Taze Et ve Et Urtinleri icin MAP Ambalaj
APACK

GUNUMUzON en énemli besin kaynaklarindan birisi olan et ve et UrUnleri her
gecen gun onemi artarak gelismeye devam edecektir. Et veya et UrUnleri
oncelikle protein bakimindan zengin olup, insanin beslenmesi icin gerekli olan
Uc ana besini (protein, yag, karbonhidrat) icermektedir. Hayvansal besin olarak
et Uretimi kolay, istah ve lezzet acisindan pek cok alternatife sahip olan,
doyurucu, yeterli besin dgeleri icermektedir.

Ulkemizde villik kisi basi et tUketim dederleri asadida dzetlenmistir (2010)

e Dana eti (Dana Karkas) 13-17 kg/Kisi
e Kuzu efi (Kuzu Karkas) 5.0-8.0 kg/Kisi
e Tavuketi  (Tavuk Karkas) 10-12 kg/kisi
e Hindi Efi (Hindi Karkas) 0.5-1.0 kg/kisi
e Balk Efi (Balik) 8.0-9.0 kg/kisi

Et ve et UrUnleri yapisi intibar ile cabuk bozulabilen &zellige sahip olup gelisen
teknolojiye paralel olarak Uretim, ambalaqj, isaretleme, dagitim ve depolama
icin pek cok yeni ydntem gelistirilmistir.

Taze et sektdrU kendi icinde pek cok alt gruba ayrnimakta olup, dzetleyecek
olursak:
e Besicilik (ciftlik kismi)
Kesim (kesimhaneler, 6n sogutma ve dagitim)
Taze et isleme (karkas, parca ve kaliteli etfler, kiyma, vs.)
Yart mamul et UrOnleri (k&fte, burger, marinasyon, ¢cép sis, ddner, vs.)
Isil proses gdrmus et UrUnleri (sucuk, salam, sosis, pastirma, vs.)
ileriislem et OrGnleri (nuget, schnitzel, vs. Kaplanmis rinler)
Hazir yemekler (ambalaji acildiginda isistilarak veya soguk yenen UrUnler)

Sektdérde pek cok teknolojik gelisme mevcut olup malesef Turkiye'de henuz
uygulama olanagr bulunamamistir. Entegre tesisler yaklasik 10-15 yil dnce
kurulduklannda dolayi yeni teknolojileri uygulamakta teknik sorunlarn mevcut
olup ekonomik kosullarda bu ilave yatinmlar imkansiz kilmaktadir. Merdiven alfi
imalatlar icinse sUpermarketlerin ucuz satis politilasina uygun olarak fiyat ve
vadeli 6deme disinda bir kriterleri bulunmamaktadir !



Taze Et ve Et Urlinleri igin Alternatif Proses ve Ambalaj Yontemleri:

1. Karkas Pasterizasyon Sistemi (SPS):

Hayvansal Urinlere kesim sirasinda bakteri kontaminasyonuna maaruz kalirlar.
Kullanilan ekipmanlar, ortam, hayvanin ic organlarn, derisi, calsilanlar, vs.
kaynaklardan karkas yUzeyinde olusan mikrobiyel yUk patajenik de
olabilmektedir. Saglgmizi tehdit edecek boyutlara gelebilen bu durum ileri et
isleme proseslerinde nihai Urine kadar ulasabilecektir.  Yeni gelistirilen SPS
sisteminde karkas kesimhanenin cikisinda ¢ok kisa sureli bir buhar banyosundan
gecirilerek hemen soguk su ile duslanrak sogutulmaktadir.

Sogutma suyu sicakligi:  +4.4 °C
Buhar Basinci: 0,75 Bar
Pasterizasyon suresi: 8.5sn
Pasterizasyon sicakligr: 90 °C

Etkili oldugu alan:

- E. Coli O157:H7
- Salmonella
- Listeria 4.5-5,0 log

Etin rengi bir gin sonra eski haline donmektedir.
Toplam bakteri %90 oraninda azaltilabilimekte
Karkasin bUtin yUzeylerinde etkin sonuc alinmaktadir.
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Karkas Eti Sicak Par¢alama Yontemi:

Karkas etlerin sicak parcalanmasi teknigi, kesim sonrasinda etin dinlendirilmesini
muUteakip taze etin kemik ve yaglardan ayrnimasidir. Bu teknik endUstriyel et
endustrisine dnemli ekonomik avantajlar saglayabilimekte, karkasin sogutulmasi
icin gerekli eneri ve agirlk kaybini azaltmaka, iscilik ve lojistik giderlerinde
dusmesine neden olmaktadir.

