
 

All Sciences Proceedings 
http://as-proceeding.com/ 

5th International Conference on Applied 

Engineering and Natural Sciences 
 

July 10-12, 2023 : Konya, Turkey 

 
https://www.icaens.com/ © 2023 Published by All Sciences Proceedings 

 

193 

 

Gıda Ambalajlamada Yenilikçi Teknolojiler, Önemi ve Bazı Uygulamaları 
  

Havvanur Taşkın1 ve Hasan Hüseyin Kara *1  

1Beslenme ve Diyetetik Bolumu / Necmettin Erbakan Üniversitesi, Turkiye 

 
*(hasankara@erbakan.edu.tr) Başlıca yazarın mail adresi 

 

Özet – Gıda ambalajında yenilikçi teknolojiler, gıda endüstrisindeki çeşitli avantajlariyla çok önemli bir rol 

oynamaktadır. Yenilikçi gıda ambalajlama teknolojileri, gıda güvenliğini artırmaları, raf ömrünü 

uzatmaları, kullanım kolaylığı sağlamaları, sürdürülebilirliği teşvik etmeleri, markalaşma ve pazarlama 

faaliyetlerini desteklemeleri, tüketicileri etkin bir sekilde bilgilendirmeleri ve bilinclendirmeleri ile birlikte 

mevcut yönetmeliklere uygunlugu gostermeleri bakimindan önem taşımaktadir. Bu ilerlemeler en temelde 

tüketicilere büyük yarar sağlamakla beraber, aynı zamanda gıda ureticilerinin mevzuat yukumluluklerini 

yerine getirmesine, israfın azaltilmasina ve rekabetçi bir pazarda sirketlerin kendilerini farklılaştırmak 

suretiyle on plana çıkmalarına katkı sağlamaktadır. Bu nedenle, yenilikci gıda ambalajlama teknikleri, 

tuketicilerin kendi yaşam tarzlarına göre gıda tedarik zinciri boyunca taleplerinin karşılanmasını giderek 

daha yüksek kapasitelerde sağlamaktadır. Muhafaza etmenin temel işlevinin yanı sıra yenilikçi gıda 

ambalajlama teknolojileri, gıda kalitesi ve güvenliği marjını artırmaktadır. Bu teknolojiler fiziksel, 

kimyasal ve biyolojik kirleticilere karşı koruyucu bariyerler sağlayarak gıda güvenliğinin korunmasına ve 

geliştirilmesine yardımcı olurken, oksijen ve nem bariyerleri, antimikrobiyal özellikler ve sıcaklık kontrol 

mekanizmaları gibi özellikleri ile gidalarin tazeliğini ve kalitesini daha uzun süre koruyabilmekte, biyolojik 

olarak parçalanabilen, kompostlanabilir veya geri dönüştürülebilir malzemeler, nakliye emisyonlarını 

azaltmak için hafif ambalajlar ve malzeme kullanımın ile düsük karbon ayak izi olan ve verimli bir uretime  

katki sağlamaktadir. Yenilikci gida ambalajlama teknolojileri sayesinde daha güvenli, daha verimli ve 

çevreye daha duyarlı, sürdürülebilir bir gıda endüstrisi tasarımı mümkün olmaktadır.    
 

Anahtar Kelimeler – Gida Ambalajlama, Yenilikci Teknoloji, Gıda Güvenligi, Gıda Endustrisi, Tüketici 

I. GİRİŞ 

Antik çağlardan beri yiyeceklerin korunması insan 

yaşamında önemli bir rol oynamıştır [1, 2]. İlk 

insanlar tarafından kullanılan ilk koruma 

yöntemleri, taze yiyeceklerin bulunmadığı 

dönemlerde yiyecek sağlamak için kullanılan 

güneşte kurutma, tuzlama ve fermantasyondu. 

