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Özet 
Gıda endüstrisinde enzimatik ve bakteriyel bozulmanın geciktirilmesi ile gıda 

güvenliğinin sağlanması için farklı muhafaza ve ambalaj teknikleri 
kullanılmaktadır. Bu konudaki önemli gelişmelerden birisi olan yenilebilir film ve 
kaplamalar; gıdaları korumak, raf ömürlerini uzatmak amacıyla bir gıdanın yüzeyi 
üzerinde oluşturulmuş ince tabakalı, gıdayla birlikte yenilebilen, sentetik olmayıp 
doğal kaynaklardan elde edilen maddelerdir. 

Yenilebilir filmler ve kaplamalar fiziksel, kimyasal ve biyolojik bozulmalardan 
koruyarak gıda ürünlerinin kalitesini geliştirirler. Yenilebilir filmler ve 
kaplamaların kullanımı; gıda ürünlerinin fiziksel kuvvetini kolaylıkla geliştirebilir, 
parçacık kümelenmesini azaltabilir ve ürün yüzeyi üzerinde görsel ve dokunma ile 
ilgili özellikleri geliştirebilir. Ayrıca gıda ürünlerini nem geçişinden, yüzey 
üzerinde mikrobiyal gelişimden. ışığın neden olduğu kimyasal değişimlerden, 
besinlerin oksidasyonundan vb. koruyabilir. Yenilebilir filmler ve kaplamalar 
çoğunlukla yağlara, gazlara veya buharlara karşı engelleyiciler olarak ve 
antioksidanlar, antimikrobiyallcr. renkler ve lezzetler gibi aktif maddelerin taşıyıcısı 
olarak görev yaparlar. 

Geçmiş on yıl süresince sağlık, besin değeri, gıda güvenliği vc çevresel 
sorunlara ilgi uyandıran tüketicinin yenilebilir film ve kaplama araştırmasına ilgisi 
artmaktadır. Atıkların uzaklaştırılması gelecekte daha problemli hale gelirken, 
yenilebilir filmler ve kaplamalar sentetik paketleme materyallerine ihtiyacı azaltma 
ve yapısını basitleştirerek geri kazanılırlığını geliştirme imkânları sunar. 

Doğal olarak oluşan biyopolimerler genel olarak hayvansal veya bitkisel 
proteinler, polisakkaritler ve yağlar sınıfında yer alan filmler ve kaplamaların 
oluşumu için uygundur. Bu biyopolimerik materyaller, İlimler vc kaplama 
formulasyonlarında kullanılır. Bu zamana kadar poliolefinler. polyesterler, 
poliamidler veya polipropilen gibi olağan sentetik petrokimyasal polimerler büyük 
miktarlarda uygun, düşük maliyette olmalarından dolayı ve iyi mekaniksel ve 
fiziksel özellikler gibi bazı uygun işlevsel özelliklerin bulunması sebebiyle 
paketleme uygulamalarında esas olarak kullanılmaktadır. Son zamanlarda 
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biyopolimcrlcrdcıı elde edilen film ve kaplamalar ayrıca teknik uygulamalar için de 
yararlı spesifik özellikler göstermektedir. 

Proteinler, özellikle düşük bağıl nemlerde oksijen, karbondioksit ve yağa karşı 
engelleyici özellikleri ile iyi film oluştururlar. Yağlar, çoğunlukla hidrofobiktir ve 
iyi nem engelleyiciler olarak faaliyet gösterirler. Yağlar ayrıca ürünün görsel 
çekiciliğini geliştiren parlaklık sağlarlar. Proteinler ve yağlardan oluşan kompozit 
filmler, daha kuvvetli engelleyici ve mekanik özelliklere sahiptir. 

Yenilebilir filmler ve kaplamalar gıda kalitesinin, raf ömrünün, güvenilirlik ve 
işlevselliğin gelişimi için gelecek vadeden sistemlerdir. Bireysel paketleme 
materyalleri, gıda kaplama materyalleri, aktif madde taşıyıcıları olarak 
kullanılabilirler. Yenilebilir film ve kaplama materyallerinin etkinliği ve 
fonksiyonel özellikleri; film oluşturan materyaller, biyopolimer olarak adlandırılan 
plastikleştiriciler ve diğer katkıların doğal özelliklerine dayanır. 

Abstract 

Different conservation and packaging techniques are used in food industry by 
delaying enzymatic and mikrobial spoilage. Edible films and coatiııgs, one of the 
most important developments in tlıis area, are constituted vvitlı tlıin layer on the 
surlace of food in order to save food and extend shelf life. 

lulible films and coatiııgs cııhance the quality of food produets, proteeting theııı 
from physical, chemical and biological deterioratioıı. The application of edible 
films and coatiııgs can readily iıııprove the physical strength of food produets, 
reduce partide clustering, and improve visual and tactile features on produet 
surfaces. İt can also protect food produets from moisture migration, mierobial 
growth on the surface, liglu-induced chemical changes, oxidation of nutrients ete.. 
Most commonly. edible films and coatings funetion as barriers againsl oils, gases or 
vapors and as carriers of active substances, such as antioxidants, antimierobials, 
colors and llavors. 

Consumer interest in healtlı, nutrition, food safety and environmental ıssues has 
iııcreased interest in edible film and coating researclı during the past decade. As 
waste disposal proves to be more problematic in the future, edible films and 
coatings offer opportunities to reduce the need for syııtlıetic packaging materials 
and improve their reeyelability by simplifying their strueture. 

Naturally occurring biopolymers available for fomıing films and coatings fail 
generally into the categories of animal or vegetal proteiııs. polysaccharides and 
lipids. These biopolymeric materials used in films and coating formulations. Until 
novv, usual syııtlıetic petrocheınical polymers like polyolefıns, polyesters, 
polyamides, or polypropylene are tlıose mainly used ııı packaging applications 
because they are available in great quantities, at low cost, and present some 
favorable functionality characteristics such as good mechanical and physical 
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properties. Of late, fılms and coatings obtained from biopolymers also present 
specillc properties relevant for technical applications. 

Tlıere is a very vvide range of compounds tlıat can be used in tlıe formulation of 
edible coatings and their choice depends mainly on the target application. The 
ıııajor components are polysaccharides, proteins and lipids. Commercial 
applications of edible fılms and coatings inelude fresh produce coatings froın 
wa.\cs, oils, resins, and sucrose fatty acid polyesters; collagen casiııgs for sausages; 
clıocolate coatings for confections; confectioncı's glaze made from shellac; corn 
zeiıı-based coatings for ııutmeats, caııdy, and pharmaceutical tablets; gelatinbased 
pharmaceutical coatings; and cellulose ether-based water soluble pouches for food 
iııgredients. 

Polysaccharide-based coatings are colorless, have an oily-free appearance and a 
low caloric content and can be used to inerease the shelf life of fruits, vegetables, 
shellfısh or meat produets avoiding or significantly reducing dchydration.oxida(ivc 
rancidity and darkening of the surface. Other characteristics that ıııake them 
attractive are their transport properties (permeability to \vater vapor), through vvhich 
they can reduce e.g., the vveight loss and the mierobial spoilage of the fruits 

l.ipid-based edible coatings have a lovv affıııity for vvater, vvhich explaiııs vvhy 
they have lovv vvater vapor permeability. Due to the fact that each hydrophobic 
substance has its ovvıı physicochemical properties, each lipid-based edible coating 
b e h a v e s in a diffcreı ı t w a y as regards mois ture transfer. İn addit ion, m a n y s tudies 

deal vvitlı tlıe use of coatings 011 fresh fruits and vegetables to control their 
desiccation. 

Among the fılm-forming ageııts, proteins combine the most important and 
commercially exploitable properties. lıı fact, proteins present good Fılm-forming 
ability and protein Fılms generally exhibit meaningful mechanical properties, 
sometimes comparable to tlıose of petroleum polymer Fılıııs. C'omposite fılms, 
contaiııing proteins and lipids, exploit the advantages of each component to develop 
sııperior barrier and mechanical properties. 

lidible fılııı and coatings are promising systems for the improvement of löod 
quality. shelf life, safety and funetionality. They can be used as individual 
packaging materials, food coating materials, active ingredient carriers. The 
effıciency and functional properties of edible fılııı and coating materials are 
depeııdent 011 the inherent characteristics of fılm-forming materials, ııamcly 
biopolymers, plasticizers and other additives. 

Edible fılıııs and coatings also could be used vvhere plastic packaging cannot 
be applied, tlıat is, they can separate several compartments vvithin a food. The 
kııovvledge of edible polymers and that of plastic materials should be used 
syııergistically for the development of nevv applications, ııevv biodegradable 
materials, and nevv environmental approaches. Consequently, both plastic and 
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edible packagings potentiality appear to bc a succesful key for tomorovv's food 
packagings. 

( . i r i ş 
Son zamanlarda gıda ambalajlama, gıda endüstrisinde Oldukça önemli bir yer 

tutmaktadır. Ambalajlar, koruyucu içeren ve ürünü koruyan çok yönlü 
fonksiyonlara sahiptir. Hu fonksiyonların yanı sıra ambalaj tüketiciye ürün 
hakkında bilgi vermeli ve tasarımı ürünü tanıtacak yönde olmalıdır. Tüm bu 
ilerlemeler ile birlikte son yıllarda ambalajlama metotlarına yönelim raf ömrünü 
arttırma fonksiyonu üzerine olmuştur. Gıdaların ambalajlamasındaki bu gelişmeler, 
yeni ambalaj tekniklerinin kullanımını da beraberinde getirmiştir. Hıı konudaki 
önemli gelişmelerden biri de yenilebilir film vc kaplamalardır 11 ]. 

Yenilebilir fılııı ve kaplamalar, gıdalarda kalite kayıplarını ve bozulma 
reaksiyonlarını önlemek, raf ömrünü uzatmak, duyusal özellikleri korumak 
amacıyla gıda bileşenleri arasında ya da gıdanın yüzeyinde oluşmuş ince protein, 
polisakkarit vc lipit kökenli tabaka olarak tanımlanmaktadır [2j. Hasit üretim 
teknolojisi gerektirmeleri, ucuz olmaları, doğal bileşiklerden elde edilmeleri, 
fonksiyonel özelliklerindeki çeşitlilik ve biyolojik olarak bozuııabilmeleri nedeniyle 
son yılların dikkat çeken ambalaj materyalleridir [3,4], Fonksiyonları kütle 
transferine (su, ga/ ve yağlar) bir engel teşkil etmek, gıda bileşenleri ve katkı 
maddelerinin (renk bileşenleri, lezzet bileşenleri, vs.) bir taşıyıcısı olarak görev 
yapmak veya mekaniksel ve mikrobiyal muhafaza sağlamaktır [5j. Tüm bunlarla 
birlikte yenilebilir film ve kaplamalar gıdanın kalitesini geliştirmeyi ve tazeliğini 
korumayı amaçlamaktadır [6], 

Yenilebilir filmlerin gıda ürünlerinde kullanımı çok yeni olmakla birlikte 
gıdalarla tanışması yıllar öncesine dayanmaktadır |7], Mum meyvelerde kullanılan 
ilk yenilebilir kaplamadır |X], On ikinci ve on üçüncü yüzyıldan beri ıııum, (,'in'de 
portakal ve limonlarda delıidrasyonu geciktirmek için kullanılmaktadır [7,8]. 

Yenilebilir Filmler, biyopolimer esaslı ince materyallerdir |9). Yenilebilir 
polimer filmler gıda kaplamaları veya tek başına lilııı sargıları ve kılıfları olarak 
biçimlendirilebilirler. Hu biyopolimer Filmler oksijen ve/veya aroma bariyerleri 
olarak da kullanım potansiyeline sahiptir 110J. Hıı şekilde filmler mekaniksel olarak 
gıdayı koruyabilir, uçucu koku ve aroma kayıplarını önleyebilir, görünüşte 
istenmeyen değişikliklere sebep olabilen yükseltgenme indirgenme ajanları, nem ve 
oksijen transferinin kontrolü ile gıda kokuşması vc bozulma oranını geciktirebilirler 
im . 

Yenilebilir filmlerin hazırlanmasında temelde hidrokolloidler (protein ve 
polisakkarit), lipitler ve kompo/itlerden (hidrokkolloid ve lipid) yararlanılmaktadır. 
Yenilebilir filmleri biyolojik kaynaklı yapılarına göre temel olarak polisakkaritler, 
yağlar ve proteinler olarak ayırmak mümkündür 112|. 
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Polisakkarit ba/lı kaplamalar renksizdir. Yağsı/ bir görünüş ve düşük kaloriye 
sahiptir. Dchidrasyonıı. oksidatil ransiditeyi ve yüzey kararmasını önleyerek veya 
belirgin ölçüde azaltarak meyve, sebze, kabuklu deniz ürünleri ve et ürünlerinin rai 
ömrünü arttırmak için kullanılabilirler. Ağırlık kaybı ve meyvelerin mikrobiyal 
bozulmalarını azaltabilmelerinden dolayı polisakkarit hayli kaplamaların taşıma 
özellikleri (su buharı geçirgenliği) onları önemli kılan diğer karakteristiklerdir 11.?|. 

Lipid bazlı yenilebilir kaplamalar, düşük su buharı geçirgenliğine sahip 
olduklarından dolayı suya karşı düşük bir eğilime sahiptir | I 4 | . Bu tip malzemeler, 
nem kaybına engel olmalarını sağlayan özellikleri nedeniyle kullanılmaktadır. Bu 
özellikten daha çok beyaz ve kırmızı etleri korumak amacıyla yararlanılmaktadır 
112], Kurumayı kontrol altına almak için taze meyve ve sebzeler üzerinde kaplama 
olarak kullanımına ilişkin birçok çalışma mevcuttur 115]. 

Protein bazlı İlim vc kaplamalar, oksijen ve karbondioksit gibi polar gazlar için 
üstiin bariyer özelliklerine sahiptir. Ayrıca aktif yüzey özellikleri ve çeşitli materyal 
ve maddelere karşı yapışma özellikleri de vardır [16], Yapını metotlarına ve 
modifikasyon işlemlerine bağlı olarak yenilebilir ve biyolojik olarak 
parçalanabilirler. Filmlerin yapımında gıda esaslı proteinler ve diğer gıda esaslı 
katkı maddeleri (plastikleştiriciler, asil veya bazlar, tuzlar ve enzimler) kullanıldığı 
ve protein bağlarının oluşması ısıtma, protein modifikasyonu, tuz ilavesi, enzimatik 
modifikasyon ve sıı ayrılmasıyla oluştuğu sürece elde edilen film ve kaplamalar 
yenilebilmektedir 117], 

Yenilebilir kaplamalar, meyve sebzelerde hasat sonrasında; renk, asitler, şeker, 
tat ve aroma maddelerinin korunması, depo bozukluklarının azaltılması ve tüketici 
beğenisine hitap eden bir iiriin eldesi için kullanılırlar. Yine diğer gıda ürünlerinde 
nem içeriklerini kontrol altında tutmak, lipid oksidasyonunu engellemek ve ayrıca 
depo bo/ukluklarıııı azaltmak, aroma korunmasını sağlamak için kullanılırlar. Hem 
bir paket hem de bir gıda bileşeni olan yenilebilir kaplamalar, tüketildiğinde iyi bir 
duyusal izlenim bırakan, ürünleri mekanik etkilere ve çeşitli mikrobiyolojik 
bozulmalara karşı dirençli tutan, toksik olmayan, çevreyi kirletmeyen, ucuz ve 
kolay uygulanabilir maddeler olmalıdır |7 | . 

Yenilebi l ir Fi lmler Hakkında Genel Bilgi 

I. Bileşimi 

Yenilebilir gıda filmi; yenilebilir gıda maddelerinden yapılan, nem, oksijen, 
karbondioksit, aroma. lipit, katı hareketliliğine karşı bariyer özelliği taşıyan ince bir 
tabaka olup. tüketici tarafından gıda ile birlikte yenebilmekledir. Yenilebilir gıda 
filmleri, gıdanın yüzeyine veya gıdanın katmanları arasına yerleştirilebilir | l<X|. Bu 
malzemeler farklı özelliklere sahip oldukları için kaplamada tek başına 
kullanılabileceği gibi birbirleri ile farklı oranda karıştırılarak da kullanılabilirler 
[19]. 
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Yenilebilir gıda filmlerinin yapımında kullanılan materyalleri biyolojik 
kaynaklı yapılarına göre polisakkaritler, yağlar ve proteinler adı altında incelemek 
mümkündür [12]. Bunlar tek başına kullanılabildiği gibi, kombine halde de 
kullanılabilirler [20], Polisakkarit ba/lı yenilebilir kaplamalara nişasta, selüloz, 
gumlar, kitin/kitosan örnek verilebilir. I.ipid ba/lı kaplamalar; çapraz bağlı 
trigliseridler, vakslar, hayvansal ve bitkisel yağlardan oluşur. Protein bazlı 
kaplamaları ise hayvansal ve bitkisel protein kaynaklı olmak üzere ikiye ayırmak 
mümkündür [12], Yenilebilir filmlerin diğer önemli bir bileşeni ise filmi oluşturan 
polimerle birlikte olması gereken plastikleştiricilerdir. Plastikleştiriciler, çoğunlukla 
elastikiyeti arttırmak için eklenirler. Ayrıca sistemin sertleşme sıcaklığını düşürür 
ve filmlerin bariyer özelliklerini değiştirirler [21]. Katkı maddesi olarak 
plastikleştiriciler dışında lezzet verici maddeler, mantarkıran ajanlar, antioksidaıı 
ajanlar, çeşitli absorblayıcı maddeler çok kapsamlı depolama koşullarında 
mekaniksel, organoleptik ve koruyucu özelliklerini geliştirmek için ilave edilebilir 
[22]. 

