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Özet 

Ç i l e k l e r y ü k s e k k a t m a değere sah ip m e y v e l e r d e n d i r . Pazar lamada ve d a ğ ı t ı m d a 

istenen rai ö m r ü n ü sağ lamada, d a y a n ı k s ı z y a p ı s ı n d a n d o l a y ı , k o m p l e k s p r o b l e m 

o l u ş t u r m a k t a d ı r . Uı ı nedenle ç i l e k l e r i n d a y a n m a süres in i uza tmaya ve ka l i tes in i 

a r t t ı rmaya y ö n e l i k me to t la r b ü y i i k ö n e m kazanmış t ı r . U y g u n a m b a l a j l a m a ve 

m u h a f a z a n ı n y a p ı l m a s ı : söz k o n u s u k a y ı p l a r ı en aza ind i re rek ç i l e k l e r i n r a f 

ö m ü r l e r i n i a r t ı r ab i l i r . 

Ç i l e k l e r i n r a f ö m r ü n ü n uza t ı lmas ı ve k a l i t e n i n k o r u n m a s ı d i rek o larak k o r u m a 

tedb i r le r i , u y g u n amba la j m a t e r y a l i ve s is temi i le o r a n t ı l ı d ı r . ( î ı d a endüs t r i s inde 

g ıda ü r ü n l e r i n i n ka l i te ve g ü v e n l i ğ i n i n i y i l e ş t i r i l m e s i n d e y e n i y ö n t e m l e r i n k u l l a n ı m ı 

günce l k o n u l a r o l u p , y o ğ u n şek i lde a raş t ı r ı lmak tad ı r . A ç ı k ç a m e y v e l e r i n ka l i tes in in 

i y i l e ş t i r i l m e s i n d e ve t a z e l i k l e r i n i n daha uzun süre muhafazas ında basit ve pahal ı 

o l m a y a n i lave y e n i meto t la ra ih t i yaç va rd ı r . Ç i l e k l e r i n üstün k a l i t e l e r i n i n 

muhafazas ı a l t e r n a t i f y e n i y ö n t e m l e r l e : K l o r i ı ı d i o k s i t ve Denge m o d i f i y e a tmos fe r 

s is temi i le a r t t ı r ı l a b i l i r . 

K l o r i n d i o k s i t m e y v e l e r ve sebzeler i ç in d i k k a t çeken d e k o n t a m i ı ı a s y o n 

a jan la r ından b i r i o l u p , e t k i n l i ğ i p H ve o r g a n i k madde i çe r iğ ine göre d e ğ i ş m e m e k t e 

ve s ıv ı k l o r i ı ı ve h i p o k l o r i t l e ı d e o l d u ğ u g i b i a m o n y a k l a k l o r a m i ı ı o l u ş t u r m a k üzere 

reaks iyona g i r m e m e k t e d i r . K l o r i ı ı d i o k s i t i ı ı o z o n gaz ına göre de sudak i ç ö z ü n ü r l ü ğ ü 

daha fazla o l m a s ı , daha stahi l ve düşük konsan t rasyon la rda daha e t k i l i o l m a s ı 

avan ta j ı n ı yara t ı r . Ster i l ed i len mate rya l i çer is inde k i m y a s a l o larak ar t ık b ı r a k m a z 

ve k u l l a n ı m konsa ı ı t rasyon la r ıda havada pa t lay ıc ı d e ğ i l d i r . K l o r i ı ı d i o k s i t i s ıv ı ya da 

gaz ha l inde k u l l a n a n s te r i l i zasyon s is temler i g e l i ş t i r i l m i ş t i r . K l o r i ı ı d i o k s i t 
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s o l ü s y o n l a r ı s ı v ı s ter i lant o la rak da k u l l a n ı l a b i l i r . K l o r i n d i o k s i t g ü ç l ü o k s i t l e y i c i ve 

sani tasyo ı ı a jan ı o lup , ç i l ek g i b i taze m e y v e l e r i n r a f ö m r ü n ü uza tmada başar ıy la 

k u l l a n ı l a b i l m e k t e d i r . 

Pasi f - denge m o d i f ı y e a tmos fe r a m b a l a j l a m a d a ( E M A P ) . a tmos fe r 

m o d i f i k a s y o n u l a / e m e y v e ve sebzenin s o l u n u m o r a n ı n a bağ l ı o la rak tüke t t i ğ i O ; ve 

ü re t t i ğ i C 'O; p a s i f o larak o r t a m gaz a t m o s f e r i sağlar. F i l m gaz g e ç i r g e n l i ğ i de ( O ; ve 

C 'O;) E M A P o l u ş m a s ı n d a ana b e l i r l e y i c i unsu r la rdan b i r i s id i r . O ; ve C'O; seçic i 

g e ç i r g e n l i ğ i n d e n d o l a y ı k a p a t ı l m ı ş o lan a m b a l a j ı n p o l i m c r i k f i l m i n d e n d o l a y ı 

kend is i gaz la r ın içer i ve d ışa r ı ya hareke t in i s ın ı r la r . Z a m a n l a , s is temde O ; havadan 

daha az orana ( 2 0 . 9 % ) ve C O ; konsan t rasyonu da havadan yüksek ( 0 . 0 3 % ) orana 

ulaşarak ü r ü n ü n r a f ö m r ü n ü ar t ı racak m o d i f ı y e a tmos fe r denge gaz 

k o m p o z i s y o n u n a ulaş ı r . 

Ç a l ı ş m a d a taze ç i l e k l e r f a r k l ı k l o r i n d i o k s i t s o l ü s y o n l a r ı (3 , 6 ve 9 m g / l ) 

i çer is inde 10 dk b e k l e t i l m i ş , k o n t r o l g r u b u n d a ise herhang i b i r i ş lem 

u y g u l a n m a m ı ş t ı r . B i y o b o z u n u r ve çevre dos tu o lan Po l i l ak t i kas i t amba la j l a r 2 5 0 g 

ç i l e k i le d o l d u r u l a r a k denge m o d i f i y e a t m o s f e r i n o luşmas ı sağ lanmış ve 4 "C de 

d e p o l a n m ı ş t ı r . K a l i t e paramet re le r i ( p i l , e l e k t r i k s e l i l e t k e n l i k , b r i ks , t i t rasyon 

as i t l i ğ i , ser t l ik ve renk (E , a, b ) değer le r i depo lama b o y u n c a ö l ç ü l m ü ş t ü r . 

3 ,6 ve 9 m g / l . k l o r i n d i o k s i t e 10 dk m a r u z ka lan ç i l e k l e r i n b r i ks g i b i bazı 

ö z e l l i k l e r i , d e p o l a m a b o y u n c a o p t i m u m s ın ı r l a rda k a l m ı ş t ı r . Baş lang ıç ta 10,41 o lan 

b r i ks değer i , d e p o l a m a sonunda 8,56 i le 9 ,27 aras ında d e ğ i ş i k l i k gös te rmiş t i r . A r t a n 

k l o r i n d i o k s i t konsan t rasyon la r ı nda ise p i l değer le r i değ işm iş t i r . Baş lang ıç ta 3 ,275 

o lan p i l değer i , k o n t r o l g r u b u n d a 3,8() 'e y ü k s e l m i ş , 3 p p n ı i ç in 3 ,71, 6 p p m i ç i n 

3 ,66 ve 9 p p m i ç i n ise 3 ,69 değer ine d e p o l a m a sonunda u laşmış t ı r . G r u p l a r ı n p i l 

değer le r i ı ı dek i d e ğ i ş i m is tat is t iksel o larak ö n e m l i d i r (p<0.( )5) . L değer le r i ise 36 ,92 

değer inden 26 ,4 -30 ,7 arasına d ü ş m ü ş fakat is ta t is t iksel o la rak fark b u l u n m a m ı ş t ı r . 

Baş lang ıç ser t l ik değer i ise 6 6 0 g f d a n 100-300 g f a 4 ha f ta l ı k d e p o l a m a sonunda 

düşmüş tü r . G r u p l a r is tat is t iksel o la rak ser t l ik b a k ı m ı n d a n b i r b i r i n d e n f a r k l ı 

b u l u n m u ş t u r (p<0, ( )5) . 

T ü m sonuç la r i nce lend iğ inde y ü k s e k C I O ; k o n s a n t r a s y o n u n u n ç i l ek le rde en i y i 

e t k i y i gös te rd iğ i tespit e d i l m i ş t i r . P E A a m b a l a j ı n d a sak lanan ç i l e k l e r i n ka l i tes i 

a r tm ış t ı r . C I O ; u y g u l a m a s ı n ı n ç i l e k l e r i n k a l i t e s i n i n k o r u n m a s ı n d a a l te rna t i f 

y ö n t e m l e r d e n b i r i o l ab i l eceğ i sap tanmış t ı r . 
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Abstract 

Fresh stravvberries are berr ies vvith a h i g h added va lue , but are very c o m p l e x to 

marke t fresh due to h i g h l y per ishab le by nature and requ i re p ro tec t i on d u r i n g 

storage and d i s t r i b u t i o n to g i v e t h e m desi red s h c l f - l i f e . 

Protect io ı ıs o f q u a l i t y and p r o l o n g the shel l l i f e o f stravvberries are d i ree t l y 

re lated to p a c k a g i n g mater ia ls and p ro tec t ion techniques. I here is c lear ly a need for 

add i t i ona l s i m p l e and c o s t - e f l e c t i v e me thods and produets to p r o l o n g freshness and 

i m p r o v e q u a l i t y in f ru i t s produets . S h e l f l i fe and q u a l i t y o f stravvberry ı ı ıay be 

i ı ıcreased vvitl ı su i table, c h l o r i n e d i o x i d e and E M A P app l i ca t ions . 

C h l o r i n e d i o x i d e ( C I O ; ) has rece ived a t te ı ı t io ı ı as a d e c o n t a m i n a n t fo r f ru i ts 

and vegetables, la rge ly because its e f f ı c a c y is less a f fec ted by p i l and organ ic 

mat te r and ıt does not react vvith a m m o n i a to f o r m c h l o r a m i n e s , as do l i q u i d 

c h l o r i n e and hypoch lo r i t es . C h l o r i n e d i o x i d e ( C I O ; ) is a s t r o n g o x i d i / i n g and 

s a n i t i z i ı ı g agent, vvhich can be used in gaseous or aqueous f o r m to san i t i / c foods ; its 

e f f ı c a c y to p r o l o n g the s h c l f - l i f e o f f resh f ru i t s such as stravvberries. 

T h e rap id expans ion o f vvlıat is o f t e n re fe r red to as the " f resh-cu t r e v o l u t i o n " 

has been made some i m p r o v e m e n t s i ı ı M A P . O n e o f the nevv a p p l i c a t i o ı ı arca o f the 

M A P t e c l ı n o l o g y is E q u i l i b r i u n ı m o d i f i e d a tmosphere p a c k a g i n g ( E M A P ) . E M A P 

is t l ıe t ec l ı no logy t hat us ing t l ıe resp i ra tory processes o f f ru i t s and vegetables to 

genera le or ına in ta in a m o d i f i e d a tmosphere . Resp i ra t ion creates an a lmosphere 

h a v i n g a reduced co ı ı tent o f o x y g c n and an i ı ıcreased level o f ca rbon d i o x i d c . T h i s 

slovvs the process o f age ing . A c h i e v i n g a favorab le e q u i l i b r i u m m o d i f i e d 

a tmosphere ins ide a package depends on produet resp i ra t ion rate. produet ı ı ıass, 

f ı l ı ı ı sur face arca, l i l m th ickness and f i l m gas t ransmiss ion rates, a d i ve rs i t y o f 

p roduets requ i re a d i ve rs i t y o f p a c k a g i n g f ı l ı ı ı s . 

İ ı ı o u r vvork; f resh stravvberr ies vvere t reated in C I O ; so lu t io ı ı s at d i f f e r e n t 

concen t ra t ions (3 , 6 and 9 m g / l ) f o r 10 and tl ıe o ther to r e m a i n u ı ı t rca ted fo r 

compar i so ı ı s d u r i n g storage. Po l y lac t i c ac id ( P I . A ) t rays, t r ı ı l y b iodegradab le and 

e c o - f r i e n d l y a f ter the i r c o m p o s t i n g , vvere f ı l l e d vvitl ı 2 5 0 g. f resh stravvberries and 

sealed to aeh ieved e q u i l i b r i u m m o d i f i e d a tmosphere ( r e p l a c i n g i n te r i o r package 

a tmosphere vvitlı p roduet resp i ra t ion and film pc rmea t io ı ı rates) and then stored at 4 

°C. O u a l i t y parameters ( p H . e lect r ic c o n d u c t i v i t y , b r i x , t ı t ra tab le a c i d i t y ( T A ) ) , 

f ı rmness and also c o l o r ( E * , a* and b * ) o f f resh stravvberry vvere measured d u r i n g 

storage. 

T l ıe t rea tment vvith 3 , 6 , and 9 m g / l C I O ; fo r 10 m i n d i d not a f fect some 

character is t ics i n e l u d i n g its o p t i m u m c br i . \ va lue d u r i ı ı g storage. T h e fresh 

stravvberry ° b r i x had e v o l v e d f r o m the in i t i a l 10,41 and reduced vvitlı ranged f r o m 

8 ,56 to 9 ,27 at the end o f the storage. W i t h increas i ı ıg C I O ; concen t ra t ions f r o m 3 to 

9 ı ı ı g /E , t l ıe p i l va lue changed s i g n i f i c a n t l y . A m o n g the va r ious C I O ; concen t ra t i on 

used, p i l o f f resh stravvberry vvas 3 ,275 at i n i t i a l days, and i ı ıcreased to 3,80 for 
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c o n t r o l ; 3,71 f o r 3 p p m and 3 ,66 fo r 6 p p m and also 3 .69 fo r 9 p p m at the end o f 4 

vveek storage. A s ta t i s t i ca l l y s i g n i f ı c a n t d i f f e r e n c e was i b u n d a m o n g these groups . 

A l the end o f the storage, the stravvberry L values had no t s i g n i l i c a ı ı t l y ehanged 

f r o m the in i t i a l f r o m 3 6 , 9 2 6 ( L ) to 26 ,4 -30 ,7 . In i t i a l va lues o f the f i rmness vvere 

reduced vvitl ı ranged f r o m 660 g f to 100-300 gf at end ot fo t ı r vveeks storage p e r ı o d 

s i g n i l i c a ı ı t l y . 

T h e o v e r a l l resul ts cxprcssed that l ı i ghc r C I O : conce ı ı t ra t i on t reat ı ı ıent can 

p r o v i d e bet ter e f fec ts o n postharvest q u a l i t y o f f resh stravv berr ies. Q u a l i t y o f fresh 

st ıavvberry packaged vvith P l . A p a c k a g i n g l i l m s have been p r o l o n g e d s i g n i l i c a ı ı t l y . 

C I O : t reat ı ı ıent vvas demons t ra ted to be a p r o m i s i n g a l te rna t ive approac l ı to 

e x t c n d i n g postharvest q u a l i t y o f f resh stravv berr ies. 

Giriş 
Ç o k y ı l l ı k , b i r b i t k i o lan ç i l e ğ i n : lezzet i , v i t a m i n ve m ine ra l madde kapsamı i le 

d ü n y a d a m i l y o n l a r c a k i ş i n i n beğenerek tüke t t i ğ i p o p ü l e r b i r ü rün hale ge lmes i , son 

20 y ı l i çer is inde o l m u ş t u r . Ç i l e k o l d u k ç a h ı z l ı b o z u l a b i l e n k l i m a t e r i k o l m a y a n b i r 

m e y v e d i r . D ı ş g ö r ü n ü ş ü aç ıs ından ( taze l i k , renk) , teks tür ( se r t l i k , ç i ğ n e n e b i l i r l i k ) , 

lezzet ve besin değer le r i ( v i t a m i n l e r , m i n e r a l l e r ) m a k s i m u m ka l i t eye u laş t ığ ında 

y a n i t am o l g u n o l d u ğ u n d a hasat e d i l m e l i d i r . Hasat sonrası ç i l ek le rde b o z u l m a ; 

ı ı ı ekan ikse l hasar, su k a y b ı ve m e y v e e t i n i n y u m u ş a m a s ı şek l inde o l m a k t a d ı r . 

Ç i l e k t e , hasat sonrası t ü k e t i c i y e u laş ıncaya kadar z i n c i r d e s ı ras ıy la c i d d i o randa 

l i z i kse l , k i m y a s a l ve b i y o l o j i k d e ğ i ş i k l i k l e r m e y d a n a g e l m e k t e d i r . Hasat ve t ü k e t i m 

b o y u n c a h e m n i t e l i k he ı ı ı de n i ce l i k o la rak ka l i te k a y ı p l a r ı n a uğrayan ç i l e k ; u y g u n 

koşu l l a rda m u h a f a z a ed i lemezse, h ı z la b o z u l u r ve t ü k e t i l e n l e / hale ge l i r |1 , 2 | . B u 

/ i n c i r d e o luşab i lecek m e y v e et i zede lenme le r inde de ka l i te ve pazar değer i c idd i 

o randa azal ı r . 

Ç i l e k l e r d e m e y d a n a ge len ka l i te k a y ı p l a r ı ve dokusa l / .ararlar c i d d i o randa 

e k o n o m i k k a y ı p l a r a y o l açmak tad ı r . Daha v e r i m l i , d a y a n ı k l ı çeş i t le r in ye t i ş t i r i lmes i 

yada z i ra i ge l i şme le r her ne kadar bu p r o b l e m l e r i n ç ö z ü m ü n e k a t k ı d a bu lunsa da 

söz k o n u s u p r o b l e m l e r i t am a n l a m ı y l a o r tadan k a l d ı r a m a m a k t a d ı r . B u nedenle 

ç i l e k l e r i n hasat sonrası k a l i t e k r i t e r l e r i n i n i y e l e ş t i r i l m c s i . d o l a y ı s ı y l a r a f 

ö m ü r l e r i n i n a r t ı r ı l m a s ı n a y ö n e l i k a raş t ı rma lar b ü y ü k öne ı ı ı k a z a n m ı ş t ı r . 

l a / e m e y v e ve sebzelerde r a f ö m r ü n ü n a r t ı r ı l m a s ı n d a günce l o lan b i r k o n u da 

k l o r baz l ı k i m y a s a l l a r , ö z e l l i k l e de k l o r i ı ı d i o k s i t i r . K l o r i ı ı d i o k s i t ( C I O ı ) . 

bak te r ios ida l , v i r ü s i d a l ve f u n g i s i d a l e tk is i uzun süreden ber i b i l i n e n I P'C" de gaz 

ha l inde bu lanan b i r k i m y a s a l d ı r . K l o r i ı ı d i o k s i t , % I 0 konsan t rasyonun üstünde veya 

103'C " ı ı in üs tündek i s ı c a k l ı k l a r d a p a t l a y ı c ı d ı r ve sudak i ç ö z ü n ü r l ü ğ ü 2 5 ° C ' d e ve 

34.5 m m l Ig basınçta 3 g / L , 0 - 5 ° C ' " d e ve 7 0 - 1 0 0 m m H g basınçta y a k l a ş ı k 20 g / L 

' d ı r . K l o r i ı ı d i o k s i t i n bak te r ios ida l e tk is i a l ka l i o r tan ı k o ş u l l a r ı n d a n ya da o rgan ik 
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b i l e ş i k l e r i n v a r l ı ğ ı n d a n e t k i l e n m e / . K l o r i n d ioks i t k o l a y elde ed i len , u c u / ve t a k i p 

e d i l m e s i bas i l o l a n b i r k i m y a s a l d ı r [ 3 ] , 

S ı v ı k l o r vc h i p o k l o r i t l e r , t a / c ü r ü n l e r i n d e k o ı ı t a m i n a s y o n u n d a en ç o k 

k u l l a n ı l a n s t e r i l i / e a jan la r o l m a s ı n a r a ğ m e n K l o r i n d i o k s i f i n k l o r g a / ı ı ı a gö re 2,5 

kat o k s i d a s y o n kapas i t e s i vardır ve daha düşük k o n s a n t r a s y o n l a r d a a y n ı e t k i y i 

göster ir . K l o r g a / ı , sağ l ığa zarar l ı yan ü rün o l a n tr iha lon ıe lan lar ı ( T I I M s ) üretir ve 

l aka l k l o r i n d i o k s i t T I I M s ü r e t m e d i ğ i i ç i n k l o r g a z ı n ı n ye r i ne raha t l ı k la 

k u l l a n ı l m a k l a d ı r . A y r ı c a k l o r g a / ı g i b i la l ve k o k u da v e r m e m e k t e d i r | 3 | . 

K l o r i n d ioks i t y ı k a m a s u y u o la rak m i k r o b i y e l y ü k ü azal t ı r . M e y v e ve 

sebzelerde k l o r i n d ioks i t içeren sular g ıda i ş lemede k u l l a n ı l m a y a baş lanmış t ı r | 4 | . 

Sa la ta l ı k la rda y a p ı l a n u y g u l a m a d a y ü / e y d e k i m i k r o b i y e l y ü k ü n "o 9 0 ' d a n faz las ın ı 

aza l tm ış t ı r . K l o r i n d i o k s i t , k l o r i n ü r ü n ü o l u p , e lma la rda /•.'. coli 0 1 5 7 : 1 1 7 aza l tmada 

başar ı l ı şek i lde k u l l a n ı l m ı ş t ı r | 5 | . I ü m e lma la rda k l o r i n d i o k s i t i 5, 10 ve 15 d a k i k a 

u y g u l a m a l a r ı n d a Escherichia coli ()I57:H7 inak l iv asyo ı ıunda e t k i n o l m u ş t u r |6 | . 

İ ç m e s u y u dezen l 'eks iyonunda k l o r i n d i o k s i t dezen fek tan o larak 0 .07 i le 2.0 m g / l . 

konsan t rasyonunda k u l l a n ı l ı r , Ç e ş i t l i konsan t rasyon la rda ç a l ı ş ı l m ı ş t ı r ve k l o ı i ı ı 

d ioks i t i ı ı 4 m g / L k o n s a n t r a s y o n u n d a e l m a d a I. monoeylogenes inak l iv asyo ı ıunda 

e t k i l i b i r sa ı ı i tasyon maddes i o l d u ğ u sonucuna v a r ı l m ı ş t ı r . 

Hu ç a l ı ş m a n ı n amac ı , ç i l e k l e r d e k i k a l i t e n i n s ü r d ü r ü l m e s i n d e k u l l a n ı l a n 

k l o r i ı ı d i o k s i t i n üç fa rk l ı k o n s a n t r a s y o n u n u n (3 . 6, 9 p p m ) po tans iye l e t k i l e r i n i 

i n c e l e m e k l e d i r . H ı ı y ö n t e m denge m o d i f ı y e a tmos fe r a m b a l a j l a m a i le beraber 

k u l l a n ı l a r a k , k o n t r o l g r u b u y l a ka rş ı l aş t ı rma y a p ı l m ı ş t ı r . 

