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......entegre sistem yaklasimi........

Bizler APACK olarak;
Saglikl yasamin birinci sarti, saglikli Uretilmis cesitli gidalar ile beslenmek olduguna
inanmaktayiz. Biz gidacilann temel hedefi; bilimselligi ilke edinerek, tamamen dogal ve
mumkiinse katkisiz olarak gidalarin islenmesi, uzun raf omru icin ambalajlanarak nihai
tuketiciye minimum maliyette ulastinlmas olmalidir diye dusunmekteyiz.

www.apack.com.tr
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Jaze-kuru gida

Bilgi caginda yasiyoruz. Bilgiyi kavrayan, yararlanmasim bilen ve etkili bir sekilde kullanarak
miisterilerine yeni deger saglayanlar icin bilgi bir firsattir.

Dogru ticari kararlar alabilmek icin dogru bilgilerin gercek zamanlh olarak dogru yerlere

aktarilmasi gerekir.

www.apack.com.tr
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— Uriinler; ozgiin, taze, kaliteli, cok
. lezzetli, saghklh ayni zamanda

ambalait i iti gida giivenligine uygun yiiksek
j nda P §mi§ S tirler kapasitelerde ve de endiistriyel

finnda pismeye hazir SQPZQIQI‘ olcekte uretilmekteyiz.
ebze/meyve soslan ve piireler :
kombinasyon iiriinler

WWW. apack com.tr
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bolgesel gida olarak zeytin...

Zevytinin Kisa Tarihi

Bir Akdeniz bitkisi olan zeytin agacinin tarihi, insanlik tarihi kadar eskidir. Arkeolojik kazilardan
elde edilen ipuclarina bakilirsa; anavataninin Anadolu oldugu sonucuna varilabilir. Bati kiltiiri
zeytinin anavatanin Anadolu olabilecegi gercegini hep gérmezlikten gelmistir. Artik Anadolu’nun
bu konudaki talihi degisiyor. Gectigimiz yillarda Urla’min antik kenti Klazomenai’de yapilan
kazilarla ve gerceklestirilen arkeolojik calismalarla yaklasik 2500 yillk tarih gin yuzine
cakartilmistir. iyonyalilarin MO 10. yiizyilda kurduklan bu kentte zeytin ve zeytincilikle ilgili cok
ilginc bulgulara ulasilmistir. Buradaki islikte, Klazomenai’liler, o giine kadar baska hic bir yerde
goriilmeyen, cagina gore cok modern bir teknikle zeytinyagi cikartiklart anlasilmistir.

Sofralik zeytin isleme teknolojisi
Ulkemiz bitki ortiisii, iklim, toprak su kaynaklan, triin cesitliligi ve tarimda calisan niifusun fazla
olmasi gibi faktorlerden dolay1 bitki tarimi icin cok elverisli bir konuma vede potansiyele sahiptir.

Ulkemizdeki, sofralik zeytin ve zeytinyagi sektoriinde lUreticilerin konuya kalite acisindan
bakmalarinin, ireticiye katma deger ve kalic1 basar saglayacagi, bunun icin kaliteyi etkileyen
etkenlerden; uretim kosullar, toplama ve zeytin cesidinin etkisi, duyusal ozellikler, kimyasal
bilesimler, antioksidan kapasiteleri, yag asitleri bilesimlerinin bilinmesi ve hasat sonrasi olusan
deformasyonlarin minimize edilmesi ile birbirlikte bugliniin teknolojisine uygun proses ve ambalaj
cozumleride gelistirilmelidir

Ozellikle siyah sofralik zeytin iiretiminde en biiyiik iiretici ve en biiyiik tiiketici iilke konumunda
oldugumuz halde, isleme ve pazarlama konularinda bir ¢ok sorunlarimiz vardir. Bunlarin basinda,
geleneksel isleme teknolojisinin halen kullamliyor olmasidir. islenen zeytinlerdeki tuzun yiiksek
olmasi ise ihracati etkileyen en onemli faktorlerden biridir

