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Depolamada ºn iĸlemler

Meyve ve sebzelerin soĵukta depolanmalarēnda, depolama 

Koĸullarēna ek olarak bazē iĸlemler uygulanmaktadēr. 

Bunlar depolanacak ¿r¿ne gºre deĵiĸmek ¿zere:

Â ¥n soĵutma

Â Pastºrizasyon

Â Mumlama

Â Kimyasal madde uygulamalarē
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¥n soĵutma

Â Meyve ve sebzeler, hasat edildikten sonra bulunduklarē 
sēcaklēktan, depolanma optimum sēcaklēĵēna kadar hēzla 
soĵutulmasē gerekir.

Â Meyve ve sebzelerin bulunduĵu sēcaklēktan , depolama 
optimum sēcaklēĵēna kadar soĵutulmasē iĸlemine ºn soĵutma 
denir.

Â Etler kesimden hemen sonra soĵutulmak zorundadēr.

Â Meyve ve sebzeler eĵer soĵukta depolanacaksa bir ºn 
soĵutma yapēlarak asēl depolanacaklarē sēcaklēkta saklanērlar.

Â Her meyve ve sebzeye ºn soĵutma uygulanmaz. ¥rn: 
patates ve soĵan i­in ºn soĵutmaya gerek yoktur.

Â Eĵer bir ¿r¿ne ºn soĵutma yapēlacaksa, hasattan hemen 
sonra yapēlmalēdēr.Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, soĵutma y¿k¿, soĵuma s¿resi
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¥n soĵutma: ¦r¿n depoya girmeden ºnce sēcaklēĵēnēn 
d¿ĸ¿r¿lmesi iĸlemidir.

¥zellikle ºmr¿ kēsa, ­abuk bozulabilir ¿r¿nler i­in yararlē ve 
zorunludur.

¥n soĵutma uygulanacak ¿r¿n, hasattan hemen sonra bu 
iĸleme alēnmalēdēr.
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¥n soĵutmanēn yararlarē:

Â Solunum hēzē yavaĸlar.

Â Mikroorganizma ­oĵalmasē yavaĸlatēlēr.

Â Deponun soĵutma y¿k¿n¿ azaltēr.

¢eĸitli ºn soĵutma yºntemleri:

Â Soĵuk su ile

Â Soĵuk hava ile

Â Buz ile 

Â Vakum uygulayarak
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¥n soĵutma yºntemleri

Â Soĵuk su ile (kereviz, kuĸkonmaz, bezelye, mēsēr, havu­, 
ĸeftali, kiraz)

Â Soĵuk hava ile (elma, turun­gil, kavun, yeĸil fasulye, erik, 
kiraz, kayēsē)

Â Buz veya buz lapasē ile (lahana, kavun, ĸeftali, havu­)

Â Vakum uygulayarak (kēvērcēk, karnabahar, bezelye, ēspanak, 
yeĸil fasulye). Yaklaĸēk %3 su kaybē meydana gelir. Ama 
y¿zeye su p¿sk¿rt¿lerek bu olumsuzluk engellenebilir.

¥n soĵutma sērasēnda uzaklaĸtērēlmasē gereken ēsē, ¿r¿n¿n 

hissedilir ēsēsē ile solunum ēsēsēnēn toplamēndan oluĸmaktadēr.
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Vakum uygulayarak soĵutma
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Uniform
soĵuma

Daha uzun raf 
ºmr¿ (1 

haftadan fazla)

20 dakikada 
1oCôye soĵuma

Sebzeler i­in vakumlu soĵutma
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Kimyasal madde uygulamasē

Â Depolanacak bazē ¿r¿nlere ­eĸitli ama­larla ºrneĵin k¿f 
ve bakteri geliĸimini ºnlemek i­in kimyasal maddeler 
uygulanmaktadēr:

¥rneĵin; ¿z¿mlerin taĸēnmalarē ve depolanmalarēnda SO2

jeneratºrlerinden yararlanēlarak k¿flenmeleri ºnlenir. SO2 

jeneratºr¿, ortama yavaĸ yavaĸ SO2 veren unsurlardēr. 

