Hazir Yemeklerde Gida Guvenligi A¢isindan

Proses ve Ambalajin Onemi

Hazir yemekler gabuk bozulabilen tiiketime/kullanima hazir gidalar oldugu igin
patojenik organizmalarin geligmelerini énlemek ve mikrobiyalgiivenligi saglamak
agisindan Uretim yontemi ve ambalaj sekli baglangig agamasinda biyiik 6nem
tagimaktadir. Biz bunu kontrolli 1sitma/sogutma sartlar altinda minimal
isleme/ambalaj ve depolamallojistik kombinasyonlaryla iiriin giivenligini 6n planda
tutarak gidanin yapisini ve tadinida korumak zorundayiz. Minimal islenmis gidalar,
gidada miimkiin oldugunca az degisikligi amag edinen ve ayni zamanda (ireticiden
tiketiciye kadar gegen siireste yeterli raf émriinii saglayan bir dizi modem teknoloji
kullanilarak dretilir.

Koruyucu madde gok az igeren ya da hig iermeyen ve yeni pismis tadini saglamak
icin hafif i1sil iglemlere maruz kalmig gida iriinleri ile hazir gida fitketiminde yepyeni
bir agilim sagdlamis bulunmaktay)z.

Bunun bir sonucu olarak, minimal igleme teknikleri her zaman mikroorganizmalan
inaktive etmez fakat koruyucu tekniklerin ve kontrollii sogutma sicakligi
kombinasyonlarinin giivenilirligi ile mikrobiyolojik giivenligi ve dengeyi saglamak
i¢in patojen ve bozucu organizmalarin geligmelerini énler .

Yeni proses teknolojisi olarak vakum altinda isil islem: “sous-vide”
Gida sanayinde vakum oksidasyona hassas taze cabuk bozulabilen gidalarda raf
émriinii uzatmakigin kullandigimiz bir ambalaj yéntemidir. Ancak vakumun diger
bir 6zelligi olan kaynama basincini diigiimesi 1sil islem agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Digiik sicakliklarda hassas iriinler 1sil iglem ile 6n pigirme,
pasterizasyon ve iriin dayanikli ise strelizasyon iglemleri 6zel makinalarda
gergeklestirimektedir.

Vakum altinda, normaldedki proses sicakliginin yaklagik 20-30 °C daha diigiik
sicakliklarda iglem yapilabilmekte olup buda nihai trinde yap1, tad-aroma, renk,
daha diigiik maliyet, vs. pek gok avantaj olarak nihai tilketiciyide tatmin etmektedir.

Eger iirtin basinca dayanikli dedil ise ambalaj iginde koruyucu gaz kullanimi
gerekmektedir. Cok kisa raf dmiirlii minimal islenmis sogutulmus gidalarin MAP’a
intiyact vardir ézellikle, olabilecek patojen geligimini engellemek igin digiik oranlarda
CO2 kullanmakiayiz.
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Isil iglem Gniteleri ayrica gidalarin gok hizl sekilde sogutulmasini saglamaktadir.
Minimal iglenmis sogutulmug gidalarin sogutulmasiyla ilgili tehlike yagayan spor
yapicilarin gelisimidir. Sogutma hizi bu m.o'larin gelisimini engellemek igin yeterli
hizda olmalidir. Pismis-sogutulmusg driinler igin sogutma islemi, pismenin bitiminden
sonra en geg 30 dak. Iginde baglamali ve 90 dakika iginde 0-3 C'lik merkez

sicakliga ulagiimalidir.

Minimal iglenmis sogutulmus gidalarin depolama ve sevkiyatiyla beliren tehlikeler
mikrobiyal kontaminasyon ve gelismedir. Uriinler 3-8 C'de depolanmall ( sous vide
triinler igin 0-3 C). Miimkiinse sicaklik izlenmeli ve kayit altinda tutulmalidir.
Paketlerin belirlenen zamandan fazla tutulmadigindan emin olmak igin iyi bir stok

rotasyonu olmali ve prosediriin etkinligi izlenmesi zorunludur.

Saglk ve Kalita Garantisi Olarak Ambalaj:

Bugtiniin pazarinda ambalajin nemi; sadece triinii koruyup ve satmak igin degil,
ayni zamanda gevreye gdsterilen duyarlilik ve saygiyi yagatma konusunda da
énem kazanmigtir. Yeni ambalaj teknolojileri gevreye olan etkilerini de &n planda
tutarak gelismekte olup, tiretimden dagitima ve dagitimdan atik denetimine kadar
iirinlerin dogal ekolojiye saygill ve uygun maliyetlerde ambalajlama imkan

saglayabilmektedir.

Ambalajdan beklentilerimiz bazen driine olan beklentilerimizin de éniine
gegebilmektedir. Ciinki, kiiresel dedisim riizgan biitin tiiketici gruplarini dolayisiylada
beklentilerini gok gabuk etkilemektedir.

Sistemin avantajlar: Kapall sistemde iiretildigi icin besin igerigi yiiksektir. Aromalar
daha gliglii hissedilir, daha az baharat ve tuza ihtiyag duyulur. Suda gdziinen
mineraller pigme suyuna gegtidi igin klasik yontemle pigen yemeklere gore mineral
igerigi yiksek olur. Yiksek oranda vitaminin triin igerisinde kalmasini sadlar.
Regete bazli oldugu igin tiriinler standart kalitede tiretilir.

Geligfirilen teknolaji ile gida sanayi ve perakende sektdriindeki kati hijyen kurallarini
bu sistem ile milkemmel olarak kargilamaktayiz.




