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GĶRĶķ 
 

Sevgili ¥ĵrenci, 

 

Tarēmsal ¿retim bitkiyi ¿retip olgunlaĸtēktan sonra hasat etmekle sēnērlē bir iĸlem 

deĵildir. Belki de asēl iĸlemler bundan sonra baĸlamaktadēr. ¢¿nk¿ elde edilen ¿r¿n 

t¿keticiye ulaĸēncaya kadar bir ortamda muhafaza edilmeli ve sonrasēnda pazarlama kurallarē 

­er­evesinde t¿keticiye ulaĸtērēlmalēdēr. Hasat, muhafaza ve pazarlama iĸlemleri belirli bir 

d¿zen i­erisinde yapēlmazsa hasat sonrasē kayēplar ekonomik olarak ¿reticiyi etkileyecektir. 

 

Bitkilerin hasadē birbirinden ­ok farklē yºntemlerle yapēlmaktadēr. Bir tahēl bitkisi ile 

meyvenin veya sebzenin hasadēnda kullanēlan yºntem ve aletler ­ok farklēdēr. Hasat 

yºntemleri gibi bu ¿r¿nlerin depolanma ve muhafazasēnda da ayrē ayrē yºntemler 

kullanēlmaktadēr. Buĵday bitkisi zamanēnda hasat edildiĵinde hemen depolanabilir fakat bir 

meyve veya sebze i­in aynē durum sºz konusu deĵildir. Muhafaza ºncesi bazē ºn iĸlemler 

yapēlmasē gerekebilir. Aynē zamanda depolama ortam ve ĸekilleri de farklēdēr. Buĵday yēĵēn 

ĸeklinde bir ambarda depolanabilirken, bazē meyve ve sebzeler ambalajlar i­erisinde ve depo 

ĸartlarē kontrol edilebilen alanlarda muhafaza edilmektedirler.  Ķnsanlar hayatēnēn her 

dºneminde farklē ĸeylere ihtiya­ duyar. Bu ihtiya­larēn baĸēnda gēda maddeleri gelmektedir. 

Depolama sonrasē ¿r¿n t¿keticiye doĵrudan ulaĸtērēlamayabilir. Bu ama­la bir pazarlama 

sistemine ihtiya­ duyulmaktadēr. Uygun bir pazarlama sistemi ile kaliteli, uygun standartlē ve 

uygun fiyatlē ¿r¿n elde etme imkanē bulunmaktadēr. 

 

Bu mod¿lde tarēmsal ¿r¿nlerin olgunluk belirtilerini, bu belirtilere gºre hasat 

dºnemlerini ve tekniĵine uygun ĸekilde hasat yºntemlerini, depolama ºncesi yapēlacak 

iĸlemleri, depolama tekniklerini, depolarēn ºzelliklerini, temel ekonomi kavramlarēnē ve 

¿r¿nlerin t¿keticiye ulaĸēncaya kadar hangi aĸamalardan ge­tiĵini ºĵrenerek bilin­li ¿retici 

ve t¿keticiler olma yolunda ilk adēmē atacaksēnēz. 

 

 

 

 

 

 

 

GĶRĶķ 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶï1 
Olgunluk kriterlerine gºre uygun yºntem ve dºnemlerde hasat yapabileceksiniz. 

 
 

 

 

 

ü ¢evrenizde yetiĸtiricilik yapan ­ift­ileri ziyaret ederek ¿r¿nleri (tarla ve bah­e 

bitkileri) ne zaman ve hangi yºntemlerle hasat ettikleri hakkēnda bilgi alēnēz. 

ü Bitkileri gºzlemleyerek olgunlaĸma s¿re­lerini takip ediniz ve kayēt altēna alēnēz. 

ü Hasat alet ve makinelerini ­evrenizde varsa inceleyiniz yoksa farklē kaynaklardan 

araĸtērēnēz ve bunlarēn ­alēĸma ilkelerini ºĵreniniz. 

 

1. HASAT 
 

1.1. Hasadēn Tanēmē 
 

Bitki ve toprak ¿zerinde belirli bir geliĸme aĸamasēna eriĸen veya geliĸmelerini 

tamamlayan ve ºngºr¿len deĵerlendirme ĸekline uygun duruma gelen tarēm ¿r¿nlerinin; 

kesilerek koparēlarak bi­ilerek veya sºk¿lerek toplama iĸlemi veya s¿reci hasat olarak 

tanēmlanabilir. 

 

Hasat sonrasē harman adē verilen, hasat edilen ¿r¿nden taneleri veya meyveleri ayērma 

iĸlemi uygulanēr. Harman hasat edilen ¿r¿nlerin hepsine uygulanmaz. Harman iĸlemi daha 

­ok baĸak, bakla, kaps¿l, tabla ve meyve gibi organlardan tane ve tohum ­ēkarmak amacēyla 

yapēlēr. ķekerpancarē, patates, t¿t¿n gibi bitkilerde harman iĸlemi yapēlmaz. 

 

1.2. Hasat Kriterleri  
 

Hasat kriterleri bitki t¿rlerine gºre deĵiĸiklik gºstermektedir. Bir tarla bitkisi ile bir 

meyve t¿r¿n¿n hasat kriterleri arasēnda olduk­a fark bulunmaktadēr. Bu nedenle hasat 

kriterleri tarla ve bah­e bitkileri olarak iki grup altēnda incelenebilir. 

 

1.2.1. Tarla Bitkileri Ķ­in Hasat Kriterleri  
 

Tohum elde etmek amacēyla yetiĸtirilen tarla bitkilerinde hasat zamanēnēn tespiti i­in 

bazē kriterler bulunmaktadēr. Bu kriterler ĸunlardēr: 

 

ü Tohumun ­imlenme g¿c¿, 

ü Bitkinin tane dºkme ºzelliĵi, 

ü Bitki boyu, 

ü Baĸak ¿zerinde yer alan tohumlarēn olgunlaĸma yeknesaklēĵē, 

¥ĴRENME FAALĶYETĶï1 

ARAķTIRMA 

¥ĴRENME KAZANIMI 
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ü Hasat yºntemi, 

ü Hasat zamanēndaki hava ĸartlarē. 

 

Tarla bitkilerinde tane elde etmek amacēyla yapēlacak hasat i­in beĸ erme dºnemi 

bulunmaktadēr. Bu dºnemler ĸunlardēr: 

 

ü S¿t erme dºnemi: Bu dºnem dºllenmeden sonraki ilk evredir. Bu dºnemde 

bitkide protein birikimi olur. Bu dºnem yaklaĸēk 20-25 g¿n s¿rer. S¿t erme 

dºnemi sonunda tanedeki su oranē % 60ôa kadar d¿ĸer. 

ü Sarē erme dºnemi: Bu dºnemde tanede niĸasta birikimi olur ve bu dºnemin 

sonunda besin maddesi birikimi sona erer. Bu dºnem yaklaĸēk 10-25 g¿n s¿rer. 

Dºnem sonunda tanedeki su oranē % 43ôe kadar d¿ĸer. 

ü Fizyolojik erme dºnemi: Bu dºnem sēcak ve kuru iklime sahip bºlgelerde 2-3 

g¿n, nemli bºlgelerde ise 5-10 g¿n s¿rer. Dºnem sonunda tane tohumluk 

ºzelliĵini kazanēr. Dºnem sonunda tanedeki su oranē % 23ôe kadar d¿ĸer. 

ü Tam erme dºnemi: Bu dºnem tanedeki su kaybēnēn devam ettiĵi ve su oranēnēn 

% 13ôe kadar d¿ĸt¿ĵ¿ dºnemdir. Bu dºnemde en ¿st yaprak olan ve bayrak 

yapraĵē olarak adlandērēlan kēsēm tamamen sararmēĸtēr. 

ü ¥l¿ erme dºnemi: Bu dºnemde tanedeki su oranē % 7ôye kadar d¿ĸer. Bu 

dºnemde meydana gelecek sarsēntēlar ile tane dºk¿m¿ ­ok olur. 

 

¦lkemizde tane kaybēnē ºnlemek amacēyla hasat, tanedeki su oranē % 14,5-18,5 

arasēnda olduĵu dºnemlerde yapēlmalēdēr. Bu durum yaklaĸēk tam erme dºnemine denk 

gelmektedir.  

  

Yem bitkileri ot ve tohum ¿retimi amacēyla hasat edilir. Ot ¿retimi amacēyla hasat 

edilen bitkiler yeĸil ot, kuru ot veya silaj olarak deĵerlendirilmektedir. Hasat edilecek 

bitkide; otun rengi, yapraklēlēk durumu ve deĵerlendirilme ĸekli, bi­im zamanēnēn 

belirlenmesinde b¿y¿k ºnem taĸēmaktadēr. Ayrēca yem bitkisi t¿r¿ de hasat zamanēnēn 

belirlenmesinde ºnemli bir etkendir. Yem bitkileri baklagil ve buĵdaygil yem bitkileri olarak 

iki grup altēnda incelenebilir. 

 

Baklagil yem bitkilerinde kuru ot amacēyla hasat, genellikle % 10 ile tam ­i­eklenme 

dºnemleri arasēnda yapēlmaktadēr. Daha erken ve ge­ yapēlan hasatlarda hayvanlar tarafēndan 

hazmedilebilir besin miktarē azalmaktadēr. Buĵdaygil yem bitkileri; yeĸil ot olarak 

deĵerlendirilecekse baĸaklanma, kuru ot olarak deĵerlendirilecekse tam ­i­eklenme, silaj 

(havasēz ortamda fermantasyonla muhafaza edilen yaĸ yem) olarak deĵerlendirilecekse 

hamur olum dºnemlerinde bi­ilmelidir. 

 

Pamuk, patates, t¿t¿n ve ay­i­eĵi gibi yaygēn olarak yetiĸtirilen bazē end¿stri 

bitkilerinde hasat ºnemlidir. Ay­i­eĵinde tablalar kontrol edilerek hasat olgunluĵu tespit 

edilebilir. Patateste, yaprak ve saplarēn kurumasē, stolonlarēn ana saptan ayrēlmasē ve yumru 

b¿y¿kl¿ĵ¿ ile anlaĸēlabilir. Pamukta kozalarēn a­ēlma durumlarēna gºre hasat zamanē 

belirlenebilir. T¿t¿nde ise alt yapraklar solmaya baĸladēĵē zaman hasada (kērēm) baĸlanabilir. 
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1.2.2. Bah­e Bitkileri Ķ­in Hasat Kriterleri  
 

Bah­e bitkileri, meyveler ve sebzelerde hasat olarak iki ana bºl¿m olarak 

incelenebilir: 

 

1.2.2.1. Meyveler Ķ­in Hasat Kriterleri  
 

Meyvelerin hasadē i­in bazē olgunluk derecelerine ulaĸmalarē gerekir. Meyvenin 

geliĸerek yenilebilme veya baĸka ĸekillerde deĵerlendirilebilme durumuna gelmiĸ ve hasat 

edilmeye hazēr olmasē olgunluk olarak tanēmlanabilir. Meyvelerde olgunluk baĸlēca aĵa­ 

olgunluĵu ve yeme olgunluĵu olarak incelenebilir.  

