Depolama Nedir, 6nemi ve Depolama
Asamalar



Insan beslenmesinde tarimsal faaliyetler sonucu elde edilen bitkisel
urtnler onemli bir yer tutmaktadir.

Tarimsal faaliyetler sonucu elde edilen bitkisel Grinler belli bir
olgunluga geldikten sonra hasat edilerek insanlarin tuketimini
sunulmaktadir.

Bu Urunler beslenmede tasidiklari 6nem nedeniyle taze olarak
tuketilmek zorundadirr.

GuUnumuzde, insanlarin gida tuketimi aliskanliklarinda cok buyuk
degisiklikler olmus, o6zellikle saghk kaygisi yluzinden taze meyve-
sebze tiketiminde blyuk bir artis gézlemlenmistir. Bu degisiklikler,
cabuk bozulabilen gidalarin korunmasi icin uygun teknolojilerin
gelistirilmesi ihtiyacini dogurmustur.



Insan nifusundaki artis nedeniyle, tarim alanlarindan alinan Giriiniin
korunmasi, muhafazasi ve pazarlanmasi en az verim artisini
saglamak kadar 6nem tasimaktadir. Bu kapsamda, tarimsal tretimin
artisina paralel olarak Uretim ve tiketim zincirinde ortaya cikan
urin kayiplarinin - mimkin olan en az dlzeye indirilmesi
gerekmektedir.

Yas meyve ve sebzedeki hasat sonrasi kayiplar gelismekte olan
ulkelerde ortalama %20-30 gibi oldukca 6nemli dizeylerdedir. Bu
durum, hasat sonrasinda urunidn canlihik olaylarinin yeterince
kontrol edilememesinin yaninda, Grinlerin muhafaza kosullarinin iyi
olmamasi ve esas itibariyle Uretici-tiketici zinciri arasindaki
hatalardan da kaynaklanmaktadir.



e Urliniin daha sonra tuketilmek, islenmek vyada
pazarlanmak Uzere kalitesini koruyacak kosullarda bekletilmesi
depolama olarak tanimlanmaktadir.



* Neden depolama yapilir?



Tarimsal Gridnlerin belirli bir zaman araliginda olgunlasmasi, ¢cok
yuksek miktarlarda Uretilmesi ve ayni anda pazara sunulmasi talebe
baglh olarak elde edilecek gelir miktarinda azalmaya vyol
acabilmektedir.

Meyve ve sebzelerin vitamin, mineral antioksidant ve
antikanserojenik madde icerigi taze lrlinlerde daha fazla oldugu icin
insanlar islenmis Urlnler yerine taze Urunleri tuketmeyi tercih
etmektedir.

Hastaliklari engellemek icin kullanilan kimyasallardan ari UGrtnleri
tuketmek icin talepte artmaktadir.

Insanlarin sebze ve meyveleri iretim sezonundan farkli zamanlarda
ulasma talepleri, bu Urunlerin uzun sltre saklanmasini
gerektirmektedir.

Meyve ve sebzelerin farkli il veya Ulkelere nakledilebilmeleri icin
daha uzun sure depolanmalari gerekmektedir.



e Depolama hasattan tuketime kadar gecen
sireye ve depolama eshasinda yapilan
islemlere ragmen sebze ve meyvelerin
tuketimdeki en son asamaya kadar,
hastaliklardan korumasina yardimci olacaktir.



MEYVE VE SEBZELERDE ON ISLEMLER

Meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra depoya
konulmadan once farkh islem ve asamalardan gecirilmesi
gerekmektedir.

Sebze ve meyvelerin bazi cesitleri iyi bir sofralik niteligi
tasirken muhafaza yontemleri icin uygun olmayabilir.

Bu nedenle ham maddenin amaca uygunlugu onceden
belirlenmelidir.



Hasat edilmis meyve ve sebzeler uygun kosullarda
depolaninca, taze haldeki niteliklerini 6nemli dlcliide korurlar.

Uygun kosullar sicaklik derecesi ve nemin ayarlanmasi ile
saglanir.

Her meyve ve sebzenin de en iyi sekilde depolanabilecegi belli
bir sicaklik derecesi ve nem so6z konusudur.

Hatta ayni meyve ve sebzenin optimum depo istekleri, ceside
ve vyetistirildigi  bdlgenin  kosullarina  bagh  olarak
degisebilmektedir.