Materyal 
Ç i l e k : l a / c ç i l e k l e r Kepe/ . - Ç a n a k k a l e ' d e bu lunan ve t e m i n i k o n u s u n d a 

uz laşmaya v a r ı l m ı ş ü re t i c i f i r m a d a n g ü n l ü k taze o la rak tar ladan t o p l a n m ı ş , yara vc 

bere l i l e r a y ı k l a n m ı ş daha sonra b ö l ü m lahora tu va r ına h ı z la taş ınarak, 

a m b a l a j l a n m ı ş t ı r . 

K l o r i n d i o k s i t : K l o r i n d i o k s i t . Ç O M Ü Ç e v r e M ü h e n d i s l i ğ i b ö l ü m ü n d e k l o r gaz ı 

ve s o d y u m k l o r i t i n b i r l e ş t i r i l m e s i i le e lde e d i l m i ş t i r | 7 | . Ç i l e k l e r f a r k l ı k l o r i n d i o k s i t 

(3 , 6 ve 9 p p ı ı ı ) s o l ü s y o n u içeren o r t a m ı n içer is ine d a l d ı r ı l a r a k 10 d a k i k a 

b e k l e t i l m i ş t i r . 

A m b a l a j l a m a : 2 5 0 g ç i l e k aşağ ıdak i koşu l l a rda Po l i l ak t i kas i t ( P L A ) 

amba la j l a rda I I U H T A M A K İ ( İ s t a n b u l ) pake t l enmiş t i r . 

1) i : M A P ( ° o 2 l O ; + % 0.03 C 'O; ) ( K O N T R O L ) 

2) f M A P ( "o21 () ; •+ ° „ 0 .03 C ( ) 2 ) + 3 p p m K l o r i n d i o k s i t 

3 ) I M A P ( % 2 I O ; + % 0 , 0 3 ( 0 : ) + 6 p p m K l o r i n d i o k s i t 

4 ) I M A P ( % 2 1 0 2 + % 0,03 C ( ) 2 ) + 9 p p m K l o r i n d i o k s i t 
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Metot 

p H T a y i n i : A y n ı g rup tan rastgele seç i len 3 - 4 tane ç i l e k b lenderden g e ç i r i l m i ş 

ve tü lben t ten s ı k ı l a r a k bel ıer içer is ine k o n u l m u ş t u r . Ç i l e ğ i n s u y u n a p i l p r o b u 

(SartorİUS PP-50, G o e t t i n g e n , G e r m a n y ) ba t ı r ı l a rak ana l i z le r g e r ç e k l e ş t i r i l m i ş t i r |8, 
9 ] . 

Suda Çözünebilir Kuru Madde Tayini: Aynı gruptan rastgele seçilen 3-4 
tane ç i l e k b lenderden pa rça lanmış ve tü lben t ten geç i r i l e rek beher içer is ine 

k o n u l m u ş t u r . Beherden I m l a l ınarak r e f r a k t o m e t r e y e ( M o d e l P R I , A t a g o , T o k y o , 

. lapan) k o n u l a r a k ö l ç ü m y a p ı l m ı ş t ı r [ 9 ] , 

R e n k : D ış g ö r ü n ü ş ü n d e k i d e ğ i ş i m i n göstergesi o l a n ve müş te r i b e ğ e n i l i r l i ğ i n d e 

ö n e m l i ro l o y n a y a n m e y v e d ış m e y v e et i r eng i , M i n o l t a C h r o m a M e t e r m o d e l C R -

4 0 0 ( M i n o l t a . C o . L td . , Japan) k u l l a n ı l a r a k |X, ' ) ] d e p o l a m a sonunda be l i r l enmiş t i r . 

Sonuç la rdan L ( b e y a / l ı k , p a r l a k l ı k / s i y a h l ı k ) a ( k ı r m ı z ı l ı k / y e ş i l l i k ) - b 

(sar ı l ı k , m a v i l i k ) değer le r i e lde ed i l e rek , f a r k l ı u y g u l a m a l a r ı n e t k i l e r i g ö r ü l m ü ş t ü r . 

T e k s t ü r D o k ı ı A n a l i z i : T e k s t ü r D o k u P r o f i l A n a l i z i ( T P A ) T A - X T 2 i tex tu re 

ana lyzer (S tab le M i c r o Sys tems L td . . U K ) T h e S M S - P / I O C ' Y L . D e l r i n p robe 

k u l l a n ı l a r a k , aşağ ıdak i paramet re le r u y g u l a n a r a k y a p ı l m ı ş t ı r : ön test h ı z ı : 5.0 m ın /s , 

test h ı z ı 1.0 ı nm/s ; d e l m e mesafes i 4 m m ve her i k i d ö n ü ş arasında d u r m a süresi 5; 

t r igger k u v v e t i 1.0 N . b e l i r l e n m i ş t i r [ 9 ] . Se r t l i k , y a y l a n m a , y a p ı ş k a n l ı k , 

ç i ğ n e n e b i l i r l i k , s a k ı z ı m s ı l ı k ve esneme softvvare ta ra f ından o t o m a t i k o la rak 

hesap lanmış t ı r . 

İ s t a t i s t i k A n a l i z l e r : A r a ş t ı r m a sonunda tespit ed i len ka l i te k r i te r le r ine , 

k l o r i ı ı d i o k s i t u y g u l a m a l a r ı n ı n g ü n l e r e gö re e t k i n l i k l e r i n i n a raş t ı r ı lmas ında varyans 

ana l i z i t e k n i ğ i k u l l a n ı l m ı ş t ı r . Hesap lama la r . S A S ( 2 0 0 3 ) is tat is t iksel paket 

p r o g r a m l a r ı n d a n ya ra r l an ı l a rak y a p ı l m ı ş t ı r . 

Bulgular ve Sonuç 

3,6 ve 9 mg/L klorindioksite 10 dk maruz kalan çileklerin briks gibi bazı 
çözellikleri, depolama boyunca optimum sınırlarda kalmıştır. Başlangıçta 
10,41 olan briks değeri, depolama sonunda 8,56 ile 9,27 arasında değişiklik 
göstermiştir. Artan kloriııdioksit konsantrasyonlarında ise pl I değerleri 
değişmiştir. Başlangıçta 3,275 olan pi l değeri, kontrol grubunda 3,80'e 
yükselmiş, 3 ppm için 3,71, 6 ppm için 3,66 ve 9 ppm için ise 3,69 değerine 
depolama sonunda ulaşmıştır. Grupların pi l değerleriııdeki değişim 
istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05). L değerleri ise 36,92 değerinden 26,4-
30,7 arasına düşmüş fakat istatistiksel olarak fark bulunmamıştır. Başlangıç 
sertlik değeri ise 660 gfdan 100-300 g f a 4 haftalık depolama sonunda 
düşmüştür. Gruplar istatistiksel olarak sertlik bakımından birbirinden farklı 
bulunmuştur (p<(),()5). 
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Tüm sonuçlar incelendiğinde yüksek CIOı konsantrasyonunun çileklerde 
en iyi etkiyi gösterdiği tespit edilmiştir. PLA ambalajında saklanan çileklerin 
kalitesi artmıştır. CIO? uygulamasının çileklerin kalitesinin korunmasında 
alternatif yöntemlerden biri olabileceği saptanmıştır. 
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Ö z e t 

I . B ö l ü m 

B u g ü n e kadar İ l k , Or ta , L ise ve hatta Ü n i v e r s i t e y ı l l a r ı m ı z d a a l ı ş ı l a g e l d i k b i r 

s is temle ç o ğ u n l u k l a d i d a k t i k b i r ö ğ r e n i m g ö r d ü k ve g ö r m e k t e y i z . M e r k e z i y e t ç i b i r 

yap ı i ç inde önce le r i s ın ı f t a kara tah tan ın ö n ü n d e , ş i m d i l e r d e de b ü y ü k m o n i t ö r l e r 

baş ında e l inde k ı r ı n ı z ı n o k t a ış ığ ı i le b i r ö ğ r e t i m e leman ı ders an la t ı r , ö r n e k l e r 

gös ter i r , b i z le r de p a s i f k a t ı l ı m c ı l a r o la rak d i n l e y e r e k ve daha sonra ödev le r le 

k o n u l a r ı p e k i ş t i r m e y e ç a l ı ş ı r d ı k ve ç a l ı ş ı y o r u z . Hayata a t ı l d ı ğ ı m ı z d a gerçek 

ö ğ r e n m e n i n m e s l e k i hayat i ç inde o l d u ğ u n u n , o k u l d a ö ğ r e t ı ı ı e n - ö ğ r e n c i i l e t i ş im i 

k a p s a m ı n d a bu d i d a k t i k e ğ i t i m i n f a y d a l a r ı n ı n y a n ı n d a e k s i k l i k l e r i n i n ya da eks ik 

u y g u l a m a l a r ı n ı n da fa rk ına v a r ı y o r u z . 

B u nedenle, I . B ö l ü m gerçek mes lek i hayat tan k o p u k , rekabet g ü c ü n ü 

t a n ı m l a y a n pazar lama s t ra te j i l e r in i çok da d i k k a t e a lmadan, fakü l te 

a tö l yes ine /s tüdyosuna s ı k ı ş t ı r ı l m ı ş , ge rek l i d e n e y i m i , ka rş ı l aş ı lmas ı m u h t e m e l 

p r o b l e m l e r i n y i n e m u h t e m e l ç ö z ü m ö n e r i l e r i n i b u l m a m ı z ı sağ lamada g ü ç l ü k 

çeken b i r y ö n t e m i n , I I . B ö l ü m i çe r i ğ inde be l i r t i l en u y g u l a m a y ö n t e m i ka rş ıs ında 

s o r g u l a n m a s ı n ı ya da n i t e l i k l i ve d o n a n ı m l ı b i r sek töre l e ğ i t i m - ö ğ r e t i m l e 

k a r ş ı l a ş t ı r ı l m a s ı n ı içeren soru la rdan o l u ş m a k t a d ı r . 

I I . B ö l i i ı u 

S e m i n e r l e r i m i z e Fakü l tede ya ra t ı l an « C' reat i ı ıg P a c k i n g Des ig ı ı and W o r l d 

M a r k e t i n g » Ş i r k e t i sanal o r t a m ı n d a baş lad ık . 
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A s l ı n a bak ı l ı r sa bu Ş i rke t k a z a n d ı ğ ı m ı / ö z g ü v e n i n de i l k a d ı m ı o la rak 

d e ğ e r l e n d i r i l e b i l i r . Ç ü n k ü ders ve p ro je d a n ı ş m a n ı m ı z ı n Şi rket Y ö n e t i c i s i ( C E O ' s u ) 

o la rak y ü r ü t t ü ğ ü « C r e a t i n g P a c k i n g D e s i g n and W o r l d M a r k e t i n g » ad l ı Ş i rket iş 

hayatımızda vc A m b a l a j S e k t ö r ü ' n ü n genel o r t a m ı n d a ö n c e l i k l i , 

a . M ü ş t e r i E ğ i l i m l e r i , 

b . S ü r d ü r ü l e b i l i r Ş i rket V i z y o n u / M i s y o n u 

e . T a s a r ı m c ı / T a s a r ı m ( A m b a l a j - E t i k e t ve G r a f i k T a s a r ı m ı ) 

d . P a / a r / P a z a r l a m a - K a t m a Değer 

genel baş l ı k la r ı a l t ında . A m b a l a j F u a r l a r ı m da kapsayan s ık ı b i r a raş t ı rma 

sü rec iy le p lan l ı b i r d e n e y i m vc f a r k l ı bak ış aç ı la r ı k a z a n m a m ı z a neden o l d u . B u 

n e d e n l e ; I I . B ö l ü m po tans i ye l t asa r ımc ı la r o la rak y a p t ı ğ ı m ı z a raş t ı rma la rdan 

g ö z l e m l e m e , a ı ı a l i z leme ve sentez leme y o l u i le e lde e t t i ğ i m i z sonuç la r ı , a raş t ı rma 

rapo r la r ı n ı , kend i p r o j e l e r i m i z i o luş tu ra rak , y a r a t t ı ğ ı m ı z marka la r ı amaca u y g u n 

y ö n e l e b i l m e becer i l e r in i nası l k a z a n d ı ğ ı m ı z ı ve ö ğ r e n m e y i eğ lence l i , heyecan l ı ve 

d i k k a t çek i c i yapan e ğ i t i m y ö ı ı t e m i m i / i içeren p r o g r a m d a n , b i l g i ve ö rnek le rden 

o l u ş m a k t a d ı r . 

I I I . B ö l ü m 

A r a d e ğ e r l e n d i r m e l e r d e « C r e a t i n g P a c k i n g Des ign and W o r l d M a r k e t i n g » 

Ş i r k e t i n i n müş te r i l e r i , s ipar iş e t t i k le r i a m b a l a j l a r ı n g e l i ş i m aşamala r ın ı 

i nce led i le r ve b i z l e r i Ş i rke t C E O ' m u z a karş ı değe r lend i rd i l e r . Y a r a t ı l a n bu sanal 

müş te r i l e r ka rş ıs ında y a p m a k t a o l d u ğ u m u z tasar ım la r ı s a v u n m a , po tans iye l 

tasar ımc ı la r o la rak müş te r i g ö z ü y l e , g ö z d e n k a ç ı r d ı ğ ı m ı z nok ta la r ı n neler 

o l a b i l e c e ğ i n i ö ğ r e n m e o l a n a k l a r ı y a k a l a d ı k . 

B u n e d e n l e ; I I I . B o l ü m Fakü l te S ınav K o m i s y o n u d e ğ e r l e n d i r m e sonuç la r ına 

göre başarı g r a l i ğ i çok y ü k s e k o lan amba la j t asa r ım la r ın ı , s e m i n e r l e r i m i z i iş leme 

y ö n t e m i n i , üç a y l ı k ö ğ r e n m e sü rec in in her aşamasın ı , d ia s u n u m u n u ve 

u y g u l a m a l ı tasar ım e ğ i t i m i i le d i d a k t i k e ğ i t i m aras ındak i ka rş ı l aş t ı rma l ı 

s o n u ç l a r ı n ı içeren g r a f i k l e r d e n o l u ş t u r u l m a k t a d ı r . 

A B S T R A C T : AN A P P L I C A T I O N M E T H O D VVİTH T H E 
STUDENT I N T E R P R E T A T I O N S OF T H E P A C K A G İ N G G R A P H I C 
DESİGN COURSE 

Part I 

U n t i l novv, vve had and co ı ı t i nue h a v i n g ı ı ı os t l y a d idac t i c educa t ion t h r o u g h an 

o r d i n a r y sys tem at ou r P r i m a r y Schoo l , Secondary Schoo l , l l i g l ı Schoo l and even 

U n i v e r s i t y years. VVithin a cen t ra l i zed st rueture, a lec turer lec tured i ı ı f ron t o f the 

b lack board in t l ıe past and novvadays lectures in f ron t o f large m o n i t o r s vvith a 
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po in te r in her /h is ha ı ıd , g i ves exa ınp les , and w e as passive par t i c ipants l is ten and t ry 

to unders tand the s ı ıb jects t h r o u g h l ı o m e w o r k s . W h e n w e e m b a r k e d on l i fe , w e 

unders tand that real l ea rn ing is in the p ro fess iona l l i fe and rea l ize that there are 

de f i c ienc ies o r d e f i c i c n t app l i ca t ions in th is d idae t i ca l educa t ion vv i t i l i n the seope o f 

teaeher-student e o m m ı ı n ı c a t i o n at sehoo l . besıdcs its benef ı ts . 

For this reason Part I consis ls o f the p rob len ıs w l ı i e h allovv q u c s t i o n i ı ı g the 

me t l ı od , vvhich is far f r o m the p ro fess iona l l i ve , vvhich doesn ' t rea l ly lake the 

m a r k e t i n g s l rategies vvhich d e l i n e l l ıe c o m p e t i t i o n povver, pressed to l l ıe f a c u l l y 

a t e l i e r s t ı ıd io . vvhich fa i ls lo p r o v i d e the ı ıecessary exper ience , to allovv us to f l n d 

poss ib le so l ı ı t i ons to poss ib le p r o b l e m s that ı ı ıay be encounte red against the 

a p p l i c a t i o n me t l ı od ind ica ted in the content o f Part II o r vvhich allovv c o ı ı ı p a r i n g it 

vvith a m o r e q u a l i f i e d and e q u i p p e d sectoral e d u c a t i o n - t r a i n i n g . 

Part I I 

W e slar ted vvith l l ıe seminars at l l ıe « C r e a t i ı ı g Pack ing Des ign and W o r l d 

M a r k e t i n g » C o m p a n y v i r t u a l e n v i r o n m e n t created at o u r facu l t y . 

İn fact , th is C o m p a n y can also be eva lua ted as the l i rs t step vvhere vve ga ined 

o u r s e l f c o n f i d e n c e . Because l l ıe C o m p a n y , c a l l c d « C r e a t i n g P a c k i n g Des ign and 

W o r k l M a r k e t i n g » , managed by ou r coı ı rse and pro jec t adv i so r as the C o m p a n y 

M a n a g e r ( C F O ) al lovved us lo g a i n a p lanned exper ience and d i f f e ren t v ievvpoints 

in o u r business l i fe and vvi th in the genera l env i ro ı ı ı ı ı en t o f the Packag ing Sector 

t h r o u g h a t igh t research process, vvhich a lso cove red Packag ing F x h i b i l i o n s , 

p r i m a r i l y ı ınder the fo l lovv i ı ıg top ics ; 

a . C u s t o m e r f r e n d s , 

b .Susta inable C o m p a n y V i s i o n / M i s s i o n 

c . D e s i g n e r / D e s i g n ( P a c k a g i n g - L a b e l and G r a p l ı i c D e s i g n ) 

d . M a r k e t / M a r k e t i ı ı g - A d d e d V a l u e 

For th is reason. Part I I cons is ls o f the p r o g r a m , i n f o r m a t i o n and samples vvhich 

c o v e r the resul ts vve ob ta ined t h r o u g h observa t ion , a ı ı a l ys ing and sy ı ı thesis out o f 

the research vve d i d as po ten t ia l des igner , research reports, hovv vve g a i n e d the 

sk i 1 Is to ı ı ıanage the brands vve created by genera t ing o u r ovvn pro jects , the 

educa t ion n ıe thods vvhich n ıadc l ea rn ing en joyab le , in te res t ing and a l t rac t ive . 

Part I I I 

D u r i n g the i n l e r m e d i a l e eva lua t ions . t l ıe cus to ıners o f the « Crea t i ı ı g Pack ing 

Des ign and VVorld M a r k e t i n g » C o m p a n y e x a m i n e d tl ıe d e v e l o p m e n t stages o f the 

packages t l ıey o rde red and eva lua ted us to the C F O o f the C o m p a n y . W e had the 

o p p o r t u n i t y to de fend the des igns vve created against these v i r t u a l cus to ı ı ı c rs that 
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vvere ereated. to learn t l ıe po i ı ı ts t l ıat vve missed as po ten t ia l des igners in t l ıe eyes o f 

t l ıe cus tomer . 

T h e r e f o r e Part II is es tab l ished o ı ı t o f the g raph ics vvhich consis t o f p a c k a g i n g 

des ig ı ıs vvith ve ry l ı i gh success grades a c c o r d i n g to the eva lua t io ı ı resı ı l ts o f the 

Facu l t y F.xaminat İon C o m m i s s i o n . semina r a p p l i e a t i o n m e t h o d , eac l ı s t a g e o f the 

three m o n t h s l e a n ı i n g process, s l idc presentat ions and the c o m p a r a t i v e resı ı l ts 

betvveen the prac t ica l des ign educa t io ı ı and t l ıe d idac t ica l edueat ion. 

Giriş 

I .Bölüm 

B u g ü n e kadar İ l k . Or ta , L ise ve hatta Ü n i v e r s i t e y ı l l a r ı m ı / d a a l ı ş ı l age ld i k b i r 

s is temle ç o ğ u n l u k l a d i d a k t i k b i r ö ğ r e n i m g ö r d ü k ve g ö r m e k t e y i z . M e r k e z i y e t ç i b i r 

y a p ı i ç inde önce le r i s ı n ı f t a kara tah tan ın ö n ü n d e , ş i m d i l e r d e de b ü y ü k m o n i t ö r l e r 

başında e l inde k ı r m ı z ı n o k t a ış ığ ı i le b i r ö ğ r e t i m e leman ı ders an la t ı r , ö rnek le r 

gös ter i r , b i z le r de p a s i f k a t ı l ı m c ı l a r o la rak d in leye rek ve daha sonra ödev le r le 

k o n u l a r ı p e k i ş t i r m e y e ça l ı ş ı r d ı k ve ç a l ı ş m a k t a y ı z . Haya ta a t ı l d ı ğ ı m ı z d a gerçek 

ö ğ r e n m e n i n m e s l e k i hayat i ç inde o l d u ğ u n u n , o k u l d a ö ğ r e t m e n - ö ğ r c ı ı e i i l e t i ş im i 

kapsamında bu d i d a k t i k e ğ i t i m i n f a y d a l a r ı n ı n y a n ı n d a e k s i k l i k l e r i n i n ya da eks ik 

u y g u l a m a l a r ı n ı n da fa rk ına v a r m a k t a y ı z . 

B u nedenle, gerçek mes lek i hayat tan k o p u k , rekabet g ü c ü n ü t a n ı m l a y a n 

paza r lama s t ra te j i l e r in i ç o k da d i k k a t e a lmadan, fakü l te a tö lyes ine /s tüdyosuna 

s ı k ı ş t ı r ı l m ı ş , ge rek l i d e n e y i m i , ka rş ı laş ı lmas ı m u h t e m e l p r o b l e m l e r i n y i n e 

m u h t e m e l ç ö z ü m ö n e r i l e r i n i b u l m a m ı z ı sağ lamada g ü ç l ü k çeken b i r y ö n t e m i n 

A m b a l a j G r a f i ğ i dersi i ç i n de u y g u l a n a c a ğ ı n ı d ü ş ü n m ü ş t ü k . 

B u g ü n ç o k b ü y ü k b i r sektör o lan amba la j , g r a f i k ü rün le r i ç inde de ö n e m l i b i r 

ye r t u tmak tad ı r . E k o n o m i n i n dışa a ç ı l m a ç a b a l a n o l d u k ç a y e n i o lan ü l k e m i z d e , 

pazar ına yabanc ı ü r ü n l e r i n de g i r m e s i y l e amba la j h e m f o n k s i y o n e l , he ı ı ı estet ik hem 

t e k n i k k a y g ı l a r taş ıyan b i r sek tör o l m a y o l m u ş t u r . T ü k e t i c i y e ulaşana kadar geçen 

süreçte ü re t i l en b i r ı ı ı a l ı n amba la j ı , işveren, matbaa ve tasar ımc ı ü ç l ü s ü n ü n b i r l i k t e 

ç a l ı ş m a l a r ı y l a o luşur ya da o l u ş m a l ı d ı r . 