Ulkemizde yesil salamuralik tiiketimi fazla olmadigi icin tretimin biiyiik bir kismi ihracata yonelik
olmaktadir. Biyiik oranda Ege bolgesinde uretimi yapilan yesil salamuralik zeytinin yetistiriciligi
siyah sofraliktan daha fazla itina ve dikkat ister. Meyvenin rengi acik oldugu icin leke veya
berelenmeler dogrudan tiiketicinin goziine carpacagindan en onemli kalite kriteridir. Diger
yandan her zeytin cesidi yesil salamuraliga uygun degildir. Yesil salamuralik zeytinde de siyah
sofralikta oldugu gibi, kiiclik cekirdek, iri meyve, ince meyve kabugu ve salamura siiresince
kolayca parcalanip ezilmeyen meyve eti istenir.

Siyah sofralik iiretiminin bilyiik cogunlugu ic pazarda tiiketilmektedir. ic pazar icin tuz engelleyici
bir faktor degildir ciinki tlkemizde tuzlu, burusuk zeytin tercih edilmektedir. Oysa Kalamata tip
salamuracilikta zeytinler, tursu gibi salamura icindedir. Bu, bizim icin yabanci bir tat olmasina
ragmen ihracat icin dikkate alinmasi gereken bir noktadir. Mevcut ihracatimizin biiyiik bir kismi
bizimle ayn1 damak tadin arayan, yurtdisinda yasayan Tirk’lerin bulundugu iilkelerdir.
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Ispanyol usulu yesil zeytin uretimi

Hasat: Yesil zeytine islenecek zeytinler tam olgunluga gelmesi icin beklenmez, renkleri yesilden
saman saris1 renge donerken hasat edilir. Bu durumda iken dane iri ve gevrektir. Hasat gecikir,
olgunlasma devam ederse fermantasyon sirasinda bu zeytinlerin dokusu yumusar. Erken yapilirsa
urlin rengi istenen sariliga erismez, hava temasinda derhal kararir, aciigin giderilmesi giic, iiriin
ise asin sert olur. Tilketim sirasinda et cekirdekten kolay ayrilmaz. Bu istenmez. Ulkemizde
Marmara Bolgesi icin Ekim sonu-Kasim basi, Ege Bolgesi icin Eylul sonu-Ekim ortas1 uygun olgunluk
devreleridir. Hasat ve nakil sirasinda zeytinlerin ezilip yaralanmalarini onlemek icin elle toplama
yapilmali ve uygun kaplar kullanilmalidir.

Secme-siniflama: isletmeye  getirilen  zeytinler iki temel islemden  gecirilir.
1. islem: zeytinlerin boylanmasi olup bu islem cok onemlidir. Zeytinler boylama makinasindan
gecirilerek simflara aynlir. Yesil zeytinde boylama kastigin zeytin etine esit nispette islemesi
bakimindan onemlidir.

2. islem: zeytinler ayiklama bantlarindan gecirilerek veya kerevetlere yayilarak bir secime tabi
tutulur. Burada yarali, bereli, ezik, curik daneler ve saplarn ayiklanir.

Kostik uygulamasi: ispanyol usulii yesil zeytin islenmesinde énemli safhalardan biride kostik
uygulamasidir. Kostik halk arasinda sabuncu sodasi olarak bilinen NaOH dir.

Zeytinlerin aciigimi gidermek lizere ceside gore degisen % 1-2,5 luk kostikli su cozeltisine
konulur. Kostik zeytin etinin 2/3 une isleyene kadar zeytinler cozeltide birakilir. Bu sire
konsantrasyona, irilige, olgunluga ve hava sicakligina, kostikli suyun 1sisina bagli olarak 8-15 saat
arasinda degisir.

Yikama: Alkali istenilen derinlige isledikten sonra zeytinler hemen yikama islemine tabi tutulur.
Bu amacla kaptaki eriyik bosaltilarak yerine temiz su doldurulur. ilk su 30 dakika sonra bosaltilir
ve temiz su doldurulur. Sonra 4-6 sar saat arayla 4-6 yikama daha yapilir.