 

ü Aĵa­ Olgunluĵu 

 

Meyvenin kullanēĸ ĸekillerine, depolama s¿resine, pazara uzak veya yakēn oluĸuna 

gºre en uygun hasat dºnemine aĵa­ olgunluĵu denir. Bu dºnem, genellikle meyvelerin 

dalēndan kolay koptuĵu bir safhaya denk gelmektedir. Fakat ayva, muĸmula, muz, Trabzon 

hurmasē ve bazē armut ­eĸitleri gibi ge­ olgunlaĸan meyvelerde soĵuklarēn baĸlamasēyla 

geliĸmelerinin durduĵu safha aĵa­ olgunluĵu olarak kabul edilir. Bu meyveler hasattan sonra 

depolama alanlarēnda yeme olgunluĵuna eriĸirler. 

 

Resim 1.1: Aĵa­ olgunluĵuna gelmiĸ elma 

ü Yeme Olgunluĵu 

 

Fizyolojik bakēmdan meyvelerin tam olarak olgunlaĸtēklarē dºneme yeme olgunluĵu 

denir. Fakat yeme olgunluĵu, t¿keticinin alēĸkanlēĵēna, tat ve lezzet gibi geleneksel ve 

duygusal anlayēĸa baĵlē olarak fizyolojik olgunluktan belirli oranlarda sapmalar gºsterebilir.  
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Resim 1.2: Yeme olgunluĵundaki muz 

Yukarēda genel olarak a­ēklanan olgunluk derecelerinin dēĸēnda meyvelerdeki diĵer 

olgunluk dereceleri ĸunlardēr: 

 

ü Sert (Ham) Olgunluk 

 

Bu dºnemdeki meyvelerin zemin rengi koyu yeĸilden a­ēk yeĸile dºn¿ĸmeye baĸlar, 

fakat meyve eti serttir. Meyveler yeteri kadar irileĸmemiĸ, ­eĸide has tat ve lezzetleri 

oluĸmamēĸtēr. Meyvelerin bu dºnemde hasat edilmemesi gerekmektedir. 

 

ü Sēkē Olgunluk (Erken Olgunluk ) 

 

Meyvelerin bu dºnemdeki zemin renkleri a­ēk yeĸilden sarēya dºn¿ĸmeye baĸlamēĸtēr. 

Meyve lezzeti sert olgunluĵa gºre daha geliĸmiĸ fakat meyve eti halen sert olup yeme 

olgunluĵuna eriĸmemiĸtir. Uzak bºlgelere gºnderilecek meyveler i­in erken hasat 

yapēlabilecek bir olgunluk derecesidir. Bu dºnemdeki meyveler depolama ĸartlarēndaki 

olumsuzluklara aĸērē duyarlē deĵildir. 

 

ü Tam Olgunluk 

 

Bu dºnemde meyvelerin zemin rengi sarēya dºn¿ĸm¿ĸ, meyve eti yenilecek sertliĵe 

ulaĸmēĸtēr. Meyve ­eĸidine has renk, tat ve lezzete bu dºnemde ulaĸmēĸtēr. Hasat i­in en 

uygun olgunluk derecesi bu dºnemdir. Meyveler depo ĸartlarēna daha dayanēklēdēr. 

 

Resim 1.3: Tam olgunluk dºnemindeki elma 
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ü Ge­ Olgunluk 

 

Bu dºnemde meyve etleri yumuĸamaya baĸlamēĸtēr. Zemin renkleri sarē, ¿st renkleri 

koyulaĸmēĸtēr. Meyve, ­eĸide has tat ve lezzeti korumakla beraber uzak pazarlara 

gºnderilemez. 

 

ü Aĸērē Olgunluk 

 

Bu dºnemdeki meyveler aĵa­ ¿zerinde fazla kalmēĸtēr. Bu sebeple meyve etleri ­ok 

yumuĸamēĸ, ­eĸide has renk iyice koyulaĸmēĸ ve donuklaĸmēĸtēr. Bu durumdaki meyveler 

marmelat veya pestil yapēlarak deĵerlendirilebilir. 

 

Meyvelerin olgunluklarēnēn tespitinde bazē kriterlerden faydalanēlmaktadēr. Bunlara 

meyvelerde olgunluk belirtileri adē verilir. Olgunlaĸērken meyvelerde bazē deĵiĸiklikler 

meydana gelir. Bu deĵiĸiklikler gºzle gºr¿lebilen ve gºzle gºr¿lemeyen deĵiĸiklikler olarak 

iki grup altēnda incelenebilir. 

 

Meyvelerde gºzle gºr¿lebilen baĸlēca olgunluk belirtileri ĸunlardēr: 

 

ü Meyve Ķriliĵi ve ķekli 

 

Meyvelerde geliĸmeyle irilik artsa da pek ­ok meyvede irilik, olgunlaĸmadan ­ok 

­evre faktºrlerinin etkisi altēndadēr. Ķrilik ºzellikle limonlarda ºnemli bir hasat kriteridir. 

Limon belirli bir iriliĵe ulaĸēnca kesilir, daha fazla b¿y¿mesine izin verilmez. ¢¿nk¿ iri 

meyvelerde hem kalite d¿ĸer, hem de depoda dayanēm azalēr. Bir­ok meyve, olgunlaĸma ile 

ĸeklini deĵiĸtirmektedir. ¥rneĵin ĸeftalide yanaklar ĸiĸer, elma ve armutta meyve 

yuvarlaklaĸēr, elmada sap ­ukuru derinleĸir, kavunlarda ise enine geniĸleme olur. Sadece 

muzlardaki ĸekil deĵiĸimi hasat zamanēnēn belirlenmesinde yaygēn olarak kullanēlmaktadēr. 

 

ü Kabuk Rengi 

 

Meyvelerde zemin rengi olgunlaĸma dºneminde, t¿r ve ­eĸitlere gºre farklē hēz ve 

miktarlarda yeĸilden sarēya dºner. Bu geliĸme olgunlukla baĵlantēlē olduĵundan zemin rengi 

deĵiĸimi olgunluk belirlemede olduk­a fazla kullanēlan bir ºl­¿tt¿r. Bu yºntemin 

uygulanēĸēnda her ­eĸitten deĵiĸik olgunluk aĸamalarē ve hasat olumuna eĸ deĵer olan renk 

kartlarē hazērlanēr. ¥rnek olarak meyvelerin g¿neĸ gºrmeyen tarafēndaki zemin rengi, 

hazērlanmēĸ renk kartlarē ile karĸēlaĸtērēlēr. Kabuk rengi, yumuĸak ­ekirdekli meyvelerde, 

ĸeftali, kayēsē ve bazē erik ­eĸitlerinde baĸarē ile kullanēlmaktadēr. 

  

ü Meyve Eti Sertliĵi 

 

Meyve eti sertliĵinin deĵiĸimi olgunluk d¿zeyi ile yakēndan iliĸkilidir. Meyve 

geliĸiminin son dºneminde meyve eti sertliĵinin giderek azaldēĵē gºr¿lmektedir. Bu azalma 

ºzellikle olgunlaĸma baĸladēktan sonra kararlē ve belirgin ise meyve eti sertliĵi iyi bir 

olgunluk kriteri olarak kullanēlabilir. Genel olarak meyve iriliĵini artēran ana­, toprak nemi, 

aĸērē azotlu g¿bre gibi faktºrler meyve eti sertliĵini azaltmaktadēr. Meyve eti sertliĵi, 
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yumuĸak ­ekirdeklilerde, ĸeftali, kayēsē ve bazē eriklerde hasat kriteri olarak 

kullanēlmaktadēr. 

 

Resim 1.4: Meyve eti sertliĵi ºl­¿m¿ 

 
ü Meyve Eti ve ¢ekirdek Renklerinin Deĵiĸimi 

 

Meyve olgunlaĸtēk­a, meyve eti kendine has rengi almaya baĸlar. Koyu renkli 

olmayan ­eĸitlerde, baĸlangē­ta yeĸil renkli olan meyve eti sērasēyla yeĸilimsi beyaz, 

yeĸilimsi sarē, beyaz, krem veya sarē renklere dºn¿ĸ¿r. Kērmēzē et rengine sahip meyve 

­eĸitlerinde ise renk, kabuk eti rengi ile paralel ĸekilde koyulaĸmaya baĸlar. Meyvelerde 

­ekirdek rengi ise meyve olgunlaĸtēk­a koyulaĸēr. Elma, armut gibi bazē meyve ­eĸitlerinde 

olgunluĵun tespitinde bu ºzellikten faydalanēlēr. 

 

Resim 1.5: Olgunluk dºneminde meyve rengi eti ve ­ekirdek rengi 

 
ü Tam ¢i­eklenmeden Ķtibaren Ge­en G¿n Sayēsē 

 

Bu s¿re meyvelerin geliĸme s¿resini kapsamaktadēr. ¥zellikle elma ve armutlarda 

kullanēĸlē bir yºntemdir. Meyvelerin tam ­i­eklenmesinden hasatlarēna kadar ge­en s¿re 

olduk­a sabittir. Yēllara ve bºlgelere gºre belirli sēnērlar i­inde deĵiĸir. Bu nedenle her bºlge 



 

8 

 

i­in ayrē ayrē saptanmalēdēr. Bu yºntem, uzun yēllara ait ortalama deĵerler belirlendikten 

sonra kullanēlabilir. 

 
ü Meyve Suyu Miktarē 

 

Meyvelerden el presi yardēmē ile ­ēkarēlan suyun y¿zde miktarē bazē ¿r¿nlerde 

olgunlukla iliĸkilidir. ¥rnek olarak turun­gil meyveleri ve ºzellikle limonda bu kriter yaygēn 

olarak kullanēlmaktadēr. Bu meyvelerde olgunluk ilerledik­e meyve suyu y¿zde miktarē da 

artmaktadēr. 

