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Ozet

Besinlerin bozulmadan uzun siire muhafaza edilmek
iizere yapilan besin saklama uygulamalar1 tarih
oncesi gaglara kadar uzanmaktadir. 1yi muhafaza
edilen besinlerin bir¢ok yarar1 bulunmaktadir.
Besinlerin saklanmasinda kullanilan ydntemlerden
bazilari, sogukta veya dondurarak muhafaza, 1sil
islem uygulamalari, kurutma, kimyasal koruyucu
ilavesi, 1s1nlama, kontrollii ve modifiye atmosferdir.
Bilinen ve en ¢ok kullanulan yontemler ise, 1s1l islem
uygulamalar1 ve su aktivitesinin kontrolii ile besin
saklama yontemleridir. Klasik 1s1l islem yontemlerinde
yiiksek sicaklik derecelerinin kullanilmasi, besin
degerini diistirdiiglinden, geleneksel yoéntemlerle
islem gormiis besinlerin daha az tercih edilmesine
sebep olmustur. Bu nedenlerle gida iireticileri son
yillarda besin giivenligi ve kalitesini uzun siire
korumay1 hedefleyen, besinlerin raf émriinii uzatan
yeni saklama yontemi arayisina girmistir. Genellikle
oda sicakliginda ve yiiksek sicaklik derecelerine
¢ikilmadan wuygulanan yeni teknikler, bu amaca
hizmet etmektedir. Yeni teknolojilerle besin saklama
yontemlerinden bazilari, yiiksek basing, ultrases,
ultraviyole, mikrodalga, yenilebilir film kaplama,
aktif paketleme ve akilli ambalaj gibi yontemleridir.

This work is licensed under a Creative Commons Attribution
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Giintimiizde yeni saklama yontemleri besin saklama
teknolojisinde énemli bir rol oynamaktadir.

Extended Abstract
Introduction

Nutrients deteriorate rapidly when interfered with by
humans and left naturally. As the source of this his-
tory, data storage practices to date have always been
important to people. While choosing the appropriate
method for storing foods, it is necessary to pay attenti-
on to a method that will affect the flavor, smell, appea-
rance and structure of the food in the least amount, as
well as eliminating the factors that cause spoilage (1).

Some of the methods used for food storage are cold or
freeze preservation, heat treatment applications, dr-
ying, chemical preservative addition, irradiation, and
controlled and modified atmosphere.

One of the most used traditional methods in food sto-
rage is heat treatment applications. Another common
nutrient storage method is the control of water activity

Q).

Today, the increase in conscious consumers has led to
a decrease in the interest in foods processed with tra-
ditional methods. The reason for this is the use of high
temperatures in classical heat treatment methods, re-
sulting in nutritional value losses.

This review aimed to emphasize the importance of
food storage, as well as to review new and traditional
food storage methods.

Food Storage: Definition, History and Importance:
Food storage means to procure, store or store for futu-
re use. Beins degrade quickly when left unattended by
humans and left in their natural state. Foods that are
well stored have many benefits, some of which can be
counted as extending the storage period of food, pro-
viding ease of transportation, providing safe products
for health, and facilitating the marketing of foods (3).

Traditional Food Storage Methods: Methods used in
traditional food storage include boiling, pasteurizati-
on, sterilization, cooling, drying and concentration.

Food Storage with Heat Treatment Applications: Th-
ree types of heat treatment are used in the food in-
dustry: boiling, pasteurization and sterilization.

Nutrient Storage by Control of Water Activity: The-
re are various nutrient storage methods based on the
principle of keeping water activity under control. The-
se methods are three types as freezing, drying and
concentrating.
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Food Storage Methods with New Technologies

Some of the new food storage methods are freeze dr-
ying, edible films and coatings, irradiation, microwa-
ve, infrared heating, ohmic heating, radiofrequency,
high pressure, ultrasound, ultraviolet, hover electric
field and smart packaging applications.

Freeze Drying :In this technology, the water in the
food is frozen at low temperatures and sublimated
directly from solid to gas in vacuum. Compared to ot-
her methods, the freeze-drying method preserves the
color, smell, aroma and composition of the food more
(14).

Coating Foods with Edible Films: These coatings; To-
day, it is used to improve the quality characteristics
of foods and extend their shelf life. It also prevents
unwanted color formation, lipid oxidation and mic-
robiological deterioration in foods by being combined
with antioxidant and antimicrobial compounds (23).

Irradiation: Food irradiation is defined as interfering
with the food with the ionized rays. Food irradiation
can also be defined as a method in which certain do-
ses of ionizing radiation are applied by destroying the
DNA of microorganisms, reducing the microbial load
(29).

Microwave: Pasteurization and sterilization applica-
tions, which are done in 30-45 minutes with traditio-
nal methods, are done in as little as 3-5 minutes when
microwave is used. Therefore, microwave application
does not cause any change in the flavor and aroma of
the food. Thus, the shelf life is extended without lo-
sing the quality of the food (31).

Infrared [IR (Infrared)] Heatingn: Infrared heating
is a method that is effective with heating originating
from an electromagnetic energy located between the
visible light and microwave regions. With this met-
hod, the water vapor pressure of the food increases
and the food heats up (33).

Ohmic Heating: Ohmic heating is widely used in the
processing of foods that are packaged aseptically and
stored at room temperature (such as canned fruit jui-
ce). The advantages of ohmic heating include heating
food in a shorter time, less nutrient loss, and high
energy efficiency (34).

Radio Frequency (RF): In this method, food is placed
between two plates, which creates a high-frequency
electrical field. This electrical field activates the mole-
cules in the food, especially the water molecules. With
the effect of molecular movement, the food begins to
heat up (35).

High pressure: In this technique, pressure is used ins-
tead of high temperature. The application time of this
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pressure ranges from a few milliseconds to 20 minu-
tes. However, this period can be up to 30 minutes in
foods suspected of having pathogenic microorganis-
ms (36).

Ultrasound: This technique is based on the principle
of releasing energy with sound waves that produce
20,000 or more vibrations per second. This released
energy has an antimicrobial effect on microorganisms
in foods by causing temperature or pressure changes
in the environment (37).

Ultraviolet: UV radiation can destroy all microorga-
nisms due to its short wavelength and high energy
properties (38).

Emphatic Electric Field (PEF)/High Electric Field Dr-
ying Method (HEF): The basis of this method is based
on the destruction of the high electrical power applied
to the food in microseconds, in a very small time fra-

me, and the activity of enzymes and microorganisms
(39).

Smart Packaging: Today, with the increase in packa-
ging methods, the most suitable packaging materi-
al and technology for different foods is selected and
used. Thus, both the shelf life of the food is extended
and the quality and freshness of the food is preserved
(41-43).

