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Hasat edilmiĸ meyve ve sebzeler, uygun koĸullarda 
depolandēklarēnda taze haldeki niteliklerini uzun bir s¿re 
korurlar.

Uygun koĸullar:

Â Sēcaklēk derecesi

Â Baĵēl nem

Aynē meyve veya sebzenin optimum depo istekleri; ­eĸide ve 

yetiĸtirildiĵi ekolojik koĸullara baĵlē olarak deĵiĸebilmektedir.

Koĸullar ne kadar iyi saĵlanērsa saĵlansēn, her meyve ve sebze

belirli bir raf ºmr¿ne sahiptir. Bu s¿re meyve ve sebzeye baĵlē 

olarak birka­ g¿nden 5-6 aya deĵiĸebilir.

Buna gºre, soĵukta depolamada meyve ve sebzelerin dayanma

s¿resi sēnērlēdēr.
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Fizyolojik ilkeler

Â Meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra, belirli bir s¿re 
kimyasal ve biyokimyasal olaylarē devam ettirmektedir.

Â Canlēlēĵēn en ºnemli belirtisi, bunlarēn oksijen alēp karbondioksit 
vermeleridir. 

Â Meyve ve sebzelerdeki b¿t¿n bu yaĸamsal faaliyetlere 
metabolizma denir.

Â Metabolizma, ortam koĸullarēna baĵlē olarak hēzlē veya yavaĸ 
devam eder.

Â Bu sērada ¿r¿nde depo edilmiĸ maddeler harcanēr.

Â Bir s¿re sonra her canlēda olduĵu gibi doĵal yaĸlanma sonucu 
meyve ve sebzenin yapēsē bozulur ve ºl¿m ortaya ­ēkar. 

Â Artēk kimyasal ve biyokimyasal olaylar kontrol edilemez.

Â Mikroorganizmalara karĸē diren­ sona erer, mikroorganizmalar 
­oĵalēr ve mikrobiyel bozulma baĸlar.
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Solunum ve terleme

Â Solunum (respirasyon): Meyve ve sebzelerde canlēlēĵēn devamē 
i­in h¿crede ­eĸitli reaksiyonlarēn oluĸmasē ve bunun i­in de 
enerji gereklidir. Meyve ve sebzeler bu enerjiyi solunum 
yaparak saĵlarlar.

Â Solunum; oksijen alēnēp, CO2 verilen metabolik olaydēr.

Â Alēnan oksijen ºncelikle suda ­ºz¿nen karbonhidratlarēn yavaĸ 
bir ĸekilde oksidasyonundaharcanēr. Bu reaksiyonda ēsē 
serbest kalērken, H2O ve CO2 oluĸur.

C6H12O6 +  6 O 2 6 H2O  +  6 CO2 +   2835 kJ
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Solunum (devam)

Ç Serbest kalan ēsēnēn az bir kēsmē, h¿crede ger­ekleĸen 
kimyasal reaksiyonlara harcanēr.

Ç B¿y¿k bir kēsmē ise ­evreye yayēlēr ve doĵal olarak ¿r¿n¿ 
ēsētēr.

Ç ¦r¿n¿n ēsēnmasē solunumu hēzlandērēr.

Ç Ķstif edilen tarēmsal ¿r¿nlerde ñkēzēĸmaò denilen olay sonucu 
¿r¿n tamamen bozularak elden ­ēkar.

Ç Her meyve ve sebzenin solunum hēzē farklēdēr.

Yavaĸ solunum yapan ¿r¿nler

¥rnek: Soĵan, patates, ¿z¿m

Hēzlē solunum yapan ¿r¿nler

¥rnek: Bezelye, fasulye, ­ilek
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Solunum hēzē ile depolama ºmr¿ arasēndaki iliĸki

Â Bir ¿r¿n¿n solunum hēzē ne kadar y¿ksekse, depolanma 
ºmr¿ o kadar kēsalēr (ķekil 1)

Â Solunum hēzēnē etkileyen en ºnemli faktºr sēcaklēktēr.

Â Ortam sēcaklēĵē 37oCôye kadar arttēk­a solunum hēzē 
y¿kselir, buna baĵlē olarak ¿r¿n¿n yaydēĵē ēsē artar.

Â Ortam sēcaklēĵē azaldēk­a solunum hēzē da azalēr. 