 

ü Meyvenin Daldan Kopma Durumu 

  

Meyveler olgunlaĸma dºneminde bitki ile sap arasēnda bir ayrēm tabakasē oluĸturarak 

dal ile olan baĵlantēsēnē zayēflatēr. Olgunluk arttēk­a meyvenin daldan kopmasē kolaylaĸēr.  

 

Meyvelerde gºzle gºr¿lemeyen baĸlēca olgunluk belirtileri ĸunlardēr: 

  

ü Niĸasta Miktarē 

 

Niĸasta taĸēyan meyvelerde niĸastanēn oranēnēn azalmasē az ­ok olgunlukla iliĸkilidir. 

Niĸasta taĸēyan meyvelerde hasada yaklaĸtēk­a niĸasta miktarē azalēr. Niĸastanēn var olduĵu 

alanlar % 0,1-1ôlik iyodin ­ºzeltisi ile saptanabilir. Niĸasta boyalē alanēn % 60ï65 civarēnda 

olduĵu dºnemde meyvenin hasat i­in uygun olgunlukta olduĵuna karar verilir. Elma ve 

muzda kullanēlmaktadēr.  

 

ü Suda ¢ºz¿n¿r Kuru Madde Miktarē (S¢KM)  

 

Meyvelerin b¿nyesinde bulunan bu maddelerin b¿y¿k bir kēsmēnē ĸekerler oluĸturur ve 

miktarlarē olgunlukla beraber artar. Kiraz, erik, ĸeftali, kayēsē, viĸne ve ¿z¿mlerde ºnemli bir 

olgunluk kriteridir. Bu yºntem, ºrneklerden alēnan birka­ damla meyve suyunun, 

refraktometre adē verilen alette S¢KM miktarēnēn doĵrudan % olarak ºl­¿lmesi ĸeklinde 

uygulanmaktadēr. 

 

Resim 1.6: Refraktometre 
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ü Serbest (Titre Edil ir)  Asit Miktarē 

 

Olgunlaĸan meyvelerde genel olarak asit miktarē y¿zde deĵeri azalēr, buna baĵlē olarak 

da ekĸi tat kaybolur. Ancak hasat dºnemi i­indeki asit miktarē, hem suda erir maddeler 

miktarēnē etkileyen koĸullara, hem de asit kaybē hēzēna baĵlēdēr. Bu sebeple yalnēz baĸēna 

kullanēĸlē bir yºntem olarak kabul edilmez. 

 

ü Olgunluk Oranē 

 

Meyve suyunda bulunan toplam suda erir madde miktarēnēn, asit miktarēna oranē 

olgunluk oranē olarak belirlenmiĸtir. Bu oran meyve tadēnē belirler.  

 

1.2.2.2. Sebzeler Ķ­in Hasat Kriterleri  
 

Sebzeler aĸaĵēdaki sēnēflandērmalara gºre hasat edilebilir: 

 

ü Yapraklarē, saplarē, s¿rg¿nleri ve gºvdeleri yenen sebzeler: Bu gruba; lahana, 

baĸ salata, marul, yaprak salata, ēspanak, dere otu, tere, maydanoz, semizotu, taze 

soĵan, sarēmsak, pērasa, sap kerevizi, ravent ve kuĸkonmaz gibi sebzeler girer. Bu 

sebzelerde hasat i­in aranan genel kriterler ĸunlardēr: 

 

¶ Dēĸ ve i­ yaprak rengi, 

¶ Yapraklarēn ĸekli, sarēlēĸ durumu ve b¿y¿kl¿ĵ¿, 

¶ Baĸēn oluĸ ĸekli iriliĵi, aĵērlēĵē, 

¶ Gºvdenin oluĸumu, ĸekli ve b¿y¿kl¿ĵ¿, 

¶ S¿rme, boylanma veya ­i­ek sapē oluĸturma, 

¶ Tat durumu, 

¶ Lifleĸme, 

¶ Bºcek yemesi, kirlenme, don zararē, 

¶ Ķla­ kalēntē oranē. 

 

ü Kºkleri ve yumrularē yenen sebzeler: Bu gruba; havu­, kereviz, ĸalgam, pancar, 

turp, patates, tatlē patates, yer elmasē girer. Bu sebzelerde hasat i­in aranan genel 

kriterler ĸunlardēr: 

 

¶ Yumrunun ve kºk¿n ĸekli, iriliĵi, b¿y¿kl¿ĵ¿ ve aĵērlēĵē, 

¶ Yumru ve kºk kabuĵunun kalēnlēĵē, rengi, ­atlamasē, yarēlmasē, 

¶ Yumru ve kºk eti kalēnlēĵē, rengi, koflaĸmasē, lifleĸmesi, ­atlamasē, boĸluk 

meydana gelmesi, 

¶ Yumru ve kºk etinin tadē, niĸasta miktarē, asit oranē, kuru  madde miktarē, 

acēlaĸmasē, kekremsi olmasē, 

¶ Zararlanma, berelenme, kirlenme, mantarlaĸma, kºk ­atallanmasē. 

 

ü Soĵanlarē yenen sebzeler: Bu grupta sadece kuru (baĸ) soĵan ve sarēmsak 

bulunur. Bu sebzelerde hasat i­in aranan genel kriterler ĸunlardēr: 
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¶ Kabuk kalēnlēĵē, sayēsē ve rengi, 

¶ Et dilim sayēsē, kalēnlēĵē, dolgunluĵu, 

¶ Tat, 

¶ ķeker asit miktarē, 

¶ Diĸ sayēsē, b¿y¿kl¿ĵ¿, ĸekli, 

¶ Kirlenme, ­atlama, zararlanma, yumuĸama, ­¿r¿me ve filizlenme. 

 

ü Meyveleri yenen sebzeler: Bu gruba; taze fasulye, bezelye, bakla ve bamya, 

domates, patlēcan, biber, hēyar ve taze kabak, kavun, karpuz ve kēĸlēk kabak girer. 

Bu sebzelerde hasat i­in aranan genel kriterler ĸunlardēr: 

 

¶ Kabuk rengi, ­atlamasē, deseni ve kalēnlēĵē, 

¶ Kabukta lifleĸme, 

¶ Et rengi, kalēnlēĵē ve sertliĵi, 

¶ ¢ekirdek evi daĵēlēĸē, kalēnlēĵē, 

¶ Et kalēnlēĵēnēn ­ekirdek evi kalēnlēĵēna oranē, 

¶ Tohumlarēn geliĸme oranē, 

¶ Su, kuru madde miktarē ve oranlarē, 

¶ Asit ve ĸeker miktarlarē ve oranlarē, 

¶ Niĸasta, tanen ve yaĵ oranlarē, 

¶ Bakla ve meyve ĸekli, aĵērlēĵē, b¿y¿kl¿ĵ¿ (en, boy ve ­ap olarak). 

 

1.3. Hasat Yºntemleri 
 

Tarēmsal ¿r¿nlerde uygulanan hasat yºntemleri bitkilerin ºzelliĵine gºre olduk­a 

farklē olabilir. Bu kēsēmda tarla ve bah­e bitkilerinde uygulanan hasat yºntemlerinin genel 

ºzellikleri iĸlenecektir. 

 

1.3.1. Tarla Bitkilerin de Hasat Yºntemleri 
 

Tarla bitkileri hasadē el, el aletleri ve hasat, harman makineleri ile yapēlmaktadēr. 

Hasat yºnteminin belirlenmesinde; iĸletmenin b¿y¿kl¿ĵ¿, ­ift­inin ekonomik g¿c¿ ve 

ekonomik imk©nlarē olduk­a ºnemlidir. 

 

El aletleri ile yapēlan hasatta baĸlēca orak ve tērpan gibi aletler kullanēlmaktadēr. 

Bunlarēn dēĸēnda hasat ve harman iĸlemlerinde dirgen, tērmēk, yaba, dºven, elek, kalbur ve 

k¿rek gibi basit aletlerden de faydalanēlmaktadēr. Bazē tarla bitkileri ise doĵrudan el yardēmē 

ile ­ekme (yolma) ve toplama ĸeklinde hasat edilmektedir. Nohut, mercimek, pamuk gibi 

bitkiler bu ĸekilde hasat edilmektedir. El ve el aletleri ile yapēlan hasat zaman ve iĸ g¿c¿ 

a­ēsēndan kayēplar meydana getirmektedir. Ayrēca ¿r¿n kaybē makineli hasada gºre daha 

fazla olmaktadēr. Bu yºntem yerini makineli hasada bērakmaya baĸlamēĸtēr. 
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Resim 1.7: Orak ile buĵday hasadē 

¦lkemizde makine ile tarla bitkileri hasadē yaygēn olarak kullanēlan, zaman, iĸ g¿c¿ ve 

hasat kayēplarē bakēmēndan olduk­a faydalarē olan bir yºntemdir. Tarla bitkileri tarēmēnda en 

­ok kullanēlan hasat-harman makineleri ĸunlardēr:  

 

ü Bi­erdºver, 

ü Orak makinesi, 

ü Mēsēr hasat makinesi,  

ü Pamuk toplama makinesi,  

ü Patates sºk¿m ve toplama makinesi,  

ü ķeker pancarē sºk¿m ve toplama makinesi,  

ü Yer fēstēĵē sºk¿m makinesi, 

ü ¢ayēr bi­me makineleri (parmaklē ve tamburlu ­ayēr bi­me makineleri), 

ü Silaj makinesi,  

ü Balya makineleri. 

 

Bu makineler i­erisinde en yaygēn olarak kullanēlanē bi­erdºverdir. Bu makineler ile 

baĸta buĵday olmak ¿zere bir­ok bitkinin hasat ve harmanē bir arada yapēlabilir. 

Bi­erdºverin tablasē ve bazē ayarlarē deĵiĸtirilerek ay­i­eĵi, mēsēr, soya, haĸhaĸ, susam, kolza 

gibi bir­ok bitki hasat edilebilir. Bi­erdºverle yapēlan hasatta en sēk karĸēlaĸēlan problemler 

tane kayēplarēdēr. Tane kaybēnēn ºn¿ne ge­ilmesi i­in alēnmasē gereken baĸlēca tedbirler 

ĸunlardēr: 

 

ü Pervane tanenin veya baĸaĵēn tarlaya d¿ĸmesini engelleyecek ĸekilde ayarlanmalē, 

ü Batºr ve kontrbatºr tane b¿y¿kl¿ĵ¿ ve nem deĵerine gºre ayarlanmalē, 

ü Sarsak adē verilen par­anēn hēzē ayarlanmalē, 

ü Bi­erdºverin hēzē batºr kapasitesini aĸmayacak derecede olmalē, 

ü Hasat edilen ¿r¿n m¿mk¿n olduĵunda dipten bi­ilmelidir. 

