyum
klorofilin  —jelatin - filmler ve kaplamalarla  S.aurcus  ve L.monocyvtogenes
mikroorganizmalarin gelisiminde azalmaya neden oldugu belirtilmistir. (ahgmada
ayrica taze ve islenmis driinlerin antimikrobiyal filmlerle kaplanarak gidalarin
yiizeylerindeki kontaminasyonun onlenmesi, raf dmriiniin uzatilmasi ve gidalarin
glivenligl i¢in uygulanabilecegi belirtilmigtir [1].

Taze ve kizartma islemi uygulanarak jelatin kaplanan sardalya, hamsi, kalamar
ve midycelerde jelatinle kaplanmayan orneklere gore yaklasik 1-2 log birimlik
azalma saptanmustir.  Jelatinle  kaplanan  ve kaplanmayan taze su  driinleri
buzdolabinda depolamanin 2. giintinde, kizartma islemi uygulandiktan sonra
jelatinle kaplanan ve kaplanmayan su drinleri ise depolamanm 7. giiniinde
tiketilemez olarak bulgulanmistir. Taze su drinlerini jelatinle kaplama duyusal
olarak degerlendirildiginde sardalya, hamsi, kalamar ve midyclerin jelatinle
kaplanmayanlara gore daha parlak bir goriiniim kazanmasma kizartma iglemi
uygulandiktan sonra jelatinle kaplama sardalya, hamsi, kalamar ve midyelerin
jelatinle kaplanmayanlara gore renklerinin agilmasia neden olmugtur. Jelatinle
kaplanan taze ve kizartilmig su tirtinlerinin hepsinde jelatinle kaplanmayanlara gore
dokuda yumusama gozlenmistir.
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