Â Buna gºre depo sēcaklēĵē d¿ĸ¿r¿lerek meyve ve 
sebzelerin depolanma ºmr¿ artērēlabilmektedir.
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Solunum hēzē ve depolanma ºmr¿ arasēndaki iliĸki
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Â Soĵuk depolamada, meyve ve sebzelerin yaydēĵē solunum 
ēsēlarēnēn devamlē olarak depodan uzaklaĸtērēlmasē gereklidir.

Â Deponun soĵutma kapasitesinin belirlenmesinde, meyve 
ve sebzelerin solunum ēsēlarē deĵerlerinden yararlanēlēr.

Â Solunum ēsēsē; 1 ton ¿r¿n¿n serbest bēraktēĵē ēsē miktarēdēr. 

Â Birimi W/t ódur.

Â Sēcaklēk d¿ĸt¿k­e solunum hēzē yavaĸlamaktadēr (Tablo 1).

Â Donma ile solunum tamamen durmaktadēr. Buna gºre 
solunum hēzēnēn, donma noktasēna yakēn derecelerde en 
d¿ĸ¿k d¿zeyde olmasē gerekir. 
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Ç Ancak, meyve ve sebzelerin soĵukta depolanmalarēnda, her 
¿r¿nde solunumun minimum d¿zeyde ger­ekleĸtiĵi bu kritik 
derecelere inilmez. 

Ç ¥ncelikle, bu ¿r¿nlerin yaĸamlarēnē s¿rd¿rebilmeleri i­in belli 
bir enerjiye gereksinimleri vardēr.

Ç Daha da ºnemlisi, her ¿r¿n belli bir sēcaklēk derecesinin 
altēnda ñsoĵuk zararlanmasēò na uĵrar.

Ç T¿m meyve ve sebzelerin donma noktalarē birbirine ­ok yakēn 
(0 ile -3oCôler arasēnda) olmasēna karĸēn, her ¿r¿n¿n farklē 
derecelerde depolanmasē zorunluluĵu, her birinin soĵuĵa 
duyarlēlēklarēnēn deĵiĸik olmasēndan kaynaklanmaktadēr.

Ç Soĵuk zararlanmasē; meyve etinde esmerleĸme ve kararma, 
kabuk y¿zeyinde ­ukurcuklar, benekler oluĸmasē, renk kaybē, 
yumuĸama ve meyve etinde sulanma gibi farklē meyve ve 
sebzelerde deĵiĸik semptomlar olarak gºzlenmektedir.
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Tablo-1 Bazē meyve ve sebzelerin solunum ēsēlarē (W/t)

Meyve/

sebze

Sēcaklēk (oC)

0 2 5 10 15 20

Armut 8-11 11-22 17-42 23-70 83-126 94-218

Elma 10-18 14-20 15-32 40-60 53-92 60-125

Fēndēk2 2 5 10 10 15

Y.fasulye 57-70 78-83 105-122 163-207 265-413 396-578

Ispanak 61-83 78-119 129-199 210-314 425-525 632-900

Patates 11-26 11-24 17-20 20-30 30-55 24-44
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Â Meyve ve sebzelerin oluĸturduĵu bazē metabolik ¿r¿nler

-Asetilen

-Etilen

- Butilen gibi

¥rneĵin; 1 m3 havada 1 litre etilen bulunmasē, solunum hēzēnē

­ok fazla artērmaktadēr.

Bu olgudan yararlanēlarak bazē meyvelerin depoda s¿ratle 

olgunlaĸtērēlmasē saĵlanmaktadēr.

Â Depo atmosferindeki O2 ve CO2 oranlarē

Bu olgudan yararlanēlarak kontroll¿ atmosfer yºntemiyle 

depolama tekniĵi geliĸtirilmiĸtir.