 

Bi­erdºverlerde tane kaybē basit bir ĸekilde ºl­¿lebilir. Bu ama­la uzunluĵu her 

kenarēnēn 50 cm olan kare ĸeklindeki ­ētadan yapēlmēĸ bir par­a bi­erdºverin arkasēnda hasat 

edilen yere bērakēlēr ve bu alan i­erisindeki taneler sayēlēr. Bulunan toplam tane sayēsē, 

¿r¿n¿n 1000 dane aĵērlēĵē ile ­arpēlarak gram olarak aĵērlēĵē bulunur. Bulunan bu rakam 133 

sabit sayēsē ile ­arpēlēr ve tarla verimine bºl¿nerek tane kaybē oransal olarak belirlenir. 

¥rneĵin; tarla verimi 180 kg olan bir ¿­ farklē ­er­eve ile ºl­¿m yapēlmēĸ ve birinci 
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­er­evede 3 gram, ikinci ­er­evede 7 gram ve ¿­¿nc¿ ­er­evede 5 gram olarak toplamda 15 

gram bulunmuĸtur. Bu deĵerlere gºre tane kaybē ne kadardēr? 

 

Tane Kaybē = 133*15/180 = 1995/180 = 11 

 

Bu tarlada bi­erdºverle yapēlan hasatta % 11 oranēnda tane kaybē olmaktadēr. 

 

1.3.2. Bah­e Bitkilerinde Hasat Yºntemleri 
 

Bah­e bitkileri meyveler ve sebzelerde hasat yºntemleri olarak iki grup altēnda 

incelenebilir. 

 

1.3.2.1. Meyvelerde Hasat Yºntemleri 
 

¦lkemizde meyvelerin ºzelliklerine gºre deĵiĸmekle beraber genel olarak uygulanan 

hasat yºntemleri ĸunlardēr:   

 

ü El Ķle Hasat 

 

¦lkemizde yetiĸtirilen meyvelerin b¿y¿k ­oĵunluĵu el ile hasat edilmektedir. Elma, 

armut, ĸeftali gibi iri meyveleri dalēndan koparmak i­in meyve avu­ i­ine alēnarak baĸ ve 

iĸaret parmaklarēyla asēlē olduĵu dal hafif­e yukarē doĵru itilerek hafif­e dºnd¿r¿lmelidir. 

Aĵa­ olgunluĵuna eriĸmiĸ bir meyvenin daldan kopmasē i­in bu iĸlem yeterlidir. Bu ĸekilde 

meyveler toplanērken dikkatli olmak gerekir. Aksi bir durumda meyve sapē kopabilir veya 

sap ­ukurunda yaralanmalar meydana gelebilir. Narin yapēlē, gevĸek etli meyve ­eĸitlerini 

daldan koparērken ­ok dikkatli olmak gerekir. Bu meyveler fazla sēkēlmamalēdēr, aksi 

takdirde meyve ¿zerinde parmak izleri oluĸur ve meyve ­abuk bozulur. 

 

Resim 1.8: Elmanēn el ile hasadē 

Turun­gillerde hasat bu yºntemden farklē olarak yapēlmaktadēr. Turun­gil meyveleri, 

ucu k¿t ºzel makaslarla meyve sapēnēn kesilmesi yºntemiyle hasat edilir. 

 

Zeytinler sērēkla vurularak hasat edilmektedir. Bu hasat yºnteminde tane ile beraber 

dallar da kopmakta, bu durum bir sonraki yēlēn mahsul¿ ¿zerinde olumsuz etki bērakmakta ve 

taneler yaralanmaktadēr.  
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Sert kabuklu meyvelerin hasat yºntemleri diĵer meyvelerden daha deĵiĸiktir. Ceviz 

sērēklarla vurulmak suretiyle hasat edilirler. Badem hasadē cevize benzer ĸekilde yapēlēr. 

Meyvelerin ¿st kabuklarē kuruyup ­atlar ve aĵa­tan sērēklarla vurulmak suretiyle dºk¿l¿r. 

Hasat edilen bademler g¿neĸte kurutularak bademin yeĸil kabuklarēnēn meyveden ayrēlmasē 

saĵlanēr. 

 

Resim 1.9: Hasat dºnemindeki badem 

Sert kabuklu meyvelerden kestanenin topur adē verilen dikenli ¿st kabuklarē 

olgunlaĸēnca ­atlayēp a­ēlēr ve meyveler kendiliĵinden dºk¿l¿r. Yere dºk¿len meyveler 

belirli aralēklarla toplanēr. Bu ĸekilde hasat uzun bir dºneme yayēlēr. Bu nedenle kestaneler 

¿st kabuklarē tam a­ēlmadan sērēklarla vurulmak suretiyle hasat edilir. 

 

Fēndēk hasadē meyve tam olgunlaĸēp zuruf kuruyup yere dºk¿lmeye baĸladēĵēnda 

baĸlar. Fēndēk hasadē yolma, sēyērma, silkme ve yerden toplama yºntemleriyle yapēlēr. Bu 

yºntemlerden en iyisi yerden toplama ve silkmedir. 

 

Resim 1.10: Fēndēk hasadē 

Antep fēstēĵēnda olgunlaĸan meyve yere d¿ĸmez. Meyvelerin t¿m¿ iyice olgunlaĸēp 

geliĸtikten sonra salkēmlar toplanēr. Etli dēĸ kabuk sararmēĸ, ben d¿ĸm¿ĸ ve kēzarmēĸ 

olmalēdēr. 

 

Baĵ hasadēnda salkēmlar; ­ekme, serpet, ­akē ve ucu sivri makaslar kullanēlarak hasat 

edilmelidir. 
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ü Makine Ķle Hasat 

 

Meyvelerin makine ile hasadēnda pnºmatik veya eksantrikli sarsēcē kollarē bulunan 

hasat makineleri kullanēlēr. Bu kolun ucu aĵacēn dalē veya gºvdesine baĵlanmēĸ veya aĵa­ 

tacēnēn i­ine uzanmēĸ uzun parmaklara hareket verir durumdadēr. Meyveler, basēn­lē su 

p¿sk¿rten sistemler veya hava hareketi veren kuvvetli fanlar yardēmēyla d¿ĸ¿r¿l¿r. Hasadē 

yapēlan meyveler yere serili bez ºrt¿ler ¿zerinde veya hareketli, bez kaplē ­er­eveler 

¿zerinde toplanēr. Bazē hasat sistemlerinde yere d¿ĸen meyveler emici makinelerle toplanēp 

kasalara doldurulur. 

 

Makine ile meyve hasadē ¿r¿nde ºnemli derecede zarara neden olacaĵēndan daha ­ok 

hasattan sonra hemen iĸlenecek ¿r¿nler i­in kullanēlmaktadēr. Sert kabuklu meyvelerde 

makine ile hasat daha rahat uygulanmaktadēr. Meyvelerin makine ile hasadē amacēyla ­ok 

farklē sistemler geliĸtirilmiĸ olup bunlar genellikle maliyeti y¿ksek olan ekipmanlar 

i­ermektedir. Ceviz, badem ve zeytin gibi meyvelerin hasadē makinelerle yapēlabilmektedir. 

 

Resim 1.11: Badem hasat makinesi 

Makine ile hasadēn bu olumsuzluklarē yanēnda diĵer hasat yºntemlerine gºre avantajlē 

taraflarē da vardēr. Makine ile meyve hasadēnda daha az iĸ g¿c¿ne ihtiya­ duyulur ve daha 

kēsa s¿rede hasat iĸlemleri ger­ekleĸtirilir. 

 

ü Kimyasal Maddeler Ķle Hasat 

 

Kimyasal maddeler kullanarak meyve hasadē son yēllarda kullanēlmaya baĸlamēĸtēr. 

Kimyasal maddeler uygulanarak yapēlan hasat yºntemi makine ile hasada yardēmcē olur. 

Bºylece hasat verimi y¿kselir ve aĵacēn zarar gºrmesi azaltēlēr. Bunun i­in hormon etkili 

maddeler ve zayēf asit karakterli iodoasetik asit, eritrobik asit, askorbik asit gibi maddeler 

kullanēlēr. G¿n¿m¿zde meyve hasadēnda yaygēn olarak kullanēlan ethrel maddesi atēldēktan 

sonra par­alanēp etilen gazē oluĸturmaktadēr. Bu madde sert ve yumuĸak ­ekirdekli 

meyvelerde 500 ppm, turun­gillerde 250 ppm ve sert kabuklu meyvelerde 750-1000 ppm 

dozda kullanēlēr. Yeterli etki i­in hava sēcaklēĵēnēn 13-19 ÜC arasēnda olmasē ve 6 saat i­inde 

yaĵmurla yēkanmamasē gereklidir. 
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1.3.2.2. Sebzelerde Hasat Yºntemleri 
 

Sebzelerin hasadē elle, yarē mekanik ve tam mekanik yºntemlerle yapēlēr. 

 

ü Elle Hasat  

 

Elle hasat iĸ­ilik ve maliyeti y¿ksek bir yºntemdir. Sebzeler yeme olumuna yakēn bir 

dºnemde olduĵundan, hasat elle yapēlēr. Ayrēca bir bitki ¿zerinde hasat edilecek ¿r¿n 

olgunlaĸma zamanēn farklē dºnemlerde olmasē da, hasadē elle yapmaya mecbur bērakēr. 

Domates, hēyar, biber gibi bitkilerde hem olgun, hem yarē olgun ve hem de olgunlaĸmamēĸ 

meyvelerle yeni a­mēĸ ­i­ekler bir arada bulunur ve bu bitkilerin yetiĸme s¿reci i­inde 

hasadē birka­ seferde elle yapēlēr. Elle hasatta ­alēĸacak iĸ­ilere, hasat sērasēnda iki elini de 

kullanabilme imkanē saĵlayan, boyuna asēlan, bele takēlan ve alttan boĸalmaya uygun hasat 

kaplarēnē ve bunun i­in geliĸtirilmiĸ hasat aletleri kullandērēlabilir.  

 

ü Yarē Mekanize Hasat Yºntemi 

 

Bu yºntem iki farklē ĸekilde uygulanabilir. Birinci yºntemde sebzeler elle hasat edilir. 