Bunun yaninda depolamada kosullar ne kadar iyi saglanirsa
saglansin, her meyve ve sebze ancak belli bir sire
dayanmaktadir. Bu sire birkac ginden 5-6 aya kadar
degismektedir.



Meyvelerin Derimi ile Soguk Zincirine Katilmalar Arasind:
Gecebilecek Maksimum Ertelenme Suresi

Uriin Adi Maksimum Ertelenme Dezavantaji
Siuresi(Saat)

E ———

Elma 24 Tekstur kaybi ve depo 6mrinin

azalmasi
I

Armut 16 Uzun sireli depolama ardindan sap;

etrafinin burusmasi
|

Seftali&MNektarin Su kaybi; clrimenin ve

yumugsamanin hizlanmasi
I

Mandarin Kabugun zarar gérmesi; curumeni

hizlanmasi,

Kayisi Curdmenin ve yumusamanin
hizlanmasi

Kiraz Sapin kurumasi ve clurumenin
hizlanmasi

Cilek Su kaybi, clurime ve kalite kay'bl—




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

Uriin Adi Maksimum Dezavantaji
Ertelenme Stiresi

(Saat) |

Brokkoli 4 Klorofil ve Su
| kaybi

Taze fasiilye 4 Su kaybi
' I

Taze sogan 4 Tekstiir ve su
| kaybi

Ispanak Su kaybi
I

—_— —_—

Yaprakli Gevrekligin
sebzeler azalmasi, su kaybi




EPOLAMA FAKTORLERI VE
KALITENIN KORUNMASI

* Sicakhk

 Atmosfer Bilesimi

1. Normal Atmosferde muhafaza (%21 02:%0 CO2)

2. Modifive Atmosferde muhafaza
3. Kontrollu Atmosferde muhafaza (Dusuk O2:Yuksek CO2)

* Oransal Nem

« Hava Hareketi




Meyvelerin Depolama Sicakhiklari

Uriin adi Sicakhik Oransal nem
| (°C) (%)
Portakal 4-6 00-92

Mandarin 3 00-92

Limon 10 00-92

Altintop 90-92

Elma 00-92

Nar 00-92
Armut 00-02

Erik 00-92
Kiraz 00-92

Seftali 90-92

Muz 85-90




Sebzelerin Depolama Sicakliklari

e

Uriin adi Sicaklik Oransal nem

| (°C) (%)
Domates (olgun) 8 90-95

Domates 10 90-95
(pembe)

Domates (yesil) 12 90-95
‘Biber 10 00-95
Patlican 10 00-05
‘Hiyar 10 05
'Kabak 10 5070 |

Bezelye 0 9598 |
Kavun 5 70-80

EE—

Taze fasulye 95




CO2 (%)

2-3

6-9

3-9
15-20

02 (%)
1-2
2-4
3-5
2.3

15



« Sebze ve meyvelerin hasat zamani da urin Kkalitesi
acisindan onemlidir.

« Sebzeler kartlasmadan, korpe iken, meyveler ise

kendine 06zgu lezzet, aroma ve rengine ulasinca hasat
edilmelidir.

e Ancak sofra olgunlugu ile tUrtne isleme olgunlugu farkl
olabilmektedir.



Hasat edilen Grin, en uygun kosullar altinda fazla
bekletilmeksizin fabrikaya getirilerek suratle islenmelidir.
Sebze ve meyvelerin islenmeden gecen slrede kalitesi
olumsuz yonde degismektedir. Ancak lGrin islenme esnasinda
gecirdigi surecte degisik islemlere tabii tutulmakta ve bu
esnasinda depo hastaliklarina maruz kalabilmektedir. Bu
asamalar:



Uriin Tasima Diizenekleri

e Hasat edilen uUrtnun hatlar arasinda gecisini saglamak, ve ham maddeyi
farkli yukseklikteki araclara ulastirmak gibi amaclarla cesitli tasima
dizeneklerinden faydalanilir.



Uriiniin Yikanmasi

e Sebze ve meyvelerin yilkama isleminden o6nce topraginin
alinmasi gerekir. Toprak alma islemi yikama islemini
kolaylastirir.



Yikama, fabrikaya alinan sebze ve meyvelere uygulanan ilk
islemdir.

Yikama toz, toprak gibi yabanci maddeleri gidermek, tarimsal
ilac kalintilarint uzaklastirmak ve ham madde vylzeyinde
bulunan mikroorganizma vyukinld hafifletmek amaciyla
uygulanir.

Isletmeler yikama islemini cogunlukla 3 asamada
gerceklestirmektedir

On yikama
Yikama
Durulama



Yumusatma ( On Yikama)

e Urtnin fabrikaya su akimiyla tasinmasini tercih eden
isletmeler tarafindan kullanilmaktadir. Yumusatma islemi, en
basit olarak suya daldirarak gerceklestirilir.



Yikama

e Cesitli makineler yardimiyla ham maddenin
Ozelligi goz onuinde bulundurularak bu islem
gerceklestirilir.



Durulama

Sebze ve meyveler hangi yontemle yikanirsa yikansin son
olarak bant ya da elevator Gzerinde tasinirken bir dus
dizenegi yardimiyla su puskurtulerek durulanir.

Durulama sayesinde onceki yikama suyu artiklari
uzaklastiriimis olur.



e Yikama islemi icin daima temiz ve soguk su
kullaniimalidir.

e [sletmelerde yikama suyu 0.5-2 mg/l aktif klor
icerecek duzeyde klorlanabilir. Bu sayede yikama
suyunun ve Urundn mikrobiyal yuka hafifletilmis olur.



e Sebze ve meyvelerin esas yikama asamasi, genellikle su
icinde farkli sistemlerle hareket ettirilerek gerceklesir.

e Tank icindeki suda paletler yardimiyla hareket ettirilerek
veya tankin icindeki suya basincli hava verilerek calkalanan
su icinde etkili bir yikama saglanabilmektedir.

e Suyun calkalanmasi ile o6zellikle suya klor eklenmisse
kopurme gorulebilmektedir



* Yikama makinelerinde ise yikama duslama yapilarak, yani su
puskuartulerek yapilir.

e Basinch su kullanimi ve puaskirtme memelerinin ham
maddeye yakin olmasi daha iyi yikama saglar.



e Fircali yikama diuzeneklerinde ise ham madde fircalar arasina
alinarak tank icindeki su ile yikanir ve ileri dogru tasinir.
Patates, hiyar ve turuncgiller bu sistemle etkin bir sekilde

yikanabilmektedir.



AYIKLAMA

* Sebze ve meyveler, yikama isleminden hemen
sonra aylklanmalidir. Cinkt yikanmis sebze ve
meyvelerin kusurlari daha iyi fark edilir.

* Bozuk, ezik, clirik ve kiflenmis, amaca uygun
olmayan ham maddeler tamamen atilir.

e Ayiklama islemi genellikle elle yapilmaktadir.



Siniflandirma

 Ayiklama isleminden sonra sebze ve meyveler siniflandirilir.
Boylece ayni 6zellikte olanlar farkl gruplara ayrilmis olur.

Siniflandirmanin temel amaclari su sekilde siralanabilir:

e Ambalaj icindeki sebze ve meyveleri ayni ozellikte ve boyda
gormek tuketiciyi olumlu yonde etkiler.

e Standartlar acisindan zorunluluk vardir.
e |Isil islemin yeterli duzeyde yapilabilmesini saglar.

e Siniflandiriimis Urunler piyasaya farkl fiyatlarla
surulebilmektedir. Siniflandirma islemi, ham madde 6zelligine
ve muhafaza yontemine gore islemeden Once veya sonra
yapilabilir. Ornegin, bezelye konserve yapilmadan énce, cilek
dondurulduktan sonra siniflandirilir



Siniflandirma Makineleri

e Piyasada c¢ok cesitli siniflandirma makineleri vardir.
Siniflandirma makinelerinde ham maddeye gore delik bicimi
ve delik capi farkl, 6zel siniflandirma elekleri kullaniimaktadir.
En cok diz elek ve silindir elek tipinde olan siniflandirma
makineleri tercih edilmektedir.



SAP VE BAS/UC ALMA

Sebze ve meyvelere herhangi bir muhafaza yontemi
uygulamadan 06nce sap kisimlarini almanin  amaclari
sunlardir:

e Sebze ve meyvelerin yenmeyen kisimlarini uzaklastirmak.

e Uretimi yapilacak tiriiniin gdrsel kalitesini artirmak.

e Urinlerin ambalajlamasini kolaylastirmak.

e Uygulanacak muhafaza yonteminden en fazla verimi almak.
e Urinleri tamamen tiiketilebilir hale getirmek.

e Saplarda bulunabilecek mikroorganizma yukunu
hafifletmek.