Conclusion and Recommendations

In addition to traditional food storage methods, ad-
vanced storage methods such as freeze drying, irradi-
ation, high pressure, ultrasound, ultraviolet, microwa-
ve, edible film coating, smart packaging, active and
smart packaging systems are in line with the increa-
sing demands for continuous monitoring of food qua-
lity and extending the shelf life of foods. has emerged.
These methods have the characteristics of offering hi-
gher quality foods to consumers. However, the use of
these storage methods is still limited due to their high
cost and technical difficulties. In order for these met-
hods to be used more frequently, all these problems
should be resolved and more research should be done.

Keywords: Food Storage, Heat Treatment Applicati-
on, Water Activity, Active Packaging, Smart Packaging

GIRIS

Besinler, insanlar tarafindan miidahale edilme-
diginde ve dogal halinde birakildiginda, hizli bir
sekilde bozulur. Bu nedenle ge¢misten giintimii-
ze besin saklama uygulamalari, insanlar igin her
zaman Oonemli olmustur. Besinleri saklamak i¢in
uygun yontem segilirken, bozulmaya neden olan
faktorleri ortadan kaldirmanin yaninda, besinin
lezzet, koku gortiiniis ve yapisini en az miktarda
etkileyecek bir yontem olmasina dikkat edilmesi
gerekmektedir (1).

Besinlerin saklanmasinda kullanilan yontemler-
den bazilari, sogukta veya dondurarak muhafa-
za, 1s1l islem uygulamalari, kurutma, kimyasal
koruyucu ilavesi, 1s1nlama ile kontrollii ve modi-
fiye atmosferdir.

Besin saklamada en ¢ok kullanilan geleneksel
yontemlerden biri 1sil islem uygulamalaridir.
Besin sanayinde haslama, pastorizasyon ve ste-
rilizasyon olmak iizere iig tip 1s1l islem kullanil-
maktadir. Bir diger sik kullanilan besin saklama
yontemi ise, su aktivitesinin kontroliidiir. Kon-
santre etme, kurutma ve sogutma olmak {iizere
su aktivitesinin kontroliine dayanan {ig tip besin
saklama yontemi vardir (2).

Giintimiizde bilingli tiiketicilerin artmasi, gele-
neksel yontemlerle islem gormiis besinlere olan
ilginin azalmasina neden olmustur. Bunun nede-
ni klasik 1s1l islem yontemlerinde yiiksek sicaklik
derecelerinin kullanilmasi ve beraberinde besin
degeri kayiplarma yol agmasidir. Bu sebeplerle
besin sanayi son yillarda besin giivenligini ve
kalitesini daha uzun siire korumay: amaglayan,
besinlerin raf dmriinii uzatan yeni saklama tek-
nikleri arayisina girmistir (2).

Bu derleme besinleri saklamanin énemini vur-
gulamayi, ayn1 zamanda yeni ve geleneksel
besin saklama yontemlerini gozden gecirmeyi
amaclamistir.

Besin Saklama: Tanimi, Tarihgesi ve Onemi

Besin saklama, tedarik etmek, stoklamak veya
ileride kullanmak {izere saklamak anlamina gel-
mektedir. Bu nedenle besinin saklanmasi hem
stoklanmasi hem de gelecekteki tiiketimi igin
belirlenmis uygun saklama alaninda tutulmas:
anlamina gelmektedir.
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Besinler, insanlar tarafindan miidahale edilme-
diginde ve dogal halinde birakildiginda hizli
bir sekilde bozulur. Bu nedenle besin saklamak
insanlar i¢in her zaman 6nemli olmustur. Go-
¢ebe toplumlar besinleri iyi saklayabildigi sii-
rece besinleri tasimig, uzun siire kullanmig ve
¢ope atmak zorunda kalmamustir. Iyi saklanan
besinlerin bir¢ok yarari vardir. Bunlardan bazi-
lar1; besinlerin depolama siiresi uzatmak, nak-
liye kolaylig1 saglamak, besinleri dogal mevsim
kosullarinda, bulunmadiklar1 doénemlerde de
bulabilmek ve besinlerin kullaniminda pratiklik
saglamak, besinlerden mikrobiyolojik olarak za-
rarli etmenleri uzaklagtirilarak saglik agisindan
giivenilir {irinler elde edilmesini saglamak ve
besinlerin pazarlanmasini kolaylastirmak olarak
sayilabilir.

Tim bu amaglarla giiniimiize kadar uygulanan
besin saklama yontemleri; tuzlama, tiitsiileme,
kurutma ve 1s1l igslem gibi geleneksel yontemler-
dir. Zaman gegtikce bu yontemlere, farkls 1s1l is-
lem uygulamalari, koruyucu madde ve modifiye
edilmis gaz atmosferi gibi yontemler eklenmistir

3).

Besinleri saklamak i¢in uygun yontem segilirken
tercih edilen yontemin, bozulma etmenlerini or-
tadan kaldirmanin yani sira, besinin dogal be-
sin Ogelerini, lezzetini, kokusunu, goriiniisiinii
ve yapisini en az etkileyecek yontem olmasina
da dikkat edilmelidir. Aksi takdirde besinlerde
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalar olus-
maktadir (4).

Besinlerin bozulma nedenleri igerisinde en 06-
nemli olan unsur mikrobiyolojik olanlardir. Seb-
zelerin kiiflenmesi, peynirin kokmaya baslamasi
ve meyvelerin ¢lirlimesi gibi olaylar mikrobiyo-
lojik bozulma 6rnekleridir. Ayrica sicaklik, oksi-
jen, nem, 151k, zaman ve metaller de besinlerdeki
bozulmayi hizlandirmaktadir (1).

Geleneksel Besin Saklama Yontemleri

Geleneksel besin saklamada kullanilan yéntem-
ler olarak haslama, pastorizasyon, sterilizasyon,
sogutma, kurutma ve konsantre etme gibi yon-
temler sayilabilir.
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Isil islem Uygulamalari ile Besin Saklama

Isil islemle saklama yontemi besinlerin saklan-
masinda en ¢ok kullanilan yontemlerden birisi-
dir. Isil islem uygulamasi, temelde mikrobiyal
ve enzimatik inaktivasyonu saglamayi hedef
alarak, besinin belirli bir siire uygun sicakliga
getirilmesi ve yeniden sogutulmasi prensibine
dayanmaktadir. Besinlerin bozulmasina ve besin
kaynakl1 hastaliklara neden olan mikroorganiz-
malar belli bir derecenin tizerindeki ytiiksek si-
cakliga dayanamaz. Isil islem uygulamalar1 bu
mikroorganizmalar1 ortadan kaldirarak, besinin
raf Omriinii uzatir. Yiiksek sicaklik uygulamalar:
ayn1 zamanda enzimleri inhibe ederek, besinler-
de enzimatik bozulmalarin olugsmasini da 6nle-
mektedir. Besin sanayinde haslama, pastorizas-
yon ve sterilizasyon olmak iizere {ig tip 1s1l iglem
kullanilmaktadr.

