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NICIN DEPOLAMA YAPILIR?
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PAZARLAMA DONEM]



Toplam meyve ve sebze iiretimi:

Derim sonrasi kayip orani :
Kayip Miktari
Thracat miktari




HASAT SONRASI KAYIPLAR

Agirhk, su kaybi fizyolojik
bozulmalar ve ¢iridmeler ‘ PAZAR KAYBI

(miktar)

Besin degeri ve kalite kaybi




HASAT SONRASI ISLEMLER
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Paketleme Tesisi " - On ayiklama,
On sogutma yikama
Diger
uygulamalar Bovlama [ Kurutma

Depolama Tasima
Paketleme ]




BAHCE URUNLERINDE KAYIP
ORANLARI NEDEN YUKSEKTIR ?




Cetvel 9. Meve ve sebzelerin tiketilen kisimlarinda bulunan su miktari (%).

Tur

Su

Elma

Armut

Ayva

Seftali

Kayisi

Erik (Japon)
(Avrupa)

Kiraz

Muz

Incir

Uziim

Gilek

Portakal

Mandarin

84
83
82
87
36
86
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82
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81
89
86
88
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Tur

Lahana
Marul
Karnabahar
Enginar
Taze fasulye
Patlican
Hiyar

Mantar
Kuskonmaz
Domates
Kavun
Havuc
Sogan (kuru)

Patates (gecg)




Geligmis ilkelerde yas meyve ve sebzelerde
hasat sonrasi iridn kayiplari

Uriinler

Yaprak salata, iceberg
Hiyar

Tath biber

Domates

Patates

Elma

Armut

Seftali

Cilek

Portakal

Kayip oranlari (% )

11.7
7.9
10.6
147
49
1.7
41
12.6
22
10-12

goriilen



Gelismekte olan ilkelerde yas meyve ve sebzelerde
goriilen hasat sonrasi irin kayiplar:

Uriinler Kayip oranlari ( % )
Marul, yaprak salata 62
Lahana 37
Karnabahar 49
Domates 20-50
Sogan 16-35
Patates 5-40
Elma 14
Seftali 28
Uziim 20-95
Turunggiller 23-33

Muz 20-80



HASAT

Bitki ve toprak Uzerinde belirli bir gelisme asamasina
erisen veya gelismelerini tamamlayarak belirli  bir
olgunluk asamasmma ulasan UrUnlerin  bitkiden
koparilmasi veya topraktan sokulmesi islemine hasat

ad1 verilir.




HASAT

Hocre Buyumesi| Hasat Olumu Yeme Olumu Yaslanma
Hiyar Domates Portakal Kurutmahk
Kabak Elma Kiraz Urlnler
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ERKEN HASADIN SAKINCALARI

Erken toplanan Urdnler hendiz yeterli irilik, sekil ve agirliga
ulasmamislardir. Bu nedenle meyveler Kicik ve verim diisiik
olur.

Erken toplanan Uriinlerde yeteri kadar seker birikmedigi ve

baz1 burukluk veren maddeler geregi kadar azalmadigi icin tat ve
lezzet 1yi olmaz. Pazar degeri azalir.

Erken toplanan drtinlerde zemin (taban) renginin yesilden

sartya doniismesi 1yl olmadigi ve ¢esidin kendine has st rengini
yeterince olusturmadig icin dis goriiniis bozuk olur ve pazar
deger1 azalir.

Zamanindan Once toplanan drtinlerde kabuk yapisina bagh
olarak su kayb1 hizli olur ve bu meyveler cabuk burusurlar.




GEC HASADIN SAKINCALARI

1-  Geg toplanan iiriinlerde olgunluk 1lerlemis oldugundan hasat
sonrasi dayvanma siureleri kisalir ve cabuk berelenirler ve

curarler.
2-  Uriinde asit kayb1 fazlalastig1 icin tat ve lezzet bozulur, Grln

yavan bir tat alir. Pazar deger1 azalir.
3-  Geg hasat edilen tirtinlerde fizyolojik bozukluklar olusabilir.

Patlicanlarda asilasma goriiliir.