A s l ı n d a g r a f i k tasa r ım ın d a h i l o l d u ğ u a lan la r ın t ü m ü n d e ge rek l i b i l g i l e r hiç 

k u ş k u s u z k i e ğ i t m e n l e r i m i z ta ra f ından ö r n e k l e n d i r i l e r e k an la t ı lmak ta , çeş i t l i 

kaynak k i tap la r , d e r g i l e r ve y a z ı l a r ö n e r i l m e k t e d i r . Y a p ı l a n u y g u l a m a l a r l a da 

b i l g i l e r i m i z s ı n a n m a k t a d ı r . S ı n ı l o r t a m ı n d a b i r ç o ğ u m u z ancak a k t i f k a t ı l ı m 

sağ layab i l i r sek ders lere i l g i d u y m a k t a y ı z . K a l d ı k i , ö ğ r e n i m gördüğümüz , b ö l ü m 

ö z e l l i k l e yara t ı c ı z ih inse l a k t i v i t e y i z o r u n l u k ı l a n b i r b ö l ü m d ü r . B u güne kadar 

g e n e l l i k l e a l d ı ğ ı m ı z d i d a k t i k ö ğ r e n i m m e t o d ı ı n d a k i baş a k t ö r o lan ö ğ r e t m e n ve 

ö ğ r e t m e n i n k o n t r o l ü , b i l i m s e l aç ıdan içer iğe y a p ı l a n g ü ç l ü v u r g u b i z le r i ç o ğ u 

zaman baskı a l t ı nda t u t m a y a ve tek k a l ı p ha l inde b i ç i m l e n d i r m e y e 

k o ş u l l a n d ı r m ı ş t ı r . İ l e r b i r i m i z y a r a t ı m sürec inde b i le p a s i f ve r i t o p l a y ı c ı l a r ı o larak 
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t ı k a n m a g ö s t e r m i ş i z d i r . Ş ö y l e k i . ge lenekse l e ğ i t i m a n l a y ı ş ı n d a ders an la tarak, 

ö ğ r e t i m e l e m a n ı m d i n l e y e r e k , soru lan soru la ra yan ı t vererek , ö ğ r e t i m e l e m a n ı n ı n 

s ö y l e d i k l e r i n i ve k i t a p l a r ı n y a z d ı k l a r ı n ı s ınav la rda tekrar ederek tasar ım 

e ğ i t i m i n i n dar b i r çerçevede ele a l ınan ru t in ça l ı şma la r şek l inde s ü r d ü r ü l e b i l e c e ğ i n i 

ö ğ r e n m i ş t i k . 

I I . Bölüm 

D ö n e m başında, ç o ğ u n l u k l a , y u k a r d a i fade e t t i ğ i m i z b i ç i m d e b i r u y g u l a m a 

ders ine daha k a t ı l a c a ğ ı m ı z ı ve aşağı y u k a r ı her b i r i m i z i lk o k u l d a n bu zamana 

kadar e d i n d i ğ i m i z y a k l a ş ı m l a neler y a p a b i l e c e ğ i m i z d e n az çok e m i n o la rak kend i 

ça l ı şma p o t a n s i y e l i m i z l e A m b a l a j G r a f i ğ i Ders in i i ş l eyeceğ im iz a t ö l y e y e 

y ö n l e n d i k . 

Y ı l l a r d ı r tasar ım u y g u l a m a ders le r inde k u l l a n d ı ğ ı m ı z a t ö l y e n i n önüne 

g e l d i ğ i m i z d e kap ıs ında ası lan tabela karş ıs ında s ı n ı f a b i r müdde t g i r e m e d i k . 

« C r e a t i n g P a c k i n g D e s i g n and W o r l d M a r k e t i n g » tabe las ıy la k a r ş ı l a ş m ı ş t ı k . . B u 

s ü p r i z i n a rd ından l ıe rzanıan « abla » d i y e h i tap e t t i ğ i m i z b ö l ü m sekreter i b ü y ü k 

b i r c i d d i y e t l e y a n ı m ı z a ge ld i ve Ş i r ke t i n İdar i M ü d ü r ü o larak k e n d i s i n i t a k t i m 

ederek b i z l e r i içer i davet et t i . Ş a ş k ı n l ı k l a k i l i t l e n m i ş ve dav ran ış ç e l i ş k i s i y l e 

sadece söy lenen le r i y a p m ı ş t ı k . . . A t ö l y e y e g i r d i ğ i m i z d e i k i n c i şaşk ın l ı ğ ı yaşad ık . 

A t ö l y e her b i r i m i z i n b i r b i r i y l e gözgöze ge leb i leceğ i b i r b i ç i m d e d ü z e n l e n m i ş t i . 

D u v a r l a r a b ü y ü k ve k o y u pun to la r l a ş i r ke t in v i z y o n u n u ve m i s y o n u n u i fade 

eden yaz ı l a r as ı lm ış t ı . S ı ra lar bü ro masalar ına d ö n ü ş t ü r ü l m ü ş t ü . İ l e r b i r i m i z i n 

masas ında ak roba t vard ı . İ s i m l e r i m i z y a z ı l m ı ş t ı ve b i l g i s a y a r l a r ı m ı z b iz i tasar ıma 

k ı ş k ı r t ı y o r d u . M a s a l a r ı m ı z d a k ü ç ü k b i r vazo i ç i n d e k i ç i ç e k l e r i m i z l e o r t a m ç o k 

sıcak b i r g ö r ü n ü m e b ü r ü n m ü ş t ü . M a s a l a r ı m ı z d a b i rer dosya d u r u y o r d u . İdar i 

M ü d ü r b iz le r i m a s a l a r ı m ı z a davet e t t i k ten sonra d ışar ı ç ı k t ı . So luk a l m a d a n 

d u v a r d a k i yaz ı l a r ı o k u d u k , b i r daha o k u d u k , d o s y a l a r ı m ı z ı aç t ı k , a d ı m ı z a h i taben 

y a z ı l m ı ş « I l oşge ld in /Başa r ı D i l e k l e r i » m e k t u b u , duvar la ra as ı lm ış o lan v i z y o n 

ve m i s y o n m e t i n l e r i y l e b i r l i k t e ş i rke t i tan ı tan b i r yaz ı . o rgan izasyon şeması ve 

görev t a n ı m l a r ı , ay r ı ca a m b a l a j ı n ta r ihçes i , i ş lev le r i g i b i genel ama ö n e m l i 

b i l g i l e r i içeren yaz ı l a r va rd ı . 

B i r b i r i m i z l e k o n u ş a m ı y o r d u k b i l e . . D o s y a d a k i yaz ı l a r ı o k u y o r d u k . K ısa b i r 

zaman sonra İdar i M i i d i i r ( B ö l ü m sekre ter i ) y a n ı n d a h o c a m ı z l a b i r l i k t e s ı n ı f a 

g i r d i . . . T a m raha t lamış t ı k k i , İdar i M ü d ü r ( B ö l ü m Sekre ter i ) b ü y ü k b i r c i d d i y e t l e 

b iz i ikaz ederek sus turdu ve Ş i r k e t i n G e n e l M ü d ü r ü o la rak tak ın ı e lb ise iç inde 

s ın ı fa ge len h o c a m ı z ı b ize t a k d i m ett i . Ş i m d i y e kadar a l ı ş t ı ğ ı m ı z e ğ i t i m c i 

t a v ı r l a r ı n ı n aks ine, mesa fe l i , c i d d i ve b ize yabanc ı b i r k i ş i l i ğ e b ü r ü n m ü ş t ü . Za ten 

İdar i M i i d i i r i s i m l e r i m i z i n sonuna sürek l i h a n ı m ve bey s ı fa t la r ın ı ek l i ye rek 

h i t a p e d i y o r d u , h o c a m ı z a da ö y l e h i tap e d i l m e s i g e r e k t i ğ i n i o r t a m ı n bask ıs ıy la 

an lamış t ı k ve k e n d i l i ğ i n d e n bu h i tap ta rz ın ı u y g u l u y o r d u k . 
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İdar i M ü d ü r a tö l yeden ç ı k t ı k t a n sonra G e n e l M ü d ü r ( h o c a m ı / ) k e n d i n i 

t a k d i m ett i , k ısaca ö z e g e ç m i ş i n i ak ta rd ı ve ça l ı şma ü s l u b u m u z d a n s ö / et t i . 

B i z l e r i tek tek t a n ı m a k is tedi , sosyal f a a l i y e t l e r i m i / i , boş z a m a n l a r ı m ı z ı nası l 

d e ğ e r l e n d i r d i ğ i m i z i , o k u d u ğ u m u / k i t a p l a r ı , g ö r d ü ğ ü m ü z ye r le r i , hatta dans ve halk 

o y u n l a r ı n ı b i l i p b i l m e d i ğ i m i z i , ens t rüman ça l ı p çalmadığımızı, spor yapıp 
y a p m a d ı ğ ı m ı z ı , s inemaya , t i ya t ro ve operaya i l g i m i z i öğ rend i , küresel ı s ınmadan, 

savaşlardan, bar ış tan, e k o l o j i d e n , doğadan söz e t l i , p o l i t i k a y a i l g i m i z i s ınadı . O r t a m 

y u m u ş a d ı , nası l b i r k i ş i l k l e ç a l ı ş a c a ğ ı m ı z ı n ip u ç l a r ı n ı y a k a l a d ı k ama, i lk kez bu 

soru lar karş ıs ında t a m a m l a n m a s ı gereken eks ik y ö n l e r i m i z d e n rahats ız l ı k 

h i sse t t i ğ im i a n ı m s ı y o r u m . B i r çok a rkadaş ım da a y n ı raha ts ız l ığ ı y a ş a d ı ğ ı n ı 

söy led i . A s l ı n d a k iş ise l g e l i ş i m i m i z i n , çev reye ve günce le o lan d u y a r l ı l ı ğ ı m ı z ı n 

ne kadar g e r e k l i o l d u ğ u n u üzer inde 11 k i r y ü r ü t m e d e n a n l a m a y a baş lamış t ı k b i le 

çok tan . O d ö n e m b i r k ı s ı m a r k a d a ş l a r ı m ı z dans kurs la r ına , spora, t i y a t r o ku rs la r ı na 

b a ş l a d ı l a r . . . 

G e n e l M ü d ü r daha sonra ç a l ı ş m a y a b a ş l a d ı ğ ı m ı z bu ş i rke t ten ve kend is inden 

b e k l e n t i l e r i m i z i n neler o l d u ğ u n u sordu. Y a n ı t l a y a m a d ı k . İ lk k e / bu s ı ra larda bize 

f i k i r s o r u l u y o r d u . A n l a d ı ve b i r d a h a k i b u l u ş m a d a b u n u yan ı t l ayab i leceğ im iz^ 

söy led i . Raha t lad ık . Sonra hangi a lan larda ç a l ı ş m a y a p a c a ğ ı m ı z a da i r a l te rna t i f le r 

üzerinde k o n u ş m a y a baş lad ık . Her b i r a l t e r n a t i f a lan « Crea t i ı ı g Pack ing Des ign 

and VVorld M a r k e t i n g »e müşter i f i r m a l a r ta ra f ından v e r i l m i ş iş lerdi . B u n l a r 

s ı ra land ı ve b iz le re en çok is tek l i o l d u ğ u m u z ya da y a t k ı n o l d u ğ u m u z p r o j e y i 

a l m a m ı z ö n e r i l d i ve b i r sonrak i ha f taya karar l ı b i r b i ç i m d e g e l m e m i / is tendi . 

İ lk ha f ta z a m a n ı m ı z ı ister is temez y o ğ u n b i r a raş t ı rmay la g e ç i r d i k . 

1. Ş i r ke t ten B e k l e n t i l e r i m i z neler o l a b i l i r ? ş i m d i y e kadar h iç a k l ı m ı z a g e l m e y e n 

bu soruya d o ğ r u yan ı t l a r ı b u l a b i l m e k ad ına staj y a p t ı ğ ı m ı z ve t a n ı d ı ğ ı m ı z 

a jans lar la k o n u ş t u k . T a s a r ı m c ı y ı da ta tm in edecek, y a r a t ı c ı k ı l acak , v e r i m i 

ar t t ı racak o r t a m l a r ı n nası l o l m a s ı g e r e k t i ğ i n i a raş t ı rd ık . B u k o n u d a tasar ımc ı 

a rakadaş la r ım ız la k o n u ş t u k ve ş i k a y e t l e r i n i d i n l e d i k . 

O r t a k n o k t a l a r : Rahat ve h u z u r l u b i r ç a l ı ş m a o r t a m ı , t e l i f hak la r ı ve iş k a n u n u 

çerçeves inde ça l ı şma, iş ve ren in ad i l ve eşit dav ran ı ş gös te rmes i , aç ık 

i l e t i ş im ve t a s a r ı m c ı y a saygıs ı 

2. Ç a l ı ş m a k i s t e d i ğ i m i / sek tö r le r i n a raş t ı rmas ın ı yap ıp , ş i m d i y e kadar ra f lara 

d i z i l m i ş o lan ü rün a m b a l a j l a r ı n ı i n c e l e d i k . İ l k k e / l ı iper marke t le rde ve satış 

n o k t a l a r ı n d a g ö z ü m ü z d e n kaçan b i r ç o k unsuru a l g ı l a m a y a baş lamış t ı k . 

Ö r n e ğ i n rafa d i z i l e n a y n ı ü r ü n d e n b i r ç o k m a r k a n ı n ve a m b a l a j ı n 

ö z e l l i k l e r i n i , benzer ve a y r ı l a n y ö n l e r i n i , r eng in i f o n k s i y o n u n u , t i p o g r a f ı s i n i , 

b i ç i m i n i g ö z l e m l i y o r çeş i t l i no t la r a l ı y o r d u k . B ö y l e c e her b i r i m i z hang i 

p r o j e y i seçeceğ imiz ve ya ra t ı c ı o l a b i l e c e ğ i m i z k o n u s u n d a top lanarak , tar t ış t ık 

ve karar vererek i k i n c i derse g i r d i k . 

İ k i n c i ders G e n e l M ü d ü r e l inde b i r ç o k dosya i le ge ld i . Ö n c e b e k l e n t i l e r i m i / 

üzer inde k o n u ş t u k . H i ç b i r ş e y s ö y l e m e d e n d i n l e d i . / a m a n z a m a n baş ıy la tastık 
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e l l i , g ü l ü m s e d i . Sonra da Pro je seç im le r i k o n u s u n d a b iz le re s ı ras ıy la s ö / verd i . 

P r o j e l e r i m i z e ı ı y g ı ı n dosya la r ı m a s a l a r ı m ı z ı n üzer ine k o y d u . B u dosya lar , 

ç a l ı ş a c a ğ ı m ı z m ü ş t e r i n i n ö z e l l i k l e r i n i , g i r d i ğ i pazar ı , k a m p a n y a v . b . e t k i n l i k l e r i n i 

ve öze l i s tek le r in i içeren a y r ı n t ı l ı b i r a raş t ı rma sonuç dosyas ı yd ı . M ü ş t e r i 

T e m s i l c i l i ğ i B i i r os ı ı t a ra f ı ndan h a z ı r l a n m ı ş t ı . B ö y l e c e M ü ş t e r i Temsilciliği nin h ı r 

ş i r ke t tek i r o l ü n ü de ö ğ r e n m i ş t i k . A m b a l a j ı tasar lanacak i i r ü n i i n f i z i kse l n i t e l i k l e r i , 

t ü k e t i m şek i l ve m i k t a r l a r ı (adet veya a l t e r n a t i f satış m i k t a r l a r ı ) vc k o ş u l l a r ı , ka l i te 

ve h i j y e n i k t i k , a lben i , ü rün h a k k ı n d a b i l g i l e n d i r i c i l i k ( sak lama vc k u l l a n ı m ta r i f l e r i 

g i b i ) , i ç i nde b a r ı n d ı r d ı ğ ı ü rün i le i l i ş k i l i o la rak g r a f i k tasar ımı , p r o j e l e r i m i z 

k a p s a m ı n d a ele a l ı n m a s ı ö n g ö r ü l e n k o n u l a r d ı . G e n e l M ü d ü r ü m ü z l e b i r l i k t e 

tar t ışarak bu genel k o n u l a r l a ç e r ç e v e y i de ç i z m i ş t i k . B i l g i l e n d i r m e e t k i n l i k l e r i 

pa ra le l inde y ü r ü t t ü ğ ü m ü z tasar ım g e l i ş t i r m e sürec inde de b a / ı ana a d ı m l a r ı m ı z 

o l m u ş t u . G e n e l M ü d ü r ü m ü z ü n s o r d u ğ u bazı soru la r tasar ım k a r a r l a r ı m ı z d a d i k k a t e 

a l ı nmas ı gereken so run la rd ı . Ü r ü n ne kadar sürede k ü f l e n i y o r ya da b o z u l u y o r ? 

O d a s ı c a k l ı ğ ı n d a , buzdo lab ında , d ış o r t a m d a ne kadar d a y a n ı y o r ? N e şek i l de 

b o z u l m a y a b a ş l ı y o r ? B e l i r l e n e n ü rün i ç in p iyasada b u l u n a n amba la j ö r n e k l e r i 

ne le rd i r? B ı ı ö r n e k l e r i n k u l l a n ı m aç ıs ından i y i ve k ö t ü y ö n l e r i ne le rd i r? 

K u l l a n ı m sürec inde ü rün b u z d o l a b ı n d a ya da m u t f a k d o l a b ı n d a tekrar t ü k e t i l m e k 

i izere nası l s a k l a n ı y o r ? M e v c u t a m b a l a j ç ö z ü m l e r i n i n ü r e t i m süreç ler i ne le rd i r? 

B e l i r l e n e n ü rüne i l i ş k i n m e v c u t amba la j ç ö z ü m l e r i n d e ve t ü k e t i m sürec inde 

karş ı laş ı lan h i j y e n so run la r ı ne le rd i r? Ü r ü n l e r i n r a f ö m r ü ne kadard ı r? Ü r ü n l e r i n r a f 

ö m r ü n ü uzatacak pake t leme ç ö z ü m l e r i ne ler o l a b i l i r ? Ü r ü n l e r i n b o z u l m a s ı n ı 

ön leyecek ö n l e m l e r ne le rd i r ? Ü r ü n l e r i n depo lanmas ı hang i koşu l l a rda o l a c a k t ı r vc 

bu nok tada amba la j t a s a r ı m ı n ı n g e t i r i l e r i n e l e r d i r ? A m b a l a j ı n i çe rd iğ i ü rün le 

bağdaşan ö z g ü n ü rün g r a f i ğ i nası l o l m a l ı d ı r ? A m b a l a j t a s a r ı m ı n d a m a l z e m e 

o p t i m u m düzeyde nası l v e r i m l i k u l l a n ı l a b i l i r ? ( Ü r e t i m k o l a y l ı ğ ı ve e k o n o m i k l i ğ i ) 

A m b a l a j ü r e t i m süreci ned i r? Ü r ü n a m b a l a j a nası l d o l d u r u l u r ? T ü k e t i m sürec inde 

amba la j nas ı l k u l l a n ı l ı r ? B i ten ü r ü n ü n a m b a l a j ı nası l ger i d ö n ü ş t ü r ü l ü r ? 

D e p o l a m a ve se rg i leme nası l o l m a l ı d ı r ? g i b i . . . . 

A r a ş t ı r m a l a r ı m ı z daha da özel leşerek her b i r i m i z k e n d i p r o j e m i z e 

o d a k l a n m ı ş t ı k . S o r u l a n so ru la ra y a n ı t l a n ve g e r e k l i b i l g i l e r i değ iş ik k a y n a k l a r d a n 

araş t ı r ıp b u l u y o r , b u l d u ğ u m u z b i l g i l e r i düzen leyerek r a p o r l a ş t ı r ı y o r . b i r sonrak i 

ha f tan ın i l k saati gene l ta r t ı şma k u r a l l a r ı çe rçeves inde b i r b i r i m i z e s u n u y o r ve 

bey in j i m n a s t i ğ i yaparak y e n i f i k i r l e r l e d o ı ı a n ı y o r böy lece i l e r l i y o r d u k . . Gene l 

M ü d ü r ü m ü z , a k t i f ö ğ r e n m e m i z d e g e r e k l i b i l g i l e r i haz ı r v e r m i y o r d u . B i l g i n i n 

b u l u n m a s ı ve k u l l a n ı l m a s ı k o n u s u n d a b iz le re y o l gös te r i yo rdu . B u süreçte Cîenel 

M ü d ü r ü m ü z " y a n l ı ş " s ö z c ü ğ ü ı ı ü s ö y l e m e d e n ve y a r g ı l a m a d a n , rahat ve ya ra t ı c ı 

ç a l ı ş a b i l m e m i z i k o l a y l a ş t ı r ı c ı , g ü v e n v e r i c i , b i z le r i d ü ş ü n m e y e , a raş t ı rmaya 

y ö n l e n d i r e n çağdaş b i r k i ş i l i k l i . 
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Ö ğ r e n m e s ü r e c i m i z i n baş lar ında 

a . M ü ş t e r i E ğ i l i m l e r i , 

b . S ü r d ü r ü l e b i l i r Ş i rket V i z y o n u / M i s y o n ı ı 

c . T a s a r ı m c ı / T a s a r ı m (Ambalaj-Etiket ve Grafik Tasarımı) 
d .Pazar /Pazar lama-Ka tma Değer 

gene l baş l ı k la r ı a l t ında . A m b a l a j F u a r l a r ı n ı da kapsayan s ı k ı b i r a raş t ı rma 

sürec iy le p l a n l ı b i r d e n e y i m ve f a r k l ı bak ış aç ı la r ı k a z a n m ı ş t ı k . 

İ l e r leyen ders lerde ö z g ü n l ü k , paket lenen g ıda ü rününe u y g u n l u k , p a k e t l e n e n 

g ıda ü r ü n ü n ü n p r o m o s y o n u n u n sağ lanması , ü rün h a k k ı n d a b i l g i l e n d i r m e 

sağ lanması , ü rün g r a f i ğ i , sağ l ığa en u y g u n pake t leme, k u l l a n ı m k o l a y l ı ğ ı , 

d a y a n ı k l ı l ı k , k o l a y d e p o l a ı ı a b i l m e ( a m b a l a j l a r ı n tek başına ve ü rün le beraber 

d e p o l a n m a s ı ) , m a l z e m e n i n e t k i n k u l l a n ı m ı , g ıda ü r ü n ü n ü n t ü k e t i l m e s i n d e n sonra 

a m b a l a j ı n ar t ı k u l l a n ı m değer i , a m b a l a j ı n ger i d ö n ü ş ü m ü g i b i unsur lar 

t a s a r ı m l a r ı m ı z ı n d e ğ e r l e n d i r m e k r i t e r l e r i n i o l u ş t u r m a k t a y d ı . 

B i r d ö n e m b o y u n c a , zaman zaman müş te r i l e r l e de (müş te r i ro lüne h a z ı r l a n m ı ş 

t i y a t r o k l ü b ü ö ğ r e n c i l e r i ) i l e t i ş i m k u r u p o n l a r ı n g ö r ü ş l e r i n i v e ö n e r i l e r i n i de 

d i k k a t e a l d ı k ya da u y g u l a m a n ı n o l a n a k s ı z l ı ğ ı k o n u s u n d a ve daha i y i b i r tasar ım 

iç in i k n a e t m e y e ça l ı ş t ı k . B u süreç ara d e ğ e r l e n d i r m e l e r i k a p s a m a k t a y d ı . 