Haslama

Haslama islemi, giintimiizde besin saklama ama-
cndan ¢ok, {iriin isleme yontemi olarak tercih
edilmektedir. Cogunlukla konservecilikte kulla-
nilir. Haslama islemiyle, enzimatik bozulmalar
engellenir, hiicreler aras1 hava uzaklastirilir, seb-
ze konservelerinde ham sebze tad1 giderilir, sert
yapidaki meyve ve sebzeler yumusar, proteinler
koagiile olur ve hacimleri kiigiiliir, {riinlerin
rengi parlak hale gelir, irtinde mikroorganizma
yiikii azalir ve konserveye islenen tirtiniin pisir-
me siiresi kisalir. Ancak haslama isleminin bir-
¢ok faydasinin yaninda bazi olumsuz 6zellikleri
de bulunmaktadir. Besinlere uygulanan 1sil is-
lem sonucunda renk, aroma ve besin kaybi olus-
masi, sebzelerde pismis tat olusumu, su ve enerji
sarfiyat1 ve kati madde kaybi, haglama yontemi-
nin istenmeyen etkilerinden bazilaridir (5).

Pastorizasyon

Pastorizasyon, besinin 100 °C’'nin altinda bir si-
caklikta, patojenlerin tamamini yok eden, top-
lam bakteri sayisinda yaklasik %95-99,9 arasin-
da bir azalma saglayacak siirede 1s1l isleme tabi
tutulmasin gergeklestiren bir yontemdir. Diistik
sicaklikta uzun siireli (62-65 °C’'de 30 dakika) ve
yliksek sicaklikta kisa siireli (71-74 °C’de 40-45
saniye veya 85-90 °C’de 8-15 saniye) olmak {ize-
re iki farkli uygulama yontemi bulunmaktadir.
Ideal bir pastorizasyon iglemi ile patojen mikro-
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organizmalarin tamaminin oldiiriilmesi, patojen
olmayan mikroorganizmalarda en az %95-99'Tuk
bir azalma saglanmasi, bu islemin besin degerini
etkilememesi, tat, koku ve renkte bir degisiklige
neden olmamasi ve besinlerde enzimleri inakti-
ve edebilmesi gereklidir (6).

Sterilizasyon

Strelizasyon besinin, 100 °C’'nin tizerinde bir
sicaklikta, mikroorganizmalarin tamaminin ve
sporlarin ¢ogunun oldiiriilerek, enzimlerin ta-
mamen inaktif hale getirilecek siirede 1s1l isleme
tabi tutulmasidir. Yiyeceklere 110-120 °C’de 20-
40 dakikalik sterilizasyon uygulanmasi veya en
yaygin sterilizasyon uygulamas: olan 135-150
°C’de 2-6 saniye, UHT [Ultra High Temperature
(¢ok yiiksek sicaklik)] yontemi gibi gesitli steri-
lizasyon uygulamalar1 vardir. Sterilizasyon isle-
minde tiim mikroorganizmalar yok oldugu i¢in
besinlerin raf dmrii daha uzun olmaktadir (7).

Su Aktivitesinin Kontrolii ile Besin Saklama

Su aktivitesinin kontrol altinda tutulmasi pren-
sibine dayanan cgesitli besin saklama yontemle-
ri vardir. Bu yontemler dondurma, kurutma ve
konsantre etme olarak {i¢ gesittir. Bu yontemlerin
her birinde besindeki serbest suyu azaltma veya
yok etmeye yonelik farkli bir yaklasim vardir.
Dondurarak sogukta muhafaza ile besindeki su
kristal forma dontstiiriilerek, kurutma ile mu-
hafazada besindeki su uzaklastirilarak, konsant-
re etme ile muhafazada besindeki suyu tuz veya
seker gibi maddelerle baglayarak yapilmaktadir

(8).
Dondurma

Saklama sirasinda bozulmaya neden olan etken-
ler; mikroorganizma faaliyetleri, kimyasal ve
enzimatik reaksiyonlardir. Bu olaylarin gergek-
lesmesini kontrol altinda tutabilmeyi saglayacak
etkenlerden biri su aktivitesidir (9).

Dondurarak muhafaza, bir {iriiniin suyun don-
ma sicakligmin altinda saklanmasidir. Dondu-
rulacak iriiniin 6zelligine de bagli olarak mik-
robiyal faaliyetler genelde -18 °C’'nin altinda
durdugundan, dondurarak muhafaza, -18 °C ve
altindaki sicakliklarda yapilan depolamay kap-
samaktadir. Bu yontem, taze besin 6zelliklerinin

en iyi korundugu muhafaza yontemlerindendir.
(10).

Kurutma

Kurutma, besindeki suyu uzaklastirma islemi-
dir. Su igerigi minimum seviyelere getirilmis
olan besinde mikroorganizmalar gelisemez ve
enzimatik faaliyetler de devam edemez. Bu saye-
de saklama gergeklesmis olur. Kurutma islemi,
uygulanmast kolay ve ekonomik oldugu i¢in en
cok tercih edilen muhafaza yontemlerindendir.
Glintimtiizde bir¢ok meyve, sebze ve ¢esitli et ii-
riinleri bu yontem ile dayanikli hale getirilmek-
tedir. Ancak kurutulmus besinin mikroorga-
nizma yiikii ¢ok diismiis olsa da tamamen yok
oldugunu sdylemek miimkiin degildir. Ayni za-
manda kurutulmusg besinlerde, hem organolep-
tik agidan hem de kurutmadan 6nce uygulanan
on igslemler esnasinda baz1 vitaminler agisindan
kay1plar s6z konusu olabilmektedir (11).

Glineste kurutma uygulamasi, yaygin olarak ya-
pilan geleneksel bir uygulamadir. Ancak bu uy-
gulama iklim kosullarina bagh olarak her yerde
ve her zaman yapilamamaktadir. Ayrica bu yon-
temin islem siiresi uzundur ve agik havada ya-
pilan kurutmada gevreden kontaminasyon riski
olusabilmektedir. Yapay kurutucular kullanila-
rak da endiistriyel anlamda kontrollii bir kurut-
ma islemi gergeklestirilebilmektedir. Bunlar piis-
kiirtmeli, tiinel veya bant tipi, firin tipi, vakumla
kurutma, dondurarak kurutma (liyofilizasyon)
gibi cesitli kurutucu sistemlerdir.