2. Özel l ikleri 

Yenilebilir gıda filmleri yıllardan beri kullanılmaktadır. Balmumu kaplamaları, 
çikolata ve şeker kaplamaları, kapsüller bu kullanıma örnek gösterilebilir [18], 
Modern yenilebilir koruyucu filmlerin şu özellikleri taşıması gerekir: 

• İyi duyusal özelliklere sahip olmalı, şeffaf, tatsız ve kokusuz 
olmalı [7,14], 
• Bariyer ve mekaniksel etkinlikleri üstün olmalı, 
• Yeterli ölçüde biyokimyasal, fiziko-kimyasal ve mikrobiyal stabiliteye 
sahip olmalı, 
• Toksik olmamalı, sağlık açısından güvenilir olmalı, 

• Çevreyi kirletmemeli, düşük maliyette kolay üretilebilir olmalı [7], 

K a p l a m a Tipleri 

1. Pol isakkarit bazlı yenilebil ir fi lm ve kaplamalar 

Polisakkaritler; ticari olarak kullanılabilir birçok formülasyonda mevcut olarak 
meyveler için yenilebilir kaplamalarda bulunan en yaygın olarak kullanılan 
bileşenlerdir [14], Polisakkarit filmlerin içeriğini nişasta türevleri, nişasta 
hidrolizatları, selüloz türevleri, aljiııat, pektin, agar, karragenan, dekstrin, kitosan 
gibi maddeler oluşturmaktadır [12]. Nişasta, ucuz, verimli, biyobozunur özelliğe 
sahip ve kullanımının kolay olmasından dolayı yenilebilir kaplamaların 
formülasyonunda en yaygın olarak kullanılan doğal polisakkariltir [14]. Hassas ve 
parçalı amilopektin filmlerinin aksine yapışkan, oldukça sağlam, serbest filmler 
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o luş tu rduğu b i l inen ami toz , nişastanın l ineer f raks iyonudur . Je la t in i /e ed i lm iş 

ami tozun su ve bütanolden oluşan çözel t is inden ayr ı lan şef faf , yağ geç i rgen l iğ i 

o lmayan f i lm le r ku ru koşul larda çok düşük oks i jen geç i rgen l iğ ine sahip o lduğu 

görü lmüş tü r |23 ] , 

M e t i l selüloz, h id roks ip rop i lme l i l sc lü loz ve i yon i k karboks i met il sc l i i l o / g ib i 

selü loz türev ler i öze l l i k le de t icar i ürünlerde yen i leb i l i r kaplamalarda y a y g ı n olarak 

bu lunur lar | I 4 ] , Kahvereng i deniz yosunlar ından a lka l i i le muamele edi lerek izole 

edi len a l j i ı ıa t lar , g ıda endüstr is inde ve endüstr iye l uygu lamalarda çok amaçl ı olarak 

ku l lan ı lan h id roko l lo id le rdend i r . Yen i l eb i l i r film olarak su ürünler i ve et ü rün ler in in 

kaplanmasında da s ık l ı k la ku l lan ı lan materyal lerden b i r i s id i r |12 | . Pekt i ı ı ler , 

b i tk isel k ö k e n l i po l isakkar i t le rden b i r g ruptur . Pekt in bazl ı filmlerin di işük neml i 

g ıdalarda iy i ça l ış t ığ ı görü lmüştür . K ı r m ı z ı a lg lerden elde edi len, genelde 

m i k r o b i y o l o j i k besin yer ler inde s ı k ı l ı ğ ı ön lemek iç in ku l lan ı lan agar kend is in i etlere 

kaplanması iç in ku l lan ış l ı yapan karakter is t ik ler göstermektedi r 112.23). 

Karragenan en az. beş fa rk l ı suda çözünür galaktaz po l imer le r in i ı ı kompleks bir 

ka r ı ş ım ıd ı r |14 ] , A m b a l a j ı o lduğu gıdada yapay bir nem bar iyer i g ib i görev 

yaparak, ürünün nem kayb ın ı aza l tmaktadı r | I 2 ] , Sulu çözel t i ler veya d ispers iyo ı ı 

f o rm la r ında uygulanan dekstran kaplamalar soğutu lmuş veya donduru lmuş 

depolama boyunca lezzet, renk ve tazel iğ i k o r u m a k iç in kabuk lu ve kabuksuz, 

karides, bal ık ve et ürünler i üzer inde k u l l a n ı m iç in öngörü lmek ted i r 123]. K i tosan. 

film o luş tu rma öze l l iğ i i le gıda kaplamalar ında başarı l ı b ir şeki lde ku l lan ı lmak tad ı r . 

K i tosan filmlerinin su geç i rgen l ik düzey in i azal t t ığ ı ve yüksek su aktiv itesi değerine 

sahip taze ürünler ve g ıda maddeler in in r a f ö m r ü n ü ar t t ı rmak iç in ku l l an ı l ab i l d iğ i 

aç ık lanmış t ı r [24] . 

2. I .ipid bazlı yenilebi l ir filııı ve kaplamalar 
L ip i t l e r , çoğun luk la h i d r o l o b i k o lan ve iy i b i r nem bar iyer i olarak görev yapan 

b i leş ik lerd i r . L ip i t l e r ayr ıca g ıda ürün ler in in görsel a lben i le r in i art t ı rarak par lak l ık 

sağlarlar [25] , L ip i t bi leşenler i g l isero l ve yağ asidi esterleri o lan nötral l ip id lerde ı ı 

g l iser id ler i ve uzun z inc i r l i m o n o h i d r i k a lko l le r ve yağ asidi esterleri o lan vakslar ı 

içer ir . Bu gruptan aset i l lenıniş monog l iser i t le r , doğal mumla r ve yüzey a k t i f 

maddeler yen i leb i l i r kaplamalarda y a y g ı n olarak ku l lan ı lmak tad ı r [26] , 

Ase t i l l enmiş g l iser id ler . g l iser id ler in asetik anh idr i t i le reaks iyonu arac ı l ığ ıy la 

veya yağ lar ın tr iasetin i le kata l iz lenmiş in terester i f ikasyonu arac ı l ığ ıy la elde 

ed i leb i l i r le r . Myvace t t icar i adı a l t ında üret i len d a m ı t ı l m ı ş aset i lenmiş monog l i ser id 

kaplamalar l % ( ) ' l ı y ı l l a r ı n sonunda ve 1970'de yen i leb i l i r paket leme 

uygu lamalar ında ku l l an ı lm ış t ı r [23] . Doğa l mumla r , yüksek mik tarda uzun z inc i r l i 

a lkaı ı lar ve yağ a lko l le r i içer iğ inden do lay ı l ı i d r o f o b i k l i k l e r i fazla o lması nedeniy le 

nem geç i rgen l iğ in i azaltan en e tk i l i maddelerd i r . Suya karşı h i d r o f o b i k l i k l e r i n e göre 

b a l m u m u , steari l a l ko l , aseti lasil g l isero l ler , hekzatr iakontan tr isteari ı ı ve stearik asit 

o larak s ın ı f l and ı r ı l ab i l i r l e r [ l 5 ] . G e n e l o larak m u m l a r ı n d iğer b i rçok l i p id bazl ı veya 
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l ip id içermeyen y e n i l e b i l i r kaplamalara göre daha dayan ık l ı o lduk la r ı 

gös ter i lmekted i r [23] . Yüzey a k t i f maddeler olarak enı i i lgatör ler yen i leb i l i r 

kap lamalarda yayg ın o larak ku l l an ı lmak tad ı r [25 ] . 

3. Protein ba/ l ı yenilebi l ir filin ve kaplamalar 

Protein f i l m i n i o luşturan materya l ler hayvansal ve b i tk isel kaynaklardan elde 

ed i lmekted i r . Hayvansal kaynak l ı o lan lar ; ko l la jen, j e la t i n , bal ık m y o f ı b r i l e r 

prote in i , kreat in. yumur ta beyazı prote in i , kazein ve peyn i ra l t ı suyu prote in i , 

b i tk isel kaynak l ı o lanlar ; m ıs ı r ze in i , buğday g lü ten i , soya prote in i , yer f ıs t ığ ı 

prote in i ve pamuk çek i rdeğ i p ro te in id i r | I 7 ] , Bu f i lm le r i n mekanikse l ve bar iyer 

öze l l i k le r i genel olarak po l isakkar i t bazl ı f i lm lere göre daha i y id i r . Bunun sebebi, 

tekdüze pol isakkar i t lere karşın daha fazla potansiyel öze l l i k veren spesi f ik bir 

yap ıya sahip o lma la r ıd ı r [27] , 

Hayvansal kaynak l ı protein f i lm le r inden en y a y g ı n olarak ku l lan ı lan ı iş lenmiş 

et ler in k ı l ı f l a r ı nda ku l lan ı lan ko l la jend i r [22). Ko l la jen k ı l ı f l a r , sosis kaplamada 

b ü y ü k ö lçüde doğal bağırsağın yer in i a lmış t ı r 112]. D iğer yen i leb i l i r İ l im le re benzer 

bir şeki lde j e la t i n kaplamalar , ant ioks idan taş ıy ıc ıs ı olarak görev yapar [231. Ba l ığ ın 

suda çözünen prote in ler inden üret i len yen i leb i l i r f i l m l e r d iğer b i rçok protein 

f i l m i y l e karş ı laş t ı r ı ld ığ ında daha a / su buhar ı geç i rgen l iğ ine sahipt i r ler . Ba l ık 

prote in ler ine benzer bir şeki lde kreat in f i l m l e r i n de su buharı geç i rgen l iğ i düşüktür . 

F i l m l e r i n ve kap lamalar ın ge l iş t i r i lmes inde yumur ta beyazı ( a lbümin ) prote in i d iğer 

prote in ler kadar çok ça l ı ş ı lmamış t ı r . Kaze in ve peyn i r a l t ı suyu prote in ler inden 

oluşan süt pro te in i b a / l ı f i l m l e r ise, g ıdalarda tek başına ku l lan ı lab i lecek ler i g ib i 

d iğer kaplama materya l ler i i le be l i r l i oranlarda komb ine edi lerek de 

ku l lan ı lab i lmek ted i r [12] . Süt protenler i olarak b i l inen bu prote in ler , t icari kaynağa 

ve ekstraksiyon metod lar ına bağl ı olarak fa rk l ı öze l l i k le rdek i İ l im le r i n kaynağı 

o lab i l i r le r [2X[. 

B i tk ise l kaynak l ı prote in f i lm le r inden mıs ı r zeini bazl ı kap lamalar ; ürün 

üzerinde sert, par lak, dayan ık l ı ve m ik roo rgan izma la r iç in ko ruyucu bir tabaka 

o luş turmaktad ı r . Buğday g lüteni esaslı f i lm le r ise homojen, saydam, mekan ik 

olarak g i iç l i i ve nispeten su dayan ımına sahipt i r ler [17] , D iğer b i tk isel kaynak l ı 

prote in ler le karş ı laş t ı r ı ld ığ ında soya prote in i daha esnek, pürüzsüz ve saydam 

f i lm le r o luş turur [29] . B i y o p o l i m e r i k f i lm le r iç in ye r f ı s t ı k la r ı öneml i bir 

ko ı r ıponent l i r |12 | . Pamuk çek i rdeği p ro te in ler in in ürünler i koruma, tohumlar ı 

kaplama ve su k a y b ı n ı ön ley ic i paket ler olarak k u l l a n ı m ı mevcut tu r [ 17|. 

Yenilebi l ir Kaplamalar ın Kullanıldığı Gıdalar 

Yen i l eb i l i r kaplamalar g ıdalarda çok yayg ın bir şeki lde ku l lan ı lmak tad ı r . 

Y e n i l e b i l i r paket ler in seçimi , esas o larak muhafazası gereken gıda ürününün 

spesi f ik öze l l i k le r i ve depolama koşu l la r ına dayanı r . Y e n i l e b i l i r f i lm le r ve 
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kaplamalar et i le meyve ve sebzelerde ku l lan ı lmak tad ı r . A y r ı c a tahı l lar , 

şeker lemeler, heterojen ve komp leks g ıdalar veya taze, kür lenmiş , donduru lmuş ve 

iş lenmiş g ıdalarda da uygu lamalar ı mevcut tu r |7J. 

Yen i l eb i l i r film ve kaplamalar , donduru lmuş et ü rün le r in in taze kalmasına 

imkan ver i r . Buğday g l ı ı t cn i , soya prote in i , karragenan ya da k i tosamı ı hazır b i f tek 

kö f te ler inde nem kayb ın ı azal t t ığ ı be l i r lenmiş t i r [ 30 ] . A y r ı c a genel olarak 

karbonhidra t bazl ı yen i leb i l i r İ l im le r ve kap lamalar çoğun luk la depo lama ve satışı 

boyunca et in stabi l i tes in i ve kal i tes in i ge l i ş t i rmek iç in ku l lan ı lmak tad ı r . 

M u m l a r kap lama olarak por takal , l i m o n , g rey fu r t , e lma, armut , k i raz, mı ız , 

üzüm, hi ıu l is ta ı ı cev iz i , hurma, şeftal i , karpuz, guava, mango g ib i meyveler ile 

havuç, salatal ık , ba lkabağı , tat l ı mıs ı r , pat l ıcan, biber, domates, kuşkonmaz, 

kerev iz , turp, patates g ib i sebzelerde geniş ö lçüde ku l lan ı l ı r . Meyve le rde ayr ıca 

oks i jen penetrasyonunu azaltarak o lgun laşmay ı daha iy i kon t ro l eden ve 

karbond ioks i t ve et i len evaporasy onunu azaltan bazı yen i leb i l i r filmler 

ge l i ş t i r i lm iş t i r [7 | . 

Sonuç 

Gıda la rda tüket ic i te rc ih ler in i e tk i leyen en ö n e m l i fak tör le r duyusal , bcsi ı ıscl ve 

h i j yen ik öze l l i k le rd i r . B u öze l l i k le r in değ iş imi b i r ü rünü çok cazibel i yapab i l i rken 

tam tersi b i r d u r u m u da or taya ç ıkarab i l i r . B u nedenle g ıda üret ic i ler i son 

zamanlarda tüket ic i beğenis in i o l u m l u yönde etk i leyecek ma l i ye t i düşük, üre t imi ve 

muhafaza şartları daha ko lay ürünler i gel işt i rerek kazanç sağlamayı 

hedef lemektedi r ler . Yap ı l an araşt ı rmalar bu öze l l i k le r i g ıdalarda sağlayabi lecek 

yen i l eb i l i r kap lamalar ın k u l l a n ı m ı n ı gündeme get i rmiş t i r . 

Yen i l eb i l i r filmler ve kaplamalar , meyve ve sebzelerde s o l u n u m u yavaşlatarak 

o lgun laşmay ı gec ik t i rme ve et ürün ler inde l ip id oks idasyonunu engel leyerek 

g ıdalar ı k o r u m a öze l l i k l e r i y le beraber g ıda endüst r is in in vazgeç i lmez ler i 

arasındadır . A m b a l a j sektörü o larak ele al ın ırsa, g ıda ambala j lamada yayg ın olarak 

ku l lan ı lan plast ik materya l le r in in nem, k o k u ve oks i jen geç i rgen l i k le r in in daha 

fazla o lması ve plast ik materya l le r in in kanserojen e tk i le r i g ib i dezavantaj lar 

düşünü ldüğünde gelecekte tamamen plastik ambala j lamadan vazgeç i l ip yen i leb i l i r 

kap lamalar ın ku l lan ı lacağ ı öngörü lmek ted i r . 
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ANTİMİKROBİYAL CİIDA AMBALAJLAMASINDA 
KULLANILAN DOĞAL ANTİMİKROBİYAL MADDELER 

NATURAL ANTIMICROB1AL AGENTS USED İN 
ANTIMICROBIAL FOOD PACKAGING 

Bclgizar AN A N A , Ece E R O L , K. Nazan T U R H A N 
M e r s i n Ü n i v e r s i t e s i , G ı d a M ü h e n d i s l i ğ i B ö l ü m ü , 3 3 3 4 3 , Ç i f t l i k k ö y 

M e r s i n / T Ü R K İ Y E 

e - m a i l : belgizarayana(<_/ y a h o o . c o m 

Özet 

A n t i m i k r o h i y a l ambala j lama, yüksek s ıcak l ık lara d i renç l i m ik roo rgan izma la r ın 

ve spor la r ın ın ge l işmesin i engel leyemeyen ısı l o lmayan iş lemlere ve yüksek 

ma l i ye t l i ısı l iş lemlere a l te rna t i f o lab i lecek bir tekno lo j id i r . A n t i m i k r o b i y a l 

ambala j lar , g ıda lardak i m ik roo rgan izma la r ın lag faz ın ı uzatarak ve m i k r o b i y a l 

büyüme h ız ın ı azaltarak g ıda lar ın r a f ö m r ü n ü art ı ran, g ıda kal i te ve güven l iğ in i 

sağlayan s is temlerdi r . A n t i m i k r o b i y a l öze l l i k gösteren doğal veya k imyasal 

b i leşenler in ambala j s istemine veya po l imere ek lenmesi ya da an t im ik rob i ya l 

öze l l i k gösteren po l imer le r i n ku l lan ı lmas ı i le a n t i m i k r o b i y a l ambala j lar 

o luş turu lmaktad ı r . A n t i m i k r o b i y a l ambala j ü re t im inde z a y ı f o rgan ik asit ler 

(asetik asit, s i t r ik asit, lakt ik asit vb.) , bakter ios in ler (n iş in , ko l is in , pcdios i ı ı vb.) , 

baharat uçucu yağlar ı ( kek i k , b iber iye, karabiber, adaçayı , sarımsak vb.) ve b i t k i 

özüt ler i (zeyt in yaprağ ı özütü, üzüm çek i rdeğ i özütü, yeşi l çay özütü vb. ) g ib i doğal 

a n t i m i k r o b i y a l maddeler ku l lan ı lmak tad ı r . Doğa l a n t i m i k r o b i y a l maddeler, 

k imyasa l a n t i m i k r o b i y a l maddelerde o lduğu g ib i s ın ı r l ı m ik ta rda deği l , 

an t im ik rob i ya l e t k i y i sağladık lar ı k r i t i k mik ta r ve üzerinde ku l l an ı l d ığ ında e tk i l i 

ak t i v i teye sahipt i r ler . A n t i m i k r o b i y a l madde mik ta r ı art ışı i le a n t i m i k r o b i y a l etk i 

arasında sürek l i ve doğrusal b i r i l i şk i yok tu r . D iğer taraftan tekno lo j i k uygun luk , 

tüket ic i kabul ed i leb i l i r l i ğ i ve g ıda güven l i ğ i konu la r ı da an t im ik rob i ya l 

ambala j la r ın endüstr iye l ö lçekte ü re t im inde çözü lmes i gereken sorunlardan b i r id i r . 

B u nedenle a n t i m i k r o b i y a l ambala j la r ın k imyasa l , m i k r o b i y o l o j i k ve f i z y o l o j i k 

e tk i le r in in be l i r lend iğ i ça l ışmalara gereks in im duyu lmak tad ı r . 

Abstract 

A n t i m i e r o b i a l packag ing is an al ternat ive tec l ıno logy to non- thermal process 

and h igh cost ther ı ı ıa l process vvhich do not prevent grovvth o f heat-resistant 

m ic roorgan isms and thei r spores. İn t l ı is tec l ıno logy, natural or chemica l 
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ant im ierob ia l agents incorporate in to the packag ing sys tem/po lymer or 

an t imierob ia l po lymers are used to produce an t im ierob ia l packaging materials. 

Packaging mater ia l hav ing ant imierob ia l ac t i v i t y l imi ts or prevents mierob ia l 

g r o w t h by reduc ing grovvth rate or ex tend ing lag phase o f microorganisms. 

A n t i m i e r o b i a l funet ion o f an t imierob ia l agent depend on chemica l struct ı ı re. 

concentrat ion, appl icat ion temperature/ t ime, pH, oxygen requirement (aerobes and 

anaerobes), cel i vvall co ınpos i t ion ( G r a m posi t ive and G r a m negat ive), grovvtl ı-stage 

(spores and vegetat ive cel ls) , op t ima l grovvth temperature ( thermoph i l i c , ınesophi l ic 

and psychro t rop ic ) . Some an t im ie rob ia l agents inh ib i t essential metabol ic pathvvays 

o f mic roorgan isms vvhile some others al ter cel i membrane/vval l strueture. 