« C rea t i ı ı g P a c k i n g Des ign and W o r l d M a r k e t i n g » Ş i r k e t i n i n müş te r i l e r i , s ipar iş 

e t t i k l e r i a m b a l a j l a r ı n g e l i ş i m aşamala r ın ı i nce led i le r v e biz leri Ş i rket genel 

m ü d ü r ü m ü z e karşı değer lend i rd i l e r . Y a r a t ı l a n bu sanal müş te r i l e r ka rş ıs ında 

y a p m a k t a o lduğumuz , tasar ım la r ı s a v u n m a , po tans iye l tasar ımc ı la r o la rak müşter i 

g ö z ü y l e , gözden k a ç ı r d ı ğ ı m ı z nok ta la r ı n neler o l a b i l e c e ğ i n i ö ğ r e n m e o lanak la r ı 

y a k a l a d ı k . 

Y a p t ı ğ ı m ı z a raş t ı rma la rdan g ö z l e m l e m e , a n a l i z l e m c ve sentez leme y o l u i le 

e lde e t t iğ imiz , sonuç la r ı , a raş t ı rma rapo r la r ı n ı , y a r a t t ı ğ ı m ı z m a r k a l a r ı amaca u y g u n 

y ö n e l e b i l m e becer i l e r in i eğ lence l i , heyecan l ı ve d i k k a t ç e k i c i yapan b i r eğ i t i n i 

y ö n t e m i y l e d ö n e m i b i t i r d i k . 

Sonuç 

Y a p t ı ğ ı m ı z a raş t ı rma la r sonucunda T ü r k A m b a l a j Sanay is in in t e k n o l o j i ve 

ü r e t i m kapas i te ler i aç ıs ından ö n e m l i b i r ge l i şme g ö s t e r d i ğ i n i g ö z l e m l e d i k . A n c a k 

g e r ç e k l e ş t i r d i ğ i m i z b i r ç o k gö rüşmede , ö z g ü n ve y e n i l i k ç i tasar ımlar g e l i ş t i r m e 

k o n u s u n d a ye t i şm iş insan g ü c ü n e ih t i yaç d u y u l d u ğ u n u ö ğ r e n d i k . İ n c e l e d i ğ i m i z b i r 

ç o k p r o g r a m d a ç o ğ u n l u k l a ha len T ü r k i y e ' d e , amba la j sanay is in in i h t i y a ç l a r ı n ı 

d i k k a t e alan. öze l l eşmiş b i r tasar ım e ğ i t i m p r o g r a m ı b u l u n m a d ı ğ ı n ı da ay r ı ca 

ö ğ r e n d i k . B u nedenle b i z i m iç in haz ı r l anmış b i r sanal ş i rket o r t a m ı n d a y a p t ı ğ ı m ı z 

u y g u l a m a l ı e ğ i t i m l e , endüs t r i n i n ve g r a f i k tasa r ım ın bu ç o k öze l a lan ında özel 

b i r e ğ i t i m i n b izzat o r t a m ı n i ç inde v e r i l m e s i g e r e k t i ğ i n e o lan i n a n c ı m ı z pek iş t i . 
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H i ç k u ş k u s u z k i b i r d ö n e m e s ı ğ d ı r ı l a n ve haf tada sadece 4 saat o lan bu 

p r o g r a m d a dör t d ö r t l ü k b i r u y g u l a m a k a p s a m ı n d a e k s i k l i k l e r i m i z o ldu . Ö r n e ğ i n , 

g e r e k l i b i l g i saya r p r o g r a m l a r ı n ı da para le l ö ğ r e n d i ğ i m i z d e n serg i leme, s u n u m , 

d i sp lay tasar ımı k o n u s u n d a k i ge rek l i zaman ı b u l a m a d ı k . Ma tbaa la rda g e r e k l i 

ça l ı şma la r ı y a p a m a d ı k . İş t a k i b i ve ü r e t i m t e k n i k l e r i aşamalarını doyurucu bir 
b i ç i m d e i z l e y e m e d i k , i çse l leş t i remed ik . A y r ı c a , d iğe r güze l sanat lar ve tasar ım 

fakü l te le r inde A m b a l a j ( i r a l i ğ i ders i p r o g r a m ı n d a , a rkadaş la r ım ız da benzer 

y e t e r s i z l i k l e r i y a ş a d ı k l a r ı n ı be l i r t t i l e r . A n c a k e ğ i t m e n i m i z i n g e l i ş t i r d i ğ i tak t ik ve 

bize sağlanan sahne, i l g i d u y m a y a n ve ders lerde o r t a l a m a no t la r la geçen ve hatta 

başar ıda zo r lanan a r k a d a ş l a r ı m ı z ı n dah i i l g i s in i ve p e r f o r m a n s ı n ı a r t t ı r m ı ş t ı r . B u 

u y g u l a m a i le , amba la j sanay is in in ö z g ü n ve y e n i l i k ç i tasar ım i h t i y a c ı n a g ö n d e r m e 

yapan b i r ç a l ı ş m a g e r ç e k l e ş t i r i l d i ğ i düşünces indey i z . B ö y l e l i k l e amba la j sanay is i 

sek töründe ye r a lan ş i rke t le r le ve k u r u l u ş l a r l a or tak yü rü tü lecek öze l b i r e ğ i t i m 

p r o g r a m ı n a ih t i yaç va rd ı r . Ö ğ r e n c i n i n b ö y l e b i r o r t a m d a e ğ i t i m a lmas ı , onu 

ö z g ü v e n l i , daha n i t e l i k l i ve k a t ı l ı m c ı yapacak t ı r . A m b a l a j ve g ra f i k tasar ımı 

h a k k ı n d a b i r ö ğ r e n m e sürec i o la rak ö ğ r e t i m e l e m a n ı ta ra f ı ndan p lan lanan ve 

y ü r ü t ü l e n bu u y g u l a m a süres inde k a z a n d ı ğ ı m ı / d e n e y i m , a m b a l a j ı n f a rk l ı 

d i s i p l i n l e r i i ç ine alan, üze r inde u z m a n l a ş m a y ı ge rek t i r en b i r k o n u o l d u ğ u n u ve 

y e t k i l i l e r i n bu u y g u l a m a l a r d a n ç ı k a n sonuç la ra d u y a r l ı l ı k l a y a k l a ş m a l a r ı n ı o r taya 

k o y m u ş t u r , ( , 'ünkü p iyasa k o ş u l l a r ı ancak p iyasada ö ğ r e ı ı i l m e k t e d i r . P i y a s a 

k o ş u l l a r ı n ı ç o k da faz la d e ı ı e y i n ı l e m e d e n m e z u n o lan b i z le r iç in , d e n e m e - y a n ı l m a 

sürec in i iş d ü n y a s ı n a a t ı l d ı k t a n sonra yaşamak , k a y n a k l a r ı n harcanmasına, 

k a y b e d i l e n zamana ve yaşanan haya l k ı r ı k l ı k l a r ı n a bağ l ı p s i k o l o j i k ve e k o n o m i k 

e r o z y o n a n l a m ı taş ımak tad ı r . E ğ i t i m c i m i z ün ive rs i te k o ş u l l a r ı n d a teor ik o la rak 

t e k n i k z o r u n l u l u k l a r ı ak tararak ancak u y g u l a m a d a göz ard ı ederek gerçek hayat ta 

ka rş ı l aşacağ ım ız so run la r ı s in ıu le e tm iş t i r . T a s a r ı m e ğ i t i m i k u r u m u o la rak , iş 

h a y a t ı n ı n ge rçek le r i , o l m a y a n m ü ş t e r i l e r i n ta lep ler i , o l m a y a n b i r ş i rket o r t a m ı n d a , 

o l m a y a n b i r z a m a n l a m a y l a p ro fesyone l y a ş a m d a k i g ib i yaşa t ı l amazd ı . E lde 

e t t i ğ i m i / sonuç ; tasar ım e ğ i t i m i ve ren b ö l ü m l e r i n , p r o f e s y o n e l iş d ü n y a s ı y l a 

çok y ö n l ü hatta iç içe i ş b i r l i ğ i i ç i nde o l m a l a r ı ve bunun i ç in de c i d d i a n l a m d a 

çaba gös te rme le r i ve y a t ı r ı m d a n k a ç ı n m a m a l a r ı d ı r . 
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DETERMINA TlON OF VARIOUS EDİBİ,E COATING 
EFFECT ON POSTHARVEST QUALITY OF APRICOTS 

Mehmet Burak B İ ) \ İ ' K C A N 1 and Ceng i / ( A M R ' 
1 Ç a n a k k a l e O n s e k i z M a r t U ı ı i v e r s i t y , Facu l t y o f A g r i c u l t u r e , Depar tmen t o l 

A g r i c u l t u r a l M a c h i n e r y 17100 Ç a n a k k a l e , T u r k e y 

' Ç a n a k k a l e O n s e k i z M a r t U ı ı i v e r s i t y , E n g i n e e r i n g - A r c h i t e e t u r e Facu l t y , 

Depa r tmen t o f F o o d E n g i n e e r i n g , 17100 Ç a n a k k a l e , T u r k e y 

buy ukcanb(</ c o m u . c d i i . t r ; ccancm/ c o m ı ı . c d ı ı . l r 

A b s t r a c t 

T u r k e y has been the largest apr i co t p r o d u c i n g and e x p o r t i n g c o u n t r y in the 

w o r l d fo r decades. T h e r e f o r e apr i co t is g o o d po ten t ia l to e.vport to the vvorld. Fresh 

apr ico ts have short s h e l f l i fe due to h i g h l y per ishable and arc suscept ib le to 

m c c h a n i c a l damage d u r i n g storage. İn th is w o r k , apr i co t f ru i t vvhich has a short 

s h e l f - l i f e w e r e packaged a f te r b e i n g coated vvith var ious ed ib le coa t ings ( W h e y 

Pro te in l s o l a t e - W P I , ch i tosan and she l lac ) d u r i n g storage (4 "(.'). The changes in gas 

c o ı ı ı p o s i t i o n , to ta l s o l u b l e so l ids ( T S S ) , p i l , sk in c o l o r ( L , a and b) and f i rmness 

vvere measured p e r i o d i c a l l y fo r up to 3 vvceks af ter harvest to c o m p a r e the ef fects o f 

the app l i ed coat ings . A f t e r s torage; gas c o m p o s i t i o n vvi thin t rays was about 0 ,26 -

3 , 4 % O2 and 2 2 - 3 8 % C C K Coa ted apr ico t e x l ı i b i t e d a s i g n i f ı c a n t l y lovver p H than 

that o f the c o n t r o l g r o u p . U n c o a t e d ones presented the h ighest total so lub le so l ids 

( T S S ) va lues (10 .4 ) ; and the coated g roups had (9 .6 -9 .9 ) the lovvest. T h e in i t i a l 

va lue o f the apr i co t f r u i t firmness was (52 ,75 N ) , coated g roups m a i n t a i n e d 

adequate firmness even af ter three vvceks o f s h e l f l i fe , espec ia l l y vvith shel lac (30 .35 

N ) , vvhereas the c o n t r o l had the lovvest f i rmness measurement (17 .67 N ) . T h i s 

research c o n c l u d e d that va r ious c o a t i n g is m o r e e f f e c t i v e in r e d u c i n g resp i ra t ion 

rate and m a i n t a i n i n g q u a l i t y parameters o f f resh ap r i co t d u r i n g storage. M a j ö r 

benef ı ts o f coa t ings vvere obse rvcd in m a i n t a i n i n g firmness. U u n t e r L , a, and b c o l o r 

va lues vvere decreased d u r i n g the storage per iod . Shel lac c o a t i n g caused negat ive 

appearance o n apr ico t . 

T h e resul ts o f th is s tudy shovvcd that E M A P vvith var ious coa t ings can create a 

m o d i f ı e d a tmosphere vvith reduced O : and e levated CÜ2 levels there fore had a 

b e n e l l c i a l e f fec t o n fresh p roduce to m a i n t a i n q u a l i t y and e x t e n d i n g she l f - l i f e . 
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Ç E Ş İ T L İ Y E N İ L E B İ L İ R K A P L A M A L A R I N H A S A T SONRASI 

K A Y I S I K A L İ T E L E R İ Ü Z E R İ N D E K İ E T K İ L E R İ 

Ö z e t 
T ü r k i y e y ı l l a r d ı r d ü n y a d a en yüksek kay ı s ı ü r e t i m i ve ih raca t ın ı 

g e r ç e k l e ş t i r m e k t e d i r . B u n d a n d o l a y ı kay ıs ı (P runus a rme ı ı iaca l . ) d ü n y a y a ihracat ı 

b a k ı m ı n d a n i y i b i r po tans iye le sah ip t i r . T a / e k a y ı s ı l a r ç a b u k ç ü r ü m e l e r i ve 

m e k a n i k s e l hasar lara karş ı hassas o l m a l a r ı n d a n d o l a y ı d e p o l a m a süre ler i 

b a k ı m ı n d a n k ısa r a f ö m ü r l e r i n e sah ip t i r le r . B u ça l ı şmada k ısa r a f ö m r ü n e sah ip 

k a y ı s ı m e y v e l e r i çeş i t l i y e n i l e b i l i r f i l m l e r l e ( P e y n i r A l t ı S u y u - W P I , K i t o s a n ve 

Şe l l ak ) k a p l a n d ı k t a n sonra p a k e t l e n m i ş ve d e p o l a n m ı ş l a r d ı r . B u kap la r daha sonra 

E M A P ( Ü r ü n s o l u n u m u ve filmin g e ç i r g e n l i ğ i ayar lanarak amba la j iç i gaz 

k o m p o z i s y o n u n u n d e ğ i ş t i r i l m e s i ) u y g u l a n a r a k kapa t ı l a rak 4 " C d e 

d e p o l a n m ı ş l a r d ı r . K a p l a m a u y g u l a n m ı ş k a y ı s ı l a r d a k i g a / k o m p o z i s y o n u , t o p l a m 

k u r u madde, p H , k a b u k reng i ( L ve a) ve tekstüre l d e ğ i ş i m l e r p e r i y o d i k o la rak 

hasattan sonra 3 haf ta kadar g ö z l e m l e n m i ş t i r . D e p o l a m a sonras ında k a p l a r d a k i gaz 

k o m p o z i s y o n l a r ı 0 , 2 6 - 3 , 4 % O ı ve 2 2 - 3 8 % C ( ) 2 d o l a y l a r ı n d a o l d u ğ u saptanmış t ı r . 

K a p l a n m ı ş k a y ı s ı l a r ı n p i l değer le r i k o n t r o l g r u p l a r ı n a göre ö n e m l i derecede düşük 

o l d u ğ u g ö r ü l m ü ş t ü r . K a p l a n m a m ı ş kay ı s ı l a r y ü k s e k k u r u madde değer ine (10 ,4 ) 

sahip i ken k a p l a n m ı ş o l a n l a r ı n k ı s m e n daha d ü ş ü k (9 ,6 -9 ,9 ) k u r u madde değer le r ine 

sah ip o l d u ğ u saptanmış t ı r . K a y ı s ı l a r ı n hasat sonrası tekstür değer le r i 52.75 N o larak 

ö l ç ü l ü r k e n 3 haf ta r a f ö m r i i ı ı e sah ip k a p l a n m ı ş g r u p l a r d a k i k a y ı s ı l a r ı n , ö z e l l i k l e 

ş e l l a k ' ı n (30 ,35 N ) k o n t r o l g r u b u n a (17 ,67 N ) g ö r e daha i y i d u r u m d a o l d u ğ u 

g ö z l e m l e n m i ş t i r . B u a raş t ı rmaya göre çeşi t l i k a p l a m a l a r s o l u n u m o r a n ı n ı n 

aza lmas ında e t k i l i o l m a k t a ve d e p o l a m a süresince k a y ı s ı l a r ı n ka l i te 

pa ramet re le r i n in k o r u n m a s ı n ı sağ lamak tad ı r . B u t i p k a p l a m a l a r ı n esas ya ra r ı o la rak 

tekstür ö z e l l i ğ i n i n k o r u m a s ı gös te r i l eb i l i r . H u n t e r L , a ve b renk değer le r i d e p o l a m a 

süresince düşüş gös te rm iş t i r . Şe l lak k a p l a m a n ı n k a y ı s ı l a r ı n gö rünüş le r i üzer inde 

o l u m s u z e tk i y a p t ı ğ ı g ö z l e m l e n m i ş t i r . 

B u ç a l ı ş m a n ı n sonucu o la rak E M A P i le çeş i t l i k a p l a m a l a r ı n C ( ) 2 d ü z e y i n i n 

düşmes i ve ( ) 2 m i k t a r ı n ı n a r t m a s ı y l a m o d i f ı y e a tmos fe r o r t a m ı o l u ş m a k t a bundan 

d o l a y ı taze ü rün le r üzer inde k a l i t e n i n k o r u n m a s ı n d a ve r a f ö m r ü n ü uza tmada yarar 

s a ğ l a y a b i l m e k t e d i r . 

In t roduct io ı ı 

A p r i c o t (Prunus armeniııca / . . ) be longs to Rosaceae f a m i l y . İt p lays an 

impor tan t ro le in ma i ı ı tena ı ı ce o f h u m a n heal t l ı , because the apr ico ts inc inde 

carotene and l ycopene p i g m e n t s vvhich vvere proteeted the heart and eyes. A p r i c o t is 
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so sens i l i ve f ru i t w h i c h has short s torage l i f e (3 -5 days) at a m b i e n t c o n d i l i o n s and 

s tored be tween 2 - 4 weeks at the c o l d s torage [ 1 ]. 

T h e p r i m e purpose o f e d i b l e coa t ings on p roduce is to m i m i c o r enhance th is 

natura l bar r ie r or to repai r ıt vvhere is has beeı ı damaged t h r o u g h hand l i ng . A s a 

genera l ru l c o f t h u m b , a m i n i m u m o f I to 3 % 0 2 is r cq ı ı i r ed a r o u n d a c o m m o d i t y , to 

avo i t l a s l ı i f t f r o n ı aerob ic lo a ı ıaerobic resp i ra t io ı ı . T h e ( ) 2 levels that caı ıse 

a ı ıaerob ic react ions va ry a m o n g c o m m o d i t i e s a c c o r d i n g to the p e r m e a b i l i t y o f the 

c o m m o d i t y peel , resp i ra t io ı ı pa t tems, storage te ınpera ture , as w e l l as the l y p c and 

th ickness o f coa t ings a p p l i e d ( ) : . C O : a ı ıd mo is tu re n ıake a par t ia l barr ier to protect 

the f ru i ts and vegetables us ing w i t h ed ib le f ı l m s and coat ings . A l s o they can 

d e v e l o p mcc l ı a ı ı i ca l h a n d l i n g proper t ies , c a r r y i n g add i t i ves , a v o i d i n g vo la t i les loss 

a ı ıd even c o n t r i b u t e to the p r o d u e t i o n o f a r o m a vo la t i l es [2 ] , Ed ib le coat ings arc 

th in l l l m s ı ı ıade up o f ed ib le (na tu ra l ) b i o p o l y m e r s that p r o v i d e phys ica l p ro tee t ion 

and ex tend s h e l f - l i f e o f the coated p roduets b y ae t ing as a bar r ie r to gases, o i l and 

v a p o r t rans ı ı ı i ss ion . Ch i tosan coa t ings app l ied on fresh f r u i t , to red ı ıcc the mo is tu re 

t ransfer , the o x i d a t i o n and the resp i ra t io ı ı . that is i m p o r t a n t to p r o l o n g the s h e l f - l i f e 

o f such f ru i t s [3J. 

. M a t e r i a l s a n d M e t h o d s 

M a t e r i a l s 

A p r i c o t s vvere l ıarvested f ro ı ı ı Ç a n a k k a l e ( ) n s e k i / M a r t U ı ı i v e r s i t y A g r i c u l t u r a l 

area o f Dardanos Ç a n a k k a l e , T u r k e y . T h e y vvere p laced in p last ic cases and 

i m m e d i a t e l y t ranspor ted to the researcl ı l abora to ry on the same day. I he apr ico ts 

vvere seleeted a c c o r d i n g to the size, c o l o r and nondes t rue t i ve o f the phys ica l 

s t rueture. 

Preparation of Coating Solution 

T h e ch i tosan c o a t i n g so lu t i ons vvere prepared a c c o r d i n g to Ca ı ıe r et al ( 1 9 9 8 ) 

[ 4 | us ing 3 g ( 3 % vv/vol ) ch i tosan in vvater vvhile s t i r r i n g on a magnet i c s t i r re r /ho t 

plate. A c e t i c ac id vvas added to the s o l u t i o n vvıtl ı 1% concen t ra t i on becausc o f its 

f ı l m - l b r m i n g p rope r t y [ 5 ] . ( i l y c e r o l ( S i g ı ı ı a C h e m i c a l ) vvas added al 0 .25 ı ı ı l 

g l y c e r o l / g ch i tosan as p last ic izers to g i v e e ı ı ough flexibility and o p t i m u m l l l ı ı ı 

f o r m i ı ı g proper t ies . T h e s o l u t i o n vvas s t i r red at lovv hcat fo r 60 in in . W P I f ı l ı ı ı s vvere 

prepared vvith 12 .5% (vv/vv p ro te in ) due to the i r o p t i m u m f ı l m - f o r m i ı ı g p roper t i es [5 ] 

us ing W P I s ( r o m D av i sco Foods In te rna t iona l , Inc. ( F d e n Pra i r ie , M N , U S A ) . 

C i lycero l vvas then added to g i v e the p las t ic izer p ro te in ra t ios o f 2:1 w / w ı ı ı so lu t i on . 

T h e so lu t i ons vvere s t i r red c o n t i n u o u s l y on a magne t i c s t i r rer at 80 C lo r 30 m i n 

under neut ra l p i l [5 ] , She l lac ob ta ined f ron ı M a n t r o s e - H a e u s e r C o . l ı ı c . (Renshe l 

Expo r t s Pvt. L i m i t e d , West Hengal , I nd ia ) vvas n ı i x e d vvith e t l i y i a l c o h o l (12 .5 :87 .5 
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v / v ) [5 ] . P repara t ion o f a l i c o a t i n g so lu t io ı ı s and concen t ra t ions \vas based on the i r 

o p t i m u m film-forming proper t ies [5 ] , 

Coating of apricots »i th coating solutioııs 

Harves ted apr ico ts vvere scparatcd into l 'ouı parts a c c o r d i n g t<> the c o a t i n g 
mater ia l . Th ree parts o f the apr ico ts vvere coated vvith Ch i tosan , W P I and Shel lac. 