Optimal Hasat Zamaninin Saptanmasinda Kullanilan Olg¢iitler:
® Kabuk rengi
e SCKM

e Asit miktan

® SCKM/asit orani

® Meyve eti sertligi

e Nisasta miktari (4 g potasyum iodid+1 g iodin+1 It Su)
® meyvenin daldan kopma direnci

® Tam cgiceklenmeden hasada kadar gegen gun sayisi

Aletsel YOntemler:

® Solunum hizi (klimakterik minumum)
® Etilen miktari (0.02 ppm)

® Aroma salgisi (butil asetat)



KABUK RENGI OLCUMU




MEYVE ETi SERTLIGI
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Penefel-Fransa

Fruit Texture Analyser-Giiney Afrika  Cffegi-Ifalya



Suda ¢ozinir kuru madde miktar: (SCKM)
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URUN KAYIPLARININ AZALTILMASI

1. Uriin kayiplarinin en aza indirilmesi,

2.Uriin kalitesinin ve besin degerinin korunmasi igin
hasat sirasinda ve sonrasinda yapilan tim
islemlerin uygun teknikler kullanilarak yapilmasi ve
soguk zincirinin mutlaka uygulanmasi
gerekmektedir.







SOGUK ZINCIiRI

¢
Ve TR
i

Pazara Tasima WRERTTAG
]

! Toketici




Meyvelerin Derimi ile Soguk Zincirine Katilmalari1 Arasinda
Gecebilecek Maksimum Ertelenme Suresi

Uriin Ad1 Maksimum Ertelenme Dezavantaji
Suresi (Saat)

Elma 24 Tekstiir kayb1 ve depo 6mriiniin
azalmasi

Armut 16 Uzun siureli depolama ardindan sap
etrafinin burusmasi

Seftali&Nektarin 8 Su kaybi; cliriimenin ve
yumusamanin hizlanmasi

Mandarin 8 Kabugun zarar gormesi; ciiriimenin
hizlanmasi

Kayisi 4 Curiumenin ve yumusamanin
hizlanmasi

Kiraz 4 Sapin kurumasi ve ¢iiriimenin
hizlanmasi

Cilek 2 Su kaybi, ciiriime ve kalite kaybi




Sebzelerin Derimi ile Soguk Zincirine Katilmalar: Arasinda
Gecebilecek Maksimum Ertelenme Suresi (devami)

Uriin Ad1 Maksimum Dezavantaji
Ertelenme Suresi
(Saat)
Brokkoli 4 Klorofil ve Su
kaybi
Taze fasulye 4 Su kaybi
Taze sogan 4 Tekstur ve su
kaybi
Ispanak 4 Su kaybi
Yaprakh 4 Gevrekligin
sebzeler azalmasi, su kaybi




ON SOGUTMA VE ONEMI

On sogutma, hasat edilen iriinin, tasima veya
depolamadan 6nce, solunum hizi ve etilen Gretimini
yavaslatmak, su kaybi ve drinin  bozulmasini
azaltmak igin tarla sicaklhiginin _¢ok hizli bir
sekilde istenen sicakliga kadar disiirilmesi
islemidir.




1. Oda sogutmasi

2.Tazyikli hava akimi ile sogutma
3. Buz ile sogutma

4. Su ile sogutma

5. Vakumla sogutma



1. Oda sogutmasi

v Bu yontemde rin izolasyonu yapilmis,
icerisinde sogutma uniteleri dizayn edilmis olan
6zel sogutma odalarinda veya soguk hava
depolarinda sogutulur




v Uriinler tahta, plastik, karton kutularda veya
konteynerlere yerlestirilir.

v Etkili ve hizli bir sogutma yapabilmek igin lrin
konteynerlerinin  veya paketlerinin  dogru
paketlenmesi, yerlestirilimesi ve istiflenmesi
gerekir.
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2. Tazyikli hava akimi ile sogutma

Tazyikli hava ile sogutma, hasat sonrasinda tarla
sicakhginin diger urinlere nazaran daha hizl
dugiridlmesine ihtiyag duyulan Grdnler igin
gelistirilmistir. Bu yontem oda sogutmasi
yonteminin modifikasyonudur.




v Bu yontemde durinler daha
yliksek bir hava basincina
maruz birakilirlar.  Soguk
hava kutularin, paketlerin
gevresinin yerine, bunlarin
icerisinden gegirilir. Urinin
ylzeyinden verdigi 1si, soguk
havanin buhart ile disari
tasinir.



http://edis.ifas.ufl.edu/EDISImagePage?imageID=745163912&dlNumber=CV249&tag=FIGURE 3&credits=

3. Buz ile sogutma

Modern 6n sogutma tekniklerinin gelisiminden
once, direkt buzla veya paketle buzlama; irinlere
6n sogutma yapmak, tasinmalari sirasindaki
sicakliklarini korumak icin kullanilmakta olan eski
bir 6n sogutma teknigidir.

v Diger yontemlerden farki, ilk uygulandigi anda
Uridn sicakhgini disturmesi ile beraber urdnin
1si1sini absorbe etmeye devam etmesidir.

v'Etkili bir soguma saglamak igin, buz uygulanan
degisik metodlar bulunmaktadir.