A n t i m i e r o b i a l agents such as spice vo la t i le o i ls ( thyme, rosemary, black pepper, 

sage, gar l ic ete.), plant extracts (o l i ve lea f extract , grape seed extract ete.) organic 

acids (acetic, c i t r ic , lactic acids ete.), bacter ioci ı ıs (n iş in , l i soz im, co l is in , pedioc in 

ete.) are used to produce natural packag ing materials. 

Several studies have shovvıı that use o f natural ly der ived ant imierob ia l agents in 

packag ing systems for n ı i l k produets, ı ı ıeat and meat produets. f rui ts, vegetables ete. 

extend she l f l i fe and main ta in produet qua l i t y . App l i ca t i ons o f soy protein-based 

f ı l m s incorporated vvith n is i ı ı -grape seed extract or n is in-green tea extract to turkey 

meat, ce l lu lose based f ı l ı ı ı s con ta in ing n is in-nata ı ı ı yc in to mozzare l la clıeese, anise, 

basi l , cor iander and t h y m e ete. essential o i ls to sl iced bo logna sausage, 

mcthy lce l lu lose based f ı l ı ı ı s con ta in ing o l i ve leaf exctract to kasar clıeese, 

lemoı ıgrass, oregano o i l and van i l l i n incorporated in apple puree-algi ı ıate edib le 

coat ings to fresh-cut 'Fuj i ' apples, cl ı i tosan-based coat ings incorporated vvith acetic 

ac id and lactic acid to processed meat, methy lce l lu lose-based coat ings incorporated 

vvitlı ch i tosan to me lon have retarded the grovvth rate o f microorgan isms vvhich 

cause food spoi lage. 

The amount o f syı ı t l ıet ic an t im ierob ia l agents i ı ı food packaging is restricted by 

the var ious regulatory agencies. Natura l an t im ierob ia l agent have ant imierob ia l 

e f l i c iency at c r i t i c ia l level or more. There is 110 l inear re lat io ı ıs l ı ip betvveen the 

amount o f an t im ie rob ia l agent and the an t im ierob ia l e f l i c iency . Hovvever tlıe use o f 

h igh amount o f them cause tox ic ef fect in human healt l ı and chang ing food taste, 

f lavor and co lor . Other hand, technologica l appropriateness, consumer acceptabi l i ty 

and food safety must be so lved in industr ia l -scale product ion are other problems. 

Therefore , some studies are ııeeded to eval ı ıate chemica l , m ic rob io log i ca l and 

phys io log ica l ef fects o f an t imierob ia l packag ing iı ı future. 

(• ir iş 

Son y ı l l a rda tüket ic i is tekler inde ve pazar eğ i l im le r inde meydana gelen 

değ iş imler ambala j lama ta lep ler in in de değişmesine neden o lmuş, g ıda kal i tesi ve 

g ü v e n l i ğ i açıs ından a n t i m i k r o b i y a l ambala j lama g ib i yeni g ıda ambala j lama 
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tekno lo j i l e r in i or taya ç ıkarmış t ı r . A n t i m i k r o b i y a l ambala j lar , ambala j materyal ine 

i lave edi len a n t i m i k r o b i y a l maddeler in g ıdaya kon t ro l l ü b i r şeki lde sa l ın ım ı ı ı ı 

sağlayarak g ıda ve ambalaj malzemesinde bu lunan m ik roo rgan izma la r ın 

ge l i ş im le r in i be l i r l i düzeyde veya tamamen engel lemekte ürünün daha uzun süre ve 

daha etkin hır şekilde korunması sağlamaktadır [1,2] . 
A n t i m i k r o b i y a l ambala j lar g ıdaya, f i l m veya kaplama şekl inde 

uygu lanmaktad ı r [3 | . A n t i m i k r o b i y a l f i l m ile paket lenmiş gıdalar paket lemeden 

hemen önce ya da proses sonrası paket aç ı ld ık tan sonra m ik roorgan izma la r la 

ko ı ı tamine o lab i l i r le r . B u m ik roo rgan izma la r g ıda yüzey ine yani ambalaj ve g ıda 

arasındaki alana yer leşir . Başlangıçta a n t i m i k r o b i y a l madde içermeyen gıda 

tabakasına, a n t i m i k r o b i y a l madden in d i l ı i z y o n h ız ına bağl ı olarak filmden 

an t im ik rob i ya l madde geçişi o l u r [4 | . A n t i m i k r o b i y a l film s istemler inde 

a n t i m i k r o b i y a l madde yavaş bir şeki lde film tabakasından g ıdaya geçmektedi r . 

B ö y l e l i k l e film içer is inde ve g ıda yüzey inde yüksek der iş imde an t im ik rob i ya l 

madde ka lmak ta ve m ik roorgan izma la ra karşı daha uzun süre etk i göstermektedi r 

[5]. 
A n t i m i k r o b i y a l maddeler , a n t i m i k r o b i y a l madde içeren kesecik ler in ambala ja 

ek lenmesi , a n t i m i k r o b i y a l maddeler in i m m o b i l i z a s y o n u , a n t i m i k r o b i y a l maddeler in 

po l imer yüzey ine kaplanması ya da adsorbe ed i lmes i veya an t im ik rob i ya l 

maddeler in doğrudan po l imere i lave ed i lmes i g ib i çeşi t l i yön temler le g ıda lar ın 

ambala j lamasında uygu lanmak tad ı r [6, 1\. A n t i m i k r o b i y a l ambala j la r ın üre t iminde 

k imyasa l veya doğal a n t i m i k r o b i y a l maddeler ku l lan ı lmak tad ı r . Doğal 

a n t i m i k r o b i y a l maddeler (baharat ve b i t k i özüt ler i , bakter iosi ı ı ler , z a y ı f o rganik 

asi l ler vb. ) k imyasal a n t i m i k r o b i y a l maddelerde o l d u ğ u g ib i s ın ı r l ı m ik ta rda deği l , 

a n t i m i k r o b i y a l e t k i y i sağladık lar ı k r i t i k mik ta r ve üzer inde ku l l an ı l d ı k la r ı nda e tk i l i 

b ir a n t i m i k r o b i y a l ak t i v i teye sahipt i r ler . A n c a k yüksek mik ta r la rda doğal 

a n t i m i k r o b i y a l madde k u l l a n ı m ı n ı n , g ıdada tat ve renk değ iş imler ine neden o lması 

g ıdan ın tüket ic i taraf ından terc ih ed i lmemes ine ve a n t i m i k r o b i y a l maddenin 

k u l l a n ı m m i k t a r ı n ı n k ıs ı t lanmasına sebep o lmak tad ı r |4 ] . 

Doğal antimikrobiyal maddeler 

A n t i m i k r o b i y a l maddeler, m ik roo rgan izman ın hücre zarı veya hücre duvar ı 

yap ıs ın ı bozarak ya da bazı ö n e m l i metabo l i k yo l la r ı engel leyerek 

m ik roo rgan izma la r ı n üremesin i veya ge l i ş im in i engel leyen bi leşenlerdir . 

A n t i m i k r o b i y a l ambala j lamada ku l lan ı lan an t im ik rob i ya l maddeler in etki 

mekan izmas ı ; a n t i m i k r o b i y a l madden in k imyasa l yapıs ına, der iş imine, uygu lama 

s ıcak l ığ ı ve süresine, o r tam p i l sına, m i k r o o r g a n i z m a n ı n oks i jen gereks in imine 

(aerob veya anaerob), hücre duvar ı yapıs ına (g ram ( + ) veya g ram ( - ) ) , büyüme 

aşamasına (spor lu veya ve jetat i f ) ve o p t i m u m b ü y ü m e s ıcak l ığ ına ( p s i k r o f i l i k , 

m e z o f i l i k veya t e r m o f i l i k ) bağl ı o larak f a r k l ı l ı k göstermektedi r |8 , 9] , 
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A n t i m i k r o b i y a l ambala j la r ın ü re t im inde a n t i m i k r o b i y a l ak t iv i te sağlamak 

amac ıy la z a y ı f ogan ik asit ler (asetik asit, s i t r i k asit. lak t ik asit, ma l i k asit vb. ) 

bakter ios in ler (n iş in , ko l i s in , pedios in, lact is in vb. ) , baharat ve b i t k i özüt ler i ( kek i k , 

b iber iye, karabiber, adaçayı , sar ımsak, zeyt in yaprağı özütü, üzüm çek i rdeğ i özütü 

vb.) gibi doğal birçok antimikrobiyal maddeden yararlanılmaktadır [ 1 , 2 , 8 , 1 0 , 111. 
A n t i m i k r o b i y a l maddeler in pek çoğu yüksek der iş imde m ik rob is id , düşük 

der iş imlerde m ik rob iyos ta t i k e tk iye sahipt i r . A n c a k der iş im art ış ı i le 

a n t i m i k r o b i y a l etk i arasında sürek l i ve doğrusal bir i l i şk i yok tu r . Be l l i b ir 

der iş imden sonra a n t i m i k r o b i y a l maddeler in a n t i m i k r o b i y a l e tk is inde herhangi b i r 

değ iş im görü lmemekted i r . Y ü k s e k der iş imde a n t i m i k r o b i y a l madde k u l l a n ı m ı n ı n 

insanda toks ik etk i o luşturması , uygu land ığ ı yüzeye zarar vermesi , yüzeyde ka l ın t ı 

sorunu yaratması g ib i sakıncalar ı o lab i l i r [9 ] . 

Ase t i k , lak t ik , s i t r ik ve m a l i k asit g ib i z a y ı f o rganik asit ler g ıda larda yayg ın 

olarak ku l lan ı lan a n t i m i k r o b i y a l maddelerd i r . B u n l a r ı n bir k ı s m ı fermente 

ürünlerde ve b i tk i le rde doğal o larak bu lunmaktad ı r . Z a y ı f o rgan ik asit ler; peyn i r , et 

ve un lu mamu l le r g ib i g ıda la r ın ambala j lanmasında ku l lan ı lan f i lm le re ve kağıt 

esaslı ambala j lara i lave ed i lmek ted i r [1 , X], Bu doğal a n t i m i k r o b i y a l maddeler, 

m ik roo rgan izma la r üzer ine a n t i m i k r o b i y a l e t k in l i ğ in i ay r ışmamış fo rmla r ında 

göster i r ler . A y r ı ş m a m ı ş f o r m d a k i z a y ı f o rgan ik asit ler, hücre zar ına penetre 

o lmakta ve hücre s i top lazması ı ıda b i r i k i p hücre içi as i t l iğ in i a r t ı rmaktad ı r |X|. 

Bakter ios in ler çeşi t l i bakter i ler taraf ından üret i len düşük mo l ekü l ağ ı r l ı k l ı , 

ka tyon ik , a m f i f ı l i k po l ipep t id le rd i r | I 2 ] . B u maddeler arasında n iş in en çok 

ku l lan ı land ı r . Peyn i r ve j a m b o n g ib i g ıda lar ın ambala j lanmasında ve yen i leb i l i r 

f i lm le rde değiş ik yön temler le uygulanan n iş in ile başarı l ı sonuçlar sağlanmışt ı r 

[13 ] . N iş in bakter is idal e tk is in i , m i k r o o r g a n i z m a hücresin in membran la r ında por lar 

o luşturarak, hücre iç indek i organel ler in ve d iğer maddeler in dışar ı akmasına neden 

olarak veya membran la rda L i p i d II mo lekü lünün , pept idog l ikan z inc i r ine 

b i r leşmesin i ön leyerek, hücre duvar ı sentezini durdurarak sağlar. N iş in , insanlar 

iç in tamamen güven l i b i r ka tk ı maddesi o lup , vücuda a l ınd ık tan sonra s ind i r im 

enz im le r i taraf ından i n a k t i f hale ge t i r i lmek ted i r . N i ş i n i n toksis i tesi üzer ine yapı lan 

çal ışmalar ış ığ ında, yüksek mik ta r la rda niş in k u l l a n ı m ı n ı n toks ik etk i gös termed iğ i 

be l i r lenmiş t i r 114, 15]. Dünya Sağl ık Ö r g ü t ü taraf ından güven l i o larak tan ımlanan 

tek bakter ios ind i r [16] . Ç o k geniş b i r yelpazede gram p o z i t i f bakter i lere, öze l l i k le 

de çok ö n e m l i bir g ıda pato jenler i o lan L. monoeytogenes ve S.aureus, B.cereus a 

karşı e tk i l i d i r [ 1 6 - I X ] , G r a m nega t i f bakter i lere, maya ve kü l le re karşı çok düşük 

a n t i m i k r o b i y a l ak t iv i te göstermekte ya da h içb i r etk i göstermemektedi r . N i ş in in 

g ram nega t i f bakter i lere karşı a n t i m i k r o b i y a l ak t i v i te sağlaması is tendiğinde 

gene l l i k le e t i lend iamin tetraasetik asit i le b i r l i k te ku l l an ı lmak tad ı r [19 ] . 

Çeş i t l i baharat ve b i tk ise l kaynak lardan özüt lenerek elde edi len doğal özüt ler , 

a roma e tk i le r in in yan ında güç lü a n t i m i k r o b i y a l e tk iye sahip o rgan ik a n t i m i k r o b i y a l 

maddelerd i r . Baharat ve b i tk i özü t le ı i ndek i a n t i m i k r o b i y a l e tk iden yap ı la r ındak i 
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f c n o l i k b i leş ik ler sorumludur . Baharat ve b i t k i ö / ü t l e r i . a n t i m i k r o b i y a l e tk is in i 

m ik roo rgan izma la r ı n hücre zar ındak i f os fo l i p id tabakasını bozarak, enz im s is temini 

b loke ederek göstermektedi r [201. K e k i k , b iber iye, mercanköşkü, sumak, sar ımsak, 

bergamut, ü z ü m çek i rdeğ i , yeşi l çay ve zeyt in yaprağı özüt ler i g ib i baharat ve b i tk i 

öz i i t ler i . antimikrobiyal gıda ambalaj filmlerinin üretiminde kullanılan doğal 
an t im ik rob i ya l maddelerd i r [21-27 ] , 

Doğal antimikrobiyal maddelerin antimikrobiyal gıda ambalajlamasında 
kullanımı 

Doğal a n t i m i k r o b i y a l madde içeren ambala j lar ; süt ürün ler i , et ve et ürünler i , 

ı ı ıeyve-sebze g ib i gıdalara uygu land ığ ında g ıdan ın r a f ö m r ü ve kal i tes in i a r t t ı rd ığ ı 

yap ı lan ça l ışmalar la or taya konmuştur . N i s i n - ü z ü m çek i rdeğ i özütü veya ı ı is i ı ı -

yeşi l çay özütü içeren soya prote in i esaslı f i lm le r İ l indi et ine, n is in-natamis in içeren 

selüloz esaslı f i lm le r mozare l la peyn i r ine , e l lagaik asit içeren ka ı ıd i la m u m f i lm le r 

avakadoya uygu land ığ ında bu g ıdalarda bozu lmaya neden o lan 

m ik roo rgan izma la r ın ge l i ş im le r in i yavaşlat t ığ ı gö rü lmüş tü r [ 28 -30 ] , 

Thavvorn ve ark. (2010) , h id roks ip rop i l me t i l se lü loz f i l m l e r i n içer is ine değişik 

konsantrasyonlarda k i a m vvood ekleyerek L. monoeylogenes. S. aureus ve E. coli 
üzerine a n t i m i k r o b i y a l e tk is in i be l i r lemiş lerd i r . İ l e r üç m i k r o o r g a n i z m a türü iç in 

m i n u m u n i ı ı l ı ib isyon konsantrasyonu ( M İ K ) 300 m g / L olarak be l i r lenmiş t i r . K i a m 

vvood içer iğ i M İ K içer iğ in in 1-5 kat oranında olan h id roks ip rop i l met i l selüloz 

f i l m l e r ü re t i lm iş ve yap ı lan ça l ışma sonucunda M İ K m i k t a r ı n ı n I ve 2 kat ı oranında 

k ia ı ı ı vvood içeren f i lm le r , üç m ik roo rgan izma tür i i üzerine a n t i m i k r o b i y a l etk i 

göstermezken, M İ K m i k t a r ı n ı n 3, 4 ve 5 katı o ran ında k ia ı ı ı vvood içeren f i lm le r , 

t ü m m ik roo rgan izma la r üzerine a n t i m i k r o b i y a l etk i göstermişt i r [31] . 

E m i r o ğ l u ve ark. (2010) , mercanköşkü veya kek ik esansiyel yağlar ı ( % l - 5 , a/a) 

içeren a n t i m i k r o b i y a l soya prote in i esaslı yen i leb i l i r İ l im le r üretmiş ler ve f i lm le r i n 

E coli, E. coli 0157:117. S.aureus, L. planlarımı ve P. aeruginosa üzer ine 

a n t i m i k r o b i y a l e tk is in i be l i r lemiş le rd i r . A y r ı c a % 5 (a/a) oranında mercan köşkü ve 

kek ik esansiyel yağı veya % 5 (a/a) oran ında mercanköşkü t kek ik esansiyel yağı 

içeren f i l m l e r i n et kö f te le r i üzer indeki an t im ik rob i ya l e tk is in i ince lenmiş lerd i r . /•. 

coli. E. coli 0157:117, S.aureus an t im ik rob i ya l soya prote in i esaslı filmler 

taraf ından be l i rg in şeki lde inh ibe ed i l i r ken , L. planlarımı and P aeruginosa n ın 

a n t i m i k r o b i y a l madde içeren filmlere karşı çok daha fazla d i renç l i o lduğu 

görü lmüştür . K e k i k ( % 5 , a/a), mercanköşkü ( % 5 , a/a) esansiyel yağı veya 

mercanköşkü * kek ik ( % 5 , a/a) esansiyel yağı ka r ı ş ım ı içeren soya yağı prote in i 

esaslı filmler et kö f te le r inde uygu land ığ ında Pseudomonas spp. ve k o l i f o r m 

sayıs ında azalma görü lü rken , lakt ik asil bakter i ler inde ve Staplıylococcus spp 'de 

be l i rg in b i r a n t i m i k r o b i y a l etk i göstermemişt i r [22] , 
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G o n z a l e z vc ark . ( 2 0 1 0 ) , %() -2 (a/a) o ran la r ı nda çay ağacı esansiye l y a ğ ı 

( Ç A E Y ) içeren k i tosan esaslı a n t i m i k r o b i y a l filmler ü re tm iş le r ve filmlerin L 

moııocylogenes ve P. italicum üzer ine a n t i m i k r o b i y a l e t k i s in i b e l i r l e m i ş l e r d i r . 

Ç A E Y içeren k i tosan filmler, P. italicum üze r inde b e l i r g i n b i r e tk i g ö s t e r m e m i ş t i r . 

12 günlük depolama süresi sonunda, ÇAEY içermeyen kitosan filmlerde /.. 
monoeylogenes say ıs ı 2 l og k o b / c m 2 ' den 8 l o g k o b / c n r art ış gös te r i r ken , % 2 (a/a) 

o ran ında Ç A E Y içeren k i tosan filmlerde ise 2 log k o b / c n r ' d e n 5 log k o b / c m ' l i k 

b i r ar t ış o l d u ğ u g ö z l e n m i ş t i r [ 32 ] . 