T h e last one vvas u n c o a t c d and used f o r the c o n t r o l g r o u p . T h e y vvere d i p p e d 

c o m p l e t e l y in the c o a t i n g so lu t io ı ı s (Ch i tosan , W P I and She l lac ) fo r I ı ı ı i n and 

taken ou t . T h i s a p p l i c a t i o n vvas made 2 t imes and a f te r that the apr ico ts d r i e d at 

r o o m tempera tu re . A l ı ı ı o s t 2 5 0 g o f apr ico ts vvere p laeed in to Po ly Lac t i c A c i d 

( P I . A ) t rays and e losed. A l t e r the apr ico ts vvere packaged, they vvere s tored at 4 " C . 

Gas concentration evaluation 

O ; and CO2 gas concen t ra t ions ins ide the P L A t rays vvere measurcd vvith 

O x y B a b y ( H I K , H a m b u r g , G e r m a n y ) gas a ı ıa lyser in v / v percentage. T h i s 

mcasurc ınen t vvas r e a l i / e d tvvice at each s a m p l i n g t i m e fo r each package. 

Total Soluhle Solids Measurements' 

T h e to ta l so lub le so l id ( T S S ) con ten t o f t l ıe squeczed ap r i co t ju ice f r o m the 

f o u r i n d i v i d u a l f ru i t f r o m each lot vvas measurcd vvith a 2 W A . I re f rac tometer 

(Shangha i O p t i c a l Ins t rument C o m p a n y , H o n g K o ı ı g ) at 2 0 ° C . T h e resı ı l ts vvere 

expressed in Br i . \ | 6 -7 ) . 

pi l measurements 

T h e p H o f the squeezed apr ico t j u i c e vvas d e t e r m i n e d us ing a PP 5 0 Sar tor ius 

(Sar to r ius PP-50, ( i o e l t i n g e n . G c r m a ı ı y ) . 

Firmness 

F i rmness vvas measurcd us ing the un iversa l T A - X T 2 p lus tex tu re a ı ıa lyser 

(Stab le M i c r o s y s t e m s , G o d a l m i n g , I J K ) as t l ıe foree ( N ) requ i red fo r co ı ı ıp ress ion 

u s i n g a 36 ı ı ı m p robe vvitl ı a speed o f 0 ,5 ı ı ım /s . T h e resul ts vvere expressed in 

Nevvton. 

FT-NIR measurements 

Spectra l measurements vvere taken on the apr ico ts in re f lec tance ı ı ıode us ing an 

F T - N I R speet rometer a c c o r d i n g to K a v d i r c l ı / / . [ 8 ] , Spect ra l measurements vvere 

p e r f o r m e d us ing a B r u k e r m u l t i - p u r p o s e a ı ıa lyser ( M P A ) F T - N I R speet rometer 

( B r u k e r O p t i k , ( i ı ı ı b l l , R t t l i ngen , ( i e r m a n y ) equ ipped vvitlı l ı ı ( i a A s deteetors ( I K -
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I n C a A s in tc rna l f o r re f lec tance and R T - I n C i a A s ex te rna l f o r t ransmi t tance) and a 20 

W h i g h - i n t e n s i t y t u n g s t e n - h a l o g e n N I R l i gh t source. A l i be r op t i c p robc vvas 

t o u c h c d ihc c lean sur face o f the apr ico t d u r i n g measurements . T h e b i f u rca ted 

o p t i c a l p robc vvas p laced at a 9 0 ° ang le to the f ru i t s . Re f lec tance measurements 

ob ta ined vvith a f i be r op t i c p robe ( t ype İ N 2 6 1 ) covered the vvavelengths of 7 X 0 -

2 5 0 0 nm. T h i r t y - t v v o seans vvere p e r f o r m e d fo r each re f lec tance spee t rum in about 

15.32 s. Reso lu t ion vvas 8 c m - l fo r re f lec tance spectra l measurement m o d e . T h e 

O P U S softvvare ( B r u k e r O p t i k , ( i m b H ) used fo r de te rm ine the spec t rums o f the 

apr icots . 

Results and Diseussion 

C'O; leve l vvas betvveen 14-21 % at vveek 1. A t the t h i r d vveek o f the apr ico ts 

C'O; leve l i ı ıcreased to 2 2 - 3 8 % in a l i app l i ca t ions . T h e e f fec ts o f s torage on the 

q u a l i t y o f apr i co ts can also be measurcd by an inerease in the p H . p i l level o f the 

apr ico ts vvere 3,4 at the day 0. T h e end o f the storage p e r i o d a l i app l i ca t i ons except 

c o n t r o l , p i l va lues seen near ly 3 ,6 . T h e T T S va lues vvere a r o u n d 9 % at t l ıe day 0. 

T h e end o f t l ıe three vveek apr ico ts vvhich coated vvith ch i tosan has better T T S 

va lues ( 9 . 9 % ) c o m p a r e d vvitl ı c o n t r o l and shel lac ( 9 % ) . C o n v e r s i o n o f sugars to 

C a r b o n d i o x i d e and l l ; 0 m i g h t be decreas ing the T T S conten ts d u r i n g the storage 

t i m e [9 | . G e n e r a l l y , there vvas g radua l decrease in I ,a,b c o l o r values d u r i n g storage. 

Shel lac has the lovvest I. (47 ,20) . a (7 ,77 ) and b ( 3 0 , 4 3 ) va lues c o m p a r e d vvitl ı o ther 

e d i b l e c o a t i n g apr ico ts at the t h i r d vveeks o f the storage t ime . T h e in i t i a l va lue o f the 

apr ico t f ru i t f i rmness vvas (52 ,75 N ) , and coated g roups m a i n t a i n c d adequate 

l i rmness even af ter three vveeks o f s h e l f l i fe , espec ia l l y vvith shel lac (30 ,35 N ) , 

vvlıereas t l ıe c o n t r o l had t l ıe lovvest f ı rmness measurement (17 ,67 N ) . The re have 

been c lea r l y d i f f e rences betvveen F T - N I R spec t rums in coated apr ico ts at the end o f 

the storage p e r i o d ( F i g ü r e 1). T l ı e most e f f e c t i v e peaks are 9 7 5 , 1 166, 1443, 1783, 

1926 and 2 3 7 0 11111. A p r o m i ı ı e n t peak appears al 975 11111, vvhich ıs due to 

abso rp t i on by vvater and ca rbohydra te . A s t rong vvater a b s o r p t i o n bands exists at 

970 , 1197 and 1450 11111 ( O H v i b r a t i o ı ı o f vvater) [ 1 0 ] , and a c o m b i n a t i o n baı ıd at 

1940 11111 ( i n v o l v i n g O H s t re teh ing and O H d e f o r m a l i o n ) co i ı ı c ides vvitl ı t l ıe vvater 

absorp t ion peak [ 1 1 , 1 2 ] . T h e vvavelengt l ı reg io ı ı f r o m 2 0 0 0 to 2 4 0 0 11111 had 

pa r t i cu la r l y no t iceab le spectra l d i f fe rences in each spee t rum d e p e n d i n g o n sugar 

absorp t ion (changes in sugar concen t ra t i on ) . 
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N.ncmefe [ i 

F igü re I . A v e r a g e re la t i ve absorbance speetra o f ap r i co t samples ob ta ined in 

re f lec tance m o d e at the end o f storage. 
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Özet 
Son y ı l l a r d a a m b a l a j konsep t le r i değ işm iş ve e t i ke t l eme daha faz la ö n e m 

kazanmış t ı r . A m b a l a j l a m a ; o r j i n a l f o n k s i y o n u ( ü r ü n k o r u m a ) d ı ş ı n d a da ö n e m l i 

ge l i şme le r gös te rmiş t i r . Ş i m d i k i a m b a l a j l a r ; ra f la rda ç e k i c i l i ğ i , ü rün b i l g i s i ve 

e t i ke t l e r i y l e po tans iye l t ü k e t i c i l e r i n ü r ü n l e r i a lmas ına teşv i k e tmek ted i r . 

A m b a l a j l a r d a g r a f i k d i z a y n ı ve fiziksel d i z a y n b i rkaç y ü z y ı l d ı r Ö n e m l i b i r k o n u m a 

sah ip t i r . Pazar lama f o n k s i y o n l a r ı ve g r a f i k d i z a y n ı amba la j y ü z e y i n e uygu lanarak , 

satış gösterge noktas ı o la rak kabu l e d i l m i ş t i r . T ü k e t i c i pe rspek t i f i nden b a k ı l d ı ğ ı n d a , 

pazarda b i r ç o k a l t e r n a t i f amba la j b u l u n m a k t a ve tüke t i c i l e r i k ısa zamanda seç im 

y a p m a y a z o r l a m a k t a d ı r , B u y ü z d e n amba la j b ü y ü k l ü ğ ü , i l e t i ş im fak tö r le r i ve f iyat 

y e n i a m b a l a j l a r ı n t üke t i c i ta ra f ından ben imsenmes inde en Ö n e m l i f ak tö r le rdend i r . 

B u ça l ı şma t ü k e t i c i l e r i n amba la j e t i ke t le r ine göre dav ran ı ş la r ı n ın nası l 

değ i ş t i ğ i n i ve t ü k e t i c i l e r i n y e n i ü rün a l ı r k e n hang i f a k t ö r l e r d e n e t k i l e n d i ğ i n i 

gös te rmek a m a c ı y l a y a p ı l m ı ş t ı r . Ç a l ı ş m a d a b i l g i t o p l a m a i k i k ı ş ı m a a y r ı l m ı ş , i lk 

k ı s ı m d a y e n i ü rün s e ç i m i n d e t ü k e t i c i y i e t k i l eyen f a k t ö r l e r ele a l ı n m ı ş , i k i n c i 

k ı s ı m d a ise e t i ke t l e r i n tüke t i c i te rc ih i ü z e r i n d e k i e tk is i i nce lenmiş t i r . 

201 k a t ı l ı m c ı y l a y ü z yüze 10 d a k i k a k o n u ş m a y a p ı l m ı ş t ı r . Ç a l ı ş m a n ı n b i r i n c i 

b ö l ü m ü n d e p e r f o r m a n s / t a t m i n ve fiyat/değer o ran ı yen i ü rün seç im inde en e t k i l i 

f ak tö r o la rak g ö r ü l m ü ş t ü r ( % 45 ,27 ve % 4 3 , 7 8 ) . A y r ı c a tüke t i c i l e r i n % 4 9 . 7 5 ' i 

k a l i t e y i b i r ü r ü n ü i l k kez a l d ı k t a n sonra a y n ı ü r ü n ü tekrar a l m a d a k i f a k t ö r o larak 

seçmiş le rd i r . V e k a t ı l ı m c ı l a r ı n % 6 7 . 5 0 ' s i k ö t ü ka l i t e /pe r fo rmans ı yen i ü r ü n ü n 

tekrar a l ı n m a m a s ı n a sebep o larak gös te rm iş le rd i r . 

İ k i n c i b ö l ü m d e ise k a t ı l ı m c ı l a r ı n % 5 9 . 4 0 ' ı b i r ü rünü i l k kez a l ı r ken e t ike t i 

o k u d u ğ u n u b e l i r t m i ş l e r d i r . V e % 4 6 , 8 9 ' s ı ise e t i ke t i o k u m a d ı k l a r ı n ı ç ü n k ü çok 
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kar ış ı k o l d u ğ u n u ve zaman k a y b ı n a neden o l d u ğ u n u s ö y l e m i ş l e r d i r . 36 k a t ı l ı m c ı ise 

ü re t i c i b i l g i s i ve son k u l l a n m a ta r i h in in en d i k k a t çeken f a k t ö r o l d u ğ u n u 

b e l i r t m i ş l e r d i r . 

B i r i n c i ve i k i n c i k ı s ı m l a i l g i l i o la rak ; yanı t , fiyat ve p e r f o r m a n s y e n i h ı r i i r i in 

a l ı n m a s ı n d a en Ö n e m l i f a k t ö r l e r d e n o l u p , g ı d a e t i ke t le r i ise g ı d a s e ç i m i n i e t k i l eyen 

paramet re le rdend i r . Fakat b u n u n k o l a y o k u n m a s ı g e r e k m e k t e d i r . B u ç a l ı ş m a n ı n 

s o n u ç l a r ı n ı n , ü re t i c i l e r i n y e n i g ıda a m b a l a j ı d i z a y n e tme le r ine ve ge l i ş t i rme le r i ne 

y a r d ı m c ı o lab i l eceğ i d ü ş ü n ü l m e k t e d i r . Fakat a m b a l a j ı n pazar lama f o n k s i y o n u n u 

gösteren e t i ke t le r in r o l ü n ü n tüke t i c i a n l a y ı ş ı n d a k i e tk is i üzer ine daha faz la ça l ı şma 

y a p m a y a ih t i yaç d u y u l m a k t a d ı r . 

Abstract 

İn recent years, p a c k a g i n g concep t has bcen c l ıa ı ıged a ı ıd l abe l i ng becomes 

ı ı ıo re and m o r e impor tan t on f o o d packages. Packag ing has deve loped w e l l b e y o n d 

its o r i g i n a l f unc t i o ı ı as m e r e l y a means o f produet p ro tee t ion and novv p lays a key 

marke t i ı ı g ro le in d e v e l o p i n g 011 s h e l f appeal , p r o v i d i n g produet i n f o r m a t i o n aı ıd 

es tab l is l ı i ı ı g b rand image and awareness. T h e p a c k a g i n g a ı ıd labcls can be used by 

ı ı ıa rketers to encourage po ten t ia l b ı ıyers to purehase the p roduet . Package g raph ic 

des ign and phys i ca l des ig ı ı l ıave been impor tan t aı ıd cons ta ı ı t l y e v o l v i n g 

p h e n o m e n o n for several decades. M a r k e t i n g c o m m u n i c a t i o n s and g raph ic des ign 

arc app l i ed to the sur face o f the package and ( in ı ı ıa ı ıy cases) the po i ı ı t o f sale 

d i sp lay . F r o m the c o n s u m e r perspeet ives, there are lots o f a l te rna t ive packages in a 

marke t and they ınakc the i r cho ices in a shor t t ime . T h e r e f o r e size o f packag ing , 

c o m m u n i c a t i o n ac t i v i t i es and its pr ice are best impor tan t factors fo r c o n s u m e r 

percep t ion 011 ne\v f o o d packages. 

T h i s research a i m s to d i scove r h o w c o n s u m e r percep t ions changes a c c o r d i n g to 

p a c k a g i n g labels and e x p l o r i ı ı g the factors that consumers use w h i l c b u y i n g the nevv 

produets . I n t l ı is research, dala c o l l e c t i o n vvas d i v i d e d in to tvvo seet ions: f ı rst , 

factors i n f l uence c o n s u m e r in se lect io ı ı o f nevv produet and secoı ıd , c o n s u m e r ' s 

percep t ion to labels. 

Each s tudy par t i c ipan t ( 2 0 1 ) took a 10 m i n fac t - to - face i ı ı tervievv based on tvvo 

seet ions. A s a resul t o f f ı rs t sect ion, pe r fo rmance /sa t i s fac t i on and p r i c c / v a l u e has 

the h ighest ra t i ı ıg (45 ,27 % and 43 ,78 % ) respeet ive ly . A l s o 4 9 , 7 5 % o f consumers 

ind ica ted q ı ı a l i t y is a key fac tor to keep 011 pu rehas ing ııevv produet af ter b ı ı y i n g for 

the f ı rst t i m e . A n d 6 7 , 5 0 % repor ted the poor q u a l i t y / p e r f o r m a n c e is a cause then ı to 

never purehase a ııevv produet again. 

l ı ı the second sect ion, 5 9 , 4 0 % o f respondents chose that they read the f o o d 

label m o s t l y vvhen b u y i n g a produet fo r the f ı rs t t i ı ı ıe . A n d 4 6 , 8 9 % a d m i t t e d that 

ı l ıey h a v e n ' t read a food label because label vvas too c o n f u s i n g and t i m e c o n s u ı ı ı i n g 
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to read. M o s t consumers ( 3 6 person) repor ted that manu fac tu re rs data and c \ p i r y 

date are t l ıe factors that ı l ıey pay most a t ten t ion . 

W i t h respect to t l ıe f i rs t and second seet ions; answer . p r i cc and p e r f o r m a n c e arc 

an impor tan t fac tors tl ıat i n f l uence the purc l ıase o f a nevv produet and tood labe l ing 

is eons iderah le parameter a f fec ts the f o o d cho ice . But ıt sho ı ı l d he s i m p l e r to read. 

T l ı e resı ı l ts o f th is s tudy can assist manu fac tu re rs to d e v e l o p and des ign ııcvv f o o d 

package. Hut fu r ther research is needed to d iscuss ou r unders tand ing o f the labels 

p lays in m e d i a t i n g m a r k e t i n g c o m m u n i c a t i o n s o f packag ing . 

Giriş 

E t i k e t l e m e A m e r i k a B i r l e ş i k D e v l e t l e r i " n d e Ciıda, İ laç ve K o z m e t i k Ö r g ü t ü 

ta ra f ından b e l i r l i b i r amba la j üzer inde y a z ı l ı , bası l ı veya g ra f i kse l o larak b i l g i 

ak ta ran k ı s ı m o larak n i t e l e n d i r i l m i ş t i r . Ü l k e m i z d e ise e t i ke t l eme i l g i l i düzen leme le r 

1593 say ı l ı " U m u m i H ı f z ı S ıhha K a n u n u " n u n 1X7. maddes inde , g ıda ü r ü n l e r i n i n 

yan l ı ş unvan ve n i t e l i k l e re ya da h a l k ı n a ldanmas ına y o l açacak işaret ler le satışa 

sunu lmas ı yasak o l d u ğ u , 190. maddes inde ise et iket üze r inde üreten ve pazar layan ın 

adı , ü r e t i m ta r ih i , n i t e l i k l e r i , g r a m a j ı ve adedine i l i ş k i n b i l g i l e r i n b u l u n m a s ı z o r u n l u 

o l d u ğ u be l i r t i l e rek y ü r ü r l ü ğ e k o n u l m u ş t u r . 4X22 say ı l ı yasa ile değ iş i k 4 0 7 7 say ı l ı 

" T ü k e t i c i y i K o r u m a K a n u n u " n a i l i ş k i n o la rak 2003 y ı l ı n d a ç ı k a r t ı l a n et iket tar i fe vc 

fiyat l is te ler i y ö n e t m e l i ğ i ' n d e ise et iket üzer inde b u l u n d u r u l m a s ı gereken b i l g i l e r 

ü r e t i m ye r i , ü r ü n ü n a y ı r ı c ı ö z e l l i ğ i ve satış fiyat o la rak s ı ra lanmış t ı r [ 1). 

E t i k e t l e m e ; amba la j k o n s e p t i n i n alt k ü m e s i o la rak n i t e l e n d i r i l e b i l i r ç ü n k ü 

sat ıc ı la r ü r ü n l e r i n i e t i k e t l e m e k z o r u n d a d ı r . A y r ı c a e t i k e t l e m e ; üre t ic i i le a l ı c ı 

a ras ındak i esas nok ta o lup . ü r e t i c i n i n pazar lama p l a n ı n d a hayat i ö n e m taş ıyan b i r 

k o n u y u o l u ş t u r m a k t a d ı r . E t i k e t l e r a m b a l a j üzer inde yer a lan u fak b i r kağ ı t parçası 

o l m a k t a n ç ı k ı p , a l ı c ı n ı n ö n e m l i karar la r a lmas ına y a r d ı m c ı o lan b i r parçad ı r [2 ] , 

Son y ı l l a r d a i ş le tme le r in de ö n e m l i b i r pazar lama aracı o la rak k u l l a n d ı k l a r ı 

e t i ke t le r , g ü n ü m ü z ü n ge l işen g ıda ü r e t i m t e k n i k ve t e k n o l o j i s i n e u y g u n o larak 

ge l i şmek te ve i çe rd iğ i b i l g i l e r f a r k l ı l a ş m a k t a d ı r . B u nedenle ç o ğ u ge l i şm iş ü l k e n i n , 

e t i ke t le r üzer inde yer a lan b i l g i l e r d e d e ğ i ş i k l i ğ e g ide rek k o n u y u d ü z e n l e y e n y e n i 

yasalar ç ı k a r d ı ğ ı , t ü k e t i c i l e r i n de s a ğ l ı k l ı bes lenme ve tüke t i c i hak la r ı k o n u s u n d a k i 

b i l i n ç art ış ı e ğ i l i m l e r i n e bağ l ı o la rak bu b i l g i l e re esk iden o l d u ğ u n d a n daha faz la 

ö n e m v e r d i ğ i g ö r ü l m e k t e d i r [ 11. 

Y e n i Z e l a n d a ve A v u s t r a l y a t ü k e t i c i l e r i üzer inde y a p ı l a n b i r a raş t ı rmada 

t ü k e t i c i l e r i n b i l i n ç l i ve s a ğ l ı k l ı b i r seç im y a p m a d a e t i ke t le rden daha faz la 

y a r a r l a n ı l d ı ğ ı tespit e d i l m i ş t i r [ 3 ] , B u n u n y a n ı n d a A v u s t r a l y a t ü k e t i c i l e r i üzer inde 

y a p ı l a n b i r a raş t ı rmada ise, t ü k e t i c i l e r i n e t ike t te ve r i l en y a ğ o ran la r ına 

g ü v e n m e d i k l e r i o r taya ç ı k m ı ş t ı r | 4 ] . G e n e l o la rak b a k ı l d ı ğ ı n d a t ü k e t i c i l e r i n e t i ke t le r 

k o n u s u n a k u ş k u y l a b a k m a l a r ı n ı n sebepler i aras ında e t i ke t l e r i n k a r m a ş ı k l ı ğ ı n d a n 
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d o l a y ı an lamada yeters iz k a l m a l a r ı ve e t ike t te v e r i l e n b i l g i l e r i n yeters iz o l m a s ı d ı r 

[ 5 j ve e t ike t te v e r i l e n b i l g i l e r i n zaten yeters iz o l d u ğ u n u d ü ş ü n m e l e r i | 4 | o la rak 

say ı l ab i l i r . 

ACNielsen'in gıda ambalaj etiketleri ve satın alma kararı üzerindeki etkisini 
i nce leyen araş t ı rmas ına, A v r u p a , A s y a , Pas i f i k , K u z e y A m e r i k a ve G ü n e y 

A l r i k a ' d a k i 38 pazardan 2 1 1 0 0 k i ş i k a t ı l m ı ş t ı r . Sonuç la ra gö re K u z e y 

A m e r i k a l ı l a r ı n % 6 5 ' i A v r u p a l ı l a r ı n % 4 3 ' i i A s y a Pas i f i k b ö l g e s i n d c k i l c r i 

t ü k e t i c i l e r i n ise % 3 4 ' ü n i i n b ı ı i çe r i k le r i an lad ığ ı o r taya ç ı k m ı ş t ı r . 