Yikamada dikkat edilecek hususlar sunlardir:

-Yikama esnasinda zeytinlerin uzun siire hava ile temasa gelmelerine izin verilmemelidir. Aksi
halde renk gri ve kahverengiye doner. Yikama alkali eriyigin alttan bosaltiip, Ustten su
verilmesiyle yapilirsa daneler hava ile temas etmemis olurlar.

-Yikama sayis1 dogru belirlenmelidir. Eger yikama fazla yapilirsa fermantasyon icin gerekli sekeri
de atmis olacagimizdan eksik fermantasyon olur.

- Eger az yikama islemi uygulanirsa bu takdirde de zeytinin biinyesinde kalan kostik fermantasyon
baslangicinda tuzlu suya gececegi icin ortamin PH’ 1m1 yiikseltir. Bunun sonucunda zeytinde
bozulma olur.

Fermantasyon:Yikama islemi biten zeytinler tuz oram 5-6 bome olan tuzlu su icerisinde
fermantasyona birakilir. Danelerle salamura arasindaki tuz ve diger maddeler alisverisi ilk hafta
hizlidir ve tuz miktan ilk guinlerde duser.

Bu nedenle ilk hafta salamuranmin tuz miktann sikca kontrol edilmeli, %7-8 bomeye kadar
yikseltilmeli ve devamli bu derecede tutulmalidir.

Fermantasyonun baslangicinda pH yikselmesini onlemek icin az miktarda laktik veya sitrik asit
ilavesi yapilir. Ortamin 1s1s1 laktik asit bakterilerinin gelismesini saglayacak derecede olmalidir.
Uygun fermantasyon sicakligi 20-26°C dir. Bu sicaklikta fermantasyon 1-3 ayda tamamlanir.

Ambalajlama: Fermantasyonu biten zeytinler serin bir depoda muhafaza edilmelidir. Porsiyon
veya bulk ambalajlamadan sonra ortaya cikabilecek bozulmalar onlemek icin ambalajlamadan
sonra 1sil islem uygulayarak pastorize veya strelize edilirler.
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cizme yesil zeytin

Uretim seklinde aciigi giderme disinda tiim islemler ispanyol yénteminde oldugu gibidir.

isletme icerisinde boylamadan gecirilen zeytinler secilir, yikamr ve cizme makinasindan gecirilir.
Boylece daneler 2 veya 3 yerinden fazla derin olmayacak sekilde cizilir.

Cizilen zeytinler aciig1 gidermek icin su veya daha iyisi % 2-3 liik salamura icerisine konur.
Kullamlan su haftada 1-2 kez degistirilerek danedeki aciligin istenilen diizeye diismesi saglanir.

Aciligr giderilen zeytinler % 7 lik salamuraya konularak 10-30 giin veya % 10 luk salamurada 8-10
giin fermantasyona birakilir. ispanyol usuliinde oldugu gibi bu su icerisine % 1 e yakin laktik veya
sitrik asit katilarak zeytinin muhafazasi saglanir.

Daha sonra zeytinler ambalaj kaplarina konur. Uzerine % 5-8 lik salamura, % 1 limon tuzu ve bir
miktar zeytinyagi ilave edilir.

Aroma katmak amaciyla limon dilimleri, sarmisak, hardal da konulabilir. Zeytinler ambalaj
kaplarinda 8-10 gun bekletilip eksi tad aldiktan sonra satisa ¢cikarilir.

KIRMA ZEYTIN:

Kirma tipi zeytin, cizme yonteminde oldugu gibi
hazirlamir.  Ancak  zeytinler  dogal yapisi
bozulmayacak sekilde kinlir veya igneyle delinir.

Aciligin giderilmesi yine cizme zeytinde oldugu
gibi yapilir.