G o n z a l e z ve ark . ( 2 0 1 0 ) , değ işen o ran la rda ( % 0 . 5 - 3 , a/a) bergamut esansiyel 

y a ğ ı içeren k i tosan esaslı y e n i l e b i l i r filmler ü re tm iş le r ve filmlerin P. italicum 
üzer ine a n t i m i k r o b i y a l e t k i s in i b e l i r l e m i ş l e r d i r . Y a p ı l a n ça l ı şma sonucunda k i tosan 

filmlerdeki be rgamut esans iye l y a ğ i çe r iğ i ( % 0 , 5 - 3 , a/a) a r t t ı kça P. italicum üzer ine 

i nh ibe ed ic i e tk i ar t ış gös te rm iş t i r . 2 0 ° C ' d e 12 gün sürey le d e p o l a n a n % 3 (a/a) 

o r a n ı n d a b e r g a m u t esansiye l y a ğ i çe r iğ ine sah ip k i t osan filmler, d e p o l a m a n ı n i lk 5 

g ü n ü n d e P italicum g e l i ş i m i n i I l o g k o b / c m den 0 l o g k o b / c n r ' y e d ü ş ü r m ü ş t ü r 

[ 2 5 ] . 

J in ve ark. ( 2 0 0 9 ) , 1000 l U / m L i l i s in içeren p e k t i n - p o l i l a k t i k asit ek t rude 

filmler ü re tm iş le r ve filmlerin s ı v ı b ra in heart i n f u s i o n bes iyer inde , s ı v ı y u m u r t a 

beyaz ı ve po r taka l s u y u n d a k i L. monoeylogenes üzer ine a n t i m i k r o b i y a l e t k i s in i 

b e l i r l e m i ş l e r d i r . Ö r n e k l e r i n 24 ° C ' d e 48 sa depo lanmas ı sonucunda L. 
monoeylogenes say ıs ında s ı v ı b ra in heart i n f u s i o n bes iye r inde 2 ,1 , s ı v ı y u m u r t a 

beyaz ında 4,5 ve po r taka l s u y u n d a 3,7 l o g / m L a z a l m a y a neden o l m u ş t u r [ 1 8 ] , 

P in tado ve ark . ( 2 0 1 0 ) , n i ş in , na tamis in ve m a l i k asit içeren p e y n i r a l t ı s u y u 

esaslı filmler ü re tm iş le r ve bu filmlerin L. monoeylogenes, P. aurogenase, Y. 
lipo/iytica ve P roqueforti g i b i m i k r o o r g a n i z m a l a r üzer ine a n t i m i k r o b i y a l 

e t k i n l i ğ i n i i nce lem iş le rd i r . A g a r d i f ü z y o n y ö n t e m i k u l l a n ı l a r a k y a p ı l a n 

a n t i m i k r o b i y a l e t k i n l i k test i sonucunda , % 3 (a /h) o r a n ı n d a m a l i k asit, 50 l U / m L 

o r a n ı n d a n i ş in ve 0 ,005 g / m L o r a n ı n d a na tamis in içeren filmlerin L. 

monoeylogenes, /'. aurogenase. Y. lipoliytiea ve P. roqueJorti m i k r o o r g a n i z m a l a r ı n 

s ı ras ıy la 3.3. 1.0, 8,4 ve 12.4 111111 çap l ı i n h i b i s y o n zon la r ı o l u ş t u r d u ğ u g ö r ü l m ü ş t ü r 

115]. 

Z i v a n o v i c ve ark . ( 2 0 0 5 ) ta ra f ı ndan y a p ı l a n ça l ı şmada anason, fesleğen, k işn iş , 

k e k i k g i b i esansiye l y a ğ l a r ı n ve bu yağ la rdan k e k i k i le z e n g i n l e ş t i r i l m i ş k i tosan 

filmlerin L. monoeylogenes ve E. coli 0 1 5 7 : 1 1 7 g i b i m i k r o o r g a n i z m a l a r a karşı 

a n t i m i k r o b i y e l a k t i v i t e l e r i b e l i r l e n m i ş t i r . Esans iye l yağ la r ı n , tek baş lar ına ve film 

içer is inde k u l l a n ı l d ı k l a r ı n d a a y n ı a n t i m i k r o b i y a l a k t i v i t e y i gös te rd i k le r i 

g ö z l e n m i ş t i r . B u i k i m i k r o o r g a n i z m a tü rüne karş ı k işn iş , fes leğen ve anasondan 

daha g ü ç l ü a n t i m i k r o b i y e l e t k i y e sahip o lan k e k i k esansiye l y a ğ ı ( % l ve % 2 . h /h ) , 

k i tosan filmlere i l ave e d i l i p B o l o g ı ı a t ip i sosis d i l i m l e r i arasına u y g u l a n m ı ş t ı r . /.. 

monoeylogenes ' i n , E coli 0 1 5 7 : 1 1 7 ye gö re k e k i k esans iye l y a ğ ı n a karş ı daha 

d u y a r l ı o l d u ğ u g ö z l e n m i ş t i r . K i t o s a n filmlerle a m b a l a j l a n m ı ş ve 10 ° C ' d e 5 gün 
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süreyle depolanmış ürünlerde ki tosan f i l m l e r , /.. monoeylogenes sayıs ını 2 

logar i tm ik evre azal t ı rken, % 1 ve % 2 (h/h) oranında kek ik esansiyel yağı içeren 

ki tosan f i l m l e r i n L monoeylogenes sayıs ın ı s ı rayla 3,6 ve 4,0 logar i tm ik evre 

azal t t ığ ı görü lmüştür . K i tosan f i lm le r E. coli 0157:117 sayısını 3,0 logar i tm ik evre 

azal tmış t ı r [33] . 

Sar ıkuş (2006) çal ışmasında % 2 (h /h) oranında kek ik ve sarımsak özütü 

içeren peyn i r al t ı suyu prote in i ( P A S P ) esaslı a n t i m i k r o b i y e l yen i leb i l i r İ l im le r i n S. 

Enteritidis, E. coli 0157:117. /, monoeylogenes ve S. aureus m ik roo rgan izma la r ına 

karşı a n t i m i k r o b i y e l etk i gösterd iğ in i be l i r lemiş t i r . K e k i k ve sarımsak yağı ( % 2, 

h/h) içeren f i lm le re natamis in veya niş in i lave edi lerek bu filmler S. Enteritidis, E. 
coli Ol57:117, L. monoeylogenes, S. aureus ve Penicillium spp. ile inoküle ed i lm iş 

d i l i m kaşar peyn i r le r i üzerine uygu lanmış ve 15 gün süreyle buzdolabı s ıcak l ığ ında 

depolanmışt ı r . Depo lama süresi sonunda kek ik yağı içeren PASP filmle 

ambala j lanmış kaşar peyn i r i ö rnek ler inde E. coli 0157:117 sayısında l ,4X, S. aureus 
sayısında ise 2,15 logar i tm ik evre azalma saptanmışt ı r . Sarımsak yağı içeren filmler 

S. enteritidis iç in, n iş in veya kek ik yağı içeren filmler ile benzer e tk i göstermişt i r . L. 
monoeylogenes sayıs ında en fazla azalma sırasıyla n iş in, sarımsak veya kek ik yağı 

içeren f ı l ı ı ı i le amba la j lanmış örneklerde görü lmüştür . Na tamis in içeren PASP film 

ile ambala j lanmış örneklerde maya ve k ü f sayısı, depo lamanın I. günde 0,33, 7. 

günde 1,45 logar i tm ik evre azalma göstermişt i r | 2 I |. 

A y a n a ve Turhan (2000) taraf ından kaşar pey ı ı i r indek i S. aureus ge l i ş im in i 

engel lemek iç in %1,5 (a/h) oranında zeyt in yaprağı özütü içeren met i lse lü loz esaslı 

filmler, d i l i m l e n m i ş kaşar peyn i r i ö rnek ler ine uygu lanmış t ı r . Örnek le r 4±0,3 "C 'de 

14 gün süreyle depolanmış t ı r . Z e y t i n yaprağı özü tünün an t im ik rob i ya l etk is i 

sonucunda, S aureus i le inokü le ed i lm iş ve %1,5 (a/h) zeyt in yaprağı özütü içeren 

meti lselüloz. esaslı film ile kap lanmış kaşar peyn i r i d i l im le r i nde S. aureus sayısı 

%24,5 oranında azalmışt ı r |24 | . 

Abbas ve H a l k m a n (2004) su ile özüt lenmiş fark l ı der iş imlerde ( % 0,1-5, a/h) 

hazır lanan sumak özütün i i ı ı , g ram p o z i t i f ve g ram nega t i f bakteri tür ler i üzerine 

an t im ik rob i ya l e tk is in i ince lemiş lerd i r . Yap ı lan çal ışmada, sumak özütü, gram 

p o z i t i f bakter i ler üzer ine g ram negat i f bakter i lerden daha g ü ç l ü a n t i m i k r o b i y a l etk i 

göstermişt i r . G r a m p o z i t i f bakter i lerden Bac i l l us türü (/J. cereus, B megato nun. B 
subtilis ve B thuringiensis) % 0 .25-0 ,32 (a/h) der i ş im indek i sumak ö / ü tü ı ı dc inh ibe 

o lu rken, en z a y ı f a n t i m i k r o b i y a l e tk i y i % 0,67 (a/h) l ik sumak özütü ile i . 

monoeylogenes göstermişt i r . G r a m negat i f bakter i lerden, S. enteritidis, E. coli T i p 

1. E. coli, /'. vulgaris ve II. alvei sırasıyla % 0,67, 0,63, 0,60, 0,55 ve 0,45 (a/lı) lik 
sumak der iş imi ı ıdc inh ibe o lmuş tu r [27) . 
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Sonuç 

Tüke t i c i l e r i n güven l i ve ka l i te l i g ıda ta lepler i , araşt ı rmalar ı an t im ik rob iya l 

ambala j lama g ib i yen i ambalaj uygu lamalar ı ge l iş t i rmeye yöne l tmiş t i r . 

A n t i m i k r o b i y a l ambalaj ü re t iminde a n t i m i k r o b i y a l ak t iv i te kazand ı rmak amac ıy la 

i lave edi len doğal a n t i m i k r o b i y a l maddeler , k imyasa l an t im ik rob i ya l maddeler 

kadar p e k ç o k l a i k l i t ü r d e k i m i k r o o r g a n i z m a y a ka rş ı e t k i l i d i r . A y r ı c a 

t oks i ko lo j i k e tk i le r in in o lmamas ı ya da k imyasal a n t i m i k r o b i y a l maddelere göre 

düşük o lmas ı , tüke t ic i le r in doğala y a k ı n ka tk ıs ız gıda is tekler in i karşı laması iç in 

a n t i m i k r o b i y a l ambalaj üre t iminde doğal a n t i m i k r o b i y a l maddeler in ku l lan ı lmas ına 

yöne l i k yap ı lacak araşt ı rmalar ın ar t ı r ı lmas ında büyük önem taş ımaktadı r . 
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THAI CONSUMER RESPONSE TO CARBON LABEL ON 
PACKAGED 

P l ı i ı i ı i t K A . 1 ( ) M ) F X ' H A , K r i t t i k a T A N P R A S E R T a n d 

P o n g y u t J U N G T O N G 

D e p a r t m e n t o f P r i n t i n g a n d P a c k a g i n g T e c h n o l o g y , K i n g M o n g k u t ' s 

U n i v e r s i t y o f T e c h n o l o g y T h o n b u r i , B a n g k o k , T H A I L A N D 

E m a i l : p h i c h i t . k a j @ k ı m ı t l . a c . t h 

A b s t r a c t 

The manu fac tu r ing o f packaged food generates carbon d i o.\ ide ( C 0 2 ) and other 

greenhouse gas emissions i.e., Methaı ıe , N i t rous o.\ ide ( L a u g h i n g gas). Emissions 

can be direet ar is ing du r ıng operat ion o f the povver plant or indi rect ar is ing d ı ı r i ng 

other processes o f the manu fac tu r ing l i fe eycle. The total amount o f C '02 and other 

greenhouse gases that are emi t ted över the processes o f the manu fac tu r ing l i fe eycle 

is cal led carbon footpr in t (CF) . C F is used to deter ı ı ı ine the etTect o f packaged food 

manu fac tu r ing and others as the G loba l VVarming Potent ial , ( i W P ) . İt is considered 

as a suppor t ing factor for cons ı ımer response to the ef fect o f C 0 2 and other 

greenhouse gases emiss ion. There are several pub l ica t ions embedded vvith CF logo 

in many countr ies i.e., Europe, Amer i ca , .lapan ete. T h e C F logos appear as labels in 

food, d r i ı ı k , or other produets. The produet label that represents C F is named 

Carbon Label . İt shovvs the greenhouse gases emission. T h e carbon label is 

categor ized in 2 main types. The first is tl ıe Carbon Footpr in t , CF , that is tl ıe label 

present ing the total amount o f greenhouse gases emiss ion. The i ı ı vent ion o f C F is 

based on the L i f e C y c i e Assessment ( L C ' A ) paradigm. İt determines the quaı ı t i t ies 

in means o f C 0 2 equivalent and shovvs on tlıe package label. A ı ıo ther type o f 

carbon label is Carbon Reduet ion that is the label present ing the greenhouse gas 

reduet ion. A l t h o u g h there is an o rgan i /a t i o ı ı founded for C F management and 

consul tant in 2()()X as Tha i Greenhouse Cias Management O r g a n i / a t i o ı ı ( T G O ) , the 

Carbon Label and C'F knovvledge are l i m i t e d and unavvare in Tha i land. The m a i n 

factors o f Tha i consumer response on food produet are brand, cost, produet i tsel i , 

and also label des igning. T h e research aims at invest iga t ing the carbon label 

responses and its ef fect to Tha i consumer on packaged food. It appl ies the statist ical 

met l ıod fo r ana lyz ing and eva luat ing c ı ıs tomers ' att i tudes and behaviors. The 

quest ionnaires are d is t r ibuted to the samp l ing customers vvith cont ro l led response 

rate at 95 perccı ı t . T h e va l id i t y and re l iab i l i t y are tested vvitlı acceptable level. 

103 



VI. ULUSLARARASI AMBALAJ KONGRESİ 
VI. INTERNATIONAL PACKAGING CONGRESS 

T h e resıılt is based on L i ke r t Scalc 5.0. The stuı ly calculates and shows the 

scale o f Tha i consumer response to carbon label on packaged food. It provides 

recommendat ions based on research f ı n d i n g for i m p r o v i n g and enhancing the 

design o f carbon label to satisfy the need o f Tha i consumer. 

K e y w o r d s : Tha i consumer . Carbon Label , Packaged 

Introductioıı 

The manu fac tu r ing o f packaged food generates carbon d iox ide (C'()2) and other 

greenhouse gas emissions i.e., Methane, N i t rous o \ i d e ( L a u g h i n g gas). Emissions 

can be direct ar is ing du r ing opcrat ion o f the power plant or ind i rcct ar is ing du r ing 

other processes o f the manu fac tu r ing l i fe cyc le. Carbon Label is used to describe 

the carbon d i o x i d e emissions created by packaged food manufac tur ing . 

Carbon Label 
Carbon Label is importa ı ı t to consumers w i s h i n g to m i n i m i z e their cco log ica l 

foo tpr in t and co ı ı t r i bu t ion to g loba l vvarming nıade by their purehases. The carbon 

label is categor ized in 2 ma in types. 

(1) Carbon Footpr in t , C F , the label present ing the total amount o f greenhouse 

gases emission. The invent io ı ı o f C F is based on the L i f e C y c l e Assessnıent ( I .C 'A) 

paradigm. İt determines the i ]uant i t ies in nıeans o f C ( ) 2 equivalent and slıovvs 011 

the package label. 

(2 ) Carbon Reduct ion, the label present ing the greenhouse gas reduet ion. 

There are the Carbon Labe l usages in many countr ies, i.e., Eng land and U S A . 

F igüre I is an cxamp le o f carbon label used in England. The package that embedded 

carbon label is groceries, d r i nk , and other produets. 

vvorking with 
the Carbon Trust 

C02 

Figüre I . Carbon Label in England 
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('cırbon Label in Tlıailand 

There is an o rgan i /a t io ı ı Ibunded for carbon label, Tha i Greenhouse Gas 

Management Or g a n i /a t i o ı ı : T G O . A l t h o u g h T G O response to manage carbon 

label ing, the k ı ı o u ledge o f carbon label is l im i ted and unaware. F igüre 2 is an 

example o f earboı ı label used in T l ıa i land. The main factors o f Tha i consumer 

response on food produet are brand, cost, produet i tsel f , and also label designing. 

The research ai ı ı ıs at invest igat i ı ıg the carbon label responses and its ef fect to Tha i 

consumer on packaged food. 

Kigure 2. Carbon Labe l in T l ıa i land 

Research Methodology 
The research appl ies the statist ical method for ana lyz ing and eva luat ing 

cus tomcrs ' att i tudes and behaviors. The samp l ing customers cover general 500 

people w i t h age between 18-60, w h o has the purcl ıase author i ty . 

İt is the s i ı ı ıp le ra ı ıdom samp l ing method. The samp l ing group is d i v ided into 

three groups: 

(1) The t i rs i g roup is to investigate the carbon label knovvledge and response 

(2 ) The second g roup is to invest igate the carbon label effect to consumer on 

packaged food. 

(3 ) The th i rd g roup is to invest igate the carbon label cxpectat ion such other 

required in fo rmat ion p r o v i d i n g oı ı carbon label. 

The quest ionnaire consists o f three seetions. 

Seetion I gathers i n fo rmat ion on the consumer response on carbon label. İt 

covers the place o f the label and the know ledge o f carbon label. 

Seetion 2 gathers the demograph ic in fo rmat ion o f the respondents, i.e., age, 

gender, educat ion level, and eareer. İt i ı ıc ludes mont l ı l y income level o f the 

respondents and the factors o f consumers. 

Seetion 3 gathers the consumer avvareness on carbon label in several produets, 

i.e.. İT produets, grocer ies produets, p r i n t i ng and packag ing produets. T l ı i s part is 

designed using the Fıve point L i ke r t scale rang ing f rom " 1 " for s t rongly af fect to 

" 5 " fo r s t rongly af fect . 
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Kcsults and Discussion 

Consumer response on Carbon Label 

T h i s section represents the resuits o f the f i nd ing on the consumer response on 

carbon label. The summary of the fındiııg is shovvn in table 1. 

Tab le I . Consumer responses on Carbon Label 

Response on carbon label % 

W c l l avvareness I I 

Unavvareness 89 

Based on the 500 quest ionnaires returned, 89 % o f the respondents indicated 

that they unavvare o f carbon label. 11 % o f the respondents, on the other hand, have 

w e l l avvareness o f carbon label. 

Saınple Characteristics 

Th is section shows the geograpl ı ic i n fo rmat ion o f the respondents. Tab le 2 

represents the summary o f saınple characterist ics. A g e g roup is d i v i d e d into 6 

categories that are belovv 22 years o ld , 22 to 30 years o ld. 3 I to 40 years o ld , 41 to 

50 years o ld , 51 to 60 years o ld . and above 60 years old. 