N e p a l ' d e y e n i ü r ü n l e r i n a m b a l a j l a n m a s ı ve e t i ke t lenmes i üzer ine tüke t i c i 

g ö r ü ş ü n ü a ç ı k l a m a y a y ö n e l i k y a p ı l a n ça l ı şmada ise t ü m tüke t i c i l e r y e n i ü rün le rde 

e t k i l i a m b a l a j l a m a ve e t i k e t l e m e n i n Ö n e m i n e d i k k a t ç e k m i ş l e r , % 8 1 . 2 5 ' i de yen i 

ü r ü n l e r i n e t i k e t l e r i n i n o ü r ü n ü k u l l a n m a d a k e n d i l e r i n i y ö n l e n d i r d i ğ i n i kabu l 

e t m i ş l e r d i r [ 6 ] . 

T ü r k i y e ' d e g ıda amba la j e t i ke t le r i üzer ine y a p ı l a n ç a l ı ş m a n ı n sonuç la r ına göre 

ise Ö ğ r e n c i l e r en ç o k son k u l l a n m a ta r ih i ve i ç i n d e k i l e r b ö l ü m ü n ü o k u m a k t a d ı r . 

B u n u n y a n ı n d a Ö ğ r e n c i l e r i n % 5 I , 3 ü ü rün a l ı r k e n e t ike t i o k u r k e n , % 4 8 , 7 ' s i ise 

e t i ke t i o k u m a m a k t a d ı r . A y r ı c a Ö ğ r e n c i l e r i n % 7 5 , 7 ' s i e t iket b i l g i l e r i n i ye te r l i 

b u l u r k e n , % 2 4 , 3 ' ü ise yeters iz b u l m a k t a d ı r . Y e t e r s i z b u l a n l a r ı n % 3 7 ' s i e t iket 

b i l g i l e r i n d e g ıda i le i l g i l i b i l g i l e r i n t a m a m ı n ı n yer a l m a d ı ğ ı n ı "o 12.1 "i ise b i l g i l e r i n 

an laş ı l ı r o l m a d ı ğ ı n ı s ö y l e m i ş l e r d i r [7 ] , 

B u ça l ı şma t ü k e t i c i l e r i n amba la j e t i ke t le r ine göre d a v r a n ı ş l a r ı n ı n nası l 

değ i ş t i ğ i n i ve t ü k e t i c i l e r i n y e n i ü rün a l ı r ken hang i f a k t ö r l e r d e n e t k i l e n d i ğ i n i 

gös te rmek a m a c ı y l a y a p ı l m ı ş t ı r . 

Metot 

A r a ş t ı r m a , rastgele seç i len 201 k iş i üzer inde 10 d k ' l ı k y ü z y ü z e g ö r ü ş m e 

y ö n t e m i y l e u y g u l a n m ı ş t ı r . A n k e t so ru la r ı na ve r i l en cevap la r sayı ve y ü z d e o larak 

g ö s t e r i l m i ş t i r . V e r i l e r SPSS paket p r o g r a m ı k u l l a n ı l a r a k d e ğ e r l e n d i r i l m i ş ve 

is tat is t iksel ana l iz le rde K i - k a r e testi k u l l a n ı l m ı ş t ı r . 

Bulgular Ve Sonuç 

Ç a l ı ş m a n ı n b i r i n c i b ö l ü m ü n d e p e r f o r m a n s / t a t m i n ve fiyat/değer o ran ı y e n i ü rün 

seç im inde en e t k i l i f ak tö r o larak g ö r ü l m ü ş t ü r ( % 45 ,27 ve % 43 ,78) . A y r ı c a 

t ü k e t i c i l e r i n % 4 9 . 7 5 ' i k a l i t e y i b i r ü r ü n ü i lk kez a l d ı k t a n sonra a y n ı ü r ü n ü tekrar 

a l m a d a k i f a k t ö r o la rak seçmiş le rd i r . V e k a t ı l ı m c ı l a r ı n % 6 7 . 5 0 ' s i k ö t ü 

k a l i t e / p e r f o r m a n s ı y e n i ü r ü n ü n tekrar a l ı n m a m a s ı n a sebep o la rak gös te rm iş le rd i r . 

İ k i n c i b ö l ü m d e ise k a t ı l ı m c ı l a r ı n % 5 9 . 4 0 ' ı b i r ü rünü i l k kez a l ı r k e n e t ike t i 

o k u d u ğ u n u b e l i r t m i ş l e r d i r . V e % 4 6 , 8 9 ' s ı ise e t i ke t i o k u m a d ı k l a r ı n ı ç ü n k ü ç o k 
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kar ış ı k o l d u ğ u n u vc zaman k a y b ı n a neden o l d u ğ u n u s ö y l e m i ş l e r d i r . 36 k a t ı l ı m c ı ise 

üre t ic i b i l g i s i ve son k u l l a n m a t a r i h i n i n en d i k k a t çeken fak tö r o l d u ğ u n u 

b e l i r t m i ş l e r d i r . 

R i r i n c ı ve i k i n c i k ı s ı m l a i l g i l i o la rak : yan ı t , f i ya t ve p e r f o r m a n s y e n i b i r i i rün 

a l ı n m a s ı n d a en Ö n e m l i f a k t ö r l e r d e n o l u p , g ı d a e t i ke t le r i ise g ı d a s e ç i m i n i e t k i l eyen 

paramet re le rdend i r . Fakat b u n u n k o l a y o k u n m a s ı g e r e k m e k t e d i r . B u ç a l ı ş m a n ı n 

sonuç la r ı n ın , ü re t i c i l e r i n y e n i g ıda a m b a l a j ı d i z a y n e tme le r ine ve ge l i ş t i rme le r i ne 

y a r d ı m c ı o lab i l eceğ i d ü ş ü n ü l m e k t e d i r . Fakat a m b a l a j ı n pazar lama f o n k s i y o n u n u 

gösteren e t i ke t le r in r o l ü n ü n t ü k e t i c i a n l a y ı ş ı n d a k i e tk is i üzer ine daha fazla ça l ı şma 

y a p m a y a ih t i yaç d u y u l m a k t a d ı r . 
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STUDY OF TIIE EFFECT OF DIFFERENT COOKING 
PROCESSES ON THE QUALITY OF PACKED ALMONDS 

BY THERMAL ANALYSIS TECHNIÇUES 

Aranl/a/ı ı N ALDI-,.S (araııcha.vaUksfrf un.cs), Ana IJF.LTRAN 
(ana.be l t ra ı ı@ua.es) , M ' C a r m e n ( i a r r i g ö s (mc .ga r r igos@ua.es ) . 

A n a l y t i c a l C h e m i s t r y . N u t r i t i o n & F o o d Sciences D e p a r t m e n t . Sc ience Facu l t y . 

U ı ı i v e r s i t y o f A l i c a n t e , P.O. B o x 99, 0 3 0 8 0 . A l i e a n t e ( S P A I N ) . 

Abstract 

A l m o n d s are grovvı ı to be eaten on t l ıe i r o w n as a snack o r incorpora ted in to a 

va r ie ty o f m a n u f a c t u r e d f o o d produets . T h e y are f o o d samples h i g h l y suscept ib le to 

o x i d a t i o n and the rma l react io ı ıs i nduced by e n v i r o n m e n t a l fac tors and c o o k i n g 

c o n d i t i o n s , l i ke toas t ing or deep f r y i ı ı g , vvith a h i g h sur face arca exposed to a i r and 

l ı ig l ı temperatures. İn t l ı is vvork, the e f fec t o f three d i f f e r e n t c o o k i n g processes (ravv, 

toas t ing and deep f r y i ı ı g ) on t l ıe q u a l i t y o f c o m m e r c i a l packed M a r c o n a a l m o n d s 

has beeı ı s tud ied. For th is p ı ı rpose, the rma l ana lys is tecl ı n iques ( D i f f e r e n t i a l 

S c a n ı ı i n g C 'a lo r ime t ry , D S C , and T h e r m o g r a v i m e t r i c A n a l y s i s , T G A , ) have beeı ı 

used. A l s o , m u l t i v a r i a t e s tat is t ica l analys is has beeı ı used in o rde r to e lass i fy the 

three g r o u p s o f samples, p r o v i n g the su i t ab i l i t y o f the p roposed ı ı ıe thods fo r 

d i s c r i m i n a t i o ı ı betvveen d i f f e r e n t processed a l m o n d s . F i n a l l y , c h a r a c t e r i / a t i o n o f 

p a c k a g i n g mater ia ls by the rma l techn iques has beeı ı a lso car r ied ou t . 

Keywords: t he rma l ana lys is , c lass i f ı ca t ion , charac te r iza t ion , a l m o n d s , 

m u l t i v a r i a t e ana lys is , f ood p a c k a g i n g 

1. l ı ı t roduct ion 

T h e q u a l i t y and safety o f processed l'oods depe ı ıd , in part, on the p a c k a g i n g and 

tl ıe p ro tee t ion that ı l p rov ides to f o o d s t ı ı f f . T h e a i m o f p a c k a g i n g is c x t e n d i n g 

f o o d s t u l T s e l f l i fe by e n s u r i n g its q ı ı a l i t y ; p r e v e n t i n g its de te r io ra t ion , the grovvt l ı o f 

ı ı ı i c r o o r g a n i s m s and nu t r ien t loss'1 ' . P rocess ing o f fut foods al h i g h temperatures, 

l i ke toas t ing or deep f r y i ı ı g , leads to h y d r o g e n a t i o n and es te r i f ı ca t ion react io ı ıs , 

l ead ing to t l ıe f o r m a t i o n o f trans fa t ty ac ids vvith nega t i ve ı ı ı o d i f ı c a t i o n o f sensor ia l 

and n u t r i t i o n a l propert ies '2 1 , r e d u c i n g its s h e l f l i fe and a f f e e t i n g the i r q u a l i t y 

i ı ı c reas ing the r isk o f ca rd iovasc ı ı l a r diseases1 '1. 

A l m o n d s (Prunus dıılcis) are fat f ood produets t r a d i t i o n a l l y associatcd vvitl ı the 

Med i te r ranea ı ı d iet . İn fact , a l m o n d tree is one o f t l ıe ı ı ıost c u l t i v a t e d tree i ı ı t l ıe 

vvorld'4 ' . A l m o n d s cons is t o f three parts: kerne l , tegument and sl ıe l l A l m o n d 
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cu l t i va rs d i f f e r in the l l a v o u r o f the kerne l . In th is sense, svveet var ie t ies are most 

c o m m o n l y used in food because they con ta in the g l y c o s i d e a m y g d a l i n e used also in 

m e d i c i n e ' ' A l m o n d s are ve ry impor tan t f o o d produets f r o m a n u t r i t i o n a l po in t o f 

v i e w m a i n l y due to the i r h igh conten t in n u m e r o u s bene f i c ia l n u t r i t i v e and b i o a c t i v e 

c o m p o u n d s . Desp i te the i r h igh fat content ( 5 0 - 6 0 % ) . a l m o n d s contain many 
va luab le n u t r i t i o n a l components1 ' '1 . Assoc ia ted I ıealth benef i ts are a t t r i bu ted to thei r 

i n t l uence o n t l ıe se rum l i p i d p r o f i l e and reduced eard iovaseu lar r isk i ı ı humans . 

These e f fec ts have been l ı ı ı ked to the i r fa t ty ac id c o m p o s i t i o n ( i .e. m a i n l y m o n o and 

po lyunsa tu ra ted fa t ty ac ids) and the presence o f m i n ö r c o m p o u n d s vvith a n t i o \ i d a n t 

a c t i v i t y ( i .e. p o l y p h e n o l s and tocophero ls ) and cho les te ro l lovver i ı ıg e f fec ts o f 

phy tos tero ls ' 7 ' . 

Cha rac te r i za t i on and the rma l s tab i l i t y o f foods have been eva luated us ing 

d i f f e ren t m e t h o d s and techn iques, i n e l u d i n g t h e r m a l analys is . İn this sense, 

D i f f e r e n t i a l S c a n n i n g C a l o r i m e t r y ( D S C ) has been used fo r charac te r iza t ion o f 

d i f f e r e n t seed o i l s by o b t a i n i n g the i r t he rma l p r o f i l e s to a v o i d adu l te ra t ion 

pract ises | s | . O x i d a t i o n k ine t i c p r o f i l e s o f d i f f e r e n t ed ib le o i l s have also been 

repor ted fo r the s tudy o f the i r o x i d a t i v e s tab i l i t y , i n e l u d i n g the use o f L)SC | 9 '1 0 ' . 

T h e r m o g r a v i m e t r i c A n a l y s i s ( T G A ) has a lso been used to s tudy food samples 

b e h a v i o u r sub jec ted to d i f f e r e n t t he rma l t r ea tmen ts ' " 1 . l l ovvever , the use o f these 

techn iques fo r d i rec t analys is o f f ru i t samples is l i ı ı ı i t ed in f o o d indus t ry b e i n g m o r e 

usual the ana lys is o f o i l samples'1 2 '1 4 1 . 

İ ı ı o rder to eva luate the e f l i c i e n c y o f t rad i t i ona l p a c k a g i n g in the preservat ion 

o f fat f ood , the charac te r i za t ion and s tudy o f t h e r m a l degradat io ı ı and conserva t ion 

processes are necessary. Novvadays, the use o f ac t i ve p a c k a g i n g in f o o d indus t ry is 

inereas ing due to the a b i l i t y o f these systems to in teract vvitl ı f ood or the associated 

headspace, p o s i t i v e l y c h a n g i n g the sensor ia l , n u t r i t i o n a l and ı ı ı i c r o b i o l o g i c a l f o o d 

proper t ies inereas ing s h e l f l i fe and m a i n t a i n i n g its qual i ty ' 1 " 1 . F o o d - p a c k a g i n g 

ac t i ve techno log ies vv i th release o f d i f f e r e n t a n t i o x i d a n t agents at e o n t r o l l e d rates to 

reduce o x i d a t i o n processes in a w ide va r i e t y o f f o o d s t u f f have been repor ted ' 1 6 ' . 

l l ovvever , the in i t ia l s tudy o f f o o d proper t ies is not o f t e n cons idered in o rder to 

eva luate t l ıe p a c k a g i n g systems used. 

2. Objective 

T h e a i ı ı ı o f t l ıe present vvork is t l ıe s tudy o f t l ıe e f fect o f d i f f e r e n t c o o k i n g 

processes (ravv, t oas t i ng and deep f r y i n g ) o n the c o m p o s i t i o n and the rma l s tab i l i t y 

o f c o m m e r c i a l packed a lmonds . For th is purpose, a c lass i f i ca t ion o f samples based 

on parameters ob ta ined b y us ing t h e r m a l ana lys is techn iques ( D S C and T C i A ) has 

been done. M o r e o v e r , a l m o n d s p a c k a g i n g t h e r m a l charac te r i za t ion vvas also 

p e r f o r m e d in o rder to knovv the c o m p o s i t i o n o f the mater ia ls used. 
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3. Experiıı ıental 

3.1. Almond samples 

Tvvelve c o m m e r c i a l packed samples f r o m Marcona a l m o n d cultivar vvere ı ısed 

in th is vvork. T h e g r o u p I cons is ted o f ravv a l m o n d s , peeled and unsal ted: vvhile 

g r o u p 2 vvas c o m p o s e d o f toasted a l m o n d s vvith tegument and salt. F i n a l l y , f r i c d 

a l m o n d s vvith salt and vvi thout t egumen t vvere s tud ied as g r o u p 3. İn o rder t o ob ta i ı ı 

a d i s c r i m i n a t i o n bascd on c o o k i n g process ing, f o u r d i f f e r e n t batches f o r each g r o u p 

o f samples vvere used in the s tudy . A l i samples shovved an e x p i r a t i o n datc betvvccn 

September and D e c e m b e r 2 0 1 0 and vvere kcp t a c c o r d i n g to p a c k a g i n g 

recon ımenda t ions . 

A l m o n d seeds vvere g r o u n d in a do ı ı ıes t ic e lec t r ic g r i n d e r ( M o u l i n e x , 

Barce lona , Spa in) . T h e seed f ragments pass ing t h r o u g h a 1.5 m m sieve vvere 

i m m e d i a t e l y a n a l y / c d by the rma l techn iques in o rder to protect t h e m against 

o x i d a t i o n react ions. 

3.2. Thermal techniques 

D S C and T G A vvere used fo r t h e r m a l charac te r i za t ion o f s tud ied a l m o n d 

samples and vvere p e r f o r m e d in dup l i ca te . 

D S C analyses vvere car r ied out by us ing a T A Ins t ruments Q 2 0 0 0 (Nevv Cast lc , 

D E , U S A ) . N i t r o g e n vvas used as purge gas at a llovv rate o f 50 m L m i n ' 1 . 3 ı ı ı g 

a l m o n d samples vvere vveighed in her ıne t ic a l u m i n i u m pans ( 4 0 p L ) and sub jec tcd 

to the fo l l ovv ing the rma l p r o g r a m : samp le l o a d i n g at 50 °C, i so thermal f o r 5 m i n . 

c o o l i n g the samp le to - 8 0 °C, i so thermal fo r 5 m i n and f u r t h e r hea t ing to 50 °C. 

C a l o r i m e t r i c tests vvere p e r f o r m e d at 10 °C m i n ' 1 . 

D y n a m i c T C i A tests vvere p e r f o r m e d in a K i A / S D ' I A 851 M e t t l e r T o l e d o 

(Schvvarzenbach, Svv i tzer land) equ ip ınen t . 7 m g a l m o n d samples vvere vveighed in 

a l u m i n a pans ( 7 0 p L ) and heated f r o m 3 0 ° C to 700 ° C at 10 " C m i n 1 under n i t rogen 

a tmosphere ( l lovv rate 50 m L m i n ' ) . 

3.3. Statistical analysis 

E x p e r i m e n t a l data vvere processed vvith t l ıe a id o f " S P S S stat is t ica l package 

V e r s i o n 15.0" . T h e presence o f d i f f e r e n t categor ies vv i th in a l m o n d samples vvas 

inves t iga ted by us ing stepvvise l inear d i s e r i m i n a n t ana lys is ( L D A ) vvith the VVi lks ' 

l a m b d a stat is t ics lo r var iab le seleet ion. 
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3.4. Packaging characterization 

P a c k a g i n g charac te r i za t ion ol" c o m m e r c i a l a l m o n d samples was p e r f o r m e d by 

us ing D S C and T G A e q u i p m e n t s descr ibed in seet ion 3.2. T h e follovv i n g co ı ı d i t i ons 

vvere used: 

D S C analyses. 3 n ı g samples vvere exposed to t l ıe f o l l o w i n g t h e r m a l eyc le : 

hea t ing f r o m - 9 0 ° C to 2 0 0 ° C at 10 ° C min" 1 , fo l lovvcd by 5 m i ı ı i so thcr ı ı ıa l step. 

c o o l i n g at 10 ° C mi ı ı "1 to - 9 0 °C, and hea t ing to 2 0 0 ° C at 10 " C m i n " ' . N i t r o g e n 

was used as purge gas ( 5 0 m L in in" 1 ) . C r y s t a l l i z a t i o n and m e l t i ı ı g parameters were 

d e t e r m i n e d f r o m the second hea t ing scan. 

T ( i A tests. 5 ı ı ı g samples vvere heated f r o m 30 "C to X00 °C at 10 " C m i n 1 

under n i t rogen a tmosphere ( f lovv rate 50 m L m i n '). 

4. Resıılts and discussion 

4.1. Thermal characterization of almond samples 

D S C t h e r m a l p r o l i l e s o f a l m o n d s shovved the presence o f t w o energy t rans i t ion 

events: an e x o t h e r m i c c r y s t a l l i z a t i o n and e n d o t h e r m i c m e l t i n g . l igure I shovvs 

c rys ta l l i za t i on peaks ob ta ined fo r s tud icd samples. D u e to t l ıe h igh temperatures 

i n v o l v e d in roas t ing and deep f r y i n g processes, a de te r io ra t ion o f the fa t ty ac ids i ı ı 

t l ıe a l m o n d s l i p i d p r o f i l e c o u l d be expected. İn th is sense, as it can be seen in l igure 

I , c r y s t a l l i z a t i o n temperatures and en tha lp ies vvere lovver lo r toasted and deep f r i cd 

a l m o n d s than fo r the ravv oı ıes. T h i s fact is associated vvith a decrease in the 

unsaturated fa t ty ac ids conten t and an inerease in the saturated fa t ty acids as a resul t 

o f h i g h tempera tures d u r i n g p rocess ing o f a l m o n d s . T h e same he l ıav iour has been 

repor ted fo r several vegetab le o i ls ' 1 7 ' . 
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l ' i g u r e 1: D S C c r y s t a l l i z a t i o n c ı ı rves o b t u i n c d at 10 " C m i n 1 l o r ravv a l m o n d n" 2, 

toastcd a l m o n d n° 2 and dccp f r i e d a l m o n d n" 2 in iner t a tmosphere . 
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l i g u r e 2: D S C m e l t i n g c ı ı ı ves oh ta ined at 10 °C m i n 1 l o r r a w a l m o n d n" 2, toasted 

a l m o n d n° 2 a ı ı ı l deep f r ied a l m o n d n° 2 in iner t a tmosphere . 
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R e g a r d i n g the ene rgy t rans i t i on o f m e l t i n g , l igure 2 s h o w s the e f fec t o f 

p rocess ing in the s tud ied samples. T h e b e h a v i o u r observed in m e l t i n g tempera tures 

vvas a t t r i bu ted to d i f f e rences in c h e m i c a l c o m p o s i t i o n as a consequence o f the 

d i f f e r e n t p rocess ing, as it has been ind ica ted f o r the c r y s t a l l i z a t i o n process. 

T C i A ana lys is o f a l i samples shovved f o u r stages o f t he rma l degradation (Figüre 
3). I h e first stage is re lated to t l ıe loss o f v o l a t i l e c o m p o u n d s and vvater. T h e second 

and t h i r d steps are associated vvit l ı o x i d a t i o n o f d i f fe ren t c o m p o u n d s preseni in 

a l m o n d samples. F i n a l l y , the rup tu re o f c o v a l c n t b o n d i n g and s t rueture takes place, 

obse rved as a ı ı ı a rked degrada t ion peak '1 4 ' . A l i s tud ied samples shovved a s i m i l a r 

t he rma l b e h a v i o u r ; hovvever, toasted a l m o n d s d i d not f u l l y degrade shovv ing a final 

residue. T h i s b e h a v i o u r is associated vvitl ı the fact that toasted a l m o n d s are the o n l y 

samples vvith tegument vvhich leads t o the presence o f a n o n - v o l a t i l e res idue | l h | . 
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F igü re 3: T G A and D T G curves ob ta ined at 10 °C m i n 1 for ravv a l m o n d n" 2 in iner t 

a tmosphere . 

İ ı ı o rder t o e lass i fy a l m o n d samples sub jec ted to d i f f e ren t p rocess ing 

t reatments , a stepvvise l inear d i s e r i m i n a n t analys is vvas app l i ed to the ob ta ined data. 

