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Gida guvenligi, kalitesi ve gidanin besleyici degerini koruyabilmek
amaciyla son zamanlarda farkli teknoloji ve yontem arayislari
gelistirilmektedir. Bu amacla, biyolojik olarak uyumlu ve
biyoparcalanabilen, dolayisiyla toplam kati atik miktarint azaltan ve
herhangi bir cevre problemi yaratmayan protein, polisakkarit ve lipid gibi
dogal polimerlerin film Gretiminde kullanilmasi yayginlasmakta ve 6nem
kazanmaktadir. Deasetillenmis kitin turevi olan kitosan, kullanish Dbir
viyoaktif polimerdir. Dogal olarak bol miktarda bulunan ve yenilenebilir bir
polimer olan kitosan, biyo-¢ozunurliuk, biyolojik uyumiluluk, toksik olmama
ve iyi bir adsorber olmasi gibi mukemmel 6zelliklere sahiptir. Ayrica iyi bir
emulsiyonlastirici olmasindan dolayi gidalari stabilize etmede jellestirici
madde olarak kullaniimaktadir. Bu filmler, gidanin raf omrant uzatir ve
ambalajlama materyalinin ekonomik verimliligini artirirlar.

Kaliteyi arttirma ve gida urunlerinin raf 6émridnu uzatmada kitosan
kaplamalari gunimuzde arastirma konusudur. Bu derlemenin amaci,
yenilebilir bir film olan kitosan ile kaplanan cilegin depolama periyodu
boyunca bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri ile kalite karakteristiklerinde
meydana gelen degisimler hakkinda bilgi vermektir.

KITOSAN NEDIR? NASIL ELDE EDILIR?

Glikoz-aminoglikanlar (GAG) alt sinifindaki kitosan, eklembacaklilar,
bocekler ve bazi mantarlarin dis iskeletinden izole edilen renksiz,
kokusuz ve yar kristal yapidaki yapiskan bir polimerdir (Agarwal ve
ark, 2015). Kitosan, enzimatik ve kimyasal islemler yoluyla
deasetilasyon sonucu kitinden elde edilmektedir. Kitosanin asetilasyon
derecesi, N asetil birimlerinin molar fraksiyonu ya da asetilasyon
yuzdesiyle karakterize edilmektedir (Younes ve Rinaudo, 2015).

Uretim slrecindeki farkli etmenler, Grinun o6zelliklerini etkilediginden
dolayl kitosanin safligi, vizkozitesi, deasetilasyon derecesi, molekl
agirhgr ve polimorf yapisi gibi pek cok kalite 06zelligi farklilik
gosterebilmektedir (Dunn ve ark, 1992).
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Sekil 1. Kabuklu deniz hayvanlarindan kitosan uretimi icin geleneksel
prosesin sematik akis semasi (Duan ve ark, 2018).

KITOSAN KAPLAMANIN GIDALARIN KALITESI UZERINE ETKISI

Gida drdnlerinin bozulmadan saklanmalari ekonomik boyutlari da olan
onemli bir arastirma konusudur. Ambalajlama sayesinde de oksidatif ve
mikrobiyal bozulmaya karst duyarli olan qidalarin  kalitesi
korunabilmekte ve raf omra uzatilabilmektedir (Ahmad ve ark, 2012).
Bu amac ile proteinler, yaglar ve polisakkaritler gida endustrisinde
biyo-esasli ambalaj icin sikca kullanilmaktadir. Yenilebilir kaplamalar;
nem transferini azaltma, oksijen alimini kisitlama, respirasyonu
disirme, etilen Uretimini durdurma, floro ucucu maddeleri sizdirmaz
hale getirme ve mikrobiyal cogalma ve olasi renk degisikligini
geciktirme kabiliyetine ek olarak fonksiyonel bilesenler (antioksidanlar
ve antimikrobiyal ajanlar vd.) tasir. Cogu arastirmaci, kaliteyi arttirma
ve gida urunlerinin depolama omrinu uzatmada kitosan kaplamalarini
goz onunde bulundurmaktadirlar (Elsabee ve Abdou, 2013).
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Bu amacla cilek meyvesinde gerceklestirilmis bazi arastirma

calismalarinin sonuglari asagida ki gibidir:

Tablo 1. Kitosan kaplamanin gilek meyvesi lizerine etkisi.
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Sekil 2. Kitosan kaplamanin meyve ve sebzeler uzerine etkisi (Vu, 2011).
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Sekil.3 Limonen ve emulsiyonlastiricl iceren, modifiye kitosan bazli
kaplama materyali ile kaplanan cilegin goriintiisi (Maher ve Estar, 2013).

SONUC

Dogal polimerlerden elde edilen vyenilebilir ve biyolojik olarak
parcalanabilir filmler gunuimuzde arastirma konusudur. Kitosan, gida
kalitesini muhafaza etmek icin gida endustrisinde yenilebilir bir ambalaj
malzemesi olarak kullanilmaktadir. Biyolojik esash aktif film olusturma
icin oldukca onemli bir bilesen olan kitosan; kolay bozulabilir bir meyve
turd olan taze cileklerin raf 6mrunu uzatmak ve kalite karakteristiklerini
korumak icin kullanilabilir.
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