Medeniyetin gelişmesiyle birlikte daha büyük 

miktarlarda ve daha kaliteli işlenmiş gıda ihtiyacı 

artmış ve artmaya devam etmektedir. Bu nedenle, 

ekonomik, besleyici ve doyurucu yiyecekler 

sağlamaya çalışan gıda koruma endüstrisine de ilgi 

giderek artmıştır. Gıdanın korunması gıdanın 

bozulmasını azaltmakta ve çeşitli geleneksel ve 

yenilikçi koruma yöntemleri gıdanın kullanımını 

artırmaktadır. Bu da atık üretimini en aza 

indirmekte, yiyecek tasarrufu sağlamakta ve 

sürdürülebilir bir gıda endüstrisini desteklemektedir 

[3, 4]. Her alanda oldugu gibi gida ambalajlamada 

da zaman icinde yeni teknik ve teknolojiler hayata 

gecmektedir. Yenilikci gida ambalajlama 

teknolojileri olarak nitelendirilebilecegimiz bu 

gelismelerin guncellenerek takibi acisindan literatur 

bilgilerinin de surekli guncellenmesi gerekmektedir. 

Iste bu nedenle bu calismanin yapilmasi ihtiyaci 

hasil olmustur. 

II. AKILLI/AKTİF AMBALAJLAMA (AP) 

Tüketici tercihlerindeki değişiklikler, tüketicinin 

daha güvenli ve daha sağlıklı gıdalar talebine yanıt 

olarak geliştirilen aktif ambalaj (AP) adı verilen 

yenilikçi bir gıda muhafazası konseptine yol 

açmıştır [5]. Bu tür gıda ambalajları, sektöre yüksek 

kaliteli ürünler geliştirmek ve oluşan tüketici 

taleplerini karşılamak için yeni fırsatlar 
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sunmaktadır. Bu yeni yöntem, maliyetleri 

azaltabileceği ve kârlılığı artırabileceği için 

ekonomik olarak da daha uygulanabilir bir 

yöntemdir. Ek olarak aktif paketleme, doğal 

mikrobiyal büyümenin engellenmesi, patojen 

kontrolünün sağlanması, gıdanın kimyasal 

stabilitesinin iyileştirilmesi ve raf ömrünün artması 

nedeniyle iyi bir gıda koruma yöntemi olarak 

görülmektedir [6-8]. Aktif paketleme aynı zamanda, 

gıdanın nakliye ve depolama sırasında bozulmasını 

önlemek için pakete aktif bir maddenin dahil 

edildiği bir tür gıda koruma sistemidir [5, 9]. 
 

III. MODİFİYE ATMOSFER AMBALAJLAMA (MAP) 

Modifiye atmosfer paketleme (MAP), kalitenin 

bozulmasını geciktirmek için paketin içinde ürünün 

etrafındaki havanın uzaklaştırılması ve/veya 

değiştirilmesidir [10]. MAP, yaklaşık 90 yıl önce 

geliştirilmiş, ürünün son kullanım ve koruma 

özelliklerine bağlı olarak taze ve/veya minimum 

işlenmiş ürünleri kısa veya uzun süre koruyan bir 

paketleme yöntemidir [11]. Bununla birlikte, 

MAP'ın mikroorganizmalar üzerindeki etkisi, 

saklama koşullarına ve paketlenen ürünün türüne 

bağlı olarak farklı olabilmektedir [12]. Aslında 

MAP, en hızlı büyüyen gıda koruma yöntemidir ve 

birçok taze ve kuru gıda için yaygın olarak 

kullanılmaktadır [13]. 

Son yıllarda aktif MAP’in, havadan farklı bir 

atmosfer oluşturmak için istenen gaz karışımını 

paketlere koyarak taze sebzelerin fizyolojisini 

değiştirmek ve raf ömrünü uzatmak için etkili bir 

yöntem olduğu bilinmektedir. Mekanik özellikler 

doku ile yakından ilişkilidir, buna örnek marul 

dokusunda mekanik hasara duyarlılık nedeniyle 

renk değişikliği olabilmektedir. Mekanik özellikler 

aynı zamanda taze ürünlerin önemli bir özelliği olan 

gevreklik ile de ilgilidir. Tüketiciler, meyve ve 

sebzelerin tazeliğini değerlendirmede genellikle bu 

tür dokusal özellikleri kullanmaktadırlar [14]. 