Tab le 2. Geograph ic in fo rmat ion o f the respondents 

% 

Gender 

M a le 45.4 

Female 54.6 

Age 
Belovv 22 23.5 

2 2 - 3 0 22.3 

31 - 40 15.5 

41 - 5 0 18.3 

51 - 60 10.1 

A b o v e 60 10.3 

Education Levcl 
Belovv Bache lor Degree 50.8 
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Baehelor Degree 

A b o v e Baehelor Degree 

44.6 

4.6 

Monthly lncome Level 

Bel o w I (),()()() Baht 

10,001 - 2 0 , 0 0 0 Baht 

20,001 - 3 0 , 0 0 0 Baht 

A b o v e 30,000 Baht 

13.2 
42.6 

20.8 

23.4 

The ma jo r i t y o f the respondents are under 22 years o ld w h i l e that respondent 

w h o is above 60 years o l d is the m i ı ı o r i t y . The educat ion level at baehelor degree 

represents the highest pereentage o f the total respondents fol lovved by above 

baehelor degree and d ip loma. A s fo r the mon th l y income level. ma jo r i t y o f the 

respondents (42.6 % ) earn 10,000 to 20,000 Batl ı . The ma jo r i t y o f consumer is 

everyday per vveek (40 .8%) and f o l l o w e d by 2-3 days per vveek (12 .3%) . 

C \>nsumer Factor 

Based on the result, the ma jo r i t y factor o f consumer is the w o r t h o f produet 

(4 .18) and f o l l o w e d by customer sat isfact ion (4.09). P remium, on the other hand, is 

the ı ı ı i ı ı o r i t y o f respondents. 

Consumer response on carbon label 
T h i s sect ion deseribes the consumer response on carbon label based on the 

result o f respondents o f the survey. The knovvledge o f carbon label vvas d is t r ibuted 

to the respondents before tak i ı ıg th is sect ion o f the quest ionnaire. The result shows 

that more than 8 0 % o f respondents aware o f carbon label. The ma jo r i t y produet that 

is af fected by carbon label is e lectronic category (3.76) and fol lovved by 

const ruct ion mater ia ls category (3.59). C o m p u t e r category is not af fected by carbon 

label. 

l or the addi t iona l factor for carbon label ing, carbon label ing pos i t ion and size 

is the ma jo r i t y (4 .02) vvlıile cost o f produet is the m i n o r i t y (3.29). 
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Tablo 3 Carbon label Factor 

Factor Meaı ı St. dev ia t ion 

Consumer Factor 
I V i c e 3.58 1.026 

Brand 3.29 1.100 

VVorth 4.18 0.971 

P r e m i u m 2.66 1.124 

Adver t i sement 2.73 .971 

Sat is fac l ion 4 .09 .927 

Soeial responsib i l i ty 3.64 .915 

Env i ronment respons ib i l i ty 3.77 .977 

Consumer response on carbon label 
C o m p u t e r 1.34 .475 

Food 3.19 1.264 

Beverage 3.41 1.153 

Snaek 3.38 1.177 

Garments 3.20 1.216 

Pr in ted 3.11 1.129 

M o b i l e 3.58 1.186 

Transpor ta t ion 3.51 1.136 

Consume 3.45 1.233 

Cons t ruc t ion Mater ia ls 3.59 1.062 

Vegetable o i l 3.52 2.870 

Elect ron ic 3.54 1.156 

Service 3.76 1.119 

Aıiditional Factor of consumer response on 
carbon label 

Cost reduet ion 3.29 1.164 

Soeial avvarcness 3.75 1.057 

Adver t i sement 3.78 1.049 

Promot ion 3.40 1.031 

Shelter pos i t ion 3.66 1.023 

Language 3.94 .938 

İmpression 3.71 1.030 

Size and Posi t ion 4.02 .889 

Descr ip t ion 3.88 .996 

Size o f descr ip t ion 3.87 .960 

Point card 3.55 1.086 

Ta.\ reduet ion 3.70 1.132 

Transpor ta t ion reduci ton 3.65 1.099 
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( \ırbon labeling position 

T h i s sect ion represents the p o s i t i o n o f ca rbon label that a f fec t c o n s u m e r 

response. M o r e t l ıan 8 0 % o f respondents ind ica te that the l o w e r - l e f t s ide o f the 

ca rbon l a b e l i n g o n the p roduet a f fec t the c o n s u m e r responses. 

Logo 

f i g ü r e 3. C a r b o n l a b e l i n g p o s i t i o n 

Conclusion 
T h e research a i m s at i n v e s t i g a t i n g the ca rbon label responses and its e f fec t to 

T h a i c o n s u m e r o n packaged food . İt i m p l i e s that the k n o w l e d g e o f ca rbon label 

doesn ' t a f fec t the c o n s u m e r response. P r o m th is f ı n d i n g , it p r o v i d e s the 

r e c o m m e n d a t i o n s fo r i m p r o v i n g and e n h a n c i n g the des ign o f ca rbon label to sat is fy 

the need o f T h a i consumer . 
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ÇEVRESEL Bİ1.İNCİN TÜKETİCİNİN YEŞİL PAKETLİ 
ÜRÜNÜ SATIN ALMA DAVRANIŞI ÜZERİNE ETKİSİ 

BıMUl Y A Z A N 1 , D o g a ı ı B I Ç K I 2 , M c l v i ı ı A . P A S C A L I . ' vc Ccı»K İz C A N F . R 1 

' Ç a n a k k a l e O n s e k i z M a r t Ü n i v e r s i t e s i , M ü h e n d i s l i k M i m a r l ı k F a k ü l t e s i , 

C i ıda M ü h e n d i s l i ğ i , 1 7 1 0 0 Ç a n a k k a l e , T ü r k i y e c c a n e r ( < / c o m u . e d u . t r 

" Ç a n a k k a l e O n s e k i z M a r t Ü n i v e r s i t e s i , Fen E d e b i y a t F a k ü l t e s i , S o s y o l o j i 

B ö l ü m ü , 1 7 1 0 0 Ç a n a k k a l e , T ü r k i y e d o g a n b i c k i ( a c o m u . e d u . t r 

' O l ı i o Sta te Ü n i v e r s i t e s i , ( i ı d a M ü h e n d i s l i ğ i . , C o l u m b u s , 0 1 1 4 3 2 1 0 I J S A 

A m b a l a j l a m a tüket ic i le r iç in b i r ürünün üzer indek i i lk e t k i - i z l e n i m iş lev in i 

görür le r ve tüke t i c in in satın a lma karar ına etk i eder. Son y ı l l a rda tüke t ic i le r in daha 

sağl ık l ı , daha güven l i vc çevreye daha dost g ıda ürün ler i ta lep ler in in yükse lmes iy le 

b i r l i k te gıda et iket i k u l l a n ı m ı daha ö n e m l i hale ge lmiş t i r . F i rmalar ve üret ic i ler 

bazen ürün ler in çevre dostu olarak ü re t i ld iğ in i aç ıkça iddia eden et iket ler le organik 

piyasaya, çevre e t iket l i ve d iğer çevre duyar l ı kal i tesi yükse l t i lm iş g ıda talebi o lan 

piyasalara karş ı l ı k vermekted i r le r . Sosyal ve p o l i t i k baskı lar a l t ında iş dünyas ı yeşi l 

ürünler üretmeye yöne ld i . Çevre dostu piyasa hareketi başar ı l ıd ı r ve hız la 

büyümekted i r . 2000 lerdeıı bu tarafa tüke t ic i le r in çevresel b i l i n c i n i n ar tmasıy la 

çevre b i l i nc i tüke t ic in in satın a lma davranış ı üzerine ö n e m l i e tk i yapmaya başladı. 

Çevrey le i l g i l i kayg ı la r ın eko lo j i k ürün piyasasında yükse ld iğ i aç ık t ı r ve piyasada 

rekabet avantaj ı o l m a y a başlamışt ı r . Satın a lma gücüne sahip tüket ic i le r ş i rket ler in 

kendi so rumlu luk la r ı n ı d ikka te a lmalar ın ı ve çevrey i ko rumaya yöne l i k davranış lar 

göstermeler in i sağl ıyor . Bu yazı çevre dostu ürün ler in insanlar ın g ıda terc ih ler i 

üzer indeki e tk i le r i ta r t ı ş ı lmaktad ı r 

Bu ça l ışmanın o b j e k t i f i Çanakka le 'dek i çevre dostu ürünler i alabi lecek 

muhtemel tüke t ic i le r in p r o f i l i n i be l i r lemek ve çevre dostu ürünlere yöne l i k güç lü 

i l i şk i gösterd iğ i söylenen geleneksel değer, davranış lar , tav ı r lar , demogra f i ve 

ekol i teraey ı be l i r lemekt i r . Ça l ı şma sahası 250 denekten oluşan ve Çanakka le 'dek i 

en b ü y ü k al ışver iş merkez i ile kampüs len al ışver iş yapan tüket ic i le rd i r . İ l e r bir 

denekle 15 d a k i k a yüz yüze görüşme yapı larak davran ış lar ıy la i l g i l i sorular 

soru lmuştur . Çevresel b i l i nç le r in demogra f ı ve l i zyog ra f i k değişkenlere bağl ı olarak 

satın a lma davranış ı üzerine e tk i le r i araşt ı r ı ld ı . 

Bu çal ışmada,1) ü rünün tabiat ı hakk ında daha fazla b i l g i talep ed i ld iğ i ; 2) 

Çevre dostu o lmayan ürün ler i a l ınabi leceği , fakat davran ış lar ın ın daha çevre dostu 

ürünler a lmaya değiş t i rmeye istekl i o lduk la r ı 3) çevre dostu ürün satın alan tüket ic i 

bayan, e ğ i t i m l i ve daha yüksek ge l i r l i d i r . 
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THE INFLUANCE OF ENVIRONMENTAL 
CONSCIOUSNESS ON CONSUMERS' DECISION TO 

PURCHASE ECO-FRIENDLY PRODUCTS AND 
PACKAGING 
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Packaging serves as the in i t ia l impression o f a produet and inf luences the 

purehasing dec is ion o f consumers. D r i v e n by inereasing consumer demand for safe 

and healthier foods, and more env i ronmenta l l y f r iend ly packaging. the use o f food 

labe l ing (and the in fo rmat ion it prov ides) has become increasingly impor tant in 

recent decades. A s a result, food processors and producers have responded by 

marke t i ı ı g organic , eco- labeled and other qua l i t y d i f ferent ia ted foods, somet imes 

vvith labels that exp l i c i t l y c l a im that the produets \vere produced us ing 

env i ronmenta l f r i end ly techniques. İn response to g r o w i n g social and po l i t i ca l 

pressures, sales o f green produets have inereased and env i ronmenta l l y f r iend ly 

marke t i ı ıg movements have succeeded and grovvn rap id ly . These changes in 

consumers ' at t i tude and their resultant purehasing behav ior became ev ident around 

the year 2000. T h i s at t i tude about the env i ronment is ev ident in the increasingly 

eco log ica l l y conscious marketp lace and has become a source o f compet i t i ve 

advantage i ı ı market ing . Thus , consumers vvith their purehasing povver have 

in f luenced food companies to real ize their responsib i l i t ies to protect the 

env i ronment . A n eco- label on a package ident i f ıes an env i ronmenta l l y preferable 

produet based on an env i ronmenta l - impac t assessment o f the produet vvhen 

compared to another produet in the same category. Th is paper discusses the in ıpact 

o f eco- labe l ing on the decis ions o f consumers to purehase env i ronmenta l l y f r iend ly 

produets. 

The objeet ive o f th is study vvas to survey and iden t i f y trends in consumers f r o m 

Çanakkale, T u r k e y vvlıo vvere l i ke ly to purehase env i ronmenta l l y f r iend ly produets 

based on ecol i teracy, dcmograph ics , psychograpl ı ic var iables and seleeted 
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env i ro ı ımenta l at l i tudes, behaviors and valucs. T hc survey targcted consumers w h o 

purehase produets f r o m stores on the eampus o f Çanakkale Onsek iz Mar t 

Un ive rs i t y and at the w e l l k n o w n shopp ing eenter in Çanakkale. A total o f 250 

ind iv idua ls vvere in terv iewed and eaclı part ie ipant \vas g iven a 15 m i n fact - to- face 

in te rv iew and vvas asked at t i tud inal qııestions. The inereasing demand for higlı 
qua l i t y , health, and soeia l - responsib i l i ty concerns w i l l make produet- a t t ı ib ı ı te 

labe l ing an impor tant marke t i ı ı g tool for the future. 

Results o f the survey slunved that consumers: I ) \vanted more in fo rmat ion 

about the nature o f the produets; 2) are content to buy non-ecof r iend ly produets, 

bul are w i l l i n g to adopt their behaviour and buy more env i ronmenta l l y f r iend ly 

produets; 3) females and those w i t h h igh educat ional achievements and l ı ighcr 

incomes were more l i ke ly to choose eco- f r iend ly produets. 

(• ir iş 
Bi r zamanlar çevrec i l i k sadece doğal hayat ı ko rumak olarak ku l l an ı l ı r ken 

bugünlerde geniş k i t le ler taraf ından desteklenen ve daha geniş an lamlar kazanmışt ı r . 

Z a m a n iç inde gel işen çevre b i l i nc i tüket ic i le r in ürün terc ih ler inde ve satın a lma 

sürecinde e tk i l i o l m a y a başlamışt ı r . 

( "ev rey i K o r u m a ; ambalaj , kendis in i ve ambalaj lanan ürünü, dağ ı t ım z inc i r i 

boyunca, çevrey i k i r le tmeden tüke t ic iye ulaşması sağlamal ıd ı r . Cı-'vre i le i l g i l i 

sorunlara yöne l i k olarak çeşi t l i çözüm öner i le r i sürek l i üret i lmekte ve 

çoğa l t ı lmak tad ı r . Bu uygu lamalar la b i r l i k te , t op lum ve iş dünyası iç in yeni o lmayan 

çevrec i l i k anlay ış ı , iş dünyası iç in yeni bir rekabet alanı olarak or taya ç ıkmak tad ı r . 

İş letmeler in sosyal so rumlu luk la r ı ve b i rey le r in h ız la artan çevre so rumlu luk 

duygu la r ı ka rş ı l ı k l ı b ir e tk i leş im hal inde e k o n o m i k hayata y ö n vermekted i r . Bu 

perspekt i f ten bak ı l d ığ ı zaman iş letmeler in pazar lama faal iyet ler i , b i reysel ta tm in in 

sağlanmasından top lumun ta tmin ed i lmesine doğru bir geçiş yaşamaktadı r . 

Yeş i l tüke t ic i le r kend i le r in in veya diğer insanlar ın sağl ığ ına zarar l ı o lan, ü re t im 

esnasında çevre tahr ibat ına neden olan, fazla ener j i tüketen, gereksiz k i r l i l i ğe neden 

olan, çevrey i tehdit eden parçalardan üret i len materyal ku l l an ım ından kaçınan 

k iş i ler o larak tan ımlan ı r . 

L i teratürde yap ı lan araşt ı rmalar tar ihsel süreç iç inde incelendiğ inde 

tüke t ic i le r in çevresel b i l inç düzey ler in in de giderek ar t ığ ı gö rü lmek ted i r . Bunun la 

beraber tüket ic i le r çevresel i l g i l e r in i çevre dostu tüket ic i davranış lar ı i le de harekete 

geç i rmekted i r . 19X9 1990 y ı l l a r ı arasında gerçekleşt i r i len bir araşt ı rmada çevresel 

i l g i le r in i i fade eden tüke t ic i le r in sayıs ındaki art ış ve satın al ınan çevre dostu 

ü rün le r in say ıs ındaki artış bu düşünceler i destek lemektedi r . Buna karşın. 1990 ' la r ın 

başındaki bazı ça l ışmalar bı ı iddia lar ı tam olarak destek lememektedi r . Örneğ in , 

1991 y ı l ı nda S imı ı ıons Pazar Araş t ı rma B ü r o s u ' n u n çal ışması tüke t ic i le r in çevresel 

i lg i ve çevre dostu ürünler i satın a lma is tek l i l i k le r i arasında düşük korelasyon 
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bu lunduğunu be l i r tmiş t i r . K le ine r (1991) vc VVinski (1-991 ) ' n in ça l ışmalar ında da 

tüke t ic i le r in çevresel konu lara karşın p o z i t i f tu tumlar ı i le bunlar ı gerçekte satın 

al ı ı ıa davranış ına dönüştürmeler i arasında z a y ı f b i r i l i şk i bu lunmuştur . 

B u çal ışma i le Çanakka le i l indek i tüket ic i le r in g ıda satın a lma davranış lar ı ve 

çevre b i l i nc i arasındaki i l i şk i incelenmektedi r . Çevre b i l i nç l i tüket ic i le r in 

öze l l i k le r in i saptamak amac ıy la yap ı lan ça l ışmalar ın or taya koymaya ça l ış t ığ ı temel 

amaç; çevre b i l i nç l i tüket ic i davran ış ın ın genel göstergeler in i be l i r lemeye 

ça l ışmakt ı r . Burada da temel a l ınan göstergeler demogra f i k e lemanlar ve ps i ko lo j i k 

faktör ler o lmak üzere ik i kategor iye ayr ı larak değer lend i r i lmekted i r . 

B u ça l ışma Çanakka le i l inde yaşayan insanlar ın g ıda satın a l ı rken nelere d ikkat 

e t t i k le r i ve öze l l i k le ambala j materya l i ve çevrey le i l işk is i hakk ında b i lg i ve a lg ı 

düzey in in tespit ed i lmes in i amaçlar. Buna göre; 

r N iha i tüke t ic in in ku l l anmış o l d u ğ u gıda ürün ler in ambala j la r ın ın çevrey le 

u y u m l u o l ı ıp o l m a d ı ğ ı y l a i lg i l i a lg ı düzey in in tespit i . 

Sat ın a ld ığ ı ü rün ler in ambala j la r ında yer alan çevrey le i l g i l i logo ve 

amblemlere d ikka t ed ip e tmed iğ i , bu amb lemle r in an lamlar ın ı b i l i p 

b i lmed iğ i . 

r Sat ın a ld ığ ı ü rününün ambala j ın ın ger i kazan ı lab i l i r n i te l ik te o lup 

o lmamas ın ın tüke t i c in in satın a lma davran ış ın ı e tk i l ey ip e tk i lemediğ i , 

r Mes lek , eğ i t in i ve c ins iyet g ib i değişkenler le çevreci ambala j la r ın terc ih i 

arasında b i r kore lâsyonun bu lunup b u l u n m a d ı ğ ı n ı 

Tüke t i c i taraf ından cam. plast ik, kağı t , toprak kap g ib i ambalaj lardan 

hangis in in daha sağ l ık l ı gö rü ldüğü ve tercih ed i ld iğ i konu la r ı araşt ı r ı larak. 