DOLGULU YESIL ZEYTIN:

Dolgulu zeytin yapmak icin fermantasyonunu
tamamlamis  yesil zeytinler kullamlr. Once
zeytinlerin cekirdeklerin cekirdekleri cekirdek
cikarma aleti ile cikanlir. Cekirdek yuvasina ikiye
katlanmis kirmizi biber tursusu parcasi, havug
tursusu, arpacik sogam, bir parca siyah zeytin
veya badem yerlestirilir. Dolgu icin kullamlacak
malzeme cekirdek bosluguna sikica oturmali,
gevsek veya gereginden biiyiik olmamalidir

~




E)pack

packagingtecnologies =

sofralik zeytin

Genellikle her cesit zeytinden sofralik siyah zeytin yapilabilir. Ancak sofralik zeytinlerin etli,
kiicuk cekirdekli, ince kabuklu ve siyah parlak renkte olmalan istenir.

Gemlik, Edincik-Su, Karamursel-Su, Samanli, Uslu ve Ayvalik gibi yerli zeytin cesitleri, TSE’nin
sofralik siyah zeytin yapimina uygun cesitler olarak belirlenmistir.

Sofralik siyah zeytin yapiminda “hasat zamam” cok onemlidir. Sofralik siyah zeytinlerin hasad,
daneler iyice siyahlasip et kisimlan cekirdegse 2mm’ye kadar menekse-mor renk aldiginda
yapilmalidir.

Zeytinler salamuraya konulmadan once kir, toz, kum ve tas tanecikleri, dal ve cop kirnntilarim
temizlemek icin iyice yikanmalidir. Yikama zeytin kabuguna yapismis fiziksel kir, mikroorganizma
ve kimyasal bilesiklerin uzaklastirnlmas1 saglamasi yaninda zeytindeki acilik maddesinin
(oleuropein) suyla eriyerek azaltilmasina da katkida bulunur.

Yikama islemi yikama havuzlarina konulan zeytine Ustten su
verme ve alttan belirli zamanlarda bu suyun bosaltilmasiyla veya
ince olarak serilmis zeytine ustten tazyikli su puskurtmek
suretiyle yapilabilir.

Salamura tuz duzeyinin %8-10 olmasi ve zaman icinde sabit
tutulmas: istenir.Bu nedenle salamura sik sik kontrol edilerek
tuz konsantrasyonu % 8-10’da kalacak sekilde tuz katilmasi
gerekir. Bu nedenle baslangicta haftalik sonra aylik tuz
kontrolleri ile tuz olculmelidir. Geleneksel fermentasyon
kaplarinda, oOrnegin beton havuz ve ahsap ficilarda kaplar
doldurulduktan sonra salamuranin uzeri hasir, cuval, tahta yada
kalas ve taslarla bastinlir.

Fermentasyon icin en uygun sicaklik 20 °C ve pH 4.5’dir. Gemlik
tipi siyah zeytin yontemiyle sofralik siyah zeytinlerin yeme
olgunluguna gelmesi icin 8-10 ay gibi uzun bir zaman
gerekmektedir. Fermentasyon ilerledikce zeytinin pH’s1 duser ve
rengi acilir. Bu nedenle yeme olgunluguna gelen zeytinlerin
rengi tam siyah degildir.

Zeytin salamuradan alinip ambalajlamadan once hava temasi
saglanarak siyahlastiritir. Onceleri 1-2 giin kerevetlerde serilerek
zeytinlerin siyah renk almalann saglanirken son zamanlarda
ayiklama, siniflama ve ambalajlama sirasinda gecen sire
arzulanan siyah rengi saglamada yeterli olmaktadir. Satis icin
salamura kaplarindan cikarlarak zeytinler siyahlastirma
isleminden sonra temiz suyla yikanarak kalibrasyon hattinda
yarali, bereli, acik renkli ve kusurlu gorilenler ayiklanmaktadir.

Ambalaj oncesi yaglanarak porsiyon ve bulk olarak MAP veya
VAKUM seklinde ambalajlanir.

