14. HAFTA: Sebzelerin hasat yontemleri ve pazara hazirlanmalari ,sebzelerin
pazarlama kanallari, saklanma kosullar

SEBZELERIN MUHAFAZASI
Sebzelerin muhafaza émurlerini etkileyen faktorler:

1. Hasat oncesi kosullar:

Sebze turu ve gesidi

Yetigtiricilik sirasindaki bakim kogulari
Hasat olgunlugu ve sekli

Hasat sonrasi kogullar
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2. Hasat Sonrasi Faktorler

A. Metabolizma ve solunum hizi: Solunum hizl ise hasat sonrasi 6mur

azalir.

B. Sicaklik: Sebzeler duguk sicakliklarda depolanmalidir.

C. Su kaybi: Burugsma, porsume

D. Fiziksel zedelenmeler- depoya girecek Urunlere 6zen gostermeli, yarali
bereli ¢lruk ve hastalikla bulagik olanlarin atilmasi gerekir. Ayrica temiz ambalaj ve
tasima kaplari kullaniimahdir. Cizik vb yaralanmalar Grinun direncini dasurir ve
hastaliklarinin kolaylikla gelisip yayllmasina yol acgar.

Baslica mekanik zedelenme yollari sarsinti, garpma, dusme, surtme ve sikismadir.
En fazla gorulen yaralanma sekilleri ise delinme ve cizilme (kesilme. Yariima) ile
ezilme ve yirtilma (yaprak sebzelerde) seklinde gorulir.

E. Fizyolojik bozulmalar: Normal olmayan kosullardan kaynaklanan
bozulmalara fizyolojik bozulma denir. Depoya konulan Grunun olgunlasma durumu,
depo ici gazlar etkilidir.

F. Patoloji hastaliklar: Bahgeden bulasik gelen, meyve yuzeyinde ve
ortamda bulunan hastalik sporlari depoda uygun c¢evre kosullarinda g¢imlenerek
kabuktan giris yapar ve geliserek hastalik olustururlar ve hizla yayilirlar. Depoda
sicaklik degisiminden kaynaklanan yogunlasma sonucu kabukta serbest su damlasi
olusmasi sporlarin gimlenebilmesi i¢in gerekli suyu saglar. Patojen gelisimi ve
hastalik olusumunu 6nlemek i¢in, depo i¢i kogullar kontrol edilmelidir. Ayrica, hasat
ve sonrasindaki paketleme, Urinun zedelenmesi hastalik olusumunu tesvik eder.

G. Etilen: Bitkide sentezlenen dogal bir bitki hormonudur. ‘Olgunlagma
hormonu’ olarak bilinir. Urliniin etilene duyarliigi 6énemlidir. Etilen zarar belirtileri:

* Marulda koyu kirmizi benekler

*Brokoli (sekil 10 ) ve ispanakta yesil rengin kaybi, sararma
*Havug ve kerevizde acilik

*Biber, kabak ve karpuzda yumusama

*Yesil domateste hizli olgunlagma ve yumusama

HASAT SONRASI UYGULAMALAR
* Hasat zamanin saptanmasi



* Hasadin yapilmasi
* Paketleme yerine tagsima
* indirme- bosaltma islemleri
* Paketleme evi iglemleri
Yikama — temizleme
Boylama — siniflandirma
Paketleme- paletleme
Sogutma
*Depolama
* Tasima
HASAT OLUMU
Hasat olumunun saptanmasinda kullanilan dlgutler:
* Renk ( kabuk alt ve Ust rengi )
Meyve eti sertligi
Nisasta kaybi
Suda ¢ozunur kati madde kaybi ( SKM )
Titre edilir ( serbest ) asit miktari (TEA )
SKM/TEA
irilik ve sekil
Meyve suyu miktari
Meyvenin bitkiden ayrilma durumu
Meyve etinin ¢ekirdekten ayrilma durumu
Tam giceklenmeden sonra gegen gun sayisi
Aroma ve koku durumu
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SEBZELERIN DEPOLAMA SICAKLIGI

Biggok sebze 0 °C’nin altinda donar. Bu nedenle Uriinlerin en diisiik depolama sicakhgi
0 °C ‘dir.

Cizelge 1. Sebze tlurlerinde depolama sicakligi

0 °C sicaklikta depolanabilen | Usiimeye duyarli sebze tiirleri

sebzeler

Brokoli, Depolama  sicakligi(
OC)

Karnabahar Fasulye 4-7

Lahana Bamya, Yazlik kabak 7-10

Salgam Kiglik kabak, Hiyar 10-13

Turp Domates - yesil 12-15

Sarimsak Domates - kirmizi 2-5

Sogan Patlican 8-13

Pirasa Biber - dolma 8-10

Ispanak Biber - sivri 4-5

Pancar Kavun — Karpuz 5-10

Enginar

Marul

Havug

Kereviz




Maydanoz

Bakla

Bezelye

Depolama sirasinda gorulen zararlanmalar

e Usiime zaran

* Yogunlagma: Sicaklik degisimleri sonucu nem birikmesi hastalik etmeni
mikroorganizmalarin gelismesine ve sonugta gurumelere yol acar.

* Soguk zincir: Soguk urun, tuketiciye ulasincaya kadar sogutmali araglarla
taginmalidir. Soguk zincirindeki kirllma trindn bozulma ve gurimesine neden
olur.

DEPODA HAVALANDIRMA VE HAVA DOLASIMI

DEPOLAMADA ORANSAL NEM:
%85-90 olmasi gerekir. Ancak kuru Urunlerde (sogan vb) %75’in altinda tutulmasi
gerekir.

DEPOLAMA SURESI
* Sebze turunun tar ve gesidi
* Olgunlasma durumu
Kuru sogan ve patates : 6 ay ve Uzeri
Lahana, kereviz ve havug : 2-6 ay
Bruksel lahanasi ve karnabahar: 2-6 hafta
Kuskonmaz, fasulye, hiyar, marul,bezelye,ispanak ve biber: 2 haftadan az.

DEPO GESITLERI

BASIT- DOGAL DEPOLAR: Gece ve giindiiz sicaklik farkinin fazla oldugu
bolgelerde, soguk olan gece havasi kullanilarak sogutma yapilir. Bu depolarda,
patates, kuru sogan, sarimsak, havug, lahana, kiglik kabak ve kavun
depolanmaktadir. Depolama suresi, sicaklik kontrolunun saglanabildigi mekanik
sogutmall depolamaya gore daha kisadir.

SOGUK HAVA DEPOLARI
Depo havasinin oransal nemi ve sicakliginin kontrol edildigi depolardir. Sogutma
mekanik veya otomatik olarak yapilir.

KONTROLLU ATMOSFERDE DEPOLAMA

Depoda nem sicaklik atmosfer bilesimi de kontrol altina alinir. Depo atmosferindeki
oksijen orani dugurular, CO, yukseltilerek metabolizma yavasglatilir. Depolarin gaz
kontrolli olmasi gerekir. Her sebze turu icin ideal gaz oranlari kullaniimalidir.

MODIiFiYE ATMOSFERDE DEPOLAMA




Modifiye atmosfer, trun etrafinda normal atmosfer ( % 78,08 N2, % 20,95 O,, ve %
COz ) den farkh bir atmosfer bilegimi i¢in farkli ambalajlarla yaratilir. MAP su kaybini
onleyerek kalitenin korunmasina yardimci olur.