Üre t ic i le r in /pazar lay ıc ı la r ın ambalaj seç imler inde çevreci kayg ı la r ı d ikkate 

a lmalar ın ın kend i le r ine piyasa koşu l la r ında bir avantaj sağlayıp sağlamayacağı , 

sağlayacaksa ü rün le r in in bu öze l l i ğ in i tüke t ic iye nasıl duyuracak lar ı konusu, 

ik inc is i , tüke t ic i le r in ambala j la r ın çevresel e tk i le r i y le i l g i l i b i l g i l enmele r in in ve 

kö tü çevresel e tk i le r i o lan ürün ler i terc ih e tmeme veya çevreci ambalaj ku l lanan 

üret ic i ler in ma l la r ın ı daha çok terc ih ederek on lar ı teşvik etme yönünde bi r 

e ğ i l i m l e r i n i n o lup o l m a d ı ğ ı n ı n , araşt ı r ı lması ö n e m arz e tmektedi r . 

Araşt ı rmanın Metodoloj is i 

Çanakka le i l inde yaşayan tüket ic i le r ça l ışmanın ana küt les in i o luş turmaktad ı r . 

Bunun iç in top lam 270 k iş iye yüz yüze görüşme y ö n t e m i y l e Çanakka le i l indek i 

al ışver iş merkez ler inde ve Çanakkale ü n s e k i z Mar t Ünivers i tes i öğrenci ler ine 

uygu lanmış t ı r . 
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S o n u ç 

270 k iş iye uygulanan anket le i lk sorularda c ins iyet , yaş, medeni hal, çocuk 

du rumu, eğ i t im , meslek, ge l i r ve yaşadığı yer g ih i sorular soru lmuş o lup. elde 

edi len ver i le r aşağıdaki g ih i şek i l lend i r i lm iş t i r . 

Tab lo : l Anke te kat ı lan tüket ic i le r in demogra f i k bu lgu lar ı 

C İ N S İ Y E T D A Ğ I L I M I F R E K A N S Y Ü Z D E 

K a d ı n 150 55,5 

Erkek 120 44,5 

T o p l a m 270 100 

Y A Ş D A Ğ I L I M I 1 R L K A N S Y Ü Z D E 

20 yaş ve al t ı 22 8.1 

21 -29 143 52.96 

30-39 54 20 

40-49 39 14.44 

50-59 9 3.33 

60 ve üstü 3 1.1 1 

T o p l a m 270 100 

M E D E N İ H A L F R E K A N S Y Ü Z D E 

Ev l i 86 3 I .X5 

Du l X 2.96 

Bekar 176 65, IX 

T o p l a m 270 100 

Ç O C U K S A H İ B İ F R E K A N S Y Ü Z D E 

Y o k 198 73.33 

T e k çoçuk 34 12.59 

İk i 32 1 1,85 

Uç 5 1,85 

Dör t ve üstü 1 0,37 

T o p l a m 270 100 

E Ğ İ T İ M D U R U M U F R E K A N S YÜZDE 
Okuryazar o k u l mezunudeği l 6 2,22 

İ l k o k u l 7 2,59 

Or taoku l 1 1 4.07 
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Lise 133 49.25 

Ün ivers i te 65 24 

Lisansüstü 48 17,7 

T o p l a m 27U 100 

M E S L E K F R E K A N S Y Ü Z D E 

Ç i f t ç i 2 0,7 

M e m u r 71 26,29 

İşçi 10 3,70 

Emek l i 5 1,85 

Esnaf 1 0,37 

Öğrenc i 140 51,85 

Diğer 41 15,18 

T o p l a m 270 100 

G E L İ R F R E K A N S Y Ü Z D E 

500-999 90 33,3 

I 0 0 0 - 1 4 9 9 35 12,96 

1500-1999 43 15,92 

2000-2500 27 10 

D iğer 75 27,77 

T o p l a m 270 100 

Y A Ş A D I Ğ I Y E R F R E K A N S Y Ü Z D E 

Şehir 241 89.25 

İ lçe 24 8,88 

K ö y 3 1,1 ı 

D iğer 2 0,74 

T o p l a m 270 100 

Tab lo I de gö rü ldüğü g ib i ankete kat ı lan tüket ic i le r in % 55 ,5 ' i kad ın ; % 44 ,5 ' i 

e rkekt i r . Anke t uygulanan 270 k iş in in % 5 2 , 9 6 's ı 21-29 yaş ara l ığ ında o lup ; 

bunu % 20 oranla 30-39 yaş ara l ığ ı tak ip e tmektedi r . B u k iş i le r in % 51,85 ' 

öğrenc i , % 2 6 , 2 9 ' u memur o lup , ger i kalanı ise ç i f t i , emek l i , işçi ve esnaf 

d ış ında % 15,18 ' l i k k ı s ım diğer meslek grup lar ındad ı r . 

Tüke t i c i l e r i n gel i r ara l ık lar ı % 33,3 i le 500-999 T l . arasında değiş i rken, % 

15,92 i le 1500-1999TL , % 1 2 , 9 6 ile 1000-1499 T L . % 10 ile 2 0 0 0 - 2 5 0 0 T L arasında 

o lup ger i kalan % 27,7 bunlar ın d ış ında gel i re sahipt i r . 
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Tüke t i c i l e r i n % 89,25 ' i şehirde yaşamaktadı r . A y r ı c a anket ver i le r inde y ine 

tüke t ic i le r in eğ i t im d u r u m l a r ı n ı n lise mezunu ağ ı r l ı k l ı o lması da üniversi tede 

o k u y a n öğrenci lere uygu lanmas ından do lay ıd ı r 

Tablo: 2 Anke t tek i lek cevapl ı sorular 

Soru:8 G ıda maddesi satın a l ı rken ü rünün 

ambala j l ı o lmas ı s i / i n iç in öneml i m id i r? Frekans Yüzde 

Ö n e m l i değ i ld i r 32 1 1,86 

Ö n e m l i d i r 238 88,14 

Soru:1) G ıda a l ışver iş ler in iz i daha çok 

ı ıerdcn karş ı lars ın ız? Frekans Yüzde 

Semt pazarından 40 14,81 

Marke t le rden 155 57,40 

D iğer i 75 27.77 

Soru: 10 Piyasaya yen i ç ıkan bir g ıda 

ü rününü at ın a lmanızda en çok hangis i e tk i l i 

o lu r? 

Frekans Yüzde 

Çok rek lâmın ın yap ı lmas ı 65 24,07 

A m b a l a j ı n ı n cazip o lması 30 1 l . l 1 

Ü r ü n et iket inde doğal yön temler le ka lk ış ız 

olarak ü re t i l d iğ in in yaz ı lmas ı 

86 31,85 

Üre t i c i firmanın g ıda güven l iğ ine uyduğunu 

göster i r ser t i f i ka b i l g i l e r i n in o lmas ı 

73 27,03 

Ü r ü n ü n ü n ambala j ın çevresel e tk is in in 

zararsız o lduğuna i l i şk in b i lg i ye yer 

ve r i lmes i 

16 5,925 

S o r u : l 1 G e l i r i n i z i n en büyük k ı sm ı en çok 

hangi tür harcamalara ay ı r ı yorsunuz? 

Frekans Yüzde 

G ıda harcamalar ına 150 55,5 

G i y i m harcamalar ına 42 15,5 

E ğ i t i m harcamalar ına 33 12,22 

D iğer 45 16,66 

B i r g ıda ü rününün et iket inde, ü rünün 

ambala j ın çevrey le u y u m l u o lduğu b i lg is ine 

yer ver i lmişse, ü rünü satın al ına 

davran ış ın ız ı e tk i ler m i? 

Frekans Yüzde 

Hay ı r , ambala j öneml i deği l 18 6,66 

Hay ı r , önce fiyatına bakar ım 87 32,22 

Evet, çevreci ambala j ı terc ih eder im 149 55,18 

D iğer 16 5,92 
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Soru: IS Ciıda ambala j ı i ç in değişik 

a l ternat i f le r in var o lduğu durumda, 

t e r c ih in i / daha çok hangi ambalaj 

malzemesi o lu r? 

Frekans Y ü z d e 

C a m o lmas ın ı tercih eder im 233 X6,29 
Plastik o lmas ın ı terc ih eder im 16 5,92 

Tekst i l kumaş o lmas ın ı tercih eder im 3 1,1 ı 
Metal o lmas ın ı tercih eder im 1 0,37 

A m b a l a j ı n neden yap ı ld ığ ına d ikkat e tmem 17 6.29 

Soru: 17 ( i ı d a ü rünü satın a l ı rken çevre 

dostu ambala ja sahip ürünün, bu öze l l iğe 

sahip o lmayan üründen pahal ı o lması 

durumunda, çevre dostu ürün ne kadar i lave 

ödeme yapars ın ız? 

frekans Yüzde 

İ lave ödeme y a p m a m , fiyatı ucuz o lan ı 

tercih eder im 

44 16.29 

Eşit fiyatlı o lmas ı hal inde çevreci ambala j ı 

tercih edeb i l i r im 

153 56,66 

Yüzde % I 0 daha fazla ödemey i kabul 

eder im 

61 22,59 

Yüzde % 20 daha fazla ödemeye razı 

o l a b i l i r i m 

9 3,33 

Yüzde % 3 0 daha fazla ödemey i kabul 

edeb i l i r im 

3 1,11 

Soru: 18 ( i e r i dönüşüm s imgesin i b i l i yo r 

musunuz? 

f r e k a n s Yüzde 

Evet 222 82,22 

Hay ı r 48 17,78 

Soru: 19 Ciıda ürün ler in in ambala j la r ın ı çöpe 

atmadan önce metal , kâğı t , p last ik , cam 

b iç imde gruplayarak evsel a t ık lardan 

ay ı r ı yo r musunuz? Frekans Yüzde 

Evet. devaml ı 30 11.11 
Bazen 96 35,55 

Hay ı r 144 53,3 

Soru:2() Doğa dostu e t iket l i g ıdalara Frekans Yüzde 

güven iyo r musunuz? 

Kes in l i k le evet 58 21,48 

Say ı l ı r 143 52,96 

Kes in l i k l e hay ı r 10 3.7 
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E m i n d e ğ i l i m 59 21,85 

Soru:22 Ger i dönüşüm doğal k i r l i l i ğ i 

azal tacakt ı r , görüşüne inan ıyor musunuz? Frekans Y ü z d e 

Kes in l i k l e evet 119 44.07 

Katk ıs ı o lacak 140 51,85 

Kes in l i k le hay ı r 5 1,85 

B i l g i m yok 6 2 22 

Soru 8 ver i le r ine göre ankete kat ı lan k iş i le r in % 88 ,14 'ü iç in g ıda maddesi 

satın a l ı rken ambalaj fak tö rü öneml id i r . B u tüke t ic i le r in % 5 7 , 4 0 ' ı g ıda 

a l ışver iş ler in i market ten yapmaktad ı r . 

Piyasaya ç ıkan yeni bir ürün te rc ih inde tüke t ic i le r in % 31 ,85 ' ü rünün doğal 

olarak üret i lmesi , 27 ,03 ' i i üret ic i firmanın g ıda güven l i ğ i i le ser t i f i kas ın ın bu lunup 

b u l u n m a d ı ğ ı e tk i l i o lu rken ; % 24 ,07 ' ünde ise ürünün rek lamın ın çok yap ı lmas ı 

e tk i l i o l d u ğ u tespit ed i lm iş t i r . 

Tüke t i c i l e r i n % 5 5 , 1 8 ' i n i n satın al ı ı ıa davranış ında ambala j ın çevrey le u y u m l u 

o lup o lmamas ı e tk i l i o lmak tad ı r . 

Tüke t i c i l e r i n % 86,29 ' u cam ambala j ü rün ler in i terc ih e tmektedi r . 

Çevreye duyar l ı ambala j ve fiyat i l işk is i bak ım ından yapı lan incelemede 

tüke t ic i le r in % 2 2 , 5 9 ' u % 10 daha faz la ödeme yapabi leceğ in i be l i r t i rken; % 

56,66 ' sı ise eşil fiyatlı o lduğunda çevrec i ambala j ı terc ih edebi leceğin i be l i r tmiş t i r . 

Tüke t i c i l e r i n % 82 ,22 's i ger i dönüşüm s imges in in an lamın ı b i lmek ted i r . 

G ıda ü rün le r in in ambala j la r ın ın tüke t ic i le r in % 53,3 evsel a t ık lardan ay ı rmadan, 

herhangi b i r g rup lama yapmadan atarken; % 35 ,55 ' i bazen g rup land ı rma 

yapmaktad ı r . 

Tüke t i c i l e r i n % 52,96 doğa dostu et iket lere güvenmek te ; % 21.48 ' i ise aşır ı 

güvenmekted i r . 

Ger i dönüşümün doğal k i r l i l i ğ i azal tacakt ı r görüşüne tüke t ic i le r in % 90 g ib i 

b ü y ü k çoğun luğu inanmaktad ı r . 

Tüke t i c i l e r iç in ambala j ın en ö n e m l i öze l l iğ i ü rünün bozu lmadan saklanmasın ı 

sağlamasıdır . Daha sonra ko lay taşıma, ko lay açma ve çevrey le u y u m l u l u k 

ge lmekted i r . 
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S o n u ç 

Yap ı lan değer lendi rmeler sonucunda d ikka t i en çok çeken bu lgu lar f iyat ve 

ambala j i l i şk is id i r . Çevre dostu ambala j l ı ü rün ler in f iyat lar ı ne kadar normal ürün 

f i ya t ına y a k ı n olursa; terc ih de o oranda artacakt ı r . 

Ciıda maddesi satın a l ı rken i lk sırada son ku l lanma tar ihine bak ı lmas ın çok 

normal bir sonuçtur ; ancak ambala j ile i l g i l i seç imler i terc ih de üçüncü sırada 

o l m a l ı d ı r ve bu yüzden bu konularda çal ışmalar yap ı lma l ıd ı r . 

İnsanlar ne kadarda çevre b i l i nç l i o lur larsa o lsunlar a t ık la r ı g rup land ı rmad ık la r ı 

gö rü lmek ted i r . B u n u gerekçesi o larak kon teyn ı r la r ın bu lunmad ığ ın ı i fade 

etmektedi r ler . A r t ı k Çanakka le i l inde de be led iyenin ça l ışmalar ı sonucunda kent 

merkez inde çeşit l i noktalara bu konteyn ı r la r konu lmuştu r . G r u p l a n d ı r m a yaparak 

b i r nebze o lsun geri dönüşüme katk ıda bu lunab i l i n i r . 
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Abstract 

Tha i fermented food is vvidely cons ı ımed throughout Tha i land and Southeast 

Asia. Fermented food produets are successf ı ı l ly commerc ia l i zed and are expanded 

f r o m homemade scale to i ı ıdustr ia l level. Despi te the inerease in scale o f 

produet ion, tlıe fermentat ion techno logy remains indigenous. One o f the p rob lem 

i ı ı v o l v i n g fermented food produets is an inconsisteı ı t and inadequate qua l i t y cont ro l 

system. T h i s a l l ows pat l ıogenic bacteria to g r o w before the fermented food can 

deve lop in to a safe aeidic cond i t i on , resu l t ing in the risk o f f ood po isoning. İn order 

to ensure safety fermented food consumpt ion , fermented food produets must have a 

p H less than 4.6 because mic roorgan isms have very l im i ted g rowt l ı at such 

condi t ions. Fermented foods, especial ly fermented pork sausage ( k n o w n as N h a m ) , 

is \v ide ly consumed and no rma l l y served in the ra\v state as a cond iment in 

Tha i land . The hazardous pathogens that contaminate raw fermented food can 

potent ia l ly cause food born diseases. Therefore , th is s tudy a imed to develop a smart 

natural indicator based on ant l ıocyaı ı ins that can indicate vvlıeıı a fermented food is 

safe f r o m h a r m l u l pathogens. An t l ıocya ı ı i ns are vvidely d is t r ibuted in plaııts and can 
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be emp loyed as acid-base indicator . An thocyan ins are vvater-soluble vacuolar 

p igmenls that ı ı ıay appcar red, purp lc , or blue accord ing to p i l . An thocyan ins crude 

extract f r om Oxalis triangulalis contains ma lv id i ı ı and its dcr ivates as ma jö r 

components. İt e.vhibits tlıe co lo r change a round p i l 4 .0 -5 .0 w h i c h can be ıısed as 

tlıe too l to determine the p H status o f the ravv meat fernıented food. Here, vve 
developed tlıe s imple pro to type o f sıı ıart natural indicator that can be easi ly 

emp loyed by consumer or manufacturer by coa t ing ma lv id i ı ı der ivat ives onto 

chi tosan beads. Fur thermore, the react ion t ime betvveen acid and ma lv id i ı ı 

der ivat ives to produce the d is t inguishcd co lor change vvere studied and l ina l l y , 

evaluat ion o f the co lor s tab i l i ly by us ing Hunter system ( I . , a, b) values and total 

co lo r d i f fe rence ( T C D ) vvas also expIored. İt shovved that react ion bctvveen ac id and 

ma lv id i ı ı der ivat ives at 10 min ı ı tes exh ib i ted the most d is t ingu ishcd co lor d i f ference 

bctvveen p i l 4.5 and p i l 5.0. T l ı i s vvas also agreeing vvith the T C D value is 14.35 

vvhich i ıul ieated that the co lo r d i f ference betvveen p i l 4.5 and p i l 5,0 can be v isua l ly 

d is t inguishcd. A d d i t i o ı ı a l l y , the stabi l i ty study o f ch i tosan-ma lv id i ı ı beads at 

d i l fe ren t temperature shovved no s ign i l ica ı ı t d i f fe rence betvveen h igh temperature 

and lovv temperature and the T C D value is in the range o f 12-16. İt suggested that 

the c l ı i tosan-malv id in beads st i l i can be emp loyed as sıı ıart natural indicator at 

d i f fe rent temperature. Moreover , the bacteria tox i c i t y test vvas per formed and 

compared vvith the test vvith our smart natural indicator to c o n f i r m that N l ı a m is 

suitable to consume. It vvas shovvn that at pH less than 4.6 deter ın in ing vvith our 

sıı ıart natural indicator exh ib i ted the lovv quant i ty o f s.aureus. vvhich ı ı ıake N l ı a m 

become safe to consume. 

Introduction 
İ ı ı Tha i la ı ıd , fernıented food especial ly fermented pork sausage (Nha ı ı ı ) , is 

vvidely consumed and no rma l l y servcd in tlıe ravv state as a cond imeı ı t . The 

ha/ardous pathogens that co ı ı taminated on ravv ingredieı ı ts for prepar ing the 

fernıented food migh t cause food bor ı ı diseases. Hovvever, there have been no 

reports stated that these v i ru lent pathogens have been l'ound in Nhaı ı ı produets 

attai ı ı the f inal p i l o f 4 .5-4.6 [ I ] , An thocyan ins arc natural vvater-solı ıble p igment 

synt l ıesized exc lus ive ly by organisms o f the plant k ingdo ı ı ı , and observed to occur 

in al i tissues o f h igher plaı ı ts. p rov id i ı ı g co lor in Icaves, llovvers. roots and frui ts 

(F ig . I ) . 
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Ant l ıocya ı ı ins cou ld bc c m p l o y e d as aeid-base indicator . A n t l ı o c y a n i n crude 

extract f r o m Oxalis iıiangulalis contains m a l v i d i n and its der i vat es as ma jö r 

components [3 ] , İt exh ib i ts the co lo r change arou ı ıd p H 4 .0-5 .0 w h i c h can be used 

as the too l to determine the pathogens safcty stat us for consumpt ion o f raw meat 

fermented food . Under this invest igat ion, vve developed the smart ı ıatural ind icator 

that can be easily e m p l o y e d by consumer or manufacturer by coa t ing ma lv id in 

der ivat ives onto chi tosan beads. Chi tosan, a ı ıatural b iopo l ymer , cou ld contact w i t h 

food [2 ] , Fur thermore, the react ion t ime bc twec ı ı ac id and m a l v i d i n der ivat ives to 

produce the d is t ingu ished co lo r change vvas studied. Moreover , evaluat io ı ı o f the 

co lo r s tab i l i ty by using Hunter system ( L , a. b) values and total co lo r difTerence 

( T C D ) vvas also exp lored. F ina l l y , the Bacter io log ica l ana ly t ica l vvas per fo rmed and 

compared vvitlı the test vvitlı our smart ı ıatural ind icator to c o n f i r m that N h a m is 

suitable to consume. 