T h e parameters used for the m a t h e m a t i c a l m o d e l f o r D S C vvere: c r ys ta l l i za t i on and 

m e l t i n g entha lp ies (J g ' ) and m e l t i n g tempera tu re ( °C) . O n the o ther hand. fo r T G A 

the parameters used vvere in i t i a l . final and m a x i m u m temperatures o f degrada t ion 
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( " ( ' ) ; vveight loss ( % ) and vveight loss ( m g ) . A s a rcsu l l , bot l ı techn iques led to tvvo 

d i sc r i ı n i nan t f unc t i ons vvhere t l ıe 100 % o f to ta l var ianee vvas re ta ined and the 

samples vvere co r ree t l y e lass i f ıed in 100 % o f the cases. 

4.2. Thermal clıaracterizatioıı of commercial packaging 

C r y s t a l l i z a t i o n and m e l t i n g parameters ( tempera tu res and en tha lp ies) vvere 

ca lcu la ted f r o m the oh ta ined t h e r m o g r a m s f r o m eaeh c o m m e r c i a l p a c k a g i n g 

sample . D S C aı ıa lyses shovvcd the presence o f tvvo energy t rans i t i on evc ı ı ts : an 

e x o t h e r m i c c r y s t a l l i z a t i o n at 103 ° C vvith an en tha lpy va lue o f 77 J g 1 and an 

e n d o t h e r m i c m e l t i n g at 161 " C vvith a m e l t i n g en tha lpy va lue o f 3 9 J g"1 ( F i g ü r e 4) . 

10 
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« I £ 
% 4 
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« 1» 

x 2 
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F igü re 4: D S C c u r v e oh ta ined at 10 "C m i n 1 f o r c o m m e r c i a l p a c k a g i n g o f f r ied 

a l m o n d s in inert a tmosphere . 

l i g u r e 5 shovvs t h e r m a l degrada t ion o f the the rmop las t i c p o l y m e r vvhich started 

al 3X0 " C anı l c o m p l e t e d a rou ı ı d 5 0 0 "C . A s it can be seeıı, o n l y one vveight loss step 

vvas observed in the T U c u r v e ö v e r the s tud ied tempera tu re ra ı ıge. Tempera tu res for 

peak o f m a . \ i m u m degrada t ion (break o f cova len t bo ı ıds and s t rueture) presented 

s i m i l a r va lues i ı ı a l i cases (a rou ı ı d 4 6 6 °C) . 
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I i gu re 5. T ( J A a ı ıd D T G cu rves ob ta ined l o r e o n ı m e r c i a l p a c k a g i n g ol" f r i ed 

a l m o n d s in inert a tmosphere . 

O n the hasis o f t he rma l parameters ob ta ined f r o m the charac te r i za t ion o f 

s tud ied c o m m e r e i a l p a c k a g i n g mater ia ls by D S C and T G A , it can be c o n c l u d e d that 

the p last ic ma te r ia l used fo r p a c k a g i n g o f ravv, toasted and deep f r i ed a l m o n d s vvas 

p o l y p r o p y l c n e (PP) 1 " " . T h is mate r ia l is vvidely used fo r I bod contac t mater ia ls due 

to its g o o d proper t ies ( ine.vpensive. recyc lab le and h i g h t h e r m a l s tab i l i t y ) 1 "'. 

İn c o n c l u s i o n . D S C and T G A have p r o v e d to be va luab lc techn iques for 

charac te r i za t ion o f a l m o n d processed samples, shovv ing several advantages 

i n e l u d i n g sma l l sample size, m i n i m a l samp le p repara t ion , shor t e x p e r i m e n t a l t imes 

and no use o f c h e m i c a l reagents. T h e use o f m u l t i v a r i a t e data t reatment has been 

successfu l t o f ı n d d i sc r i ı n inan t parameters in o rder to e lass i fy a l m o n d samples 

a c c o r d i n g to its p rocess ing m e t h o d . F i n a l l y , p a c k a g i n g charac te r i za t ion shovved the 

use o f p o l y p r o p y l c n e as c o m m e r e i a l mater ia l f o r p a c k a g i n g o f ravv, toasted and 

deep f r i e d a l m o n d s . İn th is sense, th is mate r ia l can be used as a p o l y m e r m a t r i x fo r 

the subsequent d e v e l o p m e n t o f an ac t i ve p a c k a g i n g vvith a n t i o x i d a n t a c t i v i t y , 

i m p r o v i n g processed a l m o n d s s h e l f l i fe . 
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Özet 

Y e n i l e b i l i r k a p l a m a l a r ve t ü m l e r i n k u l l a n ı m l a r ı h ız la a r t m a k t a d ı r ve ö z e l l i k l e 

taze g ıda la r ı n b o z u l m a s ı n ı ö n l e m e k ve g e c i k t i r m e k t e aracı o l m a k t a d ı r l a r 11J. G ı d a 

k a y n a k l ı pa to jen le r g e n e l l i k l e standart te rmal ısı i le iş leme s ı ras ında o r tadan ka lka r 

d o l a y ı s ı y l a , i ş lenmiş g ıda m i k r o b i y a l bu laşmas ı ç o ğ u n l u k l a i ş lemen in son a d ı m l a r ı n 

b i r sonucu o larak g ıda y ü z e y i n d e s ı n ı r l ı d ı r . B u r a d a k i çapraz bu laşma r i s k i n i g ıda , 

persone l , e k i p m a n ve i l g i l i i ş leme o r t a m ı b ü y ü k ö lçüde ar t ı r ı r . Et ü r ü n l e r i n i n 

ka l i t e le r i nden tav i z ve rmeden k a l i t e l e r i n i a r t t ı r m a k a m a c ı y l a bu çapraz, 

b u l a ş m a ş m a y ı k o n t r o l e d e b i l m e k iç in e t k i l i tedav i le r b u l u n m a s ı üzer ine ö n e m l i 

ça l ı şma la r o l m a k t a d ı r [ 2 ] , 

Ç a l ı ş m a d a taze ve k ı z a r t ı l m ı ş sardalye (Sardinu pilehardus), hams i (Engraıdis 
encrasicolus), ka lamar (Loligo v ulgar is), m i d y e (Mytilus galloprovincialis) 
ürün le r i , t i car i o la rak sat ın a l ınan j e l a t i n e da ld ı r ı l a rak s t ra for tabaklara k o n u l a r a k 

üzer i streç Fi lm i le kap lanmış t ı r . K a r ş ı l a ş t ı r m a y a p a b i l m e k iç in ay r ı ca taze ve 

k ı z a r t ı l m ı ş sarda lya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r i ç in j e l a t i n l e k a p l a n m a y a n k o n t r o l 

g r u p l a r ı da o l u ş t u r u l m u ş t u r . B ö y l e c e f a r k l ı su ü rün le r i nde j e l a t i n l e kap lama 

i ş l e m i n i n b u z d o l a b ı n d a d e p o l a m a esnasında m i k r o b i y o l o j i k ve duyusa l ka l i te 

üzer ine e tk is i i nce lenmiş t i r . M i k r o b i y o l o j i k ve duyusa l ana l i z le r taze ve j e l a t i n l e 

kap lanan su ü r ü n l e r i n i n b u z d o l a b ı n d a depo lama esnasında 0. ve 2. gün le rde , 

k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n d ı k t a n sonra j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n d e d e p o l a m a n ı n 

I . , 5. ve 7. g ü n l e r i n d e y a p ı l m ı ş t ı r . B u d e p o l a m a p e r i y o t l a r ı n d a h e m taze h e m 

k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n m ı ş su ü r ü n l e r i n i n m i k r o b i y o l o j i k d e ğ i ş i m l e r i n ince lenmes i 

a m a c ı y l a ; t o p l a m mezoF ı l i k bak ter i s a y ı m ı , p s i k r o t r o f i k bakter i s a y ı m ı ve 

Enterobacteriaceae bak te r i s a y ı m l a r ı y a p ı l m ı ş t ı r . A y n ı zamanda j e l a t i n l e kap lanan 

ve k a p l a n m a y a n taze vc k ı z a r t ı l m ı ş su ü r ü n l e r i n i n d u y u s a l d e ğ i ş i m l e r i ( d o k u , renk , 

k o k u , gö r i i n i i ş , lezzet) t a k i p e d i l m i ş t i r . 
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B u ç a l ı ş m a n ı n sonucunda f a r k l ı su ü r ü n l e r i n i n b u z d o l a b ı n d a depo lanmas ı 

esnasında j e l a t i n i le y a p ı l a n k a p l a m a i ş l e m i n i n r a f ö m r ü n e e tk is i yan ıs ı ra k ı z a r t m a 

i ş l e m i sonras ında u y g u l a n a n j e l a t i n l e k a p l a m a n ı n da r a f ö m ü r l e r i n e e t k i l e r i 

i nce lenmiş t i r . Taze ve k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n a n su ü r ü n l e r i n i n r a f ö m ü r l e r i n i n 

a r t t ı r ı l m a s ı n d a j e l a t i n l e k a p l a m a i ş l e m i n i n e tk is i b u z d o l a b ı n d a depolama İşlemi 
esnasında m i k r o b i y o l o j i k ve duyusa l d e ğ i ş i m l e r ince lenerek tespit e d i l m i ş t i r . 

Abstract 

THE DETERMİNATİON OF THE MICROBIOLOGICAL 
AND SENSORY QUALITY CHANGES OF FISHERY 

PRODUCTS COVERED BY GELATIN AND STORED AT 
REFRIGERATOR TEMPERATURE 

T h e use o f ed ib le coa t ings and f ı l m s is r a p i d l y grovv ing, espec ia l l y foods as a 

ı ı ıeans o f p r e v e n t i n g o r d e l a y i n g spo i lage 11 ]. F o o d b o r n e pathogens are genera l l y 

e l i m i n a t e d by Standard the rma l t reatments d u r i n g p rocess ing ; l ıence, m i e r o b i a l 

c o n t a m i n a t i o n o f processed f o o d is mos t l y l i m i t e d to the f o o d sur face as a result o f 

the pos t -p rocess ing steps. vvhere the r isk o f c r o s s - c o n t a m i n a t i o n i n v o l v i n g food, 

personnel , e q u i p m e n t and the p rocess ing e n v i r o n m e n t g rea t ly i ı ıcreases. 

C o n s i d e r a b l e e f fo r t s are u n d e r w a y to f i n d e f f e c t i v e t reatments to c o n t r o l this 

r e c o n t a m i n a t i o n o f meat p roduets in o rder to enhaı ıce the i r safety w i t h o u t 

e o ı ı ı p r o m i s i n g the i r q u a l i t y . A p p l i c a t i o n s o f a n t i m i e r o b i a l f ı l m s and coat ings to 

f o o d have rece ived cons iderab le a t ten t ion in recent years becausc they can act as 

p ro tee t i ve barr iers agains l ı n i c r o b i o l o g i c a l c o n t a m i n a t i o n o f f o o d produets [2 ] , 

İn ı l ı i s s tudy . d i f f e r e n t fishery produets , suel ı as f resl ı and I r ied sardines 

(Sarılına pilehardusanehovies (Engraıdis encrasicolııs). squ id (Loligo vulgarisA 
mussels (Mytilus galloprovincialis) vvere d i p p e d in to c o m m e r c i a l l y ge la t in and then 

they vvere p laced 011 s t y r o f o a m plates eovered vvith streteh l i l m . A c o n t r o l g r o u p 

vvas also created ın vvhich f i shery produets ( f resh and f r i ed ) vvere not coated in 

ge la t in f o r m . E f fec t s o f ge la t in c o a t i n g opera t ion 011 m i c r o b i o l o g i c a l and seı ısory 

q u a l i t y o f va r ious f i shery produets vvere inves t iga ted d u r i n g re f r ige ra ted storage. 

M i c r o b i o l o g i c a l and sensory q u a l i t y ana lys is o f f resh f i shery produets eovered vvith 

ge la t ine vvere done 011 the storage p e r i o d o f 0 and 2. I he analys is o f the f r ied fishery 

produets eovered vvith ge la t ine vvere done o n the storage p e r i o d o f l . ,5 . and 7. days 

o f storage. İn o rder to e.vaıı ı ine changes on m i c r o b i o l o g i c a l grovvth 011 stored 

p roduets , f resh ly stored and f r ied -s to red a l i ke , bacter ia l ( m e s o p l ı i l i c , p s y c h r o t r o f i c 

and Enterobacteriaceae vvere done. İ ı ı a d d i t i o n , tests vvere run 011 bo th f resh ly 

stored and f r i ed -s to red produets to m o n i t o r changes in sensory q u a l i t y (appearance, 

c o l o u r , s ı ı ıe l l . t as te - l l avo ı ı r . and te.vturc) o f produets . 
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A i m s o f this st ı ıdy are to seek in fo rmat ion about gelat in coa t ing effects 011 

m a x i m u m storage l ime o f f ıshery produets and to j u s t i f y a novel approach to store 

l'ısh produets as long as we can vvlıile keep ing m ic rob io log ica l and seıısory qua l i ty 

o f o u r produets w i t h i n a desired range. 

Giriş 

Hayvansa l kaynak l ı besinler in vazgeç i lmez ler inden olan su ürünler i insan 

beslenmesinde çok öneml id i r , l -akat b i y o l o j i k kompoz isyon la r ından do lay ı ba l ık la r 

çok çabuk bozu lab i len ürün lerd i r ve bozu lma ba l ık larda kısa r a f ömrüne sebep 

o lmaktad ı r . A y r ı c a k imyasa l ve m i k r o b i y o l o j i k bozu lman ın her y ı l ziraat ve sıı 

ürün ler inde % 2 5 ' e yak ın kay ıp la ra neden o lduğu tahmin ed i lmekted i r . Uygu lanan 

iş leme ve muhafaza yön temle r i su ü rün le r in in r a f ö m r ü n ü uzatmada başarı l ı olsa da 

kal i te bak ım ından taze olarak tüke t i lme ler i i le k ıyas land ığ ında b i r t ak ım kay ıp la r ın 

o lmasına engel o lamamaktadı r |31. 

G ü n l ü k hayatta sık olarak ku l lan ı lan ve m ik roo rgan izma la r ı n y o ğ u n olarak 

bu lunduğu bir t a k ı m malzemeler in ü re t im i aşamasında, a n t i m i k r o b i y a l özel l iğe 

sahip maddeler in i lavesi i le daha sağ l ık l ı b ir o r tam o luş turu lmasına son y ı l la rda 

yoğun olarak ça l ış ı lmaktad ı r , Bu amaçla ge l iş t i r i len a n t i m i k r o b i y a l ambala j lama; 

yen i leb i l i r ve yen i lemeyen a n t i m i k r o b i y a l f i l m l e r olarak bu lunabi len 

m ik roo rgan izma la r ın üremesin i ön leyen veya gec ik t i rerek, g ıda lar ın ra f ö m r ü n ü 

art t ı ran a k t i f ambala j lama s is temler id i r |4 | . 13u öze l l i k le r i i le, taze ı ı ıeyve-sebze, 

taze, donduru lmuş ve iş lenmiş et ürün ler i i le deniz ürünler i , l ıazır ürünler i , siit 

ü rün ler i , v a k u m paket lenmiş k ı r m ı z ı et, kanat l ı et ve bal ık et ler i g ib i ü rün ler in g ıda 

kal i tesi ve ra f ö m r ü ar t t ı rab i lmekted i r [5J. 

A n t i m i k r o b i y e l ambala j lamada ambala j materya l i olarak plast ik veya doğal 

po l imer ler ( yen i leb i l i r l e r ) ku l l an ı lmak tad ı r . Plastik ambala j materya l ler i güven l i , 

ekonomik ve ku l l an ıma e lver iş l i o lmas ına rağmen b i y o l o j i k olarak bozunuma 

uğramadığ ından çevresel p rob lemler yaratmaktad ı r . B u nedenle, b i y o l o j i k olarak 

bozunuma uğrayan, g ıda i le b i r l i k te tüket i lebi len, t op lam katı at ık m ik ta r ın ı azaltan 

ve herhangi bir çevre endişesi yara tmayan protein, pol isakkar i t ve l ip i t g ib i doğal 

po l imer le r in , ambala j materya l i o larak ku l lan ı lmas ı gerekmekted i r [6,7). 

A n t i m i k r o b i y e l madde içeren yen i leb i l i r f i lm le r , g ıda yüzey ine uygulanan 

yen i leb i l i r n i te l i k tek i po l imer le rden üret i len ince film tabakalar ı o larak tan ımlan ı r 

|7 ,8 | . Son y ı l la rda çevre k i r l i l i ğ i n e duyar l ı ğ ın artması sonucu a k t i f ambala j lamada 

daha çok yen i leb i l i r filmlerin k u l l a n ı m ı üzerine araşt ı rmalar başlamışt ı r . Yen i l eb i l i r 

film kap lamalar ın or taya ç ı kmas ındak i en öneml i etken doğal ko ruyucu la r , 

k imyasal ve fiziksel olarak g ıdan ın yap ıs ın ı e tk i lemeden y ine doğal kaynak l ı 

maddeler (örn : b iopo l imer le r ) ile g ıda lar ın ko runmas ın ın vc ra f ö m r ü n ü n 

uzat ı lmasın ın amaç lanmas ıd ı r [9 ] . Yen i l eb i l i r g ıda filmi, yen i leb i l i r g ıda 

maddeler inden yap ı lan, nem, oks i jen ve katı hareket l i l iğ ine karşı bar iyer öze l l iğ i 
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taş ıyan ince b i r tabaka o l u p , par lak , şe f fa f , suya d i r e n ç l i de o l m a s ı n d a n ü rünün 

g ö r ü n t ü l e r i n i de caz ip hale ge t i r i p , t ü k e t i c i ta ra f ından g ı d a i le b i r l i k t e 

y e n e b i l m e k t e d i r . Hu f i l m l e r , g ı d a n ı n y ü z e y i n e ye r leş t i r i l eb i l eceğ i g i b i g ı d a n ı n 

k a t m a n l a r ı arasına da y e r l e ş t i r i l e b i l i r i 10]. Y i n e d e y e n i l e b i l i r a n t i m i k r o b i y a l f i l m l e r 

gene lde d o ğ r u d a n gıda yüzeyine uygulanmaktadır [4|. (.ıidanın dış yüzeyini 
k a p l a m a , g ı d a n ı n içer is ine ye r l eş t i r i lmes i şek l inde t a n ı m l a n m a k t a d ı r . K a p l a m a 

m a t e r y a l l e r i , g ı d a y ı çev reden k o r u m a k iç in ince şek i lde " d e r i " o la rak k u l l a n ı l a b i l e n 

m a t e r y a l d i r . C i ıday ı çevresel e t k i l e rden , m i k r o o r g a n i z m a ve k i m y a s a l madde 

geç iş inden k o r u y a r a k m e k a n i k bar iye r sağ layan ve ü r ü n ü n rai ö m r ü n ü ar t t ı ran 

m a t e r y a l l e r d i r [ I 11. Et ve et ü r ü n l e r i n d e y e n e b i l i r b i y o p o l i m e r f i l m ve kap lama la r 

o l d u k ç a i lg i g ö r m e k t e ve b u n l a r ı n b i y o b o z u n u r l u k ve y e n i l e b i l i r l i k ö z e l l i k l e r i n i n 

y a n ı n d a o k s i d a t i f ve f i z i kse l strese karş ı da iy i b i r bar iye r o l m a l a r ı te rc ih e d i l m e 

sebepler i aras ında s a y ı l m a k t a d ı r [ I 2 J . Son y ı l l a r d a y a p ı l a n araş t ı rmalar yağ la r ( ka t ı 

yağ la r , b a l m u m l a r ı ya da s ı v ı yağ la r ) , p o l i s a k k a r i t l e r (n işasta, a lg ina t , se lü loz eter i , 

k i tosan, kar ragenan ya da p e k t i n ) ve p ro te in le rden (kaze in , p c y n i r a l t ı suyu p ro te in i , 

j e l a t i n , fibrinojen, soya p ro te in i , buğday g lü ten i , m ı s ı r ze i ı ı i yada y u m u r t a a l b u m i ı ı i ) 

ü re t i len y e n i l e b i l i r film ve k a p l a m a l a r ı n k u l l a n ı m ı n ı n e l ve ü r ü n l e r i n d e i i r ün ka l i tes i 

ve g ü v e n l i ğ i n i a r t ı r m a d a b i r ç o k fayda la r sağ lad ığ ın ı gös te rmiş t i r . Taze ve 

d o n d u r u l m u ş e t le rde d e p o l a m a esnasında su k a y b ı n ı ve perakende tepsi lerde 

paket lenen taze e t le rden s ızan su m i k t a r ı n ı n aza l t ı lmas ı , rans id i teye neden o lan l i p i d 

o k s i d a s y o n u ve k a h v e r e n g i r e n g i n o l u ş u m u n a neden o lan m y o g l o b i n oks idasyon 

h ı z ı n ı n d ü ş ü r ü l m e s i , et ve ü r ü n l e r i n d e ö z e l l i k l e y ü z e y d e b o z u l m a yapan 

m i k r o o r g a n i z m a l a r i le pa to jen m i k r o o r g a n i z m a y ü k ü n ü n aza l t ı lmas ı ve a r o m a k a y b ı 

i le y a b a n c ı k o k u k o n t a m i n a s y o ı u ı n u n s ı n ı r l a n d ı r m a s ı y e n i l e b i l i r film ve 

k a p l a m a l a r ı n sağ lad ığ ı fayda la rd ı r . Y e n i l e b i l i r film ve k a p l a m a l a r ı n ve bun la ra 

dah i l ed i len a k t i f a jan la r ın s e ç i m i n d e ve k u l l a n ı m ı n d a y e n i l e b i l i r l i k l e r i . k u l l a n ı m 

d o z l a r ı ve sağl ık g ü v e n l i ğ i husus lar ı temel a l ı n m a l ı d ı r [12 .13) . 

Y e n i l e b i l i r filmlerin avan ta j l a r ı ; m a l i y e t i , d iğe r b i r ç o k amba la j ma lzemes ine 

gö re daha ucuz o l m a k t a d ı r . Y e n i l e m e y e n amba la j m a l z e m e l e r i i le b i r l i k t e 

k u l l a n ı l a b i l m e k t e d i r . U y g u l a n d ı k l a r ı g ı d a l a r ı n d u y u s a l ö z e l l i k l e r i ge l i ş t i r i p , 

g ıda la r ın besin değer le r in i a r t t ı rmak ta ve ü rün i le b i r l i k t e t ü k e t i l e b i l m e k t c d i r l e r . 

A y r ı c a çevre k i r l i l i ğ i n i ö n l e y i p a n t i m i k r o b i y a l ve an t ioks ida ı ı öze l l i k 

t aş ımak tad ı r l a r [9 | . A m b a l a j m a t e r y a l i o la rak k u l l a n ı l a n film ve kap lama la r , f a r k l ı 

k o r u m a f o n k s i y o n l a r ı n a sah ip t i r . Y e n i l e b i l i r film s is temler inde a n t i m i k r o b i y e l 

madde yavaş b i r şek i lde f i l m tabakas ından g ı d a y a g e ç m e k t e d i r . B ö y l e l i k l e film 

içer is inde ve g ıda y ü z e y i n d e y ü k s e k d e r i ş i m d e a n t i m i k r o b i y e l madde k a l m a k t a ve 

m i k r o o r g a n i z m a l a r a karş ı daha uzun şi i re e tk i g ö r ü l m e k t e d i r [ I 4 , I 5 | . Y e n i l e b i l i r 

film ve k a p l a m a l a r g ıda la ra d a l d ı r m a , p ü s k ü r t m e ve d ö k m e y ö n t e m i y l e 

u y g u l a n a b i l m e k t e d i r ! 16]. 