Taze etin tukeficiye ulasmasinda enerji, iscilik ve diger kaynaklarn dnemili
miktarda  kullonimi gerekmektedir. EndUstriyel et pazannda  Uretim
mekanikleserek taze etin bUyUk bir bolumU proses edilerek ambalajlanip
tUketiciye ulasmaktadir. YUksek miktarda Uretim, etin kolayca bozulabilen yapisi
ve Uretim-tUketim bdlgeleri arasindaki uzun tasima mesafeleri gibi nedenlerle et
endutrisinde enerji girdisi dnemli bir kalemdir. Bunlarinda en énemlisi karkasin
sicak olarak parcalanmasi teknigidir. Sistemin énemli yararlar olmasinin yani sira
teknik ve teknolojik problemler nedeniyle endustride kullanimi gecikmistir.

Sicak karkas parcaloma yodnteminde kesim bandindan cikan etler suyu
akincaya kadar dinlendirimekte ve parcalanmaktadir. Prosesden kemik, yag,
kaliteli etler, ficari et ve kirpintilar cikmaktadir. Taze etin ayrlan kisimlar eneriji
gereksinimini, sogutma alanini ve sogutma suUresini azaltmaktadir. 270 kg
agrrhigindaki karkasin 40°C'den 0°C'ye sogutulmasi icin 31.500 BTU enerjiye
gerek oldugu halde ayni karkasin taze et kismi icin gerekli enerji ise 22.050
BTU'dUr. Burada %30'luk bir enerji tasarrufu séz konusu olup lojistik acidan ise
%65 kazanc saglanmasi mUmkUundur. Hijyen, kalite vede raf &mrU acisindan ise
bUyUk kazanimlar mevcuttur.

Yontemin Avantaj ve Dezavantajlar:

- Sogutma suresince agirlik kaybinin azaltilmasi
Yapilan testlerde damlama kaybindan %0.1 — 0.6 tasarruf saglandigi taspit
edilmistir.

- Sogutma ortami %50-55 azalmaktadir

- Efinisletmede devri %40-50 daha hizli oimaktadir.

- Nihai etin kalitesi ve raf ©mrU yUksek verim elde ediimektedir.

- Isletme binalar icin dnemli tasarruflar séz konusudur

- Personelden %20 tasaruf saplanabilmektedir.

- Lojistik acidan tasima Ucretlerinde %20 tasarruf saglanmaktadir.

Teknik Sorunlar

- Sicak parcalama isleminde karkaslarda sekil bozukluguna neden olmasi

- Sicak parcalama isleminde hijyenik kurallara daha fazla &zen gdsterilmesi
gereksinimi

- Isletme binalannin amaca uygun olarak yapiimamsi olmasi

- Yeni ekipman ve personel egitimi yatinmi



Sistemin Calisma Sekli:

Geleneksel vakum ambalajindaki basing
yerine ambalaj filmi eti disandan kendi
strech &zelligi kadar elastik olarak
sarmaktadir. Bu durumda et Uzerinde
mekanik bir basin¢c oclusmamakta _
ve et ambalajicinde olgunlasarak uzun sire
Ozelliklerini koruyabilmektedir.

Ambalaj torbasi disdan vakumlanarak acil-
makta ve icine et birakilarak kaynak
edilmektedir.

Taze et ve Yari Mam{l et trdnlerinin MAP
(Modifiye Atmosferde Ambalajlama Teknigi)

Gidayi cevreleyen atmosfer kompozisyonu, normal havanin kompozisyonundan
farkllastinlarak yapillan bir gida muhafaza teknigidir. Ambalagj icindeki Orinu
cevreleyen havanin alinarak yerine uygun gaz kansiminin  konulmasi ile
gerceklesir. Hedef gidanin koruma sUrecinin  uzatimasidir. MAP  etkileyen
faktorler:

Ambualqj iginde;

- Ambalaj materyalinin gecirgenligine

- Gidanin gazi absorpsiyonu (veya degisimi)
- Hatasiz kapatima (kaynak)

Uriin

- Mikro oragnizmalarin miktar ve tipi

- Urtniin nem miktan (su aktivitesi)

- pH degeri ve yapisi dnemli etkendir

Cevre
- Hijyen kosullar,
- Dagitim zincirinin tUmMUndeki sicaklik kontrolU
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MAP Ambalajdan Beklentilerimiz ise:
* YUksek gaz bariyeri
e YUksek su buhar bariyeri
e Aroma Bariyeri
* Yaglanmaya “kimyasal” direnci
* Transparent — Isik bariyeri
* Alt tabagin sert olmasi
« lyi kaynak ozelligi
o Ust filmin ic yUzeyinin anti-fog &zellidi
e |sil farkliik durumunda UronUn su birakmasi veya kan birikmemesiicin “ped”
* Isil direnc
- taze dagitim
- Soklama veya
- Pastoérizasyon
Ulkemizde calishtgimiz MAP ambaljlardaki ambalaj materyali artik TUrkiye'de
Uretilmekte olup ihracatinada baslanmistl. Kisa zamanda alinan bu yol gida
sanayimiz icin biz mUhendislerin hakli gurur kaynagi olmustur.

APACK