Kurutma isleminin ne zaman sonuglanacagi-
na geleneksel yontemde, gozlem ve tecriibelere
gore karar verilirken, endiistriyel anlamda buna,
nem ve kuru madde 6l¢timleri ile karar verilir.
Son yillarda yar1 kurutulmus veya orta nemli
olarak nitelendirilen besinler 6nem kazanmuistir.
Bu {irinler, kurutma isleminin yarida kesilmesi
veya tamamen kurutulmus besine su kazandiril-
masi ile elde edilir. Yar1 kurutulmus meyve ve
sebzelerin tamamen kuru olanlara gore daha yu-
musak bir yeme kalitesine sahip olmalari, nce-
likli tercih sebebi olmustur. Ancak bu tiir meyve
ve sebzeler, yar1 kurutulmus olduklari icin, kuru
besinler kadar uzun muhafaza siiresine sahip
degildir (12).
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Konsantre etme

Konsantre etme iglemi, besindeki suyun buhar-
lastirilarak besinden uzaklastirilmasi veya tuz,
seker gibi maddelerle baglanmasi ile uygulanir.
Baz1 saklama islemleriyle kombine olarak veya
on islem olarak da uygulanabilecek bir tekniktir.
Bu islem bir saklama yontemi olmakla beraber,
ayni zamanda besinin hacminin azalmasina ne-
den olan bir islemdir. Bu durum depolama ve
nakliye i¢in ekonomik bir avantaj saglamaktadir.

Tuz ve seker, ortamdaki serbest suyu bagladig:
i¢in, su aktivitesini diisiirtir. Boylece mikroor-
ganizmalar, gelismek i¢gin yeterli su bulamaz ve
inaktif hale gelir. Tuzun bu etkisinin sekerden
daha yiiksek oldugu, ayni etkiyi gosterebilmesi
icin, sekerin tuzdan 6 kat daha fazla kullanilmasi
gerektigi bilinmektedir.

En eski muhafaza yontemlerinden biri olan tuz-
lama islemi hem muhafaza etmek hem de du-
yusal Ozellikler acisindan yeni tirtinler ortaya
koymak icin kullanilmaktadir. Tuz, {iriine niifuz
ederken, once iirliniin yiizeyinde doymus bir
¢ozelti olusmasini saglar ve difiizyonla tiriiniin
i¢ kismia geger. I¢ ve dis yiizey arasindaki oz-
motik basing farki nedeniyle su asamali olarak
disar1 dogru cekilir ve tirtin kurur.

Sebzelerde tuzlama islemi 6zellikle fermantas-
yon iiriinleri yapilirken kullanilir. Tuz bu sirada
hem bozulmay1 onleyici etki gosterir, hem de
fermantasyonu tegvik eder. Uriinler, tuzu yapi-
sina alana kadar salamura i¢inde kalmalidir. Sa-
lamura denilen bu tuzlu su karisiminin, et tirtin-
leri ve peynirler igin %15-25, sebzeler igin %2-6,
tursu yapimi icin %>5-8 oranlarinda hazirlanmasi
gerekmektedir. Son iiriiniin tuz konsantrasyonu;
ham maddenin ve tuzun Ozelligine, boyutuna,
sicaklifina ve temas siiresine baghdir.

Seker, ¢ogunlukla meyve bazl {irtinleri ve tii-
revlerini korumak igin yiiz yillardir kullanil-
maktadir. Kullanilan seker, yiyecegin tipine ve
konsantrasyonuna bagli olarak su aktivitesini
diisiiriir. Regel, marmelat veya meyve konsant-
resi gibi iiriinler, konsantre edilmis meyveye
seker ilave edilerek dayanikli héle getirilmis {i-
riinlerdir. Mikrobiyal bozulmanin olmamas: igin
%65 ve tizerinde seker konsantrasyonunun sag-
lanmasi gerekir. Daha diisiik bir seker kosantras-
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yonu ile muhafaza saglanmasi isteniyorsa, pas-
torizasyon gibi 1s1l islemlerle kombine sekilde
calisilmalidir. Yikama, ayiklama, parcalama gibi
gerekli 6n islemler uygulandiktan sonra meyve-
ye seker eklenebilecegi gibi, meyve, seker soliis-
yonuna da daldirilabilir (13).

Yeni Teknolojiler ile Besin Saklama Yéntemle-
ri

Klasik 1s1l islem yontemlerinde yiiksek sicak-
lik derecelerinin kullanilmasi, besin degerini
diisiirdiigiinden, gilintimiizde bilingli tiiketici-
lerin de artmasi, geleneksel yontemlerle islem
gormiis besinlerin daha az tercih edilmesine se-
bep olmustur. Bu nedenlerle gida iireticileri son
yillarda besin giivenligi ve kalitesini uzun stire
korumay1 hedefleyen, besinlerin raf Omriinii
uzatan yeni saklama yontemi arayisina girmis-
tir. Genellikle oda sicakliginda ve yiiksek sicak-
ik derecelerine ¢ikilmadan uygulanan yeni tek-
nikler, bu amaca hizmet etmektedir. Yeni besin
saklama yoOntemlerinden bazilari, dondurarak
kurutma, yenilebilir film ve kaplamalar, 1sinla-
ma, mikrodalga, infrared 1sitma, ohmik 1sitma,
radyofrekans, yiiksek basing, ultrases, ultraviyo-
le, vurgulu elektrikli alan ve akilli ambalaj uygu-
lamalaridir.

Dondurarak Kurutma

Dondurarak kurutma teknolojisi, ilk olarak bati
Avrupa iilkelerinde gida endiistrisinde kulla-
nilmistir. Bu teknolojide, besindeki su diisiik
sicakliklarda dondurulur ve vakumla dogrudan
katidan gaza stiblimlestirilir. Diger yontemlere
kiyasla, dondurarak kurutma yontemi besinin
rengini, kokusunu, aromasini ve bilesimini daha
fazla korumaktadir (14).

Dondurarak kurutma teknolojisinin bazi be-
sinlerde uygulanmasi

Kuskonmaz

Kuskonmaz, kanser hiicrelerinin anormal biiyii-
mesini etkili bir sekilde kontrol edebilen, hiper-
tansiyon, kalp hastalig1, 6dem, nefrit gibi hasta-
lik durumlarda fayda saglayabilen bir besindir
(15). Yesil kuskonmazin kalitesi hasatindan son-
ra hizla bozulmaktadir. Yapilan bir arastirma,
dondurarak kurutma, vakumla kurutma ve si-
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cak havayla kurutmanin kuskonmazin yapisal
Ozellikleri, biyoaktif maddeleri ve anti-tirozinaz
enzim aktivitesi tizerindeki etkilerini karsilastir-
mustir. Aragstirma sonucunda dondurarak kurut-
ma yonteminin en iyi yontem oldugu ve bu yon-
tem ile klorofil ve toplam saponin igeriklerinin
daha ytiksek seviyede oldugu belirtilmistir. Ayni
zamanda kugskonmazin tirozinaz aktivitesini en-
gelleme oranmmin dondurarak kurutma yonte-
minden sonra daha yiiksek oldugu bildirilmistir
(16).

Domates

Yapilan bir ¢alisma dondurarak kurutma yonte-
minin domates {izerindeki antioksidan etkisini
incelemistir. Calisma sonucunda, dondurarak
kurutmanin domateslerdeki toplam flavonoid,
toplam fenol ve likopen igerigini artirabilecegini
bildirilmistir. Ayn1 zamanda dondurularak ku-
rutulmus domates 6zii, bagka gida alanlarinda
gida katki maddesi olarak da kullanilabilmekte-
dir (17). Baska bir ¢alisma sonucunda ise dondu-
rularak kurutulmus domates tozunun oksidas-
yona ve sicakliga kars1 daha az duyarh oldugu
bulunmus ayni zamanda 3.5 aylik depolamanin
ardindan C vitamini igerigi nispeten sabit kaldi-
g1 bildirilmistir (18).

Havucg

Havug, kanser insidansini azaltabilecek cesitli
vitamin ve mineraller icermektedir. Yapilan bir
calisma, yaklasik 40 mm capinda ve 8 mm ka-
linliginda, 25 °C’de 20 dakika dondurulan, havug
keklerini incelemistir. Calisma sonucunda don-
durularak kurutulmus karotenin toplam kayip
oraninin %4.6 oldugunu ve karakteristik ren-
ginin korudugunu bildirilmistir (19). Baska bir
arastirma ise dondurarak kurutma yonteminin
havuglarin aromasmi, rengini ve goriintimiinii
korudugunu gostermistir. Dondurarak kurut-
ma isleminin yiiksek maliyetine ragmen, yiiksek
kaliteli havug tiriinleri elde etmenin en iyi yolu
olarak kabul edilmektedir (20).

Patlican

Afrika patlicanlari tizerinde yapilan bir ¢alisma-
da dort kurutma yonteminin toplam fenoller,
karoten, antioksidan kapasite ve likopen iize-
rindeki etkisi arastirilmistir. Giineste kurutma,

vakumla kurutma ve firinda kurutma ile kargi-
lastirildiginda, dondurarak kurutma yonteminin
en yiiksek toplam fenol igerigine (%95.05) sahip
oldugu bildirilmistir. (21).

Cilek

Cilek, diyet lifi, A vitamini ve karoten agisindan
oldukca zengin bir meyvedir. Sicak havayla
kurutma ile Kkarsilastirildiginda, dondurarak
kurutma yonteminde esmerlesme reaksiyonu
olusmamis ve kurutulmus ¢ilegin renk
ozelliklerinin daha ytiiksek oldugu bildirilmistir

(22).
Yenilebilir Filmler ile Besinlerin Kaplanmasi

Yenilebilir bir film veya kaplama, sulu ortamda
dagilmis biyopolimerler ve farkli katki maddele-
rinin bir kombinasyonundan olusan, kalinli$1 0,3
mm’den daha az olan herhangi bir malzemedir
(23). Yenilebilir film ve kaplama terimleri birbi-
rinin yerine kullanmasina ragmen gida tiriiniine
eklenme tekniklerinden kaynaklanan bir ayrim
oldugunu diistiniilmektedir. Yenilebilir kaplama
dogrudan gida iizerinde olusturulurken, yenile-
bilir film 6nceden yapilip daha sonra iiriine ya-
pistirilmaktadir (24).

Bu kaplamalar veya filmler; giiniimiizde besin-
lerin kalite Ozelliklerinin iyilestirilmesi ve raf
omriiniin uzatilmasi amacryla kullanilmaktadar.
Ayrica antioksidan ve antimikrobiyal bilesik-
lerle kombine edilerek, besinlerde istenmeyen
renk olugsumunu, lipit oksidasyonunu ve mik-
robiyolojik bozulmalar1 engellemektedir. Yenile-
bilir film ve kaplamalarin, nem kaybi ve zararh
kimyasal reaksiyonlarn olugma hizini azaltarak
cesitli taze gidalarin kalitesini ve giivenligini art-
tirdig1 gosterilmistir (25).

Nisasta, yapisal ¢zellikleri nedeniyle son yillar-
da yaygin olarak kullanilan biyopolimer olarak
kabul edilmektedir (26). Aljinat, hidrojeller ve
kapsiilleme bariyerleri olusturma yetenegi sergi-
leyen bir baska onemli biyopolimerdir. Bununla
birlikte, kitosan son zamanlarda jellestirici bir
madde olarak, kimyasal ve biyolojik 6zellikle-
rinden dolay: yenilebilir filmlerin ve kaplama-
larda kullanilmaktadir (27). (Tablo 1)
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Yenilebilir filmler, iiriinlere ya besin kaplama
maddesine direkt daldirilarak ya da besinin yii-
zeyine piiskiirtme yapilarak uygulanmaktadir.
Elma, armut, ¢ilek, havug gibi {irlinlere daldirma
yolu ile kaplama yapilirken, peynir, kirmiz et,
tavuk gibi {iriinlere piiskiirtme yoluyla yapil-
maktadir (25).

Isinlama

Radyoaktif maddeler, atomlarmin siirekli ola-
rak parcalanmasi sirasinda gevreye bazi 1sinlar
(alfa, beta, gama, X-1s1nlar1 vb.) yayar. Bu 1sinlar
carptiklar1 materyalde elektrik yiiklii iyonlarin
olusmasina neden olur. Olusan bu 1smnlara iyoni-
ze 151n ad1 verilir. Gida 1sinlama, olusan iyonize
1sinlarla gidaya miidahale edilmesi olarak ta-
nimlanmustir. Gida 1sinlama ayni zamanda, mik-
roorganizmalarin DNA’sin1 tahrip ederek mik-
robiyal yiikii azaltip belirli dozlarda iyonlastirict

radyasyonun uygulandig1 bir yontem olarak da
tanimlanabilmektedir (29).

Gida 1ginlama yontemi, baz1 gidalarda (kirmizi
ve kanatl etler, deniz irtinleri, baharatlar vb.)
bozulmaya neden olan patojen bakterileri inaktif
hale getirmek i¢in kullanilabilmektedir. Ayrica
gida 1sinlama yonteminin donmus gidalardaki
patojen bakterileri de inaktif hale getirdigi goz-
lemlenmistir. Tiim bu 06zelliklerinin yaninda
1sinlama islemi uygulanan gida sahip oldugu
fiziksel durumunu korumaya devam eder (don-
durulmus gidanin yine donmus durumda kal-
masi, ¢ig gida maddesinin yine ¢ig kalmasi gibi)
ve duyusal 6zelliklerinde ve kalitesinde herhan-
gi bir degisiklik meydana gelmez. Bu nedenlerle
gida 1sinlama yonteminin et, balik ve baharatlar-
da hijyen kalitesini ve dayaniklihigmi artirma-
s1, meyve ve tahil {irlinlerinde boceklenme ile
miicadele etmesi, patates, sogan gibi iiriinlerde

Tablo 1. Gidalarda uygulanan yenilebilir filmler ve kaplamalar (28).

Gida Uygulanan Katki maddesi | Kaplama Sonu¢
polimer teknigi

Incir Kitosan Asetik asit, | Yayarak Antioksidan kapasite

kanola yag1 korunmus, renk degisimi
gecikmis, mantar
olusumu engellenmistir.

Kirmizi | Jelatin, musir | Gliserol, Daldirarak Kalite arttirilmig ve raf

izlim nisastasi sorbitol omrii uzatilmigtir.

Taze Alijinat, pektin | Gliserol Daldirarak Duyusal ozellikler

kesilmis korunmus ve raf Omrii

karpuz uzatilmistir.

Domates | Soya proteini, | Gliserol, Daldirarak Fiziksel ozellikler
karboksi  metil | askorbik  asit, iyilestirilmis ve raf omrii
seliiloz sodyum benzoat uzatilmistir.

Ispanak | Agar Gliserol Sarilmis halde Tazeligi korunmus ve raf

omrii uzatilmigtir.

Taze Kitosan Gliserol Daldirilmis Campybacter jejuni

tavuk azaltilmis ve raf Omrii

gogst uzatilmastir.

Ekmek | Peynir alt1 suyu | Gliserol Piskiirtme Nem orani azaltilmistir.
proteini, pektin,
alijinat
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filizlenmeyi 6nlemesi, meyvelerin olgunlasma
stiresini uzatmasi ve raf Omriinii artirmas: gibi
bir¢ok yarar1 bulunmaktadir (30).

Farkl: tiirdeki mikroorganizmalar, 1sinlama uy-
gulamasina karsi farkli hassasiyet gostermek-
tedirler. Gida kaynakli hastaliklara sebep olan
baz1 bakteriler genellikle 1sinlamaya duyarlidir.
Bu bakteriler, 1- 7 kGy arasindaki doz uygula-
malari ile inaktif hale gelebilir. Ancak viriisler
radyasyona karsi son derece direnglidir. Viriisle-
ri etkisiz hale getirmek icin 20 -50 kGy arasinda
dozlara ihtiyag vardir. Dolayistyla 1sinlama gida-
lardaki viriisleri inaktif hale getirmek i¢in uygun
bir yontem degildir (13).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO), Amerikan Gida
ve Tla¢ Kurumu (FDA), Birlesmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitii (FAO), Uluslararast Atom
Enerjisi Kurumu (IAEA), Avrupa Birligi Gida
Standartlar1 Komisyonu ve Bilimsel Komitesi
gida 1sinlamasinda kullanilacak doz miktarinin
(maksimum 10 kGy) saglik yoniinden zararh ve
toksikolojik tehlike olusturmayacagi belirtmistir.

Mikrodalga

Giinliik hayatta genellikle besinlerin 1sitilmasi
icin kullanilan mikrodalga, besin endiistrisinde
de siklikla kullanilmaktadir. Mikrodalga ile 1s1t-
ma tekniginde, besin iizerine gelen mikrodalga
emilir ve bu enerji yardimiyla besinin yapism-
daki su molekiilleri arasinda titresimler olusur.
Bu titresimler sonucunda besinin sicaklig1 artar.
Mikrodalga uygulamalarinda besinin sicaklig:
icten disa dogru arthigindan 1sinma ¢ok hizh ger-
ceklesir.

Mikrodalga; besin endiistrisinde haslama, ¢o-
ziindiirme, pastOrizasyon, sterilizasyon, kurut-
ma ve pisirme gibi bir¢ok amagla kullanilmak-
tadir . Geleneksel yontemlerle 30-45 dakikada
yapilan pastorizasyon ve sterilizasyon uygula-
malari, mikrodalga kullanuldiginda 3-5 dakika
gibi kisa bir siirede yapilabilmektedir. Bu neden-
le, mikrodalga uygulamasi, besinin lezzet ve aro-
masinda herhangi bir degisiklige neden olmaz.
Boylece besinin kalitesi kaybedilmeden raf 6mrii
uzatilmis olur.

Mikrodalganin hizli bir uygulama olup, zaman-
dan tasarruf saglamasi onemli bir avantajdir.

Ancak uygulamanin kisa siirmesi besinde canli
mikroorganizma kalma ihtimalini artirir. Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ve Salmonel-
la spp. gibi besin kaynakli patojenler i¢in mikro-
dalga uygulamasi besinin giivenligi ile ilgili en-
diselere neden olmaktadir. Yapilan ¢calismalarda
besinin boyutunun miimkiin oldugunca kiigiil-
tiilmesinin ve mikrodalga gliciiniin en aza indi-
rilerek, islem siiresinin uzatilmasmin bu bakte-
rileri inhibe etmede yeterli olacag: bildirilmistir
(31).

Kizilotesi [IR (Infrared)] Isitma

Infrared 1sitma, goriiniir 11k ile mikrodalga
bolgeleri arasinda yer alan bir elektromanyetik
enerjiden kaynaklanan isitma ile etkili olan bir
yontemdir. Bu yontem ile gidanin su buhar ba-
sinc artar ve gida 1sinir.

Gida endiistrisinde infrared 1sitma; haslama, ku-
rutma, pisirme, kizartma, pastorizasyon ve steri-
lizasyon islemlerinde kullanilmaktadir. Yiiksek
151 transfer kapasitesi, dogrudan gidaya niifuz
etmesi ve islemin hizli olmasi IR radyasyonun
avantajlarindandir (32). Yapilan bir ¢alismada,
kizilGtesi 1sitmanin islenmis gidanin kalitesini ve
glvenligini arttirdigini belirtilmistir (33).

Ohmik Isitma

Bu yontem elektriksel direng 1sitma ya da elekt-
ro 1sitma olarak da adlandirilir. Ohmik 1sitma,
4-100 Hz (hertz) frekans araliginda uygulanir. Bu
nedenle elektromanyetik spektrumda olduk- ¢a
diisiik frekans bolgesinde yer alir. Ohmik 1s1tma,
belirli bir elektriksel dirence sahip gidadan bir
elektrik akimi gecirildiginde meydana gelen si-
caklik artis esasina dayanir. Bu yontem ile elekt-
rik enerjisi 1s1 enerjisine doniisiir. Bu doniisiim
¢ok hizl gerceklesir ve gidanin her bir noktas:
esit olarak 1sinir.

Ohmik 1sitma 6zellikle aseptik ambalajlanan ve
oda sicakliginda depolanan (konserve, meyve
suyu gibi) gidalarin islenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ohmik 1sitmanmn avantajlar:
arasinda giday: daha kisa siirede 1sitmasi, besin
kaybinin daha az olmas: ve yiiksek enerji verim-
liligi bulunmaktadir (34).
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Radyo Frekansi (RF)

Bu yontemde gida, yiiksek frekansl bir elekt-
riksel alan olusturan iki plaka arasina yerlesti-
rilmektedir. Bu elektriksel alan gida icerisindeki
molekiilleri, 6zellikle su molekiillerini, harekete
gecirir. Molekiiler hareketin etkisi ile gida 1smn-
maya baslar.

Radyo frekans isitma hem kati hem de sivi
gidalara kolayca uygulanmaktadir. Ohmik 1sit-
ma ve mikrodalgaya gore daha uzun dalga bo-
yunda oldugundan gidalara daha derinden nii-
fuz eder. Ayrica endiistriyel uygulamalar icin
RF sisteminin kurulumu ve kullanimi oldukga
basittir. Ancak radyofrekans isitmanin bazi de-
zavantajlar1 vardir. Gidalar homojen bir sekil-
de 1sinmaz, genellikle 1sitilan {iriinde sicak ve
soguk noktalara neden olur. Homojen olmayan
sicaklik dagilimi sadece gidanin kalitesini etkile-
mekle kalmaz, ayn1 zamanda soguk noktalarda
mikroorganizmalar veya bocekler kontrol edile-
mediginde gida giivenligi konusunu da giinde-
me getirir. Bu nedenle radyofrekans 1sitma yon-
teminde bu sorunun ¢6ziilmesi gerekmektedir
(35).

Yiiksek Basing

Besinlerin yiiksek basing ile islenmesi gittikge
kullanim1 yayginlasan bir yontemdir. Bu teknik-
te yliksek sicaklik yerine, basing kullanilmakta-
dir. Bu basincin uygulama siiresi birka¢ milisani-
ye ile 20 dakika arasinda degismektedir. Ancak
patojen mikroorganizmalarin oldugundan siip-
helenilen besinlerde bu siire 30 dakikaya kadar
¢ikmaktadir.

Yiiksek basing uygulamasinin diger geleneksel
1s1l tekniklere gore bazi avantajlar1 vardir. Bu
avantajlar arasinda, islem stiresinin kisa olmasi,
besinde yiiksek sicaklik uygulanmasindan kay-
naklanan 1s1 hasarinin en az diizeyde olmasi,
besinin tazelik, aroma, tat ve renk ozelliklerinin
korunmasi gibi avantajlar yer almaktadir. Giinii-
miizde yiiksek basing uygulamasi genellikle siit
islemede kullanilmaktadir (36).

Ultrases

Bu teknik, saniyede 20.000 veya daha fazla tit-
resim gergeklestiren ses dalgalari ile enerji agi-
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ga cikarilmasi prensibine dayanmaktadir. Agiga
¢ikan bu enerji, ortamda sicaklik veya basing
degisimine neden olarak besinlerdeki mikroor-
ganizmalar {izerinde antimikrobiyal etki gos-
termektedir. Ultrases uygulamasi, besinlerdeki
gram negatif mikroorganizmalar tizerinde daha
etkilidir. Bakteri sporlari ise ultrasese karsi ¢ok
direnclidir. Bu nedenle ultrases uygulamasinin
bir miktar 1s1l islemle birlikte uygulanmasi daha
etkili olarak goriilmektedir. Bu yontemde 6rnek
olarak stit verilecek olursa, stitte bulunan Bacillus
subtilis sporlari, 70-95 °C arasi sicaklik ve ultrases
uygulamasi ile %73 oranina kadar yok edilebil-
mektedir (37).

Ultraviyole

Ultraviyole, UV radyasyon olarak da bilinen bir
elektromanyetik radyasyondur. UV radyasyon,
kisa dalga boyu ve yiiksek enerji 6zelligi nede-
niyle, biitiin mikroorganizmalar1 yok edebilmek-
tedir. UV 15181n en etkin antimikrobiyal 6zelligi,
250-260 nm dalga boyu araliginda olmaktadir
(38).

Vurgulu Elektrik Alan Teknolojisi (PEF)/Yiik-
sek Elektrik Alan Kurutma Yontemi (HEF)

Tiiketicilerin giiniimiizde taze, kaliteli ve besin
giivenligi acgisindan giivenilir yiyeceklere olan
talebi artmaktadir. Bunun igin bu kosullari sag-
layan, ytiiksek sicaklik uygulanmayan, yeni nesil
besin saklama teknolojileri kullanilmaktadir. Bu
yeni besin saklama teknolojilerinden birisi de
vurgulu (atimh) elektrik alan uygulamasidir. Bir
diger adiyla Yiiksek Elektrik Alan Kurutma yon-
temi (HEF) 1s1l olmayan bir kurutma yontemidir.
Gida igindeki su, yiiksek elektrik akimi kullani-
larak buharlastirilmaktadir.

Bu yontemin temeli, yiyecege mikro saniyelerle,
¢ok kiiclik bir zaman diliminde, uygulanan ytiik-
sek elektrik giicliniin, enzimler ve mikroorga-
nizmalarin aktivitesinin yok edilmesine dayan-
maktadir. Bu yontemde yiiksek voltajli bir vurgu
jeneratorii, uygulama odacigi, akim kontrol sis-
temi, kontrol ve monitdr cihazi gerekmektedir.
Bu yontem o&zellikle sivi yapilardaki besinlerde
en iyi sekilde uygulanabilmektedir (39).

Bu konuda yapilan bir ¢alismada, taze 1spanak-
lar PEF yontemi ile kurutulmus ve sonuglar sicak
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havayla kurutma yontemi ile karsilagtirilmistir.
Calisma sonucunda PEF yontemi ile, toplam ne-
min %80,1’inin uzaklastigini, yesil rengin ¢ogu-
nun korundugunu, toplam klorofil ve askorbik
asit igeriginin ¢ok daha yiiksek oldugunu bildir-
mistir (40).

Akilli Ambalajlar

Besinlerin iiretildigi yerde ve kisa siirede tiike-
tilmesi genellikle miimkiin degildir. Bu nedenle
besinlerin uygun bir sekilde saklanmas:1 gerek-
mektedir. Giliniimiizde, ambalajlama y6ntem-
lerinin artmasiyla, farkli besinler igin en uygun
ambalaj materyali ve teknolojisi secilmekte ve
kullanilmaktadir. Boylece hem besinin raf 6mrii
uzamakta ve hem de besin kalitesi ve tazeligi ko-
runmaktadir (41-43).

Besin ambalajlar1 plastik, kagit, cam, seramik,
metal, kompozit ambalaj ve diger ambalajlar
olarak yedi kategoriye ayrilmaktadir (44). Plas-
tik ambalaj, hafifligi, tasinabilirligi ve diisiik
maliyeti nedeniyle cay, meyve suyu vb. besinler
i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Diisiik fiyat,
iyi koruma ve kolay geri doniisiim Ozelliklerine
sahip kagit ambalaj malzemeleri, karton ve ka-
g1t torbalar i¢in kullanilmaktadir. Cam ambalaj
ise iyi ve gilivenilirdir. Metal ambalaj malzeme-
leri ise besinlerin sivilasmasini, bozulmasini ve
lezzet degisikliklerini onleyebilme &zelliklerine
sahiptir. Giiniimiizde metal besin ambalajlar
genellikle konservelerde kullanilmaktadir (45).

Ambalajlarda baz: kalite kayiplar1 olabilmekte
ve ambalajlarin kalite kaybini tamamen ortadan
kaldirilmas1 miimkiin olamamaktadir. Yiiksek
sicaklikta bozulma riski olan besinlerin i¢ 6zel-
likleri islendikten sonra degisir. Bu degisim ka-
lite kaybina neden olabilmektedir (46). Ambala-
jin icerigine bagh olarak yiyecekler; dokunma,
tasima, depolama, kimyasal reaksiyon, enzim
faaliyeti veya mikrobiyal bozulmadan kaynak-
lanan igsel faktorler sebebiyle kolayca bozulabil-
mektedir (47). Cogu durumda bu degisikliklerin
tiiketiciler tarafindan degerlendirilmesi zor-
dur. Yiyeceklerin bozuldugu endisesiyle bircok
tiiketici, aslinda tiiketime uygun olan iiriinleri
¢Ope atmaktadir (48). Bilingsizce yapilan bu tiriin
israfim azaltmak igin, aktif ve akilli paketleme
teknolojileri kullanilmaktadir.

Aktif paketleme, kaliteyi korumak veya bozul-
may1 geciktirmek igin, besine dogrudan veya
dolayli olarak maddeler yayan malzemelerin
kullanimin1 saglar (49). Bu paketleme teknolo-
jisisinde, kaplamalara veya etiketlere, pedlere
veya posetlere dahil edilen antioksidan veya an-
timikrobiyal 6zelliklere sahip aktif bilesikler kul-
lanilmaktadir. Uygulanan aktif bilesikler, karde-
len ve kenevir gibi endiistriyel mahsulleri igeren
bitkilerden, alglerden, otlardan, baharatlardan,
meyvelerden veya sebzelerden elde edilmektedir
(50,51). Aktif paketlemede, antioksidanlar (6rn.,
bitillenmis hidroksitoulen, vitamin C, vitamin
E), antimikrobiyaller (6rn. ucucu yaglar, peptid-
ler, fenolik bilesikler) ve temizleyiciler veya emi-
ciler (6rn. oksijen temizleyiciler, karbon dioksit
emiciler veya yayicilar, nem kontrol maddeleri
ve etilen emiciler veya adsorbanlar) olmak {izere
ii¢ ana sistem kullanilmaktadir (52,53)

Akill besin paketleme sistemleri daha da gelis-
mistir, aktif paketlemeden farkli olarak, genel-
likle yiyecegin raf dmriinii dogrudan uzatmaz,
bunun yerine besindeki sicaklik, tazelik, oksijen
miktar1 ve pH degeri hakkinda bilgi vermeye
yardimci olur. Boylece, tipik olarak besin kalitesi
ve/veya giivenligi hakkinda, son kullanim tarihi-
ne bagli olmaksizin, anlik olarak bilgi alinmasin
saglar. Boylece sadece giivenli olmayan besin tii-
ketiminden kaynaklanan hastaliklar1 6nlemeye
yardimar olmakla kalmaz, ayni zamanda besin
israfin1 da onlemeye yardimci olur (54).

SONUC VE ONERILER

Besinlerin saklanmasinda kullanilan bir¢ok yon-
tem vardir ancak besinleri saklamak i¢in uygun
yontem segilirken, tercih edilen yontemin, bo-
zulma etmenlerini ortadan kaldirmanin yam
sira, besinin dogal Ogelerini, lezzetini, kokusu-
nu, goriiniisiinii ve yapisini en az etkileyecek
yontem olmasma dikkat edilmelidir. Besin sak-
lamada aliabilecek bazi 6nlemler ise su sekil-
dedir: Meyve ve sebzelerin ¢cogunlukla sogukta
muhafaza edilerek bozulmalar: geciktirilmelidir.
Raf omriinii uzatmak i¢in, dondurma, kurutma,
konserve gibi teknikler de uygulanabilir.

Hububatlarin raf émrii hububattan elde edilen
{iriine gore degismektedir. Ornegin bugday; un,
ekmek, makarna, biskiivi ve bulgur haline ge-

89



Sayiner & Beyhan

lebilmektedir. Ayrica ekmek ambalajlamasinda
karbondioksit kullanimi raf omriinii yaklasik
dort kat arttirmaktadir. Yagh tohumlar ise bitki-
sel yaglara cevrilip ambalajlanir ve son iiriiniin
0zelligine uygun sicakliklarda depolanirsa bo-
zulmasi geciktirilebilir.

Et ve et tirtinleri i¢in, kurutma, sogutma, steri-
lizasyon, pastorizasyon, dondurma, 1sinlama,
tuzlama, dumanlama ve kimyasal koruyucu
ilave etme gibi ¢ok farkli bozulmay1 geciktirici
saklama sekilleri vardir. Uygulanacak saklama
yontemi, son iiriiniin sahip olmasi istenen 6zel-
liklerine gore secilmelidir.

Siit ve siit {irlinlerinde sogutma, dondurma, 1s1l
islem ve kurutma en cok tercih edilen saklama
sekilleridir. Siit, 6nce 1s1l isleme tabi tutulup, ar-
dindan sogutularak depolanirken, siit tirtinlerin-
den bazilari, 1s1l islem gormeden direkt olarak
bir son {iriine doniistiiriilerek sogutulmalidir.

Cay, kahve ve seker gibi 6zel besinler tiriin 6zel-
liklerine gore 151k, nem, sicaklik sartlar1 saglanip
ideal ambalajlarda depolanarak raf 6mrii uzatil-
malidir.

Glinlimtiizde geleneksel besin saklama yontem-
lerinin yani sira besin kalitesinin siirekli izlen-
mesine ve besinlerin raf dmriiniin uzatilmasina
yonelik artan talepler dogrultusunda, dondura-
rak kurutma, 1sinlama, yiiksek basing, ultrases,
ultraviyole, mikrodalga, yenilebilir film kapla-
ma, akilli ambalaj aktif ve akilli paketleme sis-
temleri gibi gelismis saklama yontemleri ortaya
¢ikmistir. Bu yontemler, tiiketicilere daha kaliteli
besinler sunma 6zelliklerine sahiptir. Ancak, bu
saklama yontemlerinin kullanimi, yiiksek ma-
liyeti ve teknik zorluklari nedeniyle kullanimi
halen sinirlidir. Bu yontemlerin daha sik kulla-
nilabilmesi icin tiim bu sorunlarin ¢oziiliip daha
fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir.
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