Solunum hēzēna etkili diĵer faktºrler
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Kontroll¿ atmosferde depolama

Â {ƻƐǳƪ ŘŜǇƻƭŀǊŘŀ ƻǊǘŀƳ ƘŀǾŀǎƤƴƤƴ ōƛƭŜǒƛƳƛƴƛƴΣ ƻƪǎƛƧŜƴƛ ŀȊŀƭǘƤǇ

ƪŀǊōƻƴŘƛƻƪǎƛǘƛ ŀǊǘǘƤǊƳŀƪ ȅǀƴǸƴŘŜ ŘŜƐƛǒǘƛǊƛƭƳŜǎƛΣ ōƛǊ œƻƪ ƳŜȅǾŜ ǾŜ 
ǎŜōȊŜƴƛƴ ŘŀȅŀƴƳŀ ǎǸǊŜǎƛƴƛ ƴƻǊƳŀƭ ǎƻƐǳƪ ŘŜǇƻƭŀƳŀȅŀ ƎǀǊŜ 
ŀǊǘƤǊƳŀƪǘŀŘƤǊΦ

Â ω Y! ȅŀ ƻƪǎƛƧŜƴ ƻǊŀƴƤ ŀȊŀƭǘƤƭƤǊ ȅŀŘŀ /h2ƻǊŀƴƤ ŀǊǘǘƤǊƤƭƤǊΦ

Â ω «ƭƪŜƳƛȊŘŜ Ŝƴ ŦŀȊƭŀ ŜƭƳŀ ǾŜ ŀǊƳǳǘ ŘŜǇƻƭŀƴƳŀǎƤƴŘŀ 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊΦ

Modifiyeatmosferde paketleme (MAP)

Â ModifiyeŀǘƳƻǎŦŜǊŘŜ ǇŀƪŜǘƭŜƳŜ ǘŜƪƴƛƐƛΣ ŦŀǊƪƭƤ ƎŀȊ

Â ƎŜœƛǊƎŜƴƭƛƐƛƴŜ ǎŀƘƛǇ Ǉƭŀǎǘƛƪ ŦƛƭƳ ǾŜȅŀ ǘƻǊōŀƭŀǊ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ

Â ƪŀǇŀƭƤ ǒŀǊǘƭŀǊŘŀ ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ǎƻƭǳƴǳƳ ǎƻƴǳŎǳ ƻǊǘŀƳŘŀƪƛ h2Ωƛ

Â ǘǸƪŜǘŜǊŜƪ /h2Ωƛ ŀǊǘƤǊƳŀƭŀǊƤ ǾŜ ōǳ ǒŜƪƛƭŘŜ ǸǊǸƴƭŜǊƛ œŜǾǊŜƭŜȅŜƴ

Â ŀǘƳƻǎŦŜǊ ōƛƭŜǒƛƳƛƴƛƴ ŘŜƐƛǒǘƛǊƛƭƳŜǎƛ ŜǎŀǎƤƴŀ ŘŀȅŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊΦ
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hƪǎƛƧŜƴ hǊŀƴƤƴƤƴ !ȊŀƭǘƤƭƳŀǎƤ 5ǳǊǳƳǳƴŘŀ

1-{ƻƭǳƴǳƳ ƘƤȊƤ ŘǸǒŜǊ

2-aŜȅǾŜŘŜƪƛ ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀ ƻƭŀȅƭŀǊƤ ȅŀǾŀǒƭŀǊ όYƭƻǊƻŦƛƭ ƪŀȅōƤΣ ǒŜƪŜǊΣ

asit vitamin ve C vitamini v.b)

3-Meyvelerde etilen sentezi geriler 

4-!ǊƻƳŀǘƛƪ ƳŀŘŘŜ ǎŜƴǘŜȊƛ ƎŜǊƛƭŜǊ ǾŜ ȅǸƪǎŜƭƛǒƛ ƎŜŎƛƪƛǊΦ

5-.ŀȊƤ ŦƛȊȅƻƭƻƧƛƪ ōƻȊǳƪƭǳƪƭŀǊ όƪŀōǳƪ ȅŀƴƤƐƤ v.bύ ƘŀǎǘŀƭƤƪ

ǾŜ ȊŀǊŀǊƭƤ ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ ŀȊŀƭƤǊΦ

YŀǊōƻƴŘƛƻƪǎƛǘ YƻƴǎŀƴǘǊŀǎȅƻƴǳ !ǊǘǘƤǊƤƭƳŀǎƤ 5ǳǊǳƳǳƴŘŀ

1-aŜȅǾŜ ƛœƛ ƘŀǾŀǎƤƴƤƴ ǾŜ ǎǳŘŀ œǀȊǸƴƳǸǎhaldeki CO2Ω ƛƴ ƳƛƪǘŀǊƤ 
ŀǊǘŀǊΦ {ƻƴǳœǘŀ ǎƻƭǳƴǳƳ ƘƤȊƤ ŘǸǒŜǊ ǾŜ klimakterikȅǸƪǎŜƭƛǒ ƎŜǊƛƭŜǊΦ 
.ǳƴǳƴ ǎƻƴǳŎǳ ƻƭŀǊŀƪ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ǾŜ ȅŀǒƭŀƴƳŀ ƘƤȊƤ ȅŀǾŀǒƭŀǊΦ

2-Etilenin etkisi kaybolur.