CEKIRDEK CIKARMA

e (Cekirdekli meyvelerin islenmesi esnasinda c¢ekirdek ve
cekirdek evlerinin c¢ikartilmasi gerekir.



e Kabuk soyma islemi;meyve ve sebzelerin
istenilmeyen, yenilemeyecek  kisimlarinin
alinmasi, Uruntin goérunustnin gelistirilmesi
amaciyla yapilr.



e Sogukta muhafaza gidalarin dondurulmaksizin  duasuk
derecelerde fakat donma noktasinin Uzerinde tutularak
muhafazasidir.

 Nitekim evlerde gidalarin, sicaklik derecesi 4 °C - 6 °C olan
buzdolaplarinda muhafaza edilmektedir.

e Bu muhafaza dondurarak muhafaza ile karistirilmamalidir.
Sogukta muhafazada bazi mikroorganizmalarin faaliyeti devam
etmekte, ancak bazi mikroorganizmalarin faaliyeti de ya
durmus ya da cok yavas devam etmektedir.



Dondurma isleminde ise ilke, disuk sicaklik derecelerinde
gidalarda  bulunan  mikroorganizmalarin  cogalma ve
faaliyetlerinin  durdurulmasi, kimyasal ve biyokimyasal
reaksiyonlarinin da olabildigince yavaslatilmasina dayanur.

Mikroorganizmalarin disuk sicakliklara olan direncleri, ytksek
sicakliga olandan daha fazladir. Dusuk sicakliklarda
mikroorganizmalarin 6lim orani ve hizi ¢cok azdir. Bunlarin
Olmeleri, basta vyapilarindaki suyun buz kristallerine
donismesi ve boylece hicredeki basing dengesinin
bozulmasina dayanmaktadir.



Dondurarak muhafazada, gidalarin sicaklik derecelerinin
daima -10 ° Cin altinda kalmalari zorunludur.

Bu nedenle dondurulmus gidalarin tiketime kadar,
depolanmalari ve nakliyesi en az -10 °C de yapilmalidir.

Aksi halde ortamda bulunan ve canli olan mikroorganizmalar
faaliyete gecerek gidada bozulmalar yol acabilir. Bununla
beraber enzimatik degisimlerin bu sicaklikta tam olarak
onlenmesi cok dusuk sicakliklarda mumkin olmakta, bu
nedenle dondurulmus gidalar -10 °C de degil, -20 °C
dolaylarinda depolanmalidir.



Kurutma

Kurutma islemi yiyecekleri korumak icin kullanilan en eski
yontemlerden biridir. Kurutulmus gidalar uzun sure
dayaniklihgini korur.

Cunkd icerdigi su miktar1 dusuk oldugundan yiyecegi bozacak
mikroorganizmalar gelisip cogalamaz. Bundan 6nceki yillarda
kurutma islemi, genellikle acik havada gunes enerjisinden
yararlanilarak yapilmaktaydi.

GUnumuzde ise yapilan arastirmalar dogrultusunda glineste
kurutmanin cok sagliklhh olmadigi, trine kalite ve enerji ve
besin dgesi degerleri bakimindan zararlar verdigi tespit edilmis
ve farkli kurutma yontemleri gelistirilmistir.



DEPO HASTALIKLARININ OLUSUMUNU
ETKILEYEN FAKTORLER VE ENFEKSIYON
SEKILLERI



Depolanan urilinler besin maddesi ve nem iceriklerinin yutksek
olmasi nedeniyle mikroorganizmalarin gelisimi icin uygun bir
ortam saglamaktadir. Olusan lekeler, ctirimeler ve kimyasal
bilesikler nedeniyle trtn kayiplarina neden olmaktadir.

Bazen hasattan tlketiciye ulasana kadar sirec¢ icerisinde
vapilan siralama, paketleme, nakliye, depolama gibi hasat
islemleri nedeniyle harcanan emek ve yatirimlar g6z ontne
alindiginda depo hastaliklari nedeniyle meydana gelen
hastaliklar tarlada olusan hastaliklarina gére daha buyuk
ekonomik kayiplara neden olabilmektedir.



Hatta meyve ve sebzelerin tasinmasi, siniflandiriimasi,
kontrolli atmosfer depolamasi, ambalaji icin gelismis
teknolojilerin kullanildigi toplumlarda bile depo hastaliklari
onemli kayiplara neden olabilmektedir.

Bu sebep gelecekte insan ihtiyaclarini karsilayabilmek icin
hasat sonrasi kayiplarin azaltilmasinin gerekli oldugu
bildirilmektedir.



Gelismis ulkelerde yas meyve ve sebzelerde gorulen
hasat sonrasi urun kayiplari

Uriinler Kayip oranlar ( % )

Yaprak salata, iceberg 11.7
Hiyar 7.9
JTath biber 10.6
Domates 14.7
Patates 4.9
Elma 1.7
Armut 4.1
Seftali 12.6
Cilek 22
Portakal 10-12




Gelismekte olan ulkelerde yas meyve ve sebzelerde
gorulen hasat sonrasi urun kayiplarn

Uriinler Kayip oranlan ( % )

Marul, yaprak salata 62
Lahana 37
Karnabahar 49
Domates 20-50
Sogan 16-35
Patates H5-40
Elma 14
Seftali 28
Uziim 20-95
Turunggiller 23-33
Muz 20-80




Hasattan sonra olgun meyve ve sebzeler tarladaki gelisme
esnasinda enfeksiyon yapma yetenegine sebep olmayan farkl
etmenlerinin saldirisina maruz kalmaktadir. Zayiflik patojeni cok
sayida fungus ve bakteri bulunmaktadir.

Bitkilerin gelisimi esansinda bitki organlarinda dayanikli saglayan
mekanizmalar meyve ve sebzelerin bulunduklari yerden
uzaklastirilmasiyla zayiflamaktadir.

Hasat edilen sebze ve meyveler nem ve besin icerigi bakimindan
zengin olup bu patojen gelisimleri icin uygun bir ortam
saglamaktadir.

Olgun meyveler yaralanmalara karsi daha hassas olup penetrasyon

icin yaralanmis dokuya ihtiyac duyan mikroorganizmalarin daha
fazla saldirisina maruz kalmaktadir.

Yine uzun depolama slresince meyve sebzelerin yaslanmasina yol
acan bazi fizyolojik degislikler meydana gelmektedir.



Curimenin nasil  engellenecegi veya geciktirileceginin
anlasiimasi icin bu etmenlerin biyolojsinin, konukcuya nasil
girdigi ve hasat sonrasi gelisimlerinin nasil oldugu bilinmesi
hasat edilen Grinun kalitesini koruyarak depolama ve raf
omri slUresince curimeye neden olan etmenlerden
korunmasina yardimci olacaktir

Hastalik baslamasinin ve gelismesinin engellenmesi icin yani
konukcu dayanikliligin artirilmasi icin gerekli  metotlarin
bilinmesi gereklidir.



Depolarda curuklige neden olan fungus ve bakteriler tarla ve
meyve bahceleri ile yakindan iliskilidir.

Tarlada konukcu icerisine giren patojenler herhangi bir
clrime ve belirti gostermeden konukcu dokusu icerisinde
depolara tasinmaktadir.

Ayrica hasat Oncesi enfeksiyonlar olmasa bile gelisme
boyunca meyve ve sebzeler lUzerinde bulunabilen ve havayla
depolara tasinabilen mikroorganizmalarda bulunmaktadir.

Ozellikle Cladosporium, Alternaria, Stemphylium, Penicillium,
Aspergillus, Rhizopus, Mucor, Botrytis, Fusarium gibi funguslar
hava hareketleri ile kolayca tasinabilmektedir.

Havayla tasinan funguslarin cogu hasat edilmis sebze ve
meyveler dogru kosullarda depolanmadiginda  geliserek
curuklige neden olmaktadir



e Pekcok depo hastaligi tarlada bitki artiklarinda canhliklarini
koruyabilmekte ve uygun kosullarda gelisip cogalabilmektedir.
Bu fungus sporlari hava hareketleri, yagmur ve boceklerle
gelismenin farkli safhalarinda cicek ve meyveleri gelerek
enfeksiyon yapabilmektedir.



e Toprak, sulama suyu ve bitki artiklar farkli sebzeler icin
onemli inokulum kaynagi olusturmaktadir.

 Topraktaki fungus ve bakteriler ana bitkiye bagliyken
bile sogan, yumru, kok ve diger bitki kisimlarina
saldirabilmekte ve toprakla yakin iliski icinde
bulunmaktadir.

e Bulasik toprak partikdllerinin  hareketiyle depoya
tasinarak yeni enfeksiyonlara neden olabilmektedir.
Ornegin Botrytis, Sclerotinia, Fusarium ve Erwinia
carotovora toprak patojenleri olup depolarda da
clrumeye neden olabilmektedir.



Konukcu enfeksiyonlari hasattan once, hasat esnasinda ve
sonrasinda, isleme asamalarinda olusabilmektedir. Hasat
aletleri, depolama kutular,, paketleme evleri, siralama ve
secme makineleri, depo atmosferlerinde enfeksiyon icin bol
miktarda fungus sporu bulunmaktadir.



Meyve ve sebzeler Uzerinde cok farkli mikroorganizmalar
depolara tasinabildigi halde bunlardan sadece birkaci dogal
olarak enfeksiyon yetenegine sahiptir.

Bitki yluzeyinde bol miktarda bulunmalarina ragmen bircogu
penetrasyon yapamaz ve curuklige neden olamaz.

Depolama esnasinda hastaliklarin  gelisimi  konukcunun
yanisira uygun mikroorganizmanin bulunmasina baghdir.

Ayrica konukcu Uzerinde etmenlerin cimlenmesi, penetre
edebilmesi ve gelisebilmesi icinde uygun kosullarin bulunmasi
gerekmektedir.



Spor ¢cimlenmesi konukcu icine patojen penetrasyon icin ilk kosuldur.

Ortam sicakligi,
su,

nem,

besin maddesi ve

atmosferik gazlar (CO2 ve 02) spor cimlenmesini etkileyen en
onemli faktorlerdir.



Depolarda curiuklige neden olan funguslarin cogu mezofilik
orta derecede sicakligi tercih etmektedir. Genelde optimum
gelisme sicakligi 20-25 °C dir. Sicaklik optimumdan uzaklastikca
spor cimlenmesi ve ¢cim tupunldn uzamasi azalmaktadir.

Su: Spor cimlenmesi icin mutlaka gerekli olup nispeten ylksek
nispi neme ihtiyac duymaktadir. Depo patojenlerinin cogunun
sporu konukcu vylzeyinden veya vyaralardan sizan dusuk
miktarlardaki besin maddesi iceriginde saf suda bile
cimlenebilmektedir.



Besin maddesi: Bazi funguslar saf suda sinirli bir cimlenme
gosterdigi halde besin maddesi ilavesiyle spor c¢imlenmesi
hizlanmaktadir. Ozellikle seker kaynaklari (glukoz, sukroz, fruktoz)
spor cimlenmesini en iyi tesvik eden besin maddeleridir.

Atmosfer gazlari: Sebze ve meyvelerin bulundugu atmosferdeki
oksijen ve CO2 gibi gazlar spor cimlenmesini etkileyebilmektedir.
Havadaki 02 gazi %21’ in altina indiginde veya CO2 gazi miktari
%0.03" Un Uzerine ciktiginda funguslara gore degismekle beraber
spor cimlenmesi engellenmektedir.

Atmosferde %15-20 CO2 gazi Rhizopus stolonifer, Botrytis cinerea,
ve  Cladosporium  herbarum, spor c¢imlenmesini  direk
engellemektedir. 02 gaziI seviyesi %1’ in altina indiginde ise spor
cimlenmesi buyuk olcide gecikmektedir. Bu sebeple kontrolli
atmosfer kosullari depolanan sebze ve meyvelerin depo 6mrinin
uzatilmasina yardimci olmaktadir.



Patojenlerin konukcu icerisine
penetrasyonu

Depo hastalik etmenleri konukcu icerisine penetrasyon zamanlarina
gore farkli sekillerde siniflandiralabilmektedir.

Bazilari Urun tarlada iken sebze ve meyvelere penetrasyon
yapmakta ancak hasattan sonra,depolama ve marketlerede
gelisebilmektedir.

Diger patojenler ise hasat esnasinda veya sonrasinda penetrasyon
yapmaktadir.



1.Tarla penetrasyonu ve latent enfeksiyon

Direkt penetrasyon yetenegine sahip etmenler hasattan once bitkiyi
enfekte  etmekte ancak gozle gorulir  bir  simptom
olusturmamaktadir.

Uygun kosullarda geliserek UGrinun zarar goérmesine neden
olmaktadir. Patateste gec yaniklik etmeni Phytophthora infestans
toprakta bulunan zoosporlari yumru goézlerinden, yaralardan veya
bitkiye baglanma noktalarindan penetrasyon yapmaktadir.

Herhangi bir simptom gostermeyen yumrular depolandiginda uygun
kosullarda curuklik gelismektedir.



2. Dogal acikliklardan pentrasyon

Bazi fungus ve bakteriler bitki Gzerinde bir yara bulunmadan direkt
olarak penetrasyon yetenegine sahip degildir. Boyle patojenler bitki
Uzerinde bulanan stomata ve lenticel gibi dogal aciliklardan
penetrasyon yapar.

Hastalik gelisimi icin uygun kosullar olusana kadar inaktif olarak
kalabilirler. Patateste yumusak curuklik etmeni Erwinia caratovora
patates yumrulari Uzerindeki lenticellerinden giris yapmaktadir.
Patateste gimusi pullanma etmeni olan Helminthosporium solani
direk penetrasyon yetenegini sahip olmakla beraber lenticelerden
de giris yapabilmektedir.



3.Hasat esnasinda ve sonrasinda enfeksiyon

Yaralardan enfeksiyon

Fizyolojik zarara takiben enfeksiyon

Esas patojeni takiben penetrasyon

Dokularin olgunlasmasindan kaynaklanan penetrasyon
Temas yoluyla enfeksiyon



Yaralardan enfeksiyon: Tarlada sebze ve meyvelere saldiran
patojenlerin tersine depo patojenlerin cogu direkt penetrasyon
yetenegine sahip degildir. Penicillium digitatum ve Penicillium
italicum turuncgil meyvelerini yaralardan penetre etmektedir.

Fizyolojik zarara takiben enfeksiyon: Dusuk sicaklik, isi, oksijen
yetersizligi ve diger cevresel stresler nedeniyle olusan fizyolojik
etkiler meyve ve sebzelerin depo funguslarina hassasiyetini
artirmaktadir. Asiri sicakliga maruz kalan domates meyveleri B.
cinera ve A. alternata’ya hassasiyeti artmaktadir.



Esas patojeni takiben penetrasyon: Bazi etmenler baska patojenler
tarafindan olusturulan enfeksiyonu takiben gelismektedirler. Mucor,
Gloeosporium ve Phytophthora enfeksiyonunu takiben elma
meyvelerinde Penicillium expansum penetrasyonu olmaktadir.

Dokularin olgunlasmasindan kaynaklanan penetrasyon: Uzun sire
depolanma esnasinda doku olgunlasmasi hastalik dayanikhligini
azaltmaktadir. Depolama periyodunun sonunda kavunun Penicillium
spp./un neden oldugu mavi-yesil kif ve Trichothecium roseum’ un
sebep oldugu pembe kufe hassasiyeti artmaktadir.



e Temas yoluyla enfeksiyon: Farkli sekillerde penetre olan meyve ve
sebzeler depolama esansinda saglkli uUrdnle temas ederek
patojenlerin yayilmasina neden olabilir. Marul, lahana, kereviz,
havuc gibi Urunlerde sorun olan beyaz curitklik etmeni Sclerotinia
spp. ve bakteriyel curuklik etmeni Erwinia spp. temas vyoluyla
depolarda yayilmaktadir.



HASTALIK GELISIMINI ETKIYEN
FAKTORLER

A-Hasat oncesi faktorler, hasat ve isleme kosullari

Bitki cesitleri arasindaki farkliliklar, temiz tretim materyali kullanimi,
cevresel faktorler (yuksek-dusuk sicakhk, riizgar, yagmur, dolu),
tarimsal faaliyetler (kultirel yontemler, kimyasal micadele
uygulamalari, bitki besleme), hasat sekli, tarihi, zamani ve hasattan
tiketime kadar yapilan islemler hastalik gelisimini etkilemektedir.



B-inokulum seviyesi

C- Depo kosullari

Patojenin bitki icine penetrasyonu hastalik gelisiminin olacagi
anlamina gelmez. Bircok fungus ve bakteri uygun kosullarda
gelisimlerini devam ettirebilmektedir. Bu kosullar sicaklik, nispi nem,
besin maddesi icerigi, uygun pH seviyesi ve diger cevresel
kosullardir.



Sicaklik

Spor cimlenmesi ve misel gelisme sicakliklari hastalik gelisimin
sinirlayan en onemli faktorlerdir. Cogu depo fungusu icin optimum
sicaklik 20-25 °C dir. Bu sicaklik dereceleri fungus tiriine ve izolata
gore degisebilmektedir. Hastalik gelisimide sicakliga bagli olarak
degisebilmektedir.



Depo funguslarinin minimum sicaklik istekleri

Fungus Minimal Temperature °C

Alternaria alliernata -3
Aspergillus niger 11
Botrviis cinerea -2
Cladosporium herbarum
Colletotrichum gloeosporiodes
Colletotrichum musae
Diplodia natalensis
(Feotrichum candidum
Monilinia fructicola
Penicillium digitatum
Penicillium expansum
FPenicillium italicum
Phomopsis citri

Rhizopus stolonifer
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Nispi nem ve islaklik

Meyve ve sebzeleri dehidrasyondan (sivi kaybi) ve agirlik kaybindan
korumak icin gerekli olan nispi nem depolarda hastalik gelisimini
artirabilmektedir.

Uriin Gzerinde nem yogunlasmasi ciirime riskini artirmaktadr.

Disuk gecirenlikli plastik filmlere sarilan Urinlerde  yeterli
havalanma olmadigindan ¢tirime artmaktadir.

Hava gecirmeyen polimerik sargilar icerisindeki nispi nem
higroskopik (nem ceken) maddeler (sodyum kloriir) ilave edilerek

azaltilabilir. Polietilen filmle sarilarak 8 °C ‘ de depolanan biberde
clrume bu sekilde azaltilabilmektedir.

Nem ceken madde kullanilmadiginda nem doyuma ulasmakta ve
meyve Uzerinde su damlasi olusmaktadir.



Depo Atmosfer kosullari

e Depo atmosferinin gaz icerigi bitki dokusunda fungus
miselyumunun gelisimini ve spor cimlenmesini direkt olarak
etkilemektedir.

e Ayrica atmosferik gaz icerigi bitki gelisimi ve olgunlasma stirecinde
etkili olmakta ve konukcunun fizyolojik gelisimi hastaliga karsi
hassasiyette degisimi neden olabilmektedir.

e Ozellikle atmosferdeki 02 ve CO2 icerigi patojen gelisimi ve
hastaligin engellenmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir.



D-Konukcu dokusuyla iliski kosullari

e Asitlik seviyesi (ph)

e Patojen gelisimini tesvik eden maddeler
 Meyve olgunluk duzeyi

e Etilen etkisi



E. Konukcu patojen interaksiyonlari
Patojen enfeksiyonunda rol alan mekanizmalar

e Patojenin kltikula ve hiicre duvarini parcalayici enzimleri
uretme kabiliyeti

* Hlcre 6liumune neden olan toksinleri Uretme kabiliyeti

e Patojenin konukcuda dayanikliligi saglayan maddeleri
detoksifiye etme yetenegi

e Patojenin meyve sebzelerin Gzerinde ve icerisinde gelisme
kabiliyeti



Bitki savunma mekanizmalari

Kutikula tabakasi fungus penetrasyonuna kasi koruyucu bir bariyer
saglamaktadir

Gen¢ meyve sebze hicre duvarlarinin patojen enzimlerine karsi
dayanikliligr.
Patojen gelisimini ve enzim aktivitesini engelleyen bilesiklerin
bulunmasi.

Etmen penetrasyonuna tepki olarak antimikrobiyal aktiviteye sahip
fitoaleksin olusturma kabiliyeti

Patojen ilerleyisini ve enzim aktivitesini karsi bariyer olusumu ve
yara iyilesmesi; hlicre duvarini guclendiren glikoprotein, kalloz,
lignin ve diger fenolik bilesiklerin olusumu, htcreler arasinda papilla
olusumu ile patojen ilerleyisinin durdurulmasi.

Patojenin giris noktalarinda hicrelerin hizla 6lumu; hipersensitive
reaksiyon

PR proteinlerinin olusumu
Dayanikliligi uyaran oksidatif yanma
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