B u ça l ı şmada amaç f a r k l ı laze su ü r ü n l e r i n i n sardalya (Sarilimi pikharıhıs), 
hams i (Engraulis engrasicholıts), ka lamar (Loligo vulgaıis) ve m i d y e (Mytilus 
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galloprovincialis) t i ca r i j e l a t i n i le kap lanarak b u z d o l a b ı n d a depo lanmas ı esnasında 

m i k r o b i y o l o j i k ve duyusa l d e ğ i ş i m l e r i n i n ince lenmes i yan ıs ı ra fa rk l ı t ü rdek i su 

ü r ü n l e r i n e k ı za r t ı na i ş l e m i u y g u l a n d ı k t a n sonrada t i ca r i j e l a t i n i le kap lanarak j e l a t i n 

i le k a p l a m a n ı n su ü r ü n l e r i n i n r a f ö m ü r l e r i n e e t k i l e r i n i n i nce lenmes id i r . 

Materyal 

A r a ş t ı r m a d a ma te rya l o l a r a k k u l l a n ı l a n taze su ü rün le r i sarda lya ( S a r d i n a 
pilehardus), hams i (Engraulis engrasicholus), ka lamar (Loligo vıtlgaris) ve m i d y e 

(Mytilus galloprovincialis) marke t ten sat ın a l ınarak I saat içer is inde l i ge 

Ün ive rs i t es i Su Ü r ü n l e r i A v l a m a ve İ ş leme T e k n o l o j i s i M i k r o b i y o l o j i labora tuar ına 

s o ğ u k z i n c i r b o z u l m a d a n g e t i r i l m i ş t i r . İ l e r ö rnek i ç in 2 5 0 m i t 100-120 ( " d e 

k a y n a t ı l m ı ş suya 2 gr t icar i y a p r a k j e l a t i n (ge l i ta , 4 0 0 X 7 2 6 113390, G e r m a n y ) 

k o n u l a r a k 5dk k a r ı ş t ı r m a iş lemi u y g u l a n m ı ş t ı r . Je la t in e r i d i k t e n sonra su s ı c a k l ı ğ ı 

oda s ı c a k l ı ğ ı n a u laş t ığ ında 2 5 0 gr ö rnek ( 1 : 1 ) ( ö r n e k : s ı v ı ) 10 dk . j e l a t i n içeren s ı v ı 

i çer is inde d a l d ı r m a i ş l e m i u y g u l a n m ı ş t ı r . Je la t in içeren s ı v ı y a d a l d ı r m a i ş l e m i 

u y g u l a n a n taze su ü rün le r i s ü z ü l d ü k t e n sonra s t ra fo r tabak lar içers ine ye r leş t i r i l e rek 

üzer i le r i streç l i l m i le k a p l a n m ı ş t ı r . K o n t r o l g r u p l a r ı taze sarda lya, hams i , k a l a m a r 

ve m i d y e ö r n e k l e r i j e l a t i n i le k a p l a m a i ş lemi u y g u l a n m a d a n d i r e k t o la rak s t ra fo r 

tabak lara k o n u l a r a k üze r i l e r i streç film i le k a p l a n m ı ş t ı r . D i ğ e r g r u p su ü rün le r i ne 

sardalya (SarJina pilehardus), hamsi (Engraulis engrasicholus), ka lamar (l.oligo 
vulgaris) ve m i d y e (Mytilus galloprovincialis) 170 C"de 2 dk k ı z a r t m a i ş l e m i 

u y g u l a n d ı k t a n sonra taze sıı ü r ü n l e r i n e u y g u l a n a n j e l a t i n l e k a p l a m a i ş l e m i 

u y g u l a n m ı ş t ı r . Je la t in le kap lanan k ı z a r t ı l m ı ş su ü r ü n l e r i d e s t ra for tabaklara 

k o n u l a r a k üzer i le r i streç film i le kap lanarak 4 C " d c b u z d o l a b ı n d a d e p o l a n m ı ş t ı r . 

Metot 

p i l ana l i z i l l a n n a m o d e l d i j i t a l p i l me t re k u l l a n ı l a r a k [ I 7 ] ' e göre y a p ı l m ı ş t ı r . 

A n a l i z l e r 3 para le l l i o la rak y a p ı l m ı ş t ı r . Sonuç la r 3 para le l in o r ta lamas ı o la rak 

v e r i l m i ş t i r . 

Ç a l ı ş m a d a m i k r o b i y o l o j i k ana l i z le r i ç in taze ve k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n a n ve 

j e l a t i n l e kap lanan sarda lya, hams i , ka lamar ve m i d y e ö r n e k l e r i n d e n 10 'ar gr ö rnek 

a l ı na rak , 90 m l O . O l ' l i k p e p t o n l u ( D i f c o , 0 1 1 8 - 1 7 - 0 ) suya a k t a r ı l m ı ş ve e lde ed i l en 

10" ' ' l i k d i l ü s y o n l a r d a n d i ğ e r d e s i m a l d i l ü s y o n l a r haz ı r l anmış t ı r . M i k r o b i y o l o j i k 

ana l i z le r i ç in d ö k m e p lak y ö n t e m i k u l l a n ı l a r a k ; t o p l a m m e z o f i l i k ve p s i k r o t r o f 

bak ter i s a y ı m l a r ı IMate C o u n t A g a r ( O x o i d t ' M 3 2 5 ) ' d a b e l i r l e n m i ş t i r . E k i m y a p ı l a n 

pe t r i le r m e z o f i l i k bak te r i s a y ı m ı i ç in 30 ' " ( "de 2 g ü n ve p s i k r o t r o f bak te r i s a y ı m ı i ç in 

5 + 2 u ( " d e 10 g ü n i n k ü b e e d i l d i k t e n sonra d e ğ e r l e n d i r i l m i ş t i r [ 18 ,19 ] , 

Enterobacteriaceae bakter i s a y ı m ı i ç in V i o l e t red b i le g lucose agar ( O x o i d ) bes iyer i 

k u l l a n ı l m ı ş t ı r . Ç i f t tabaka d ö k m e p lak y ö n t e m i n e göre e k i m y a p ı l d ı k t a n sonra e k i m 

y a p ı l a n pe t r i le r 3 0 ° C de 25 saat i n k ü b e e d i l m i ş t i r | 2 0 ] , 
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Je la t in le kap lanan ve j e l a t i n l e k a p l a n m a y a n taze ve k ı z a r t ı l m ı ş sı ı ü r ü n l e r i n i n 

duyusa l ana l i z le r inde Ege Ü n i v e r s i t e s i Su Ü r ü n l e r i Fakü l tes inde bu lunan 5 

d e n e y i m l i pane l is te gö rünüş , tat, k o k u ve d o k u ö z e l l i k l e r i k u l l a n ı l a r a k ( 0 - 5 ) puan 

aras ında su ü r ü n l e r i n i n kabu l e d i l e b i l i r l i k değer le r i n i sap tamalar ı i s tenmiş t i r . A n a l i z 

f o r m u n a göre 0 puan: t a m a m e n kabul edilemez. 2 puan; ne kabul edilebilir ne 
e d i l e m e z . 5 puan ise : k a b u l e d i l e b i l i r değer le r i n i g ö s t e r m e k t e d i r [21J. 

Taze su ü r ü n l e r i n i n (sarda lya , hamsi , ka lamar ve m i d y e ) j e l a t i n l e kap lanarak 

b u z d o l a b ı n d a d e p o l a m a esnas ındak i p H , m i k r o b i y o l o j i k ve duyusa l d e ğ i ş i m l e r i n i n 

saptanması a m a c ı y l a ana l i z le r d e p o l a m a n ı n 0. ve 2. g ü n l e r i n d e k ı z a r t ı l m ı ş ve 

j e l a t i n l e kap lanan su ü rün le r i i ç in ise ana l i z le r d e p o l a m a n ı n I . , 5., ve 7. g ü n l e r i n d e 

y a p ı l m ı ş t ı r . 

Bulgular 

Taze sarda lya, hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n p H değer le r i 0. günde 6 .43 , 6 .46, 

7 .59, 7.18 değer le r inden 2. g ü n d e 6 .54 , 6 .56, 7 .73, ve 7.28 değer le r ine u laşmış t ı r . 

D e p o l a m a p e r i y o d u n u n baş lang ıc ında j e l a t i n i le kap lanan su ü r ü n l e r i n i n s ı ras ıy la 

p H değer le r i 6 .35, 6 .32, 7 .35, 7.07 d e p o l a m a p e r i y o d u n u n 2. g ü n ü n d e ise 6 .55, 

6 .39 , 7 .40 ve 7.15 o larak sap tanmış t ı r (Şek i l I ) . K ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n a n vc 

j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n i n p i l değer le r i Şek i l 2 ' d e v e r i l m i ş t i r . K ı z a r t ı l m ı ş 

sarda lya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r d e 1. g ü n d e p i l değer le r i 6 .48, 6 .48, 7 .74, 7.22 

o la rak saptanmış d e p o l a m a n ı n 7. g ü n ü n d e ise 6 .50, 6 .51 , 7.76, 7 .30 o larak 

b u l g u l a n m ı ş t ı r . Je la t in le kap lanan su ü r ü n l e r i n d e ise d e p o l a m a baş lang ıc ında 

s ı ras ıy la 6 .41 , 6 .43 , 7 .57, 7.17 o la rak b u l g u l a n a n p H değer le r i d e p o l a m a sonunda 

6 .47 , 6 .49 , 7.78 ve 7.32 o larak sap tanmış t ı r . 

Taze ve j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n i n m e z o f i l i k bak te r i s a y ı m sonuç la r ı 

Şek i l 3 ' d e v e r i l m i ş t i r . D e p o l a m a n ı n baş lang ıc ında taze sardalya. hams i , k a l a m a r ve 

m i d y e iç in t o p l a m m e z o f i l i k bak ter i say ı la r ı s ı ras ıy la 6 .14, 6 .38 ,6 .59 ,6 .62 log c f u / g r 

o la rak b u l g u l a n m ı ş t ı r . D e p o l a m a p e r i y o d u n u n 2. g ü n ü n d e t o p l a m m e z o f i l i k bak te r i 

say ı la r ı s ı ras ıy la 7.88, 8 .01, 8 .04. 8 .32 log c f u ' g r değer le r ine u laşmış t ı r . Je la t in le 

kap lanan sarda lya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r d e 5.53, 5 .36, 5.51, 5.53 log c f u / g r 

(0. g ü n ) o la rak saptanan t o p l a m m e z o f i l i k bak te r i say ı la r ı d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e 

s ı ras ıy la 7.07, 7 .04, 7.49, 7 .48 l o g c f u / g r o la rak sap tanmış t ı r . Taze Je la t in le 

kap lanan ve k a p l a n m a y a n su ü r ü n l e r i n i n hepsi [ 2 2 ] ' e göre d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e 

t ü k e t i l e m e z o la rak b u l g u l a n m ı ş t ı r . Je la t in le kap lanan taze su ü r ü n l e r i n d e j e l a t i n l e 

k a p l a n m a y a n l a r a göre t o p l a m m e z o f i l i k bak ter i say ı l a r ında y a k l a ş ı k 0 .5-1 log 

b i r i m l i k aza lma sap tanmış t ı r . Taze ve j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n i n p s i k r o t r o f 

bak ter i s a y ı m sonuç la r ı Şek i l 4 ' d e v e r i l m i ş t i r . Taze ve j e l a t i n l e k a p l a n m a y a n 

sarda lya, hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n 0. günde 5.94, 6 .06, 6 .14 , 6.01 l o g c f u / g r 

o la rak saptanan p s i k r o t r o f bak ter i say ı la r ı d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e s ı ras ıy la 8 .04, 

8 .42, 8 .55, 8 .80 l o g c f u / g r o la rak sap tanmış t ı r . Taze ve j e l a t i n l e kap lanan sardalya. 
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hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n p s i k r o t r o f bak ter i say ı la r ı 0. g ü n d e 5.43, 5 .19, 5.34, 

5 .36 log c f u / g r ' d a n d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e 7.27, 7 .36, 7 .80, 7 .89 log c f u / g r ' a 

y ü k s e l m i ş t i r . Taze ve j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n i n d e p o l a m a y a bağ l ı 

Enlerohactericeae bak te r i s a y ı m sonuç la r ı ise Şek i l 5 ' d e g ö r ü l m e k t e d i r . D e p o l a m a 

baş lang ıc ında taze sardalya, hamsi , k a l a m a r vc m i d y e l e r i n 1 . 93 , 1 . 9 4 . I . X 9 , 1 . 9 3 l og 

c f u / g r o la rak saptanan Enlerohactericeae bak ter i say ın ı sonuç la r ı d e p o l a m a n ı n 2. 

g ü n ü n d e s ı ras ıy la 3.04, 3 .09 , 3 .17, 3 .37 log c f u / g r ' a y ü k s e l m i ş t i r . 0. g ü n d e j e l a t i n l e 

kap lanan sarda lya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n 1.89, 1.87, 1.81, 1.87 log 

c f u / g r ' d a n d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e 2 .96 , 2 .99. 2 .98, 3 .02 l o g cl 'u/gr değer le r ine 

u laşmış t ı r . K ı z a r t ı n a i ş lemi u y g u l a n a n ve j e l a t i n l e kap lanan su ü r ü n l e r i n i n 

b u z d o l a b ı n d a d e p o l a n m a s ı esnas ındak i m e z o f i l i k bak te r i s a y ı m d e ğ i ş i m l e r i Şek i l 

6 ' t e v e r i l m i ş t i r . D e p o l a m a baş lang ıc ında k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n a n sardalya, 

hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r d e 3 .29, 3 .38, 3 .33, 3.37 l o g c f u / g r o la rak saptanan 

t o p l a m m e z o f i l i k bak te r i s a y ı m sonuç la r ı d e p o l a m a sonunda 7. g ü n d e 7.60, 7.65, 

7 .80, 7.82 log c f u / g r değer le r ine u laşmış t ı r . K ı z a r t ı l a r a k j e l a t i n l e kap lanan sarda lya, 

hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r d e t o p l a m m e z o f i l i k bak te r i say ın ı sonuç la r ı 

d e p o l a m a n ı n I . g ü n ü n d e 2 .75, 2 .69, 2 .75, 2.72 l o g c f u / g r değer le r i nden sonunda 

s ı ras ıy la 7.02, 7.13, 7 .47, 7.52 log c f u / g r değer le r ine y ü k s e l m i ş t i r . Şek i l 7 ' d c 

k ı za r t ı na i ş lemi u y g u l a n a n sarda lya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n t o p l a m 

p s i k r o t r o f bak te r i say ın ı sonuç la r ı v e r i l m i ş t i r . K ı z a r t ı n a i ş lemi u y g u l a n a n sardalya, 

hamsi , ka lamar ve m i d y e l e r i n p s i k r o t r o f bak ter i say ı la r ı d e p o l a m a baş lang ında 

s ı ras ıy la 3.02, 3 .26, 3 .19, 3 ,28 log c f u / g r değer le r inden d e p o l a m a n ı n 7. g ü n ü n d e 

7.95, 7.99, 8 .04, 8 .09 log e f ı ı / g r değer le r ine u laşmış t ı r . Je lat in u y g u l a n a n k ı z a r t ı l m ı ş 

sarda lya. hams i , ka lamar ve m i d y e l e r d e ise p s i k r o t r o f bak te r i say ı la r ı 2 .60, 2 .59, 

2 .58 . 2 .64 log c f u / g r (0. G ü n ) değer le r inden 7 .35. 7 .51, 7 .61, 7.83 log c f u / g r 

değer le r ine u laşmış t ı r . K ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n a n ve j e l a t i n l e kap lanan sardalya, 

hams i , ka lamar ve m i d y e l e r i n h i ç b i r i n d e Enlerohactericeae sap tanmamış t ı r , laz.e 

ve k ı za r t ı na i ş lemi u y g u l a n a n ve j e l a t i n l e kap lanan sarda lya, hamsi , ka lamar ve 

m i d y e l e r i n duyusa l d e ğ i ş i m l e r i Şek i l 8 ve 9 ' da g ö r ü l m e k t e d i r . Taze su ü r ü n l e r i n i n 

j e l a t i n l e k a p l a n m a s ı r e n k l e r i n i n daha par lak o l m a s ı n a e t le r in d o k u l a r ı n d a j e l a t i n l e 

k a p l a m a y a n l a göre y u m u ş a m a y a neden o l m u ş t u r . Je la t in le kap lanan su ü r ü n l e r i n i n 

kend ine has k o k u s u j e l a t i n l e k a p l a n m a y a n l a r a göre daha fazla h i ssed i lm iş t i r . 

K ı z a r t m a i ş l e m i u y g u l a n a n vc j e l a t i n l e k a p l a n n ı a y a n l a r j e l a t i n l e kap lanan su 

ü rün le r i ne göre daha k o y u renk te saptanmış t ı r . K ı z a t ı l m ı ş su ü r ü n l e r i n d e de j e l a t i n l e 

k a p l a m a su ü r ü n l e r i n i n d o k u l a r ı n ı n y u m u ş a m a s ı n a neden o l m u ş t u r . K ı z a r t ı l m ı ş su 

ü r ü n l e r i n i n j e l a t i n l e k a p l a n m a s ı ise su ü r ü n l e r i n i n k o k u ve tat ö z e l l i k l e r i n d e çok 

faz la d e ğ i ş i m e sebep o l m a m ı ş t ı r . K ı z a r t ı l m ı ş j e l a t i n l e k a p l a n m ı ş ve j e l a t i n l e 

k a p l a n m a m ı ş m i d y e l e r i n d e p o l a m a p e r i y o d u n u n sonunda y ü z e y l e r i n d e k ü f g e l i ş i m i 

g ö z l e n m i ş t i r . A y r ı c a k ı za r t ı l a rak j e l a t i n l e kap lanan h a m s i l e r i n d e y ü z e y l e r i n d e 

d e p o l a m a p e r i y o d u n u n sonunda k ü f g e l i ş i m i g ö z l e n m i ş t i r . 
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Tart ışma- Sonuç 

D o m u z e t le r i j e l a t i n l e kap lanarak b u / d o l a b ı n d a d e p o l a m a esnasında 

o k s i d a s y o n ( T B A R S ) d e ğ i ş i m l e r i i nce lenmiş t i r . % I 0 ve % 2 0 j e l a t i n l e kap lanan 

d o m u / e t ler i k o n t r o l g r u b u i le k a r ş ı l a ş t ı r ı l d ı ğ ı n d a T B A R S değer le r inde d e p o l a m a 

g ü n l e r i aras ında fark s a p t a n m a m ı ş t ı r [ 2 3 ] . Y e n i l e b i l i r ma te rya l le kap lanan a laba l ık 

f i l e t o l a r ı - I X C "de 7 ay d e p o l a n m ı ş t ı r . K a p l a m a ma te rya l l e r i üç f a r k l ı aşamada 

u y g u l a n m ı ş t ı r . K a p l a n a n f i l e to la r k ı z a r t ı l a r a k d e p o l a m a p e r i y o d u b o y u n c a y a ğ 

a b s o r b s i y o n u ve n e m i çe r iğ i aç ıs ından i nce lenmiş t i r K a p l a n a n f i l e to la rda düşük 

değerde p r o t e o l i z ve l ip i t o k s i d a s y o n u sap tanmış t ı r , p i l . T V B - N ve I B A değer le r i 

d e p o l a m a p e r i y o d u esnasında k a b u l e d i l e b i l i r l i m i t l e r i n a l t ı nda saptanmış t ı r . 

D u y u s a l ö / e l l i k l e r i aç ıs ından i n c e l e n d i ğ i n d e kap lanan f i l e t o l a r ı n kap lan ınayan la ra 

göre kabu l e d i l e b i l i r ö z e l l i k l e r i n i n daha y ü k s e k o l d u ğ u b e l i r t i l m i ş t i r [ 2 4 ] , Y a p ı l a n 

d iğe r b i r ça l ı şmada p i ş i r i l m i ş sosis ler S. atıreus ve /,. monoeytogenes'le i n o k ü l e 

ed i le rek j e l a t i n içeren f i l m l e r l e k a p l a n m ı ş t ı r . P i ş i r i l m i ş sosis ler s o d y u m m a g n e z y u m 

klorof i l in jelat in filmler ve kaplamalarla S.aureııs ve L.monocytogenes 
m i k r o o r g a n i z m a l a r ı n g e l i ş i m i n d e aza lmaya neden o l d u ğ u b e l i r t i l m i ş t i r , ( , 'a l ışmada 

ay r ı ca taze ve i ş l enmiş ü r ü n l e r i n a n t i m i k r o b i y a l filmlerle kap lanarak g ı d a l a r ı n 

y ü z e y l e r i n d e k i k o n t a m i n a s y o n u n ö n l e n m e s i , r a f ö m r ü n ü n uza t ı lmas ı ve g ı d a l a r ı n 

g ü v e n l i ğ i i ç i n u y g u l a n a b i l e c e ğ i b e l i r t i l m i ş t i r [ l [ . 

Taze ve k ı z a r t m a i ş l e m i u y g u l a n a r a k j e l a t i n kap lanan sarda lya. hanis i , k a l a m a r 

ve m i d y e l e r d e j e l a t i n l e k a p l a n m a y a n ö rnek le re göre y a k l a ş ı k 1-2 log b i r i m l i k 

aza lma sap tanmış t ı r . Je la t in le kap lanan ve k a p l a n m a y a n taze su ü rün le r i 

b u z d o l a b ı n d a d e p o l a m a n ı n 2. g ü n ü n d e , k ı z a r t m a i ş lemi u y g u l a n d ı k t a n sonra 

j e l a t i n l e kap lanan ve k a p l a n m a y a n su ü rün le r i ise d e p o l a m a n ı n 7. g ü n ü n d e 

t ü k e t i l e m e z o la rak b u l g u l a n m ı ş t ı r . T a z e su ü r ü n l e r i n i je la t in le k a p l a m a duyusa l 

o la rak d e ğ e r l e n d i r i l d i ğ i n d e sarda lya, hamsi , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n j e l a t i n l e 

kap lan ınayan la ra göre daha par lak b i r g ö r ü n ü m kazanmas ına k ı z a r t m a iş lemi 

u y g u l a n d ı k t a n sonra j e l a t i n l e kap lama sardalya, hams i , k a l a m a r ve m i d y e l e r i n 

j e l a t i n l e kap lan ınayan la ra göre r e n k l e r i n i n aç ı lmas ına neden o l m u ş t u r . Je lat in le 

kap lanan taze ve k ı z a r t ı l m ı ş su ü r ü n l e r i n i n heps inde j e l a t i n l e kap lan ınayan la ra göre 

d o k u d a y u m u ş a m a g ö z l e n m i ş t i r . 
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