3-{ŜƪŜǊ ƻǊƎŀƴƛƪ ŀǎƛǘ ǾŜ ŀǊƻƳŀǘƛƪ ƳŀŘŘŜ ƳŜǘŀōƻƭƛȊƳŀƭŀǊƤ

etkilenir yavaslar, ŘŜƐƛǎƛǊ.

4-«ǊǸƴŜ ȊŀǊŀǊ ǾŜǊŜƴ ƳŀƴǘŀǊƭŀǊƤƴ ƎŜƭƛǒƳŜǎƛ ŜƴƎŜƭƭŜƴƛǊΦ13



a!tΩƛƴ!ǾŀƴǘŀƧƭŀǊƤ

ω «ǊǸƴƭŜǊ ǎŀŘŜŎŜ ǎƻƐǳƪǘŀ ƳǳƘŀŦŀȊŀȅŀ ƎǀǊŜ ŘŀƘŀ ǳȊǳƴ ǎǸǊŜ ǾŜ

ŘŀƘŀ ƪŀƭƛǘŜƭƛ ƻƭŀǊŀƪ ŘŜǇƻƭŀƴƤǊ ǾŜ ǊŀŦ ǀƳǊǸ ŘŀƘŀ ǳȊǳƴŘǳǊΦ

ω «ǊǸƴǸ ŘƤǒ ŜǘƪƛƭŜǊŘŜƴ όƳŜƪŀƴƛƪ ȊŀǊŀǊΣ ƪƛǊƭƛƭƛƪΣ ōǀŎŜƪ ȊŀǊŀǊƤύ ƪƻǊǳǊΦ

ω a!t ǸǊǸƴǸ ƪŀǘƳŀ ŘŜƐŜǊƭƛ ǸǊǸƴ ƘŀƭƛƴŜ ƎŜǘƛǊƛǊΦ

ω {ǸǇŜǊ ƳŀǊƪŜǘƭŜǊŘŜ ƪǳƭƭŀƴƤƳ ƪƻƭŀȅƭƤƐƤ ǎŀƐƭŀǊ

ς!ƐƤǊƭƤƐƤ ǀƴŎŜŘŜƴ ǎŀǇǘŀƴƳƤǒ ǇŀƪŜǘƭŜǊΣ ǸȊŜǊƛƴŜ ōŀǊ ƪƻŘǳΣ

ƳŀǊƪŀ ōŜǎƛƴ ƛœŜǊƛƐƛ ƛƭŜ ƛƭƎƛƭƛ ōƛƭƎƛƭŜǊ ȅŀȊƤƭŀōƛƭƛǊ

ω {ǳ ƪŀȅōƤ ǀƴƭŜƴƛǊΦ

14

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve sebze soĵutma



15

ÁBazē meyvelerin solunumu depolama s¿resince giderek
yavaĸlamaktadēr:

Â Bunun nedeni, bazē meyvelerin hasattan sonra 
olgunlaĸmalarēnēn devam etmemesidir.

Â Bu gruba giren meyveler:

¢ilekgiller, incir, hēyar, karpuz, ¿z¿m, kiraz, turun­giller

Â Bu meyvelerin sofra olgunluĵunda hasat edilip, depolanmalarē 
gereklidir.

Â Buna karĸēn bazē meyvelerin, depolamada bir s¿re sonra 
solunumlarē hēzlanmakta ve buna paralel olarak hēzla 
olgunlaĸmaya baĸlamaktadērlar. Bunlarda solunum hēzē belli bir 
zirveye (pik) ulaĸtēktan sonra solunum yavaĸlamaktadēr. Bu 
davranēĸa ñklimakterikò davranēĸ denir.

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve sebze soĵutma
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Klimakterik davranēĸ

Â Bazē meyvelerin, depolamada bir s¿re sonra solunumlarē 
hēzlanmakta ve buna paralel olarak hēzla olgunlaĸmaya 
baĸlamaktadērlar. Bunlarda solunum hēzē belli bir zirveye (pik) 
ulaĸtēktan sonra yavaĸlamaktadēr. Bu davranēĸa ñklimakterikò 
davranēĸ denir.