Hasat sonrasē ¿r¿n¿n toplanmasē ve taĸēnmasē mekanize yºntemlerle yapēlēr. Ķkinci yºntemde 

ise hasat makine ile yapēlēr. Fakat ¿r¿n¿n toplanmasē, temizlenmesi ve ambalaj kaplarēna 

konulmasē elle taĸēnmasē ise makineyle ger­ekleĸtirilir. Yarē mekanize hasatta kullanēlan alet 

ve ekipmanlar; hasat arabalarē, al­ak ve hidrolik platformlu tek veya ­ift akslē arabalar, 

taĸēma bantlarē, kendi y¿r¿r, ­ekilir ve asēlēr makinelerdir. ¥rnek olarak lahana ve marul 

hasadēnē iĸ­iler elle yapar, ºnde giden traktºr¿n ­ektiĵi rºmorkun dºnerli bandēna hasat 

edilen ¿r¿nleri koyar, ¿r¿nler bant vasētasēyla ­alēĸma platformuna taĸēnēr ve platformdaki 

iĸ­iler ¿r¿n¿ temizler, ayēklar ve kasalara ambalajlar. 

 

ü Tam Mekanize Hasat Yºntemi 

 

Bu yºntemde hasat tamamen makine ile yapēlēr. Burada kullanēlan makineler ºzel 

hasat makineleridir. ¥rnek olarak havu­ hasat makineleri havu­ hasadēnda kullanēlēr. Makine 

ile sºk¿len havu­lar topraktan makinenin ayaklarēyla banda alēnēr. Bantta sarsēlarak 

topraklarē temizlenir ve yapraklē olarak kasalara konur. Eĵer yapraksēz olarak hasat 

edilecekse, havu­ hasat makinesi ºnce havucun yeĸil aksamēnē dipten keser, sarsarak 

temizler ve kasalara doldurur. 

 

1.4. Hasat Sērasēnda Dikkat Edilmesi Gereken Kurallar  
 

Hasat verilen emeĵin karĸēlēĵēnēn alēndēĵē dºnemdir. Bu nedenle hasat sērasēnda 

m¿mk¿n olduĵunca dikkatli davranēlmalē, ºzellikle sebze ve meyve hasadēnda; kºk, yumru, 

soĵan, s¿rg¿n dal, yaprak, meyve gibi kēsēmlarda yērtēlma, ­izilme, delinme, kopma ve 

par­alanma meydana gelmemesine dikkat edilmelidir. Aksi takdirde ¿r¿n¿n ĸekli  bozulur, 

¿r¿nde su kayēplarē meydana gelir, a­ēlan yaralardan ­eĸitli hastalēk etmenleri giriĸ yaparak 

bozulma ve k¿flenme medya gelir, ¿r¿n¿n pazar deĵeri d¿ĸer ve ¿r¿n, ekonomik kayēplarēn 

yaĸanmasēna neden olur. 
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Hasat esnasēnda dikkat edilmesi gereken baĸlēca kurallar ĸunlardēr: 

ü ¦r¿nler hasat kriterlerine uygun olarak kontrol edilmeli ve hasada ºyle 

baĸlanmalēdēr. 

ü Hasat zamanē iyi ayarlanmalē, hasada erken veya ge­ baĸlanarak ¿r¿n ve kalite 

kaybēna sebebiyet verilmemelidir. 

ü Hasat zamanēnda hava kuru ve yaĵēĸsēz olmalē, toprak ­amur olmamalēdēr. 

ü ¥zellikle sebze ve meyve hasadēnda ­alēĸacak iĸ­iler kontrol edilmeli; giysileri 

temiz, elleri nasērsēz olmalē, parmaklarēnda y¿z¿k ve kollarēnda bilezik, k¿nye gibi 

meyveye zarar verecek unsurlar bulunmamalēdēr. 

ü Hasat esnasē ve sonrasēnda ¿r¿nlerde ezilme, s¿rt¿nme, delinme, ­izilme ve 

yērtēlma olmamasēna dikkat edilmelidir. 

ü ¦r¿n¿n ºzelliĵine gºre hasat yapēlacak zamanlar belirlenmelidir. ¥rneĵin bazē 

¿r¿nler sabah erken saatlerde hasat edilirken bazēlarē akĸam ¿zeri saatlerde hasat 

edilebilir. 

ü Makine ile hasatta; makine operatºrlerinin belge sahibi olmasēna dikkat 

edilmelidir.  

ü ¦r¿n kaybē en az olan yºntemler ve makineler kullanēlmalēdēr. 

ü Makine ayarlarē sēk sēk kontrol edilmelidir. 

ü Ķĸ g¿venliĵi ve iĸ­i saĵlēĵē tedbirleri mutlaka alēnmalēdēr. 

 

1.5. Hasatta Kullanēlan Alet, Ekipman ve Makineler 
 

Hasatta kullanēlan alet, ekipman ve makineler tarla bitkileri ve bah­e bitkilerinde 

farklēlēk gºstermektedir. Bu nedenle iki ayrē baĸlēk altēnda incelenmelidir. 

 

1.5.1. Tarla Bitkileri Hasadēnda Kullanēlan Alet, Ekipman ve Makineler 
 

Tarla bitkileri hasadēnda kullanēlan baĸlēca alet, ekipman ve makineler ĸunlardēr: 

 

ü Orak : Yarēm ­ember bi­iminde yassē, ensiz ve keskin metal bir bē­akla, buna 

baĵlē bir saptan oluĸan ekin bi­me aracē olarak tanēmlanabilir. 

 

Resim 1.12: Orak  

ü Tērpan: Oraĵa benzer ĸekilde olup daha uzun bir sapa baĵlanan, oraktan daha 

keskin ve ucu kēvrēk ekin bi­me aracē olarak tanēmlanabilir. 
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Resim 1.13: Tērpan 

ü Bi­erdºver: Bi­me, dºvme, eleme, savurma, depolama ve rºmorka aktarma gibi 

iĸleri bir arada yapan ve bu nedenle hasat kayēplarēnē azaltan ve zamandan tasarruf 

saĵlayan bir makinedir. ¥nceleri buĵday, arpa gibi tahēllarēn hasadēnda kullanēlan 

bi­erdºverler g¿n¿m¿zde baklagiller, ay­i­eĵi, mēsēr, ­eltik ve diĵer taneli 

bitkilerin hasadēnda da baĸarēyla kullanēlmaktadēr. Traktºrle ­ekilir tipleri 

olmasēna karĸēn en yaygēn olarak kendi y¿r¿r bi­erdºver tipi kullanēlēr. 

 

Resim 1.14: Bi­erdºver 

ü Orak makinesi: ¢eĸitli tahēl t¿rlerini bi­en, bi­ilen ¿r¿n¿ demetler haline getiren 

ve tarlaya ºbek halinde bērakan makinelerdir. ¦lkemizde yaygēn olarak kanatlē 

orak makineleri kullanēlmaktadēr. Ayrēca ¿r¿n¿ bi­en, demet haline getiren ve 

baĵlayan bi­erbaĵlar orak makinesi tipi de bulunur. Orak makineleri hareketini 

mafsallē bir ĸaftla traktºr kuyruk milinden alēr. Bi­erdºverin hasat yapamadēĵē 

ancak orak ve tērpan gibi aletlerle hasat etme zorunluluĵunun olduĵu yerlerde, 

k¿­¿k, engebeli ve iri taĸlē arazilerde, ucuz aile iĸ g¿c¿n¿n olduĵu koĸullarda 

traktºre asēlē veya ­ekili olarak ­alēĸan orak makineleri ile baĸarēlē bir ĸekilde hasat 

yapmak m¿mk¿nd¿r. 
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Resim 1.15: Orak makinesi 

ü Pamuk hasat makinesi: Pamuk toplamak i­in geliĸtirilen ve yaklaĸēk bir saatte 15 

dekar alandaki pamuĵu hasat edebilen makinelerdir. Yaygēn olarak   4ï5ï6 

toplama ¿nitesi olan makineler kullanēlmaktadēr. Her ¿nite bir sēra pamuk toplar. 

Pamuklar, kendi ­evresinde dºnen iĵlerle yakalanēr ve sēyērēcē plakalarla iĵlerden 

sēyrēlēr. Hava akēmē yardēmēyla da sepete atēlēr. 

  

Resim 1.16: Pamuk hasat makinesi 

ü Patates sºk¿m ve toplama makinesi: Sºk¿m sērasēnda makine ºnce sērtlarē bozar 

ve sºker. Patates yumrularēndan yabancē maddeleri ve topraĵē ayērēr. En son olarak 

da patatesleri bir depoda toplar veya toprak ¿st¿ne dºker. Bu iĸlerin birka­ēnē veya 

tamamēnē yapabilen patates hasat makinesi ­eĸitleri vardēr. Bu makineler pulluk 

tipi patates hasat makineleri, santrif¿jl¿ tip patates hasat makineleri ve elekli tip 

patates hasat makineleridir. 

 

ü ķeker pancarē sºk¿m ve toplama makinesi: ķeker pancarē bitkisini topraktan 

sºkerek yaprak ve gºvdesini birbirinden ayēran, temizleyen, tarla y¿zeyine veya 

kendi deposuna alan kombine makinelerdir. ķeker pancarē hasat makinesi, ĸeker 

pancarēnēn baĸ kēsmēnē belirli bir y¿kseklikte keser, topraktan gevĸeterek 

y¿kselmesini saĵlar. Bitkiyi toprak par­alarē ve diĵer yabancē maddelerden 

temizleyerek, depolanmasē i­in bir taĸēyēcēya y¿kler. Traktºrle ­ekilen ve kendi 

ilerleyen tipleri bulunur. 
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ü ¢ayēr bi­me makineleri: ¢ayēr, yonca ve diĵer yaĸ yem bitkilerinin bi­iminde 

kullanēlan makinelerdir. Parmaklē ve ¿­gen yapak bē­aklē bi­me d¿zeni bulunur. 

Bitkiler makaslama bi­me ilkesiyle bi­ilir. Ayrēca serbest bi­me yapan dºner 

bē­aklē ve ­arpmalē bi­me yapan tipleri de bulunur. Bu tip makinelerde dºnerek 

­alēĸan bi­me d¿zeni ¿zerindeki kesici bē­aklar, bitkiye ­arparak bitkiyi  keserler. 

 

Resim 1.17: ¢ayēr bi­me makinesi 

ü Silaj makinesi: Silaj yapēlmak ¿zere bi­ilerek namlu haline getirilmiĸ veya 

bi­ilmemiĸ yeĸil yem bitkilerini bi­en, par­alayan, kēyan ve ¿fleyerek tarēm 

rºmorkuna dolduran makinelerdir. Yeĸil yem bitkileri, doĵrudan silaj 

makineleriyle par­alanarak silaj yapēmēna hazēr hale getirilebildikleri gibi, 

ºnceden bi­ilerek tarla y¿zeyinden silaj rºmorkuyla toplanēp par­alanarak 

rºmorka doldurulabilmektedir. Ayrēca bi­ilen yeĸil yemlerin, toplanēp taĸēnarak 

sabit ­alēĸan bir silaj makinesinde de kēyēlarak par­alanmasē m¿mk¿nd¿r. 

 

Resim 1.18: Silaj makinesi 

ü Balya makineleri: Daha ºnce bi­ilen ve tarlada kuruyan ot, yonca gibi hayvansal 

yemlerin veya bi­erdºverle hasat sonrasēnda tarlada kalan tahēl saplarē gibi 

malzemenin sēkēĸtērēlēp paketlenmesini ve baĵlanmasēnē saĵlayan makinedir. 

Bºylece malzemenin taĸēnmasē ve depolanmasē daha az masrafla, daha kēsa 

zamanda yapēlēr. Silindirik veya dikdºrtgen bi­iminde balyalama yapan tipleri 

bulunur. 
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Resim 1.19: Balya makinesi 

Bunlarēn dēĸēnda hasat ve harman iĸlemlerinde dirgen, tērmēk, yaba, dºven, elek, 

kalbur, k¿rek ile orak ve tērpan gibi aletlerin keskinleĸtirilmesinde kullanēlan biley taĸlarē 

gibi basit aletler kullanēlmaktadēr. 

 

1.5.2. Bah­e Bitkileri Hasadēnda Kullanēlan Alet, Ekipman ve Makineler 
 

Bah­e bitkileri hasadēnda kullanēlan baĸlēca alet, ekipman ve makineler ĸunlardēr: 

 

ü Makaslar:  U­ kēsēmlarē k¿t veya sivri olan, sebze, meyve ve baĵ hasadēnda 

kullanēlabilen makaslardēr. 

 

Resim 1.20: Hasat makasē 

ü Bē­aklar: Bē­aklar genellikle sebze hasadē ve baĵ hasadēnda kullanēlēr. Hasatta 

kullanēlan bē­aklar keskin olmalēdēr. 

 

ü Hasat ºnl¿kleri: ¢adēr bezinden yapēlmēĸ olan ºnl¿kler iki askē yardēmēyla 

toplayēcēnēn omuzlarēndan asēlēr. ¥nl¿ĵ¿n alt yanē a­ēlēr kapanēr olduĵundan 

boĸaltēlmasē da kolaydēr. ¥nl¿k omuzlardan asēlē olduĵundan toplayēcē iki elini 

rahat­a kullanēr. ¥nl¿ĵ¿ dolan toplayēcē aĵa­tan iner, ºnl¿ĵ¿n altēnē a­arak 

meyveleri bah­e kasalarēna yavaĸ­a boĸaltēr. Hasat ºnl¿kleri ºzellikle elma ve 

turun­gillerin toplanmasēnda ­ok iĸe yarar. 
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ü Hasat sepetleri ve kovalar: Sºĵ¿t dallarē veya kamēĸtan yapēlmēĸ 5ï10 

kilogramlēk sepetlerdir. Bu sepetlerin i­erlerinin talaĸ, telis veya s¿ngerle 

yastēklanmasē ĸarttēr. Toplayēcē, sepeti omzundan asarak veya bir ­engel 

yardēmēyla merdivenin basamaĵēna ya da bir dala tutturarak iki eli ile ­alēĸabilir. 

Hasat edilen ¿r¿nler i­in plastikten yapēlmēĸ kovalar da kullanēlabilir. 

 
ü Bah­e kasalarē: Bah­e kasalarēnēn i­i de hasat sepetlerinde olduĵu gibi 

yastēklanmalēdēr. Yastēklama kasanēn kenarlarēndan dēĸa dºnm¿ĸ olmalēdēr ki 

boĸaltma sērasēnda kenara deĵen sebze ve meyveler zedelenmesin. Kasalar 30 

kilodan fazla aĵēr olmamalē, ¿st ¿ste konulduklarē zaman sebze ve meyvelerin 

ezilmemesi i­in y¿ksek doldurulmamalēdēr. 

 

Resim 1.21: Bah­e kasalarē 

ü Hasat makineleri: Hasat makineleri genellikle meyve hasadēnda kullanēlmak 

¿zere geliĸtirilmiĸtir. Bu makineler genellikle bitkiye ºzel olarak imal edilmiĸtir. 

Bu makinelerden yaygēn olarak kullanēlanlarē ĸunlardēr: 

 

¶ Silkeleme makineleri 

¶ Zeytin hasat makinesi 

¶ Badem hasat makinesi 

¶ Havu­ hasat makinesi 

¶ Pērasa ve soĵan hasat makinesi 

 

Resim 1.22: Zeytin hasta makinesi 
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Olgunluk kriterlerine gºre uygun yºntem ve dºnemlerde hasat yapēnēz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Hasat kriterlerine uygun olarak hasat 

zamanēna karar veriniz. 

ü Tarla bitkileri i­in hasat kriterlerini 

araĸtērēnēz. 

ü Bah­e bitkileri i­in hasat kriterlerini 

araĸtērēnēz. 

ü Hasat kriterlerini belirlemek i­in kullanēlan 
alet ve ekipmanlarē temin ediniz.  

ü Ekim yapēlmēĸ tarlalarda kontroller yapēnēz. 

ü Meyve bah­eleri ve sebze ekili alanlarda 
kontroller yapēnēz. 

ü ¦r¿nleri gºz ve elle kontrol ediniz. 

ü Alet ve ekipmanlarla hasat olgunluĵu 

ºl­¿mleri yapēnēz. 

ü Hasat kriterlerine gºre hasat zamanēnēn 
gelip gelmediĵine karar veriniz. 

ü Hasat sērasēnda uyulmasē gerekli 

kurallara uyunuz. 

ü Tarla ve bah­e bitkileri i­in uyulmasē 

gereken kurallarē araĸtērēnēz. 

ü Hasadēn zamanēnda yapēlmasēna dikkat 

ediniz. 

ü Hasat dºneminde iklim ĸartlarēnēn 

uygunluĵuna dikkat ediniz. 

ü G¿n i­erisinde uygun saatlerde hasat 

yapēlmasēna ºzen gºsteriniz. 

ü Hasat sērasēnda ¿r¿nlerin zarar 

gºrmemesine dikkat ediniz. 

ü Uygun hasat alet ve makineleri se­iniz. 

ü Makine operatºrlerinin belge sahibi olup 

olmadēĵēnē kontrol ediniz. 

ü Ķĸ g¿venliĵi ve iĸ­i saĵlēĵē tedbirlerini 

mutlaka alēnēz. 

ü Hasatta kullanēlan alet, ekipman ve 
makineleri temin edip bunlarē 

kullanēma hazēr halde tutunuz. 

ü ¦r¿n t¿r¿ne uygun ve ekonomik alet, 

ekipman ve makineleri se­iniz. 

ü Makinelerin bakēm iĸlemlerini yapēnēz. 

ü Makinelerde yaĵlanmasē gereken par­alarē 
yaĵlayēnēz. 

ü Hasat makinelerinin temiz olmasēna dikkat 
ediniz. 

ü El aletleri ve diĵer ekipmanlarēn temiz 

olmasēna dikkat ediniz. 

 

UYGULAMA  FAALĶYETĶ 
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Bu faaliyet sonunda kazanēmlarēnēzē aĸaĵēdaki sorularē cevaplandērarak ºl­¿n¿z. 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki c¿mlelerin baĸēnda boĸ bērakēlan parantezlere, c¿mlelerde verilen 

bilgiler doĵru ise D, yanlēĸ ise Y yazēnēz. 

 

1. (   ) Harman, hasat edilen ¿r¿nlerin hepsine uygulanēr. 

2. (   ) Tam erme dºnemi tanedeki su kaybēnēn devam ettiĵi ve su oranēnēn % 13,5ôe kadar 

d¿ĸt¿ĵ¿ dºnemdir. 

3. (   ) Sēkē olgunluk dºneminde meyvelerin zemin renkleri a­ēk yeĸilden sarēya 

dºn¿ĸmeye baĸlamēĸtēr. 

4. (   ) ¦lkemizde yetiĸtirilen meyvelerin b¿y¿k ­oĵunluĵu makine ile hasat edilmektedir. 

5. (   ) Hasat zamanēnda hava kuru ve yaĵēĸsēz olmalē, toprak ­amur olmamalēdēr. 

 

Aĸaĵēdaki c¿mleleri dikkatlice okuyarak boĸ bērakēlan yerlere doĵru sºzc¿ĵ¿ 

yazēnēz. 

 

6. Dºllenmeden sonraki ilk evreye ééé.. ééé.é. éééééé adē verilir. 

7. Fizyolojik bakēmdan meyvelerin tam olarak olgunlaĸtēklarē dºneme ééé. 

éééééé. denir 

8. Meyvelerde zemin rengi olgunlaĸma dºneminde, t¿r ve ­eĸitlere gºre farklē hēz ve 

miktarlarda éééééééé éééééé.. dºner 

9. Yarēm ­ember bi­iminde yassē, ensiz ve keskin metal bir bē­akla, buna baĵlē bir saptan 

oluĸan ekin bi­me aracēna ééééééé denir. 

10. Hasat sepetleri sºĵ¿t dallarē veya kamēĸtan yapēlmēĸ ééééé. kilogramlēk 

sepetlerdir 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testò e ge­iniz. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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UYGULAMALI TEST  
 

Meyve bah­esinde hasat iĸlemi yapēnēz. 

 

ü Meyve hasadē 

¶ Malzemeler 

o Hasat ¥nl¿kleri 

o Hasat Sepetleri ve Kovalar 

o Makaslar  

o Bē­aklar  

o Bah­e Kasalarē 

o Eldiven 

o Hasat Makineleri  

 

KONTROL LĶSTESĶ 
 

Bu faaliyet kapsamēnda aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, 

kazanamadēĵēnēz becerileri Hayēr kutucuĵuna  (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

1. Hasat i­in genel hazērlēk yaptēnēz mē?   

2. Hasat kriterlerine uygun olarak hasat zamanēna karar verdiniz mi?   

3. Hasat sērasēnda uyulmasē gerekli kurallara uydunuz mu?   

4. Hasatta kullanēlan alet, ekipman ve makineleri temin edip ve 
kullanēma hazēr halde tuttunuz mu? 

  

5. Meyve bah­esinde hasat iĸlemi yaptēnēz mē?   

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Deĵerlendirme sonunda ñHayērò ĸeklindeki cevaplarēnēzē bir daha gºzden ge­iriniz. 

Kendinizi yeterli gºrm¿yorsanēz ºĵrenme faaliyetini tekrar ediniz. B¿t¿n cevaplarēnēz 

ñEvetò ise bir sonraki ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 



 

25 

 

¥ĴRENME FAALĶYETĶï2 
 

 

 

Bitki t¿r ve ­eĸidine gºre muhafaza ve depolama yapabileceksiniz. 

 

 

 

 

 
ü ¦r¿n depolarēnēz ziyaret ederek depolarēn uygunluĵunu inceleyiniz. 

ü Depolarda ortam koĸullarēnēn nasēl d¿zenlendiĵini araĸtērēnēz. 

ü Depolamada yapēlan hatalarē gºzlemleyerek not alēnēz. 

 

2. DEPOLAMA  
 

¦r¿n¿n daha sonra t¿ketilmek, iĸlenmek veya pazarlanmak ¿zere kalitesini koruyacak 

koĸullarda bekletilmesine depolama denir. ¦lkemiz sahip olduĵu olumlu ekolojik koĸullar 

nedeniyle tarēm ¿r¿nleri a­ēsēndan d¿nyada ºnemli ¿retici ¿lkeler arasēndadēr. Depolamada 

yapēlan hatalar nedeniyle hasat sonrasē kayēplar % 30 civarēnda olmaktadēr. Depo kayēplarēn 

minimum seviyeye indirilmesi ile ¿reticinin karē artacak, ihracat kayēplarē azalacak, i­ ve dēĸ 

piyasaya daha fazla ve daha kaliteli ¿r¿n verilecektir. 

 

2.1. ¦r¿nleri Muhafaza ve Depolamanēn Nedenleri 
 

Tarēmsal ¿r¿nler uygun ĸartlar altēnda muhafaza altēna alēnmazsa; miktar ve 

ekonomik olarak kayba uĵradēĵē gibi fiziksel, kimyasal, biyolojik, teknolojik ve duyusal 

kalite kayēplarēna da uĵramaktadēr. Ķnsan beslenmesinde kullanēlan bu tarēmsal ¿r¿nlerde 

k¿flenme sonucu meydana gelen mikotoksinler kansere, zararlēlarēn v¿cut par­alarē ise astēm 

gibi alerjik hastalēklarēn gºr¿lmesine neden olur. 

 

¦r¿nleri muhafaza ve depolamanēn baĸlēca nedenleri ĸunlardēr: 

  

ü Tarēmsal ¿r¿nlerin hasat sonrasē uzun s¿re bozulmadan saklanmasē saĵlamak, 

ü Hasat sonrasē kayēplarēnēn en az seviyeye indirilmesini saĵlamak, 

ü ¦r¿n¿n pazara en iyi koĸullarda sunulmasēnē saĵlamak, 

ü ¦r¿n¿n pazarlama s¿recini uzatmak, 

ü Pazarlama s¿reci uzayan ¿r¿nlerde ¿retim ve end¿strinin geliĸmesini saĵlamak, 

ü Depo ve ambarlarda gºr¿len hastalēk ve zararlēlarēn etkisini alt seviyeye indirmek 

ve bunlarla m¿cadele etmek, 

ü Tarēmsal ¿r¿nlerin uygun  ambalajlama ve paketleme iĸlemlerini yapmak, 

ü Hasat sonu ¿r¿n standardizasyonu, taĸēma ve pazarlama iĸlerini kolaylaĸtērmak, 

ü Belirli dºnemlerde ¿retimi olan tarēmsal ¿r¿nleri yēlēn her dºneminde t¿keticiye 
sunmak, 

¥ĴRENME FAALĶYETĶï2 

ARAķTIRMA 

¥ĴRENME KAZANIMI 
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ü Bazē tarēmsal ¿r¿nlerin yeme olgunluĵuna gelmesi i­in bir s¿re depolarda 

bekletilmesi gerekmektedir. Bu nedenle depolama yapmak, 

ü Hasat sonrasē iĸlemlerle ilgi istihdam olanaĵē saĵlamak, 

ü Ķĸ g¿c¿ yēl i­erisinde dengeli daĵēldēĵēndan etkin iĸ g¿c¿ kullanēmēnē saĵlamak, 

ü Piyasada ¿retici ve t¿ketici arasēnda fiyat dengesinin oluĸmasēnē saĵlamak, 

ü Ķhracatta s¿reklilik saĵlamak 

  

2.2. ¦r¿nlerin Muhafaza ve Depolama Koĸullarē 
 

Tarēmsal ¿r¿nlerin depolanmasē, ¿r¿n¿n kapalē bir ortama bērakēlarak kullanēlacaĵē 

dºneme kadar bekletilmesi anlamēna gelmez. ¦r¿n¿n iyi bir ĸekilde muhafaza edilmesi i­in 

i­ ve dēĸ faktºrler olduk­a ºnemlidir. Bu faktºrlerin baĸēnda nem ve sēcaklēk deĵerleri 

gelmektedir. 

 

2.2.1. Tarla Bitkileri Ķ­in Gerekli Koĸullar 
 

Tarla bitkileri i­in gerekli koĸullar ¿r¿n ve depolama ortamē olarak iki ana baĸlēk 

altēnda incelenebilir: 

 

ü Depolanan ¿r¿n ile ilgili olarak ¿r¿n¿n; nemi, sēcaklēĵē, i­erdiĵi yabancē 

maddeler, i­erdiĵi mikroorganizma varlēĵē ve ¿r¿ndeki zararlē etkinliĵi 

depolamada etkili olmaktadēr: 

 

¶ ¦r¿n¿n nemi: Nem en fazla % 10-12 oranēnda olmalēdēr. Yumrulu 

bitkilerde nem y¿ksek olduĵu i­in ¿r¿n veya depo sēcaklēĵēnē d¿ĸ¿rerek (4-

5 ÁC) solunum azaltēlmalēdēr. 

¶ ¦r¿n¿n sēcaklēĵē: Depolanacak ¿r¿n oda sēcaklēĵēnda (18-20 ÁC) olmalēdēr. 

Fakat bu ¿r¿n¿n konulacaĵē depo ile kendisi arasēnda 20 ÁCôden daha ­ok 

sēcaklēk farkē olmamalēdēr. 

¶ ¦r¿n¿n i­erdiĵi yabancē maddeler: Yabancē maddelerin nem oranē y¿ksek 

ise bu nemden dolayē sorun olabilir. Ayrēca yabancē maddeler ¿r¿n¿n 

havalanmasēnē engeller, gereksiz alan kaybēna, maliyetlere, enerji kaybēna 

ve taĸēma masraflarēnēn artmasēna neden olabilir. 

¶ ¦r¿n¿n i­erdiĵi mikroorganizma varlēĵē: Bunlarēn en ºnemlileri 

bakteriler ve mantarlarēdēr. Bu organizmalar, depodaki nem % 65ôi 

ge­tiĵinde veya ¿r¿n¿n kendi nemi % 15 olduĵunda, ¿r¿n doĵrudan 

depolanmēĸsa zarara neden olurlar. 

¶ ¦r¿ndeki zararlē etkinliĵi: Zararlēlar depolanmēĸ ¿r¿nde en b¿y¿k kayba 

neden olan unsurlardēr. Zararlēlar nedeniyle ¿r¿n¿n sēcaklēk ve nem d¿zeyi 

artēĸ gºsterir ve ¿r¿n unsu hale gelerek nitelik ve niceliĵinden kaybeder. 

 

ü Depolama ortamē ile ilgili olarak depo sēcaklēĵē, oransal nemi, deponun yapēsē, 

depolama s¿resi ve depolama tekniĵi depolamada etkili olmaktadēr: 
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¶ Depo havasēnēn sēcaklēĵē: ¦r¿n depolamada en uygun sēcaklēk deĵeri oda 

sēcaklēĵēdēr (18ï20 ÁC). Tahēllarēn depolanmasēnda sēcaklēk 5ï25 ÁC 

arasēnda olmalēdēr. 

¶ Depo havasēnēn oransal nemi: Depolarda en uygun nem oranē % 50 

civarēnda olmalēdēr. Yani kuru hava olmalēdēr. Fakat % 30ï50 arasēndaki 

oransal nem deĵerlerinde de depolama yapēlabilir. 

¶ Deponun yapēsē ve depolama iĸleminin s¿resi: Ekolojik ve ekonomik 

faktºrler, topoĵrafya, pazara uzaklēk vb. bu bakēmdan etkili unsurlardandēr. 

 

2.2.2. Bah­e Bitkileri Ķ­in Gerekli Koĸullar 
 

Bah­e bitkileri i­in gerekli koĸullar ¿r¿n ve depolama ortamē olarak iki ana baĸlēk 

altēnda incelenebilir: 

 

ü Depolanan ¿r¿n ile ilgili olarak ¿r¿n¿n; ¿r¿n¿n geliĸme durumu, organ ve doku 
tipi, ¿r¿n¿n b¿y¿kl¿ĵ¿ ve y¿zeyin niteliĵi depolamada etkili olmaktadēr: 

 

¶ ¦r¿n¿n geliĸme durumu: Bitkinin gen­ dokularēnda metabolizma ve 

solunum hēzē daha fazladēr. Buna karĸēlēk yaĸlē ve ºzellikle dinlenme 

devresinde bulunan organlarda metabolizma ve solunum hēzē yavaĸtēr. 

¶ Organ ve doku tipi : Bitkilerin deĵiĸik organ ve dokularēnda solunum hēzē 

farklēlēk gºsterir. ¥rnek olarak meyvede; kabuk, meyve eti ve ­ekirdek 

kēsēmlarēnēn solunumlarē farklē olur. Su oranē fazla olan organ ve dokularda 

solunum hēzlanēr. Fakat su oranē azaldēk­a solunum yavaĸlar. 

¶ ¦r¿n¿n b¿y¿kl¿ĵ¿ (Y¿zey/Hacim oranē): Bitkilerdeki solunum hēzē 

¿r¿n¿n b¿y¿kl¿ĵ¿ne baĵlē olarak deĵiĸir. K¿­¿k ¿r¿nlerde solunum b¿y¿k 

¿r¿nlere oranla daha hēzlēdēr. 

¶ Y¿zeyin niteliĵi: Bitkilerde sēkē yapēlē ve iyi ºrt¿lm¿ĸ y¿zeylerde gaz 

dif¿zyonu yavaĸtēr. Bu nedenle solunum yavaĸlar. Saprofit ve patojenik 

mikroorganizmalar, fizyolojik bozukluklar, yaralanma ve bºcekler 

tarafēndan zarar gºrm¿ĸ ¿r¿nlerde, bu etkenlerin de solunuma katēlmasē ile 

birlikte solunum hēzē artar. 
 

ü Depolama ortamē ile ilgili olarak depo havasēnēn sēcaklēĵē, nemi ve oksijen 

durumu depolamada etkili olmaktadēr: 
 

¶ Sēcaklēk: Sēcaklēk, solunum hēzēnē etkileyen hasat sonrasē etkili dēĸ 

faktºrlerin en ºnemlisidir. Ortamda y¿kselen sēcaklēk solunumu hēzlandērēr, 

d¿ĸen sēcaklēk ise solunumu yavaĸlatēr. Solunum genel olarak 5-30 ÁCôler 

arasēnda ger­ekleĸir. Sēcaklēk ile solunum arasēndaki iliĸki ¿r¿n t¿r¿ne gºre 

de deĵiĸir. ¥rneĵin; muzda 20 ÁCôdeki solunum hēzē 12 ÁCôdeki solunum 

hēzēndan 3 kat daha fazladēr. 

¶ Nem: Ortamdaki baĵēl nemin artmasē halinde solunum ºnce hēzlanēr, sonra 

dengelenerek eski halini alēr. Bu nedenle baĵēl nemin solunum ¿zerine a­ēk 

etkisi fazla deĵildir. 
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¶ Oksijen: Ortamda oksijen seviyesinin azalēp karbondioksit seviyesinin 

artmasē solunumu yavaĸlatēcē etki yapar. Solunum sonucu salgēlanan 

karbondioksit (CO2) gazē solunumu azaltēr. Bu nedenle ortamdaki CO2 

konsantrasyonu % 0-50 arasēnda bulunduĵunda solunumu ºnemli derecede 

etkiler. 

2.3. Muhafaza ve Depolama ¥ncesi Yapēlmasē Gereken Ķĸlemler 
 

Muhafaza ve depolama ºncesi yapēlmasē gereken baĸlēca iĸlemler ĸunlardēr: 

 

ü Depo se­iminde ¿r¿n¿n ve bºlgenin iklim ºzellikleri gºz ºn¿nde bulundurulmalē, 

depo yeri pazarlara yakēn olarak se­ilmelidir. 

ü Depo ve silolarēn havalanmaya uygun inĸa edilmiĸ olmasēna ºzen gºsterilmelidir. 

ü Depolar; nemsiz, kuru, havadar ve aydēnlēk olmalēdēr. 

ü Tarēmsal ¿r¿nler depoya alēnmadan ºnce depolarēn temizliĵi yapēlmalē, ¿r¿n 

muhafazasēnda zararlē maddeler depodan uzaklaĸtērēlmalēdēr. 

ü Depolarda kullanēlan ara­, gere­ ve malzemelerin saĵlam, hijyenik ve amacēna 

uygun olanlarē tercih edilmelidir.  

ü Depolarda kullanēlan ara­, gere­ ve malzemelerin yēkama ve dezenfeksiyona 

uygun olanlarē se­ilmelidir. 

ü Depo, yangēn riskini artēran ve ¿r¿n¿n saĵlēklē muhafazasēnē engelleyen saman, 

­ºp ve yabancē maddelerden korunmalēdēr. 

ü ¦r¿nlere zarar verecek depo zararlēlarēnēn girmesine olanak vermeyecek ºnlemler 
alēnmalēdēr. 

ü Depolama alanlarē beton ve toprak zeminlerde ise nemin depo alanēna girmemesi 

i­in depolama alanlarēna iyi bir izolasyon yapēlmalēdēr. 

ü Depo zararlēlarēnēn giriĸ ve barēnmasēna olanak saĵlayacak yarēk, ­atlak ve kērēk 
yerler tamir edilmelidir. 

ü Depolama ºncesi hijyen ĸartlarēnē saĵlayacak uygun malzemelerle (kire­ veya 

uygun boyalar) ile depolar boyanmalēdēr. 

ü Depolamaya uygun olmayan bºl¿mlerde gerekli tadilatlar yapēlēncaya kadar ¿r¿n 

depolanmamalēdēr. 

ü Depo zemini kaymayan ve kolay temizlenebilen malzemeden yapēlmalēdēr.  

ü Depo duvarlarē kolay temizlenebilen ºzellikte olmalēdēr. 

ü Depolanan gēda maddelerinin duvarlardan uzaklēĵē ve zeminden y¿ksekliĵi varsa 
standartlara uygun olarak d¿zenlenmelidir. 

ü Havalandērma pencerelerine uygun sēklēkta tel ­er­eveler takēlmalēdēr. 

ü Depo i­inde hava akēmē ­ok ºnemlidir. Bunun i­in depolama yapēlan raflar delikli 

olmalē, gēda maddeleri hava dolaĸēmēnē engellemeyecek ĸekilde istiflenmelidir. 

ü Depolarda soĵuk hava dolaĸēmēnē saĵlamak i­in ¿r¿nler depo kapasitesini 
aĸmayacak ĸekilde istiflenmelidir. 

ü ¦r¿nler depolara alēnmadan ºnce depoda fumigasyon yapēlmalēdēr. 

ü Meyve ve sebzeler i­in plastik malzemeden yapēlmēĸ kasa kullanēmē tercih 
edilmeli ve kasalar kolay temizlenebilir nitelikte olmalēdēr. 

ü Depolanan ¿r¿nlerin ve depo havasēnēn nem ve sēcaklēĵē s¿rekli kontrol 

edilmelidir. 
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2.4. ¦r¿nlerin Muhafaza ve Depolanmasē Ķ­in Gerekli Hazērlēklar 
 

Tarla ve bah­e bitkilerinin muhafaza ve depolanmasē i­in gerekli hazērlēklar 

birbirinden farklēdēr. Bu iki farklē ¿r¿n grubu i­in yapēlmasē gereken iĸlemler aĸaĵēda 

anlatēlmēĸtēr. 

 

2.4.1. Tarla Bitkilerinin Muhafaza ve Depolanmasē Ķ­in Gerekli Hazērlēklar 
 

ü Tahēllarēn Depolanmasē 

 

Tahēllarēn depolanmasē sērasēnda dikkat edilmesi gereken baĸlēca hususlar ĸunlardēr: 

 

ü Depolanacak tahēllarēn nem i­erikleri d¿ĸ¿k olmalēdēr. Gerekirse depolanmadan 

ºnce tahēllar kurutulmalēdēr. 

ü Tahēllar kērēk, hasar gºrm¿ĸ taneler ile yabancē tohum ve tanelerden 

arēndērēlmalēdēr. 

ü Depoya konulmadan ºnce tahēllar m¿mk¿n olduĵunca k¿fl¿ ve pºrs¿m¿ĸ 
tanelerden arēndērēlmalēdēr. 

ü Hastalēk ve zararlēlara karĸē tarla bitkilerinde fumigasyon yapēlmalēdēr. 

ü Taneler depolara temiz kaplar i­erisinde tekd¿ze tane sēcaklēĵēnē saĵlamak i­in 
silme ĸeklinde konulmalēdēr. 

ü Bir ton ¿r¿n i­in en az 1,5 m2
 alan (buĵday i­in) hesap edilmelidir. 

 

Tahēllarēn depolanmasēnda dikkat edilmesi gereken baĸlēca hususlar ĸunlardēr: 

 

ü Yēĵēn Kalēnlēĵē 

 

Depolanacak ¿r¿nlerdeki yēĵēn kalēnlēĵē, ¿r¿ndeki su oranēna baĵlēdēr. Depolanan 

¿r¿ndeki su oranē ne olursa olsun ¿r¿n s¿rekli kontrol edilerek sēcaklēk ºl­¿m¿ yapēlmalēdēr. 

Kontrolde ¿r¿n¿n ¿stten 30-50 cmô lik tabakadaki sēcaklēk deĵeri ºl­¿lmeli, bu deĵer depo 

sēcaklēĵēndan 2-3 ÁC fazla ise yēĵēn mutlaka aktarēlmalēdēr. Yēĵēn kalēnlēĵē ve su oranē 

arasēndaki iliĸki aĸaĵēdaki tabloda verilmiĸtir. 
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¦r¿ndeki Su 

Oranē (%) 

Yēĵēn Kalēnlēĵē 

(m) 

% 10ôdan az  6 m 

% 10ï12  5 m 

% 13,5 2,5 m 

% 13,5ï14,5 1 m 

% 14,5 ¿st¿ 0,25ï0,30 m 

Tablo 2.1: Yēĵēn kalēnlēĵē ve su oranē arasēndaki iliĸki 

ü Ambarda Kēzēĸma 

 

Tahēl tanelerinin ēsē iletimi kºt¿ olduĵundan tahēl taneleri depolandēklarē andaki 

sēcaklēĵē hemen hemen devam ettirir. Bu nedenle ¿r¿n depolanērken g¿n i­erisinde sēcaklēĵēn 

en d¿ĸ¿k olduĵu bir saat se­ilmelidir. Ambar i­ine giren havanēn sēcaklēĵē d¿ĸerken nispi 

nem y¿kselmektedir. Nemin y¿kselmesi ambardaki mikroorganizma faaliyetini hēzlandērēr. 

Bu nedenle sēcaklēkta tekrar bir artēĸ meydana gelir. Sēcaklēk y¿kselince o kēsēmdaki taneler 

­imlenmeye baĸlar ve bu durum b¿t¿n depoya hēzlē bir ĸekilde yayēlēr. Bu olaya kēzēĸma adē 

verilir. Yēĵēnēn ¿st kēsmēnda ­imlenme en ¿st d¿zeye ­ēktēĵēnda durur ve burada hava 

ge­irmeyen bir tabaka meydana gelir. Bu durumda kēzēĸma alt tabakalara doĵru hēzlē bir 

ĸekilde yayēlēr. Kēzēĸmaya engel olmak i­in; ¿r¿n depolanērken yēĵēnēn ortasēna kuru ot 

demetleri veya delikli borular bērakēlmalē, ¿r¿n sēk sēk aktarēlmalē (karēĸtērēlmalē) ve kēzēĸma 

gºr¿len tabaka alēnmalēdēr. 

 

Resim 2.2: Yēĵēn kalