ALEO VERA JELININ YENILEBILIR KAPLAMA
OLARAK KULLANILMASI

GIRIS: Yenilebilir jel

Jel matriksi bitkiden ayrilir.

Homojenize edilir.

Liflerinden ayrilmasi icin filtre edilir.

70 °C’ de 45 dk pastorize edilir.

Askorbik  asit  ilave edilip el

stabilizasyonu saglanir

Alge vera, cilt enfeksiyonlar1 ve yaralarinda
iyilestirici  etkisinden dolay1 yaygin olarak
kullanilan Liliaceae ailesine ait bir bitkidir. Aloe
vera ckstrakti  alkonoidler, tanen, steroid,
triterponoid ve glikozid ve benzeri fitokimyasallar
icerir. Ozellikle berberin ve gallik asit gibi aktif
bilesenler, bitkinin terapotik bir madde olarak
kullanilmasinda o6nemli bir rol oynar. Bunun
yaninda Aloe vera jeli antimikrobiyel o6zellikleri
nedeniyle umut verici bir biyo-koruyucudur.

Besin degeri ylksek gida katki
maddesi olarak;

gidalarin kalitesini arttirmak ve raf
Omrunu uzatmak amaciyla
kullanilmasinin yani

sira, dogal yenilebilir film ve kaplama
materyali olarak da degerlendirildigi
gorulmektedir

Depolama sirasinda yumusama ve renk
kaybini azalir.

Depolama sirasinda nem kaybini oOnler,
solunum hizim1 ve olgunlasma gelisimini
kontrol eder. Mikroorgnizma
= proliferasyonunu azaltir
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Yenilebilir kaplama, meyve ve sebzelerin hasat
sonras1 tasinma Ve depolanmasinda olumlu
sonuclar1 gozlenen, raf dmriinii arttirmaya yardimci
uygulamalardan biridir. Ayrica yenilebilir kaplama,
meyve ve sebzelerin etrafinda modifiye atmosfer
olusturarak depolama ve nakliye sirasinda Kkilo

. kaybin1 azaltmaya yardimci olur.
)
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Aloe vera mide, Ince bagirsak ve
kolonun diizgiin calismasina yardimci
olan en az ¢ anti-inflamatuar yag asidi
~ 1cermektedir Bu nedenle Aloe vera’nin
" probiyotik veya fonksiyonel siit ve siit
urunler1 kullanildigr ¢calismalar vardr.

SONUC:

| Literatiirde Aloe vera jelinin meyve ve sebzelerin
depolanmasi sirasinda yumusamay1 ve renk kaybim
azalttig1, nem kaybini 6nledigi, solunum hizini ve
olgunlasma gelisimini kontrol ettigi, oksidatif
esmerlesmeyr geciktirdigl, sofralik tzum, tath
kiraz, nektarin gibi meyvelerdeki mikroorganizma
proliferasyonunu azalttig1 gézlenmistir.

Aloe vera’nin antioksidan o6zellige Sahipl
fenolik bilesikler bakimindan zengin
- oldugu ve genis bir antimikrobiyal ve |
> antiviral  etki spektrumu  gosterdigi
tespit  edilmistir  Bu nedenle et
endiistrisinde Aloe vera kullanimi 1le
iriinlerdeki  lipit  oksidasyonun ve
mikrobiyolojik  bozulmalarin  biiyiik
olgude engellendig bildirilmistir.

-
Domates ve salatalikta  bozulmayi

geciktirdigl gozlemlenmustir.
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