* Klimakterikdavranēĸ gºsteren meyveler:

Elma, avokado, armut, muz, domates ve bir ­ok sert ­ekirdekli  

meyveler, kivi

*Sebzeler klimakterik davranēĸ gºstermezler.

* Klimakterikdavranan meyveler, solunum hēzē zirveye ulaĸmadan 

t¿keticiye ulaĸtērēlmalēdēr. Zira klimakterik pik ile tam olgunluk 

­akēĸmaktadēr. Bu pikten sonra bozulma baĸlar.
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Â Ortamda etilen bulunmasē, klimakterik davranan 
meyvelerin hēzla klimakterik faza girmesine neden olur. 

Â ¥rneĵin, yeĸil elmalarēn 5-10oCôlerde depolanmalarēnda, 
depo atmosferinde 1 ppm etilen bulunmasē, bunlarē 
klimakterik faza sokmaktadēr.

Â Yeĸil muzlarēn bulunduĵu ortamda etilen oranē 0.5 ppmôin 
altēna d¿ĸ¿r¿lmezse (havalandērma), muzlar hēzla 
olgunlaĸēr. 

Â ķekilôde klimakterik ve klimakterik olmayan davranēĸ 
gºsteren meyvelerde solunum davranēĸē gºr¿lmektedir.

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve 
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Klimakterik (1) ve klimakterik olmayan (2) davranēĸ gºsteren 
meyvelerde solunum karakteri

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve 
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20

Terleme (transpirasyon)

Â Meyve ve sebzelerin canlēlēĵēnēn en ºnemli belirtilerinden bir 
diĵeridir.

Â Terleme, ¿r¿n¿n depolama sērasēnda su kaybetmesidir.

Â Meyve ve sebzeler ortalama %75-95 su i­erirler. Depolama 
sērasēnda bu suyun bir kēsmē terleme ile kaybolur.

Â Terleme sonucu su kaybē; pºrs¿me ve buruĸma gibi 
gºr¿n¿ĸle ilgili kalite kaybēna neden olur.

Â Ķlke olarak; meyvelerin yaklaĸēk %4-6, sebzelerin yaklaĸēk 
%3-5 oranēnda su kaybetmeleri, buruĸup pºrs¿melerine ve 
ticari deĵerlerinin d¿ĸmesine neden olmaktadēr.

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve 

sebze soĵutma
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Terleme hēzēnē etkileyen faktºrler:

Â Ortamēn sēcaklēk derecesi

Â Solunum hēzē

Â Meyve ve sebzenin ­eĸidi ve ºzellikle 

dēĸ dokularēnēn morfolojik yapēsē

Bu nedenle terleme olayēnēn kontrol altēna alēnmasē i­in:

* Depo ortamēnda belli bir baĵēl nem oluĸturulmalē,

* Depo sēcaklēk derecesi d¿ĸ¿r¿lmeli,

* Depo havasēnēn hareketi belli sēnērlarda tutulmalēdēr.

Transpirasyonlakaybedilen suyun b¿y¿k bir kēsmēnē h¿cre 

suyu oluĸturmaktadēr. Ancak respirasyonla karbonhidratlardan

oluĸan su da belli oranda transpirasyonlakaybolmaktadēr. 

Transpirasyonlakaybedilen suyun %10 kadarēnē solunumla 

oluĸan su oluĸturmaktadēr.
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*** Depalamasērasēnda terleme asla durdurulmamalēdēr.

Â Terleme sērasēnda su ile birlikte bazē u­ucu metabolizma 
¿r¿nleri de dokudan uzaklaĸēp ayrēlmaktadērlar. 

Â Eĵer terleme, depo nemi gereĵinden fazla y¿kseltilip 
durdurulursa, bazēlarē zararlē olan bu metabolik ¿r¿nler 
meyve ve sebzelerin dēĸ doku ve kabuklarēnda birikerek, 
kabukta ve ette esmer leke veya bºlgeler oluĸur.

Â Bu olguya ñfizyolojik zararlanmalarò denir ve ¿r¿n¿n 
kalitesi ve ticari deĵeri d¿ĸer.

Soyer, A. Soĵutma Teknolojisi, meyve ve 

sebze soĵutma