Experimental 
M a j ö r materials emp loyed in t l ı is st ı ıdy vvere ant l ıocyanin so lu t ion natura l ly 

that extracted f r o m (halis iıiangulalis ( O X A L I D A C E A E ) , Chi tosan Hake 

(G lucosamine H C I ) , acetic acid and metal l ıal ide. A l i o f the other chemicals 

(analy t ica l grade) vvere purchased f ro ı ı ı local chemica l d is t r ibutors. 

Preparation of Chitosan Beads 
Chi tosan Hake vvas d issolved in d i lu te acetic acid to prepare as chi tosan 

so lu t ion. T h e aeidic chi tosan so lu t ion vvas slovvly dropped into a gent ly agitated 

surfactant and st irred for appropr iate t ime. The so l id i f i ed vvet beads vvere f ı l tered 

and vvashed repeatedly vvitlı d is t i l led vvater and then stored at 4 C. 
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Preparation and analysis of Chitosan-Malvidin Beads 
T o a st i rred dr ied powder o f m a l v i d i n and its der ivat ives in d is t i l la t ion water 

were added and then fo l lovving w i t h chi tosan beads and st i r red vvit l ı in 24 hours at 

r o o m temperature. T h e so l i d i f i ed \vet beads were f ı l tered and vvashed repeatedly 

Wİth d is t i l led water and then stored at 4 °C. 

Optimization of Reactioıı time 

T h e ch i tosan-ma lv id in beads vvere immersed in bu f fe r p H 4.5 and p i l 5.0 for I , 

5, 10, and 20 ı ı ı inutes. Then, the beads vvere measured the co lo r change by usi ı ıg the 

Hunter system (L.. a, b) values and total co lo r d i f fe rence ( T C D ) . The T C D value 

( A E ) vvas calculated by the fo l lovv ing equat ion [4 ] , 

To ta l co lo r d i f fe rence ( A E ) = [ ( A L ) 2 + (Aa)2 + ( A h ) 2 ] 1 : 

İ le re . A L is the brightness d i f fe rence betvveen sample and target, Aa the redness 

d i f fe rence betvveen sample and target. and A b is the yellovvness d i f fe rence betvveen 

sanıples. 

Stability of Chitosan-Malvidin Beads 

T h e ch i tosan-ma lv id in beads vvere immersed in buf fer p i l 4.5 and p H 5.0 for 

10 minutes. Then , the beads vvere storage at 0 C , amb icn t temperature, and 40 C. 

Then. the beads vvere measured the co lor change by usi ı ıg the Hunter system ( L , a, 

b) values and total co lor d i f fe rence ( T C D ) value. The T C D value ( A E ) vvas 

calculated v ia equat ion as described above. 

Bacteriological Analytical 
Slaphylococcus aureus, is a c o m m o n cause o f food borne i l l ı ıess, vvas found in 

Nl ıa ı ı ı . Bacter io log ica l ana ly t ica l used Di rect Plate Coun t Method . Th is method is 

sui table for the analysis o f foods in vvhich more than 100 S. aureus ce l is /g ı ı ıay be 

expected [5 ] 

T h e ch i tosan-ma lv id in beads vvere contacted vvitlı fermented pork sausage 

(N l ıa ı ı ı ) . Then , the co lor chang ing o f ch i tosan-ma lv id in bead vvas observed and 

detects the p i l o f Nhaı ı ı . Ne.\t . Bacter io log ica l analy t ica l vvas conducted. The 

bacter io log ica l ana ly t ica l can be done by prepared the sample and spread inocu lums 

över surface o f agar plate. Then. i ı ıvert plates and incubate 45-48 l ir at 35°C. 

F ina l l y , couı ı ted and recorded the colonies. 

Results and Discussion 
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F r o m Fig.2, it shovvs that react ion betvveen ac id and ma lv id i ı ı der ivat ives at 10 

minutes exh ib i ted the most d is t ingu ished co lor d i f fe rence betvveen p i l 4.5 and p i l 

5.0 and this also agreed vvitlı the T C D value is 14.35 vvhich indicated that the co lo r 

d i f fe rence betvveen p i l 4.5 and p H 5.0 can be v isua l ly d is t inguished. A d d i t i o ı ı a l l y . 

llıe stability study of chitosan-malvidin beads at different temperature shovved no 
s ign i t lcant d i f fe rence bctvveen h igh temperature and lovv temperature and the T C D 

value vvas in the raı ıge o f 12-16 in Fig.3. İt suggested that the ch i tosan-malv id in 

beads can serve as a good b iomatcr ia l p i l sensor at d i f fe rent temperature. 
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Fig. 2 Relat ionship betvveen T C D value and react ion t ime 
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I ig.3 Relat ionship betvveen T C D value and temperature 

T h e ch i tosan-ma lv id in beads (purp le -p ink co lo r ) cou ld indicate non-pathogenic 

con tamina t ion cond i t i on in the fernıented meat e f fec t i ve ly . The ch i tosan-malv id in 

beads d id not change at p i l less than 4.6, but al tered to (purp le -b lue co lo r ) at p i l 

greater than 4.6. F rom the result o f bacter io log ica l ana ly t ica l vvas found that the 

number o f S. aureus vvere decrease vvhen the decreasing o f p H values. N l ı a m p i l o f 

4.5-4.6 had number o f .V aureus less than log 1 M I ' N / g that lovv qua l i t y o f S. aureus 
cou ld not cause severe food borı ıe i l l ı ıess. 
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Effectof S.aureus ın nham 
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Conclusion 
F r o m the T C D va lue . it shovved that the c h i t o s a n - m a l v i d i n beads can be fu r the r 

deve loped to be the app l i cab le smart ı ıa tu ra l i nd i ca to r due to the i r s tab i l i t y and the 

ease o f p repara t ion . A d d i t i o n a l l y , the smar t ı ıa tura l i nd i ca to r c o u l d ind ica te ı ıo ı ı -

pa t l ı ogen ic c o n t a m i ı ı a t i o ı ı c o n d i t i o n in the fe rmen ted meat e f f e e t i v e l y . 
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HAYVANSAL KAYNAKLI YENİLEBİLİR FİLM VE 
KAPLAMALAR 
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Özet 
Gıda la r ın taşınması ve depolanması sırasında ka l i te ve güv en l i k koşu l la r ında 

değ iş ik l i k le re y o l açan, g ıdaya zarar veren unsurlar vard ı r . Örneğ in nem. oks i jen ve 

yağ, g ıdan ın tadında acı laşmaya vc pörsüme, buruşma g ib i yapısal değ iş ik l i k le re 

neden olarak g ıdan ın kal i tes in i o lumsuz e tk i lemekted i r . Yen i l eb i l i r Fılııı ve 

kaplamalar , g ıda lar ı hu g ib i o lumsuz luk la ra karşı k o r u m a n ı n güven l i b i r y o l u olarak 

gıda tekno lo j is inde yer in i a lmış t ı r . Ü r ü n i le b i r l i k te t i i ke t i leb i len btı malzemeler 

ucuz luk la r ı , çevre k i r l i l i ğ i n e yo l açmamalar ı , besin öğeler i kayb ın ı engel lemeler i 

g ib i b i rçok üstün öze l l i k l e r i y le g ıda ambala j lanmasında terc ih ed i l i r k o n u m a 

ge lmiş lerd i r . 

Y e n i l e b i l i r f ı l ı ı ı ve kap lama i fadesi g ıda lar ı ko rumak , r a f ö m r ü n ü uzatmak 

amac ıy la g ıdan ın yüzey i üzer inde o luş turu lmuş, ince tabakal ı , g ıda ile b i r l i k te 

t i i ke t i leb i len, doğa l kaynak lardan elde edi len maddeler in genel ine ait b i r tan ımd ı r . 

Bek lenen fonks i yon la r ı yer ine get i rd ik ten hemen sonra m ik roo rgan izma la r 

taraf ından karbond ioks i t , su ve metan g ib i maddelere parçalanır lar . Y e n i l e b i l i r l i l m 

ve kap lamalar ın uygu lanmas ında da ld ı rma, püskür tme ve d ö k m e tekn ik le r i 

ku l lan ı lmak tad ı r . 

Y e n i l e b i l i r f ı l ı ı ı vc kaplamalar 3 gruba ay r ı lmak tad ı r . Bun la r ; Polisakkaritler ve 
proteinlerden oluşan lıidrokolloidler .Lipitler, Reçineler ve hidrokolloidlerle lipit 
karışımlarından oluşan karışımlardır. 

Protein kaynak l ı yen i leb i l i r l i l m ve kaplamalar ise hayvansal ve b i tk ise l 

köken l i prote in lerden elde edi len yen i leb i l i r Film ve kaplamalar o lmak üzere 2 ' y c 

ay r ı lmak tad ı r . 

Hayvansal k a ynak l ı prote in lerden elde edi len yen i l eb i l i r f ı l ı ı ı ve kap lamalar ; 

ko lo jen ,yumur ta akı prote in i Filmi, j e la t i n , ba l ık prote in Filmi ve kazeindi r . 

K o l o j e n bağ d o k u n u n temel yapı taşıdır ve hayvan lar ın der i ve bağ doku la r ında 

bol m ik ta rda bu lunmaktad ı r , l icar i o larak en y a y g ı n şeki lde ku l lan ı lan yen i leb i l i r 

l i l m prote ind i r . Su buhar ı geç i rgen l iğ i çok iy i o lmamas ına karş ın m ü k e m m e l bir 
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oks i jen bar iyer id i r . K o l o j e n k ı l ı f l a r çok ka l ın tabakalar şekl inde ü re t i lmed ik le r i 

sürece kap lama sosisle b i r l i k te tüket i leb i l i r le r . A k s i takdi rde tüke t i lmeden önce 

üründen uzak laş t ı r ı lma l ıd ı r la r . 

Ü r e t i m fa / las ı y u m u r t a akı ü rün ler i g ıda endüstr is inde daha (a / la yen i leb i l i r 

f i l m ve kaplama üretmek ve yeni k u l l a n ı m alanlar ı ge l iş t i rmek üzere ortaya 

ç ıka r ı lm ış t ı r . Y u m u r t a akı ova lbumi ı ı , ovot ransfer in , o v o m u k o i d , o v o m u k i n , 

l i soz im, G 2 g lobu l i ı ı ,G3 g l o b u l i n ve av id in o l m a k üzere 7 g lobü le r prote in in 

kar ış ım ıd ı r . B u yap ı la rda bulunan S-S bağlar ı f i l m f o rm unda önemle d ikkate 

a l ı nma l ıd ı r . Y u m u r t a ak ından elde edi len yen i leb i l i r paketler temiz ve şef fa f t ı r ve 

d iğer proteinlere benzer öze l l i k le re sahipt i r . 

Endüst r iye l olarak k e m i k ve der i le rdek i ko lo jenden elde edi len çözünür je la t in , 

g ıda ürün ler in in e las t i k l iğ in i , k ı v a m ı n ı ve stabi l i tesini ge l iş t i rmek iç in katk ı 

maddesi olarak yayg ın şeki lde ku l lan ı lmak tad ı r , ( i ı d a kaynak l ı j e la t i n in kal i tesi , 

öze l l i k le t ransparanl ık , renk ve tadın var l ığ ı ve ko lay çözünme g ib i karakter is t ik ler i 

s ın ı r land ı ran reo lo j i k öze l l i k le r ine bağ l ıd ı r . T ü m bu öze l l i k le r nedeniy le je la t in 

b i y o a k t i f komponen t le r iç in mat r iks olarak ku l lan ı lan i lk materyal lerden b i r is id i r . 

Jelat in b i yopo l imer le r i düşük f i ya t l ı ve m ü k e m m e l fonks iyone l öze l l i k le re sahip 

o lduk la r ı iç in hala i lg i odağı o lmaktad ı r . 

Ba l ığ ın suda çözünen prote in ler inden üret i len yen i leb i l i r f i lm le r , d iğer b i rçok 

protein f i l m i n e göre, daha az su buharı geç i rgen l iğ ine sahip ve daha esnekt ir ler. 

Y ü r ü t ü l e n çal ışmalarda bal ık prote in f i l m l e r i n i n kal i tesi ve öze l l i k le r i üzerine 

yap ı lan iş lemler ve p last ik leşt i r ic i öze l l i k le r in in e tk i l i o lduğu, ancak bal ık 

ka l i tes in in e tk i l i o l m a d ı ğ ı görü lmüştür . 

ke ra t i ı ı f i l m l e r i n i n su buhar ı geç i rgen l iğ i , soya ve g lü ten g ib i d iğer pro te in ler in 

f i lm le r inden daha düşük bu lunmuştur . Eğer bir kerat i ı ı filmi suda çözünmeyen bir 

p last ik leşt i r ic i o lmadan üret i l i rse çok k ı r ı l gan o lmakta , filme p last ik leşt i r ic i i lave 

ed i ld iğ inde ise filmin öze l l i k le r i ge l işmekte, yüksek uzayab i l i r l iğe sahip geçi rgen 

filmler o luşmaktad ı r . Kerat i ı ı b i rçok uygu lamada yer almasına rağmen z a y ı f 

mekan ikse l ö / e l l i k l e r göstermektedi r . B u yüzden iş leneb i l i r l i ğ in i ı ı ve mekanikse l 

öze l l i k le r in in ge l iş t i r i lmes i iç in çapra / bağlama a jan lar ın ın ku l lan ı lmas ı ve yapısal 

l i t l i po l imer le r le kar ış t ı r ı lmas ı gerekmekted i r . 

Süt prote in i bazl ı filmler, g ıdalarda tek başına ku l lan ı lab i lecek le r i g ib i d iğer 

kap lama materya l ler i i le be l i r l i oranlarda komb ine edi lerek de 

ku l lan ı lab i lmek ted i r le r . Kaze in kaplama, meyve sebzelerin korunmasında, orta 

seviyede su içer iğ ine sahip o lan meyve le r in kaplanmasında, yapıs ına yağ i lave 

edi lerek haz ı r land ığ ı takdi rde meyvede su kayb ın ı azal tmada başarıyla 

ku l lan ı lmak tad ı r . 

Peynir al t ı suyu protein filmi oks i jen geç i rgen l iğ in i engel leme hususunda 

m ü k e m m e l bir avantaja sahip o lmasına rağmen, su buhar ı geç i rgen l ik öze l l iğ i 

h i d r o l i l i k yapıs ı nedeniy le yeter ince d i renç l i değ i ld i r . Peynir a l t ı suyu 
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prote in ler inden üret i len l i l m l e r , şef fa f , k o k u s u / ve yüksek esneme kab i l i ye t ine 

sahipt i r . 

Yen i l eb i l i r filmlerin ü re t im i öze l l i k le r in in be l i r lenmesi ve uygu lamalar ına 

yöne l i k araşt ı rmalar b i l i m adamlar ın ın o ldukça i lg is in i çekmekted i r . Ge l i şmiş 

ülkelerde yoğun b i ç imde araşt ı r ı lan yen i leb i l i r f i l m üre t imi art ık ü lkemizde de 

araşt ı rmalara konu o lmak tad ı r . 

A b s t r a c t 

There are factors that sabotaging the food d ı ı r i ı ı g t ransportat ion and storage o f 

food qual i ty and safety cond i t ions that Icad to changes.For e. \ample, moisture, 

o x y g e n and l ip id to becoı ı ıc bi t ler and shr iveled up i ı ı tlıe taste such as \v r ink led as a 

resıı l t o f the structural disadvantages they negat ive ly af fect the qua l i t y o f the food. 

Edib le l i l ı ı ı s and coat ings, food and proteet ion against adversit ies such as a secure 

w a y o f food has been replaced by tec l ıno logy. I hese materials vvith produets that 

can be consuıned. not led to env i ronmenta l po l lu t io ı ı , preveı ı t loss o f ı ıu l r icnts such 

as food packag ing is preferred 111 ı ı ıany outs tanding features have co ıne to the 

locat ion.Edib le f ı l ı ı ıs and coat ings expression foods to preserve. e.vtend tlıe she l f l i fe 

to food 011 tlıe surface fo rmed a th in layer, vvitlı food edible, natural resources 

der ived substances a general discourse. A f t e r expected to pe r l b rm tlıe lunct ions, 

t l ıcy i ı ı ımed ia te ly are brokeı ı dovvn l ike carbon d iox ide , vvater, metan by 

microorgan isms. Immers ion . in jec t ion and cast method.s are used to apply edib le 

film and coat ings.Proteins are good film for ı ı ıers e . \h ib i t ing exeel lent oxygen , 

carbon d iox ide and l ip id barr ier propert ies, par t icu lar ly at lovv relat ive h u m i d i t y . 

Edib le films based 011 proteins vvere found to possess sat isfactory mechanical 

p roper t ies . 

Edib le l i l m and coat ings are d i v ided into 3 groups. These are; ( ' o m p o s c d of 
polysaccharidcs and proteins. hydrocolloids; Lipids; I.ipid nıixtı<rcs consisling of 
resins \vith hydrocolloids and mivtııres. 

Protein sources edib le film and coat ings are d i v i d e d into 2 groups vvhich are 

an ima l -o r ig in and p l a n t - o r i g i n . A n i m a l - o r i g i n proteins are Co l logen . Egg vvlıite, 

Cjelatin, Eislı prote in.Cerat ine. Casein and W l ı e y pro te in .Col lagen is a const i tuent o f 

sk in, tendon, and connect ive tissues. İt is a fibrous prote in.and represents about 

3 0 % o f the total ıı ıass o f the body. Co l l agen l l b r i l s are produced by sel f -asscmbly o f 

co l lagc ı ı molecules İ11 the extraeel lu lar mat r i x , and p rov ide tensi le streı ıgth to 

a ı ı imal tissues. C'ol lagen can be d isso lved İ11 d i lu te ac id or a lka l i so lut io ı ıs , and in 

neutral solut io ı ıs . C'ollagen is the most c o m m e r c i a l l y successful edib le prote in film. 

F i l m - f o r m i n g co l lagen has been t rad i t iona l ly used in tl ıe meat indust ry , for the 

product ion o f edib le sausage casings. T h i s prote in has largely replaced natural gut 

casings for sausages.C'ollagen l i l ı ı ı s are not as strong and tough as cel lophane, but 

have good mechanical propert ies.Col lagen films have an excc l lcn t oxygc ı ı barr ier at 
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0 % relat ive l u ı m i d i t y , but the o x y g c n permeabi l i t y increases rap id ly \v i th increasi ı ıg 

rc la t ivc l u ım id i t y in a manner s imi la r to cc l lophane. 