Bu ama­la, bir kaĵēt tabakasē sodyum bis¿lfitleimpregne

edilerek bir SO2 jeneratºr¿ elde edilebilir.

Yēkama suyuna 50-200 ppm klor veya ozon ilave edilir.
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Turun­gillerde kullanēlan baĸlēca fungusitler

Â Difenil (DP) ve o-fenilfenol (OPP)

Â Benzimidazolt¿revleri

- Tiabendazol

- Benomil

- Tiofanat-metil

- Sorbik asit

- Potasyum sorbat

- Sec-butilamin

Ama­; turun­gillerde gºr¿len Diplodiasap dibi ­¿r¿kl¿ĵ¿, 

ekĸi ­¿r¿me ve yeĸil k¿flenme gibi ¿­ ºnemli ­¿r¿meyi 

ºnlemek. Bu ama­la en yaygēn kullanēlan fungusitler; 

tiabendazol (TBZ), o-fenilfenol (OPP) ve difenil (DP) dir.
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Bazē fungusitlerin kabul edilebilir g¿nl¿k alēmē (ADI) ve maksimum 
kalēntē limitleri (MRL)

Fungusit ADI (g / kg v¿cut 
aĵērlēĵē

MRL (mg / kg gēda)

Difenil (DP) 0.125 70-110

O-fenilfenol (OPP) 0.020 10-12

Tiabendazol (TBZ) 0.300 6-10

Benomil 0.020 5-10

Carbenidazim (MBC) 0.010 5-10

Sorbik asit 25000 -
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Patates, soĵan ve havu­larēn depolanmasē sērasēnda 
­imlenmeleri ºnemli bir problemdir.

Â Patateslerde ­imlenmeyi ºnlemek amacēyla depolamada;

*IPC ( izopropil-N-fenil karbamat),

*CIPC (N-(3-klorfenil)-izopropil karbamat) 
uygulanmaktadēr.

Â Soĵanlarda ­imlenmeyi ºnlemek amacēyla depolamada;

* maleik hidrazit uygulanmaktadēr.
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Mumla kaplama

Â Su kaybēnē sēnērlamak, amacēyla bazē meyve ve sebzelerin 
y¿zeyleri ºzel mum em¿lsiyonlarē ile kaplanmaktadēr.

Â Bunlar parafin veya bitkisel mum-parafin karēĸēmēdērlar.

Avantajlarē

Â Su kaybēnē ºnler.

Â Solunum hēzēnē d¿ĸ¿r¿r.

Â Cazip parlaklēk, renk verir.

Mumla kaplanan baĸlēca ¿r¿nler

Elma, armut, hēyar, kavun

biber, patates
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Isē uygulamasē

Meyvelere 30-50oC arasēnda sēcaklēk uygulamasē 
(pastºrizasyon)

yapēlēr.

Ama­; y¿zeye bulaĸmēĸ bºcek yumurta ve larvalarēnēn ve 

k¿flerin inaktivasyonunusaĵlamaktēr.

Isētma iĸlemi, ñkarantina uygulamasēò olarak da anēlēr.

- Sēcak suya daldērma

- Su buharēna doyurulmuĸ sēcak hava ile muamele ĸeklinde 
uygulanēr.
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Burada kullanēlan pastºrizasyon terimi, asitli gēdalarēn 
muhafazasēnda uygulanan pastºrizasyon iĸlemiyle 
karēĸtērēlmamalēdēr. 

Â Se­ilecek sēcaklēk derecesi ve s¿resi ºnemlidir. 

Â Sēcaklēk derecesi, bºcek larva ve yumurtalarēnē ºld¿recek 
d¿zeyde olmalēdēr,

Â ¦r¿nde ēsētmanēn neden olacaĵē zararlanmalara yol 
a­mamalēdēr.

Meyvelerin ēsētmaya karĸē duyarlēlēklarē farklēdēr:

Muz ve armutlar ēsēya diren­li,

Hēyar, ĸeftali, kantalopve dolmalēk biberler ēsēya duyarlēdēr.
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Tamamlayēcē olgunlaĸtērma:

Â Bazē meyvelerin, ºnerilen en d¿ĸ¿k depolama 
derecelerinde olgunlaĸmalarē durur.

Â ¥rnek; bazē armut ­eĸitleri, erik, ĸeftali

Â Buna karĸēn ºrneĵin elma, soĵuk depolama koĸullarēnda 
olgunlaĸmalarēna devam eder.

Â Buna gºre, soĵuk depoda olgunlaĸmasē duran 
meyvelere, depo ­ēkēĸēnda pazara sunulmadan ºnce, 
sofra olgunluĵuna getirmek ¿zere tamamlayēcē 
olgunlaĸtērma uygulanēr.

Â Tamamlayēcē olgunlaĸtērma 16-22oC arasēnda yapēlēr.
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Â Depolama derecesi ne kadar d¿ĸ¿k ve s¿re ne kadar uzunsa, 
olgunlaĸtērma sēcaklēĵē o kadar y¿ksek se­ilir.

Â Olgunlaĸtērmada, ortam atmosferine verilen az miktardaki etilenden 
de yararlanēlēr.

Â ¥rneĵin muzlar, ­evre atmosferinin 1000 litresine 1 litre etilen 
verilerek hēzla olgunlaĸtērēlabilir.

Â ķeftaliler depolama sonunda, 24oC deki ortamda %1 etilen bulunan 
atmosfer altēnda 24 saatte olgunlaĸtērēlmaktadērlar.

Â Etilen gazē, solunumu artērmasēnēn yanēnda klorofili de par­alama 
etkisine sahiptir. Nitekim yeĸil turun­giller 10 ppm etilen i­eren 
atmosfer altēnda bu yolla sarartēlmaktadēr. Bu bir olgunlaĸtērma deĵil, 
renk d¿zeltmedir.
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Gēdalarēn muhafazasēnda soĵuk uygulamasē

Â ¥n soĵutma-

Â ¥n soĵutma s¿resinin hesaplanmasē
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¥n soĵutma

Â Etler kesimden hemen sonra soĵutulmak zorundadēr.

Â Meyve ve sebzeler eĵer soĵukta depolanacaksa bir ºn 
soĵutma yapēlarak asēl depolanacaklarē sēcaklēkta 
saklanērlar.

Â Her meyve ve sebzeye ºn soĵutma uygulanmaz. ¥rn: 
patates ve soĵan i­in ºn soĵutmaya gerek yoktur.

Â Eĵer bir ¿r¿ne ºn soĵutma yapēlacaksa, hasattan hemen 
sonra yapēlmalēdēr.
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¥n soĵutmanēn yararlarē:

Â Solunum hēzē yavaĸlar.

Â Mikroorganizma ­oĵalmasē yavaĸlatēlēr.

Â Deponun soĵutma y¿k¿n¿ azaltēr.

¢eĸitli ºn soĵutma yºntemleri:

Â Soĵuk su ile

Â Soĵuk hava ile

Â Buz ile 

Â Vakum uygulayarak
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Â Soĵuma s¿resi, deneysel verilerden hazērlanmēĸ grafiklerden 
yararlanēlarak hesaplanabilmektedir.

Â Bu grafikler, gēdalarēn sahip olduĵu geometrik ĸekle gºre (k¿re, 
silindir, sonsuz dilim vs.) hazērlanmaktadēr. 

Â Bu grafiklere sēcaklēk-s¿re grafikleri adē verilmektedir.

Â Bu grafikler yarē logaritmiktir.

Â Y ekseninde ñsēcaklēk oranēò adē verilen parametre yer almaktadēr.

Sēcaklēk oranē = TaïTf

TaïTi

Ta: Soĵutucu (ēsētēcē) ortam sēcaklēĵē, 
oC

Ti : Soĵuyan (ēsēnan) cismin baĸlangē­ sēcaklēĵē, 
oC

Tf : Soĵuyan (ēsēnan) cismin son sēcaklēĵē, 
oC

Soĵuma s¿resinin hesaplanmasē
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NFO = a t/r 2

K¿re ĸeklinde gēdalar i­in sēcaklēk-s¿re grafikleri
21