» Paketle buzlama, direkt olarak eriyen buzun,
ogutilmus, buz pargaciklarinin veya buz pargaciklari
ve sudan olusan buz lapasinin tasima konteynerleri
igindeki trdndn lzerine uygulanmasini
kapsamaktadir.
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Avantajr:

* Kullanildigi alanlarda gok
hizli etki gosteren bir
yontemdir.

Dezavantajs:

*Buz  eriyene  kadar,
konuldugu yerde kaldigi
igin Urdnlerde esit olmayan
bir  sogumaya  sebep
olabilir.

*Ayrica bu yontemde buz
eridikten sonra paketin bir
kismi bos kalir.




v Buzla sogutma yontemi, diger yontemlere gore
daha az 6zel donanim giderleri olsa da, pahali bir
yontemdir. Bu teknikte;

*Su sizdirmaz konteynerler kullaniimalidir,
*Yiksek miktarda buza gereksinim vardir,

°Buzun, urdnidn Utzerini 1slatmasi sonucu urinde
hastaliklar gorilebilecegi igin urin bir kere
sogutulduktan sonra tekrar isitilmamalidir.
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4° SLI ile Sogufma

> Su ile sogutma yontemi uygulama kolayligi olan ve
etkili bir yontem olmasi dolayisiyla ¢ok fazla
kullanilan eski bir on sogutma yontemidir. Belirli
agirlikta  suyun  aynit  agirhiktaki  havanin
alabileceginden daha fazla i1si alabilecegi prensibine
dayanir.
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Su ile sogutma;

* Duslama seklinde
* Daldirma seklinde yapilir.

v Uriinler soguk suyun igine daldirilir veya urinin
tzerinden duslama seklinde soguk su gegirilir.
Urin tek kasa veya paletli kasalar iginde
yagmurlama tinelinden gegirilir. En alttaki kasa
icindeki Uriin sogudugu zaman tiinel de bitmis olur.



v Kullanilan suyun sicakligi genellikle
0-2°C' dir ve bu sicaklikta kalmasi
saglanir. Bu amagla o6zel sogutucu
sistem kullanilir.
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5. Vakumla sogutma

Bu sistemde su sogutucu madde olarak kullanilir.
Vakum odasi, suyun buhar haline geldigi ve bu
nedenle i1sinin alindigi yerdir. Alinan i1si miktari, suyun
buharlastigi sicaklik derecesine baglidir. Agirligina
gore yiizey alani fazla olan ve dokudaki suyu, vakum
altinda kolaylikla buharlagabilen drtnler igin uygun
bir yontemdir.




v'Bu sistemde iiriin hava
gecirmeyen, basinca
dayanikh (1025 kg/cm?)
celik vakum silindirlere
konur. Basincin disirilmesi,
buhar enjektori veya vakum
pompalari ile yapilir.

°* Sistem kapatildiktan
sonra basing 380 mm Hg'ya,
ikinci asama olarak 50 mm
Hg'ya ve son agama 4-5 mm
Hg'ya disgtrdlir.
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DEPOLAMA
Urinin daha sonra tuketilmek,
islenmek yada pazarlanmak Uzere
kalitesini koruyacak  kosullarda
bekletilmesidir




Amaci : Yuksek kazanc elde
etmektir.
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DEPOYA YERLESTIRME




 Sicaklik
e Atmosfer Bilesimi

1. Normal Atmosferde muhafaza (%21 O2:%0 CO?2)

2. Modifiye Atmosferde muhafaza

3. Kontrollu Atmosferde muhafaza (Dusuk O2:Yuksek CO2)
e Oransal Nem

e Hava Hareketi



Meyvelerin Depolama Sicakhiklari

Uriin ad1 Sicaklik Oransal nem
() (%)
Portakal 4-6 90-92
Mandarin 3 90-92
Limon 10 90-92
Altitop 8-10 90-92
Elma 0-4 90-92
Nar 6 90-92
Armut 0 90-92
Erik 0-1 90-92
Kiraz 0 90-92
Seftali 0 90-92
Muz 13 85-90




Sebzelerin Depolama Sicaklhiklar:

Uriin ad1 Sicaklik Oransal nem
(°C) (%)
Domates (olgun) 8 90-95
Domates 10 90-95
(pembe)
Domates (yesil) 12 90-95
Biber 10 90-95
Pathcan 10 90-95
Hiyar 10 95
Kabak 10 50-70
Bezelye 0 95-98
Kavun 5 70-80
Taze fasulye 5 95




CO2 (%) 02 (%)

Elma 2-3 1-2
Nar 6-9 2-4
Domates 3-5 3-5

Cilek 15-20 2-3




- £ gl

) I\/Ie kalitesini korumak,

2) Agirlik Kayiplarini azaltmak,

3) Ortam nemini artirmak,

4) Mikroorganizma faaliyetini azaltmak,
5) Solunumu yavaslatmak,

6) Muhafaza slresini uzatmak.



Su kayblnln azaltilmasi
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Kagit
Ambalaj

Torba (MA)

%0.4 %15 %27 |

0.5°C 5°C 10°C

50



HAVA HAREKETI

Depoda yeterli oranda hava hareketi olmalidir.
Gereginden fazla hava hareketi meyvelerden su
kaybini artirir. Ornek: Hava hareketi 1 kat
artarsa bu %5'lik nem azalisi etkisi yapar ve

su kaybi 1/3 kadar artar. Ginlik olarak depo
hacminin  20-30 kati kadar havalandirma
yaptimahdir.
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TASIMA VE KARISIK YUKLEME

Bahce drtunlerinin Uretim yerlerinden tiketim merkezlerine
ulagimi da uygun tasima kanallarindan biri ile yapilmalidir.
Tasima yolunun belirlenmesinde:

Uriin 6zellikleri,
Niteliklert,

Yol kosullari
Ekonomik faktorlerdir.

NITROL

PROCESS




BIRLIKTE TASINABILIRLIKLERINE GORE
URUN GRUPLARI

Grup 1
Elma Armut
Erik
Ayva Uziimsii meyveler
Kayisi Kiraz
Seftali Incir

T. Hurmasi1 Uziim
Onerilen Tasima Kosullar:

Sicaklik: 0°-1.5°C
Oransal Nem: 7%90-95

Bu; ile higbjr' zamanh muamele
edilmemelidirler.



Grup 2

Avocado

Muz

Patlican

Altintop

Kavun (Kantalup kavunu haric)
Zeytin

Yesil domates

Pembe domates

Karpuz

Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 13°C
Oransal Nem: %85-95

Buz ile hichbir zaman muamele
edilmemelidirler.



Grup 3

Kantalup kavunu
Portakal, Mandarin

Onerilen Tasima Kosullari
Sicaklik: 5.0°C

Oransal nem: %90-95
Sadece kantalup kavunlari buz ile muamele edilebilirler.

Grup 4

Yesil fasulye Bamya
Kirmizi biber Yazlik kabak
Pembe domates Karpuz

Yesil biber (Yesil fasulye ile birlikte tagsinmaz)
Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 7.5°C
Oransal nem: %95

Buz ile hichir zaman muamele edilmemelidirler.



Grup 5

Altintop
Hiyar
Patates
Kislik kabak
Patlican
Karpuz
Biber

Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 10°C
Oransal nem: %85-90
Buz ile hicbir zaman muamele edilmemelidirler.



Grup 6a

Incir Salatalar
Uzim Mantar
Enginar Maydanoz
Kuskonmaz Bezelye
Kirmizi pancar Ravent
Havucg Ispanak
Hindiba Tath misir
Pirasa

Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 0°-1°C
Oransal nem: %95-100

Kugskonmaz, incir, 0zOm veya mantarlar buz ile highir zaman
muamele edilmemelidirler.



Grup 6b

Brokkoli

Bruksel lahanasi

Lahana

Karnabahar

Yaban turbu

Turp

Salgam

Taze sogan (incir, Uzim, mantar veya tath patateslerle Dbirlikte
tasinmamalidir.)

Onerilen Tagima Kosullari

Sicaklik: 0°-1.1°C
Oransal nem: %95-100
Tum Urunler buzla muamele edilebilirler.



Grup 7

Erkenci patates
Tatli patates

Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 13°-18°C
Oransal nem: %85-90
Buz ile hicbir zaman muamele edilmemelidirler.

Grup 8

Sarimsak
Kuru sogan

Onerilen Tasima Kosullari

Sicaklik: 0°-1.5°C
Oransal nem: %65-75
Buz ile hicbir zaman muamele edilmemelidirler.
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