T l ıc surplus o f egg-wh i te produets has created a reason to produce more edib le 

f i lms and eoatings, and has led to deve lopment o f new appl ieat ions in the food 

indus t ry .Egg wh i te is a ı ı ı i x ture o f e ight g lobu lar proteins; ova lbumine , 

ovot ransfer r in , o v o m u e o i d , ovomue in , l ysozyme, ( i 2 g lobu l i n , G 3 g lobu l in , and 

av id i ı ı . T h e S-S boı ıds are eonsidered impor tant in f i l m fo rmat ion .The use o f egg 

\vhi te in f i l m and eoat ing produet ion represents a nut r i t iona l interest, since it is an 

e f fec t ive ant iox idant . A l t h o u g h vvhey prote in f ı lms regard prevent ion o f oxyge ı ı 

pc rmeab i l i t y is a great advantage. water vapor pcrmeabi l i t y is not su f f ı c ien t l y 

resistant cause o f hyd roph i l i c nature.The f ı l m s produced f r o m vvhey proteins have 

transparent, odorless, and h igh t le . \ ib i l i ty propert ies.Soluble j e la t i n vvhiclı is 

obta ined bone and skin co l lagen in industr ia l . is c o m m o n l y used to improve 

e last ic i ty , consistency and s tab i l i ty o f food produets as addi t ive.Jelat in can be used 

as a exter ior f i l m to protect foods f r o m dry . l igh t and oxygen .The qual i ty o f gelat in 

sourced food, depends on rheolog ica l propert ies vvhiclı is l i ı ı ı i t i ng characterist ics 

l ıke easily soluble, especial ly presence o f t raı ısparency, co lo r and taste.Jelatin is one 

o f mater ials usi ı ıg for b ioact ive components cause o f tl ıese features.Gelat in 

b iopo lymers are st i l i focus since cheap and have pcrfect features.Gelat in is knovvn 

to f o rm clear, l lex ib le , stroı ıg, and oxygen- impermeab ie f ı lms vvlıeıı cast f r o m 

aqueous solut ions in the presence o f plast icizers. I ı ıd ı ıs t r ia l appl ieat ions o f gelat in 

i ı ıc lude capsule eoat ing and microencapsu la t ion .Ed ib le eoat ings vvitlı gelat in reduce 

oxygen , mois ture and o i l m igra t ion , or can carry ant iox idant or an t imierob ia l 

agents.They can be good gas barr iers but poor vvater barr iers due to their 

hyd roph i l i c ı ıature. l d ib le f ı l ı ı ı s produced f r o m f ısh soluble proteins have less vvater 

vapour and more l le. \ ib le accord ing to other prote in f ı l ı ı ıs . I ı ı studies conducted.p l I 

change,var ious phys ica l and chemica l t reatments, plast ic izer propert ies are ef fect ive 

on qual i t ies and features o f f ısh proteins bul not f ısl ı qua l i t y .Water vapour 

pcrmeab i l i t y o f kerat i ı ı f ı l m s is found lovver thaıı other proteins l ike g l ı ı ten .F i lms 

m i l k protein-based can use alone in foods t l ıey can also use c o m b i n e d vvitlı the other 

cove r ing materials. Casein cove r ing is used successful ly proteet ing f ru i t and 

vegetables.cover i ı ıg f rui ts vvhiclı have moderate vvater conteıı t .vvhen add i ı ıg l ip id to 

strueture . reduc ing vvater loss iı ı f ru i t . M i l k proteins, such as vvhey and casein 

proteins, vvere exte ı ıs ive ly s tudicd due to their excel lent nut r i t iona l value and their 

ı ıumerous funct iona l propert ies, vvhiclı are impor tant for the format io ı ı o f edib le 

l l l ı n s . W h e y proteins are soluble proteins preseni in m i l k serum after caseinate is 

coagulated d u r i n g the clıeese processing. VV'lıey proteins represent arouı ıd 2 0 % o f 

total m i l k proteins, and conta in f ive ma i ı ı proteins: a - lac ta lbumin . P- lac tog lobu l in , 

bov ine serum a lbun ı i ı ı , i m m u ı ı o g l o b u l i n , and proteose-peptones. 

Scicı ı t ists are interested in researehes about produc ing.determi ı ıa t ion ol ' 

propert ies and process o f ed ib le f ı lms .Produc ing edib le f i l m and eoatings has been 
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researched in fore ign countr ies sincc ı ı ıa ı ıy years and it is a subjcct o f research in 

our count ry ııovv. 

Giriş 
Yen i l eb i l i r kaplamalar kü t le transferi , nem ve yağ d i t ı i z yonu , gaz geç i rgen l iğ i 

(0 : ,C ' ( ) 2 ) ve tat ve aroma kay ıp la r ın ı kon t ro l ederek, g ıda lar ın r a f ö m r ü n ü uzatabi l i r 

ve g ıda ka l i tes in i ar t t ı rab i l i r . Kap lama fo rmü lasyon la r ı g ıday ı lezzet lendirmek iç in 

ku l lan ı lan maddeler in g ıdaya yapışmasın ı sağlamak veya g ıda lar ın g ö r ü n ü m ü n ü 

ge l iş t i rmek iç in ku l lan ı lab i lmek ted i r . Örnek olarak yen i leb i l i r kaplamalar , 

püskür tme veya da ld ı rma y ö n t e m i y l e ta t land ı r ıc ı la r ın çerez ve kraker yüzey ine 

yapışmasın ı sağlamak amac ıy la uygu lanab i lmekted i r . Şekerler de d o k u ge l i ş im in i 

sağlamak amac ıy la yen i leb i l i r filmler ile kap lanmaktad ı r . A n t i m i k r o b i y a l l e r ve 

ant ioks idanlar g ib i a k t i f b i leş ik ler , g ıda kap lamalar ına ek leneb i lmekted i r . G ıda la r ın 

besleyic i değer in i ge l i ş t i rmek , rengin i ko rumak , r a f ö m r ü n ü uzatmak iç in ku l lan ı lan 

yen i leb i l i r kaplamalar , paket aç ı l ı k tan sonra meydana gelen nem değ iş ik l iğ ine , 

oks i jen a l ım ına ve aroı ı ıa kay ıp la r ına karşı, g ıdan ın kal i tes in i ko rumak iç in de 

ayr ıca potansiyele sahipt i r ler . Y e n i l e b i l i r kap lamalar et ve bal ık ürünler ine 

da ld ı rma, püskür tme, d ö k ü m , haddeleme, f ı rçalama, köpük leme aşamalar ında 

uygu lanab i lmek ted i r . Kap lamalar , g ıdan ın renk, görünüş, mekan ik ve reo lo j i k 

öze l l i k le r in i korurken, su buhar ı , oks i jen, karbond ioks i t ve l i p id transfer öze l l i k le r i 

i le iy i bar iyer öze l l i k le r ine sahip o lma l ıd ı r l a r . K o m p o z i t kap lama gaz. a l ışver iş in i ve 

su buhar ı geçiş öze l l i k le r in i ge l iş t i rmekted i r . Ek o larak, g l isero l po l ie t i len g l i k o l ve 

sorb i to l film k ı r ı l g a n l ı ğ ı n ı azal tab i lmektedi r ! 11. B i r kompoz i t filme, an t im ik rob i ya l 

veya ant ioks idan b i leş ik ler eklenerek bak le r iye l po l i ferasyoı ı kon t ro l ed i leb i lmekte 

ve ekş ime süresi ve r a f ö m r ü uzat ı lab i lmekted i r . Ay r ı ca , filme b i tk ise l yağ i lavesi, 

nem bar iyer i öze l l iğ in i ar t t ı rmaktad ı r . S o d y u m kazeinat j e l , ette damlama kayb ın ı 

azal tmakta, ürünün nemin i korumas ın ı sağlamakta ve et in rengin i 

k o r u m a k t a d ı r [ 2 ] , Y e n i l e b i l i r filmler, g ıda b i leşenler in in arasına veya yüzey ine katı 

yaprak olarak konu larak , nem, oksi jen, aroma ve yağ t ransfer in i ön lemek amac ıy la 

ku l lan ı lab i lmek ted i r . Y e n i l e b i l i r filmlerin yarar lar ı o ldukça fazladır ancak bazı 

t icar i engel ler in ve uygu lama sorun lar ın ın üstesinden henüz ge l i ı ıememiş t i r . 

Y e n i l e b i l i r filmlerin b ü y ü k b ö l ü m ü n d e hammadde at ı l kaynaklardan elde 

edi lmesine rağmen ar ı tma mal iye t i sorun o lab i lmek ted i r . 

Y e n i l e b i l i r filmler, g ıday la doğrudan temas eden diğer materyal lerde o lduğu 

g ib i G ıda ve İlaç İdaresi ( E D A ) taraf ından hazır lanan yöne tme l i k le r dâh i l inde 

ku l l an ı l d ı k la r ında gene l l i k le güven l i olarak kabu l ed i lmekted i r . 

Y e n i l e b i l i r film ve kaplamalar 3 g ruba ayr ı lmak tad ı r : 

• Pol isakkar i t ler ve prote in lerden oluşan l ı i d roko l l o id le r 

• L ip i t l e r 
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• Reçineler ve h id roko l lo id le r le l ip ı l ka r ış ım lar ından oluşan kar ış ımlar 

Protein kaynak l ı yen i leb i l i r İ l i m ve kaplamalar ise hayvansal ve b i lk ise l 

kaynak l ı prote in lerden elde edi len yen i leb i l i r f i l m ve kaplamalar o lmak üzere 2 ' y e 

ay r ı lmak tad ı r . 

Hayvansal kaynak l ı prote in lerden elde edi len yen i leb i l i r İ l i m ve kaplamalar ; 

ko lo jen ,yumur ta akı prote in f i lm i , je la t in ,ba l ı k protein f i l m i ve kazeindi r . 

Kolojcn 

K o l o j e n c i l d in b i r bi leşeni ( tendon g ib i ) o lup b i r leş t i r ic i doku lardand ı r . L i f l i b ir 

pro te ind i r ve vücudun top lam küt les in in yak laş ık % 3 0 ' u n u temsi l 

e t m e k t e d i r | 3 ] , K o l o j e n 1 i İ ler i , kend i le r i top lu luk o luşturabi len ko lo jen mo lekü l le r i 

taraf ından hücresel matr iksde üre t i lmekte ve hayvansal doku larda ger i lme d i renc in i 

sağ lamak tad ı r la r [4 ] .Ko lo jen le r seyre l t ik asit veya a lka l i çözel t i le r inde ve nötr 

çözel t i lerde er iyeb i l i r le r . K o l o j e n i n h id ro l i z i je la t inde meydana ge lmekted i r . 

Jelat in in mo lek ü l ağ ı r l ığ ı , 3000-200 OOODa'dan do lay ı , geniş b i r alanı kapsamakla 

beraber je la t in ü re t im i sırasında ku l lan ı lan hammaddeye ve koşul lara bağl ıd ı r . 

Y e n i l e b i l i r kap lamalar ın nem geç i rgen l ik öze l l iğ i je la t in , oks i jen ve yağ i le 

sağlanmaktadı r . K o l o j e n en başarı l ı t icari yen i leb i l i r prote in f i lm id i r . K i l in 

şek i l lend i r i c i ko lo jen , et endüstr is inde geleneksel o larak yen i leb i l i r sosis k ı l ı f l a r ı n ın 

üre t iminde ku l lan ı lmak tad ı r . Bu prote in sosisler iç in yayg ın olarak ku l lan ı lan doğal 

bağırsak kap lamalar ın ın yer in i a lmak tad ı r |5 ] . 

Y u m u r t a Akı 
Ü r e t i m fazlası yumur ta akı ürün ler i g ıda endüstr is inde daha fazla yen i leb i l i r 

İ l i n i ve kap lama üretmek ve yeni k u l l a n ı m alanlar ı ge l iş t i rmek üzere ortaya 

ç ı ka r ı lm ış t ı r . Y u m u r t a akı o v a l b u m i n , ovot ransfer in , o v o m u k o i d , o v o m u k i n , 

l i soz im, ( i 2 g lobu l in . G 3 g l o b u l i n ve av id in o lmak üzere 7 g lobü le r pro te in in 

kar ış ım ıd ı r . O v a l b u m i n , ovot ransfer in ve o v o m u k o i d s ı rasıy la prote in ağ ı r l ı ğ ın ın 

% 5 4 , % I 2 ve % l l ' i n i temsi l e tmektedi r . Y u m u r t a ak ından elde edi len yen i leb i l i r 

paket ler t e i n i / ve şef fa f t ı r ve d iğer proteinlere benzer öze l l i k le re sah ip t i r [6 ] , 

A l b u m i n f i lm le r i o ldukça h i d r o f ı l i k o lduğundan t icari ku l l an ımdak i selüloz eteri 

bazl ı suda çözünen paketlere benzeyen, g ıda, k i m y a ve cczac ı l ı k endüst r i le r indek i 

ingrcd ient ler in k o n u l d u ğ u suda çözünen paket ler (poşet) iç in 

ku l l an ı l ab i lmek ted i r [ 7 ] . Y u m u r t a akı kaplamalar ı , ayr ıca p i / / .a b i leşenler in i 

s ızd ı rmaz ambalaj yap ım ındak i e tk i le r inden do lay ı da öneml id i r . 
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Kazein 

T ica r i kazeinat lar s o d y u m h idroks i t ve ka l s i yum ku l lan ı la rak , p H 6 .7 'de asit le 

p ıh t ı laşmış kazein ler in ayar lanmasıy la üre t i lmekted i r . Kaze in ler ağ ı r l ı k l ı o larak 4.6 

p l l ' d a ve 20 °C"de çöke l t i hal inde olan fos fo prote in lerd i r . Elektrostat ik 

e tk i leş imler in yen i leb i l i r İ l im le re bağl ı kazein ler in o luşumunda ö n e m l i bir ro l 

oynad ığ ına inanı l ı r . V a c h o n ' a göre saf kazeinat /g l iserol C M C İ l im le r i suda y o ğ u n 

bi r şeki lde çözünmekted i r . Kaze in kaplama, meyve sebzelerin korunmasında, orta 

seviyede su içer iğ ine sahip o lan meyve le r in kaplanmasında, yapıs ına yağ i lave 

edi lerek haz ı r land ığ ı takdi rde meyveden su kayb ın ı azal tmada başarıyla 

ku l lan ı lmak tad ı r . Y a ğ l a r i l e b i r l e ş t i ğ i n d e taze m e y v e l e r i , k u r ı ı m e y v e 

s e b z e l e r i v e d o n d u r u l m u ş b a l ı k l a r ı n e m k a y b ı n d a n v e o k s i d a s y o n d a n k o r u m a 

ö z e l l i ğ i n e s a h i p t i r l e r |5). 

Peynir-altı Suyu Proteinleri 

Peynir- a l t ı suyu prote in ler i peyn i r ü re t imi sırasında kazeiı ıat p ıht ı laşt ık ta ı ı 

sonra süt serumunda mevcut o lan çözüneb i l i r prote in lerd i r . Peynir a l t ı suyu 

prote in ler i top lam süt p ro te in ler in in yaklaşık % 2 0 ' s i n i temsi l etmekte [8 ] ve a-

lak ta lbumin , P - lak tog lobu l in , serum a l b u m i n ( B S A ) , i m m u n o g l o b u l i n ve proteaz-

pepton o lmak üzere beş temel prote in içermektedi r . Endüstr iye l iş lemler, peyn i r a l t ı 

suyu pro te in le r in in u l t ra l i l t rasyon, ters osmoz, j e l l i l t rasyoı ıu . e lek t rod iya l iz . iyon 

değ iş imi k romatogra l i s i ve d iya f i l t rasyonu ile geri kazanı lmasında ku l lan ı l ı r . Bu 

iş lemler çoğun luk la peyn i r -a l t ı suyu protein konsantrasyonu üret iminde de 

ku l lan ı lmak tad ı r . Peynira l t ı suyu protein filmleri, içerd ik ler i polar k ıs ımlar 

nedeniy le m ü k e m m e l oks i jen bar iyer i öze l l i k le r ine sahipt i r ler . B u nedenle, öze l l i k le 

et ve bal ık g ib i g ıda lar ın muhafazasında, meyve ve sebzelerdeki oks ida t i f renk 

değ iş im in in ön lenmesinde ö n e m l i e tk iye sahipt i r ler [9 ] , 

Biyoetken Protein Orijinli Kaplama ve Fi lmler 
Aı ı t ioks ida ı ı ve an l i ı ı ı i k rob iya l le r g ib i a k t i f bi leşenler de yen i leb i l i r film ve 

kaplamalara dahi l ed i leb i l i r le r . B i y o a k t i f film ve kaplamalar gıda yüzey inde ak l i l 

b i leş ik ler in yüksek konsantrasyonlar ından koruyarak ve gıda ürünler ine bakter i 

d i l u z y o n u n u yavaşlatarak pato jen ik ve zehi r l i bakter i lere karşı daha fazla durdurucu 

etk i yapmak tad ı r ! 10].Süt pro te in in ağ ı r l ı k l ı o larak yen i leb i l i r kap lamalar ın doğal 

a n t i m i k r o b i y a l b i leşenler in i içerdiğ i ve ra f ö m r ü n ü 12 gün kadar uzatt ığ ı 

kan ı t lanmış t ı r . A y r ı c a s iner j is i durdurucu e tk in in sağlanması iç in ış ın lama ile 

kaplama komb inasyonunun ku l lan ı lmas ı gerekmekted i r | 11],Peynir a l t ı suyu 

pro te in le r in in a ı ı t ioks idaı ı e tk is i vard ı r ve somon ba l ığ ın ı yağ oks idasyonuna karşı 

ko rumada e tk i l i d i r [12 ] ,Peyn i r a l t ı suyu prote in ler i kaplamalar ında a k t i f bi leşenler 

uygu laması ayr ıca kesi len ve d i l im lenen mantar larda oks idasyonu da azal tmaktadı r . 
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Sonuç 

Ü l k e m i z i n sahip o lduğu hayvansal prote in kaynak la r ın ın daha iy i 

değer lend i r i lmes i ve e k o n o m i y e kazand ı r ı lmas ı iç in a l te rnat i f değer lendi rme 

şek i l le r in in araşt ı r ı lması gerekmekted i r . Dunlardan b i r i de çevre dostu ve atık 

p rob lemine çözüm get i rebi lecek yen i leb i l i r f i l m ve kaplamalard ı r . B u sayede hem 

işleme at ık lar ı değer lendi r i lecek hem de plast ik bazl ı ambala j la r ın neden o lduğu 

at ık sorunu ve kanserojen r isk i o ldukça azalacakt ır . G ıda la r ın doğal yapıs ı y ine 

doğal kaynak lardan elde edi len yen i leb i l i r f i lm le r sayesinde korunacak ve daha 

güven l i ü rün ler in ge l iş t i r i lmes i m ü m k ü n olacakt ı r . 
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