Koruyucu kullanilmayan ambalajlar ayrica 1sil isleme tabi
tutularak mikrobiyel yikleri en aza indirilebilir.
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zeytin cesitleri

- Kiyilmis/dogranmis zeytin: Cekirdeksiz zeytini degisik sekillerde kiiciik parcalara ayirmak
suretiyle elde edilen urind,

- Cizik zeytin: Zeytin cesitlerinin uygun yontemlerle yenilebilme olgunlugu kazandirilmadan 6nce
veya sonra cizilmesi suretiyle elde edilen urundg,

- Kink zeytin: Cekirdeksiz zeytin, dilimlenmis zeytin veya dolgulu zeytin uretimi sirasinda kirilan
zeytinlerden elde edilen urind,

- Kirma zeytin: Taze veya salamuradaki biitiin haldeki zeytinin, cekirdegi kirllmadan parcalanarak
uygun yontemlerle yenilebilme olgunlugu kazandirilmasiyla elde edilen iiriind,

- Dolgulu zeytin: Cekirdeksiz zeytinin havug, kirnizibiber, badem ici, kereviz, ancuez, portakal
veya limon kabugu, findik ici, kapari gibi uygun dolgu gida maddeleri ile veya bunlardan
hazirlanan maddelerle doldurulmasi suretiyle elde edilen uriini,

- Cekirdeksiz zeytin: Dogal seklini muhafaza eden, cekirdegi ¢ikarilmis zeytini,

- Dogal fermente sele zeytin: Siyah olgunluk doneminde hasat edilen ve isleme teknigine uygun
olarak tuz ile kat kat kanstirilarak alkali kullanilmaksizin yenilebilme olgunlugu kazandinlmis ve
dis yuzeyi kinsmis siyah zeytini,

-Fermente sele zeytin: Siyah olgunluk doneminden hemen once veya siyah olgunluk doneminde
hasat edilen zeytin danelerinin disuk derisimli alkali cozeltisi ile kisa suire islenmesinden sonra

- Cevirme/yuvarlama zeytin: Siyah olgunluk doneminde hasat edilen ve isleme teknigine uygun
olarak tuz ile kat kat kanstinlip; alkali kullanilmaksizin uygun kaplar icerisinde kendi suyunda
fermente edilerek yenilebilme olgunlugu kazandinlmis ve dis yiizeyi kirismis siyah zeytini,

- Kurutulmus zeytin: Olgun zeytin danelerinin teknigine uygun olarak suyunun uzaklastirilmasi ile
elde edilen uruni,

- Salamura zeytin: Uygun olgunluk doneminde
hasat edilen ve isleme tekniklerine uygun
olarak  duretilen  danelerin  salamurada
yenilebilme olgunlugu kazandirilmasi ile elde
edilen urind,

- Hurma zeytin: Ceside ve ekolojik sartlara
bagli olarak, zeytin danelerinin agacta iken
kendiliginden yenilebilme olgunluguna
erismesi sonucu elde edilen urund,

- Sirkeli zeytin: Zeytin c¢esitlerinin uygun
yontemlerle yenilebilme olgunlugu
kazandinldiktan sonra sirke, aroma maddeleri
ile salamura edilmesiyle elde edilen urunu,

- Karisim zeytin: Zeytinin, degisik soslar,
baharat veya diger yenilebilir maddeler ile
karistirilarak veya marine edilerek aromali
veya aromasiz elde edilen urunu,

- Karma/kansik zeytin: Farkli sekillerde
piyasaya hazirlanmis farkli cesit ve tipteki
zeytinlerin  kansik olarak  bir ambalaj
icerisinde dolgu gida maddeli veya dolgu gida
maddesiz, aromali veya aromasiz sekilde
piyasaya sunulmasi ile hazirlanan urund,

~
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deger katan ¢cozumler!..

Cabuk bozulabilen tuketime/kullanima hazir gidalar patojenik organizmalarin gelismelerini
onlemek ve mikrobiyal giivenligi saglamak icin, kontrollii 1sitma/sogutma sartlarn altinda minimal
isleme ve depolama kombinasyonlariyla iiriin giivenligini acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Minimal islenmis gidalar, gidada miimkiin oldugunca az degisikligi amac edinen ve ayni zamanda
treticiden tiiketiciye kadar gecen siirecte yeterli raf omriini saglayan bir dizi modern teknoloji
kullanilarak uretilir. Koruyucu madde cok az iceren ya da hic icermeyen ve yeni pismis tadinm
saglamak icin hafif 1sil islemlere maruz kalmis gida driinleri hazir gida tiiketiminde yepyeni bir
konsept olusturmaktadir.

Beslenme bilinci gelismis Avrupa tuketicisi siyah zeytini kalamata usulu ve gercek siyah zeytini
Californiya usulu olgun zeytin olarak tuketmekte. Tuz oram yaklasik %2 olup yesil olarak
salamurada korunan zeytin kimyasal islemler ve CO2 gaz1 oksidasyonu ile karartilarak uretilir. En
cok siyah zeytin tiiketimi bu sekildedir.

Ulkemizdeki siyah zeytin iretiminde ise zeytin havuzlara konmadan 6nce yikanmaz ve secme
yapilmaz. Siyah zeytin yumasamaya/deformasyona miisait oldugu icin rekabet sansini azalmakta.
Genelde tarladan geldigi gibi kasalar ile havuza dokiilir, tuzla kanstinlip baski yapilir ve dogal
fermentasyona birakilir.

Endustriyel gida sanayimiz gerek global etkiler
gerekse i¢c pazarin dinamikleri ile son birkag
yildir ciddi bir degisim icinde. Tabiki bilinclenen
nihai tiiketicinin verdigi tepkileride unutmamak
gerekirki bugiiniin vede yarinin resmini iyi analiz
edebilelim.

Zeytin endiistrisinde deger katmanin kacimlmaz
bir gercek oldugunu gorebildigimizde yapilacak
calismalar icin bir eylem plam hazirlayip
profesyonel bir ekip ile yola cikmanin tam
zaman oldugunu dusiiniiyoruz.

Zeytine deger katan projelerimizden ornekler:

. Zeytin yikama, secme ve ayiklama, suda 1sil
islem, buzlu su ile sogutma, ylizey kurutmasi,
yaglama ve vakum altinda kurutma farkl
tuketici gruplan icin aromalandirma

.Dilim, pure ve sos

.Cok kafali tartim ile porsiyonlama

.MAP veya VAKUM ambalaj

.Ambalajda 1s1l islem;pasterizasyon, strelizasyon

.Fonksiyonel ambalaj malzemeleri ile ileri

ambalaj teknolojilerinin uygulamalan

www.apack.com.tr
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Bilgi caginda yasiyoruz. Bilgiyi kavrayan, yararlanmasini bilen ve etkili bir sekilde kullanarak
miisterilerine yeni deger saglayanlar icin bilgi bir firsattir.

Dogru ticari kararlar alabilmek icin dogru bilgilerin gercek zamanh olarak dogru yerlere
aktarilmasi gerekir.

www.apack.com.tr



pack

packagingtecnologies =

[ ] L] [ ] ] ,3
minimal islenmis *$
tlketime

ultra taze zeytin
on pismis zeytin uriinleri
ambalajinda pigmis SOS’lar
finnda pismeye hazir SOS’lar
marine zeytin urinleri
zeytin lezzet toplan
kurutulmus zeytin
zeytin cerezi
zeytin harmam
1zgara zeytin
soklanmis tuzsuz zeytin

Uriinler; 6zgiin, taze, kaliteli, cok
lezzetli , saghklh aynm1 zamanda
gida giivenligine uygun yiiksek
kapasitelerde ve de endiistriyel
olcekte iiretilebilmektedir.
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Minimal islenmis gidalar; gidalarin besin degerinde en az kayb1 hedefleyerek
tretimden tiiketiciye miimkiin oldugunca az degisikligi ama¢ edinen ve aym
zamanda iiretimden tiiketiciye ulasincaya kadar gecen siirecte otimum raf
omriinii saglayan bir dizi modern teknoloji kullanilarak iiretilebilir.

Gidalarda bulunan patojen organizmalarin gelismelerini onlemek ve
mikrobiyel giivenligi saglamak icin, kontrollii sogutma sartlann altinda,
minimal isleme, porsiyon ambalaj, 1s1l islem uygulama ve depolama

kombinasyonlariyla giivenli gida iiretimi gerceklestirilir.

www.apack.com.tr
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. Tekli ve ¢oklu dilimleme

. Rendeleme ve serit dilim

. Zeytin icin ozel kesim seti

. Dilim ve kiip opsiyonlar::
4,5,6,7, 8, 10,12, 14,
17, 21, 28, 42 mm
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- Pizza ve salata toping uygulamlar s
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Uretimini Yaptiginuz Ambalaj Makinalarimiz T i A

VC: Odali vakum makinamiz olup VC600 tek odali VCM750 ise ¢ift odali

DOT SC: Basit kaynak makinasi ile bilmekten yapabilmeye dogru buyik
adim. Ayni zamanda kaynak ve fazlaliklari yok eden rezistansli kenar
kesim 6zelligine sahiptir.

MAP25: Yari otomatik tabak kaynak makinasi tamamen APACK ekibi
tarafindan gelistirilmis olup sinifinin en iyi teknik 6zelliklerine sahiptir.

autoMAP100 ve 200: Tam otomatik ambalaj hattimiz ile Grline 6zel
ambalaj ¢dézumleri Uretebilmekteyiz: tabak besleme, sivi veya grandl
arin tartim/dolum, VAKUM, SKIN, MAP, EMAP, ISIL iSLEME uygun
ambalaj ve ambalaj malzemeleri ile diinya pazarlarina givenli yolculuga
davet diyoruz. Tasarimdan uygulamaya metal dedektor den etiketleme
islemlerine, her zemine kaynak olabilen ve soyulabilen ust filme, 1sil
isleme uygun tabaklara kadar pek cok pazarlama parametresi igin
endustriyel ¢gozimler Uretiyoruz.

perforMA320: Thermo-form ambalaj makinamiz olup ister sert film
isterse yumusak film ile ¢alisabilmekte olup hem vakum hem de MAP
uygulamalarinda kullanimlarina uygundur. Endistriyel gida ambalajina
yOnelik ¢éziimlerimiz her gegen glin geliserek devam etmektedir.

VCM750

autoMAP100
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Esnek filmlerde teknolojinin son geldigi nokta;
bariyerli ALOx fimler 1sil direnci yiiksek (-40°C/+200°C)
her tirli ticari porsiyon/bulk ambalaja soyulame da
kolay soyulabilir olarak kaynak olmaktadir.
Yuksek bariyer ozelligine ek olarak he
transparan ozellligi ile rekabet parame

Ambalaj malzemesi kompakt yapisi Si
fakat daha fonksiyonel katmanlard,
teknik ozellikleride Uriine gore gelist
ince yapisi sayesinde daha yer ka
tasarruf saglar 3 .

Tabak opsiyonlari: mono PET, PP, PS, PVC, KAGIT,
hepsi Tiirkiye’de iiretilmektedir

DOT (bariyerli kopiik) -40/+200°C
CPET-APET-AL -40/+220°C
mikrodalga ve firina uygun tabaklar

cok kath: PP/EVOH/PP, PET/PE
PVC/PE, PS/PE
PVC/PE/EVOH/PE

cevreci: PLA dogada kompost olan

ozel: 200 C dayanikh PET film
ve
SKIN st film

www.apack.com.tr
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Bildiginiz gibi gidalarin raf omriini 2-3 katina vakum veya
MAP ambalaj ile ¢ikartabiliyoruz ancak bu herzaman yeterli
olmayabiliyor. Bu durumda ambalajlanmis drunler icin 1sil
islem cozumlerimiz devereye giriyor:

Strelizasyon: 115-135 C uriin icin soguk zincir sart1 yok
Oda sicakliginda irtiinler saklayabiliyoruz.

Pastorizasyon: 75-95 C iiriin soguk zincirde korunmali
renk-tat-aroma ve urtinun gorunusu korunur

“Sous Vide”  vakum altinda ambalajli uriinu dusuk
sicaklikda pisirme islemi 115/135

STERIFLOW"®

THERMAL PROCESSING