Yapılan çalışmalarda düşük sıcaklıkta depolamayla 

birleştirilen modifiye atmosfer paketleme (MAP), 

raf ömürlerini uzatmada taze meyve ve sebzelere 

uygulandığında başarılı olduğu  görülmüştür [15]. 

 

IV. YENİLEBİLİR FİLM AMBALAJLAMA 

Gıda paketleme için kullanılan ana malzemeler 

yüksek, düşük ve çok düşük yoğunluklu polietilen, 

polietilen tereftalat, polivinil klorür, polistiren ve 

polipropilendir. Bu malzemeler toplam plastik 

üretiminin yaklaşık olarak % 90'ını oluşturmaktadır 

[16]. Bu malzemeler görece düşük bir maliyetle iyi 

özellikler sunsa da biyolojik olarak parçalanamazlar 

ve geri dönüşümlerini engelleyen çeşitli 

sınırlamalara sahiplerdir. Bu malzemelerin,  plastik 

atık yönetimi sorunları ve ekosistemdeki kontrolsüz 

birikimi ciddi bir çevre sorununa da yol açmaktadır 

[17]. Bununla birlikte, bozulmayan plastik 

ambalajların neden olduğu çevre kirliliği nedeniyle, 

bilim insanları alternatif ambalajlara yönelmiştir. 

Buna bağlı olarak doğal kaynaklardan elde edilen 

biyolojik olarak parçalanabilen polimerler, yeni 

gıda paketleme malzemeleri geliştirmede potansiyel 

bir hammadde olarak kullanılmaya başlanmıştır. 

Gıda paketleme için biyolojik olarak parçalanabilir 

filmler üretmek için kullanılan en geniş biyopolimer 

grubu polisakkaritler ve proteinlerdir. Selüloz ve 

türevleri, kitosan, nişasta, aljinat, pektin, pullulan ve 

karragenan, biyolojik olarak parçalanabilir ambalaj 

alanında incelenen en yaygın polisakkaritlerdir. 

Protein grubu içinde jelatin, peynir altı suyu, soya 

fasulyesi proteinleri, buğday gluteni, mısır zeini, 

kazein ve keratin bulunmaktadır [18]. Bununla 

birlikte, saf matristen oluşan yenilebilir filmin 

performansı, pratik uygulamalar için yeterli 

bulunmamıştır. Örneğin, en yaygın kullanılanlardan 

saf kitosan bazlı film ve kaplamanın mekanik 

özellikleri, bariyer özellikleri, antioksidan 

özellikleri ve antibakteriyel özellikleri yeterli 

bulunmamıştır. Bu nedenle, son yıllarda bilim 

insanları filmin orijinal özelliklerini iyileştirmek ve 

filme ek işlevsel özellikler kazandırmak için uygun 

katkı maddeleri araştırmıştır [19]. Biyopolimerden 

türetilmiş filmlerin, antimikrobiyal maddeler, 

antioksidanlar, gıdalar ve renkler gibi çeşitli katkı 

maddelerini dahil ederek işlevsel ambalaj 

malzemeleri geliştirmek için iyi bir matris olduğu 

sonucu ortaya çıkmıştır. Aktif maddeler, hem gıda 

kalitesini hem de ürün raf ömrünü arttırmaktadır. 

Bunların arasında, antimikrobiyal ajanların 

biyopolimer bazlı yenilebilir filmlere dahil 

edilmesi, aktif gıda paketleme teknolojisindeki 

önemli gelişmelerden biridir [20]. Bu şekilde 

paketlemenin, gıda kontaminasyonuna neden olan 

patojenik / bozucu ögeleri önlemede veya 

öldürmede son derece etkili olduğu görülmüştür. Bu 

yöntem, aktif bileşiklerin gıdalara doğrudan dahil 

edilmesi nedeniyle oluşan potansiyel istenmeyen 

tatları da azaltabilmektedir [21, 22]. 
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Antimikrobiyal ajanların ambalaj malzemelerine 

eklenmesi, antimikrobiyal aktivitelerinde mutlak 

uyumsuzluğa neden olabilir. Bu nedenle, gıdaya 

özgü doğru antimikrobiyal ajanı ve hedef 

organizmalara karşı minimum inhibitör 

konsantrasyonu dikkate alınarak düzeltilmiş 

miktarda bir paketin seçilmesi önemlidir [20]. 

 

 

V. GIDA AMBALAJLAMADA NANO 

TEKNOLOJİ UYGULAMALARI 

 

Çevresel faktörler, oksidasyon ve 

mikroorganizma kontaminasyonu, duyusal 

özelliklerin değişmesine, kalite kaybına, zararlı 

kimyasalların üretilmesine ve ciddi hastalığa neden 

olabilecek gıda kaynaklı patojenlerin büyümesine 

yol açan gıda bozulmasının başlıca nedenleridir. 

Sentetik koruyucular, geleneksel koruma 

yöntemleri ve gıda ambalajları (FP), gıda 

bozulmasını önlemede etkili olsalar da, depolama ve 

nakliye sırasında gıda kalitesinin gerçek zamanlı 

izlenmesine izin vermemekte ve nispeten kısa bir raf 

ömrüne sebep olmaktadır. Ek olarak, FP yiyecekleri 

dış kontaminasyonların neden olduğu bozulmadan 

koruyabilse de gıda kaynaklı mikroorganizmalara 

karşı etkisizdir. FP koruyucu işlevsellikleri, 

yenilebilir doğal antioksidanlar ve antimikrobiyaller 

eklenerek geliştirilebilir, ancak bu tür kimyasallar 

kolaylıkla parçalanabilir. Günümüzde 

nanoteknoloji teknikleri sayesinde, FP 

performanslarını iyileştirmek, daha stabil 

antioksidan / antimikrobiyal bileşenleri formüle 

etmek ve eklemek, mekanik özellikleri geliştirmek 

ve akıllı fonksiyonlar getirmek mümkündür. 

Nanoteknoloji, gıda güvenliği ve gıda 

sürdürülebilirliğindeki mevcut zorluklar için yeni 

bir anahtar iyileştirme kaynağı gibi görünüyor. 

Nanoteknoloji kavramı, 1959'da Richard Feynman 

tarafından tanıtılmıştır [23]. Nanoteknoloji, 

nanoyapılarından türetilen yeni özelliklere sahip 

malzeme yapılarını, cihazları ve sistemleri anlamak, 

yaratmak, karakterize etmek ve kullanmak için 

yaklaşık 1–100 nm'lik bir ölçekte çalışma 

yeteneğine verilen isimdir [24].  

2018 yılında nanoteknoloji ile ilgili yayınlara 

bakıldığında tüm yayınlar içinde ciddi bir yeri 

olduğu ve özellikle Çin, Amerika Birleşik Devletleri 

ve Hindistan gibi ülkelerin bu konu üzerinde daha 

fazla durduğu görülüyor [25]. 

Halihazırda gıda ve içecek sektöründe ambalaj 

malzemeleri ve sağlık/nutrasötik takviyelerinde 

nano yapılı malzemeler kullanılmaktadır ve geçiş 

metallerinin (örn., gümüş ve demir) alkalin toprak 

metallerinin (örneğin, kalsiyum ve magnezyum); ve 

metal olmayanların (örneğin selenyum ve silikatlar) 

mühendislik ürünü nanoparçacıklarını (ENP-

üretilmiş nanomalzemeler) içermektedir.  

Gıda uygulamalarında potansiyel olarak 

kullanılabilecek diğer ENP'ler arasında çinko oksit, 

silikon dioksit ve titanyum dioksit bulunur. Gıda 

ambalajı, geleneksel gıda ambalajını aktif ve akıllı 

ambalajlamada yeniden tanımlayan ENP'lerin ana 

uygulama alanlarından biridir [26]. 

Nanoteknoloji, gıdayı korur ve bozulmayı önlemeye 

yardımcı olur. Uzun vadeli stabil gıda ürünlerinin 

hazırlanmasını sağlar ancak bu tür müdahalelerin 

istenmeyen ve kaçınılmaz olumsuz etkileri 

olabilmektedir [27]. 
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