Meyve ve Sebzelerin Sogukta Muhafazasi



*Hasat edilmis meyve ve sebzeler uygun kosullarda depolaninca,
taze haldeki niteliklerini bir siire, onemli dlctide korurlar.

*Her meyve ve sebzenin, en iyi sekilde depolanabildigi belli bir
sicaklik ve bagil nem s6z konusudur.

*Hatta, ayni meyve veya sebzenin optimum depo istekleri, ceside ve
yetistirildigi ekolojik kosullara bagli olarak degisebilmektedir.



* Depolamadaki optimum kosullar ne kadar iyi saglanirsa
saglansin, her Urtne 0zgu bu belli sirelerin sonunda,
depolanan duriun, kalitesini suratle kaybeder ve nihayet
tamamen bozulur.

*Su halde sogukta depolamada, meyve ve sebzelerin
dayanma saresi sinirlidir.



* Sogukta depolamada en o6nemli faktor, depo sicakhgidur.
Genel bir ilke olarak, depolamadaki sicaklik, depolanan
meyve veya sebzenin donma noktasinin 1-2°C Ustlinde
bulunur. Su halde, sogukta depolamada urin donmaz.



* Meyve ve sebzeler hasat edilince, dokuda c¢esitli yeni
maddelerin olusmasi, mevcut maddelerin baska bilesiklere
donusmesi gibi kimyasal ve biyokimyasal olaylar duizenli bir
sekilde devam eder. Meyve ve sebzelerin bu davranisi,
onlarin canlihgr demektir.

e Canliligin en o6nemli belirtisi ise bunlarin oksijen alip
karbondioksit vermeleridir.



* Bir stire sonra her canlida oldugu gibi, meyve ve sebzenin yapisi
bozulur ve canlilik sona erer.

* Artik kimyasal ve biyokimyasal olaylar kontrol disinda kalarak
dizensiz bir sekil alir. Bu sirada, canli meyve veya sebzenin
mikroorganizmalara karsi gosterdigi diren¢ de sona
erdiginden, ¢esitli mikroorganizmalarin hiicumuna ugrayarak,
ayrica mikrobiyolojik bozulma baslar.



* [ste, sogukta depolamada ilke; meyve ve sebzelerin metabolizma
faaliyetlerinin kesinlikle durdurmamak kosuluyla en dusuk

dizeyde gerceklesmesine olanak vermek Uzere, gerekli sartlarin
saglanmasidir.

* Metabolizma olaylari icinde en onemlileri ise solunum ve
terlemedir.



Solunum (Respirasyon) ve Solunum Hizini Etkileyen
Faktorler

e Meyve ve sebzelerin canliiginin devami icin hlcrede cesitli
reaksiyonlarin ~ gerceklesmesi  zorunludur. Bu reaksiyonlarin
gerceklesmesi icin gerekli enerjiyi saglamak tzere solunum yaparlar.

* Normal kosullar altinda taze meyve ve sebzeler aerob solunum yaparlar.

* Solunumda oksijen ve glukoz harcanirken, karbondioksit, su ve s

olusur.



Solunum Hizini Etkileyen Faktorler
Ortam Sicakligi

* Ortam sicakhgi 37°C’ye kadar arttikca solunum hizi yikselmekte ve buna
bagli olarak trtinun yaydigi 1s1 artmaktadir.

* Buna karsin ortamin sicakligi azaldik¢a solunum hizi da azalmaktadir.

Ortam sicakligi dustikce solunum hizi da yavaslamakta, Grin donunca
solunum tamamen durmaktadir.



Solunum Hizini Etkileyen Faktorler
Ortamdaki Etilen Miktari

* Etilen bir bitkisel hormon olup, meyve ve sebzelerin olgunlasmasinda ve
erken yaslanmasinda rol oynar.

* Meyve ve sebzelerin sogukta depolanmalarinda kapali depoda zamanla
etilen miktari artar.

e Depolanan urunde olgunlasma devam ederken depo atmosferinde etilen
artacagindan olgunlasma daha da hiz kazanir ve Grin bozulabilir.



Solunum Hizini Etkileyen Faktorler
Ortamdaki Oksijen ve Karbondioksit Miktari

* Depo atmosferindeki oksijen ve karbondioksit oranlari da solunum hizini
etkileyen onemli faktorlerdir.

* Depo atmosferindeki oksijen orani azaltilip, karbondioksit
orani artirilarak, solunum hizi yavaslatilabilmektedir.

* CA ve MAP teknigi



Terleme (Transpirasyon)

* Terleme, liriiniin depolama sirasinda devamli olarak su kaybetmesidir.

* Meyve ve sebzeler ortalama olarak %75-95 arasinda su icerirler.
Depolama sirasinda bu suyun bir kismi terleme ile kaybolur.

e Terleme sonucu su kaybi ile meyve ve sebzeler porsir-burusur ve
boylece gorunise ait kalite kaybi belirir.



* Terleme hizi;
e ortamin sicakligina,
* meyve ve sebzenin solunum hizina ve ¢esidine

» Ozellikle dis dokularin morfolojik yapisina bagl
olarak degisir.

* Meyve ve sebzelerin sogukta depolanmasinda,
* depoda belli bir bagil nem olusturularak,
* depo sicakligi disirulerek ve

* depo havasinin hareketi belli sinirlarda tutularak
terleme kontrol altina alinabilir.



e Acar, J.,, Gélgmen, V. 2005. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi Cilt 2,
Hacettepe Universitesi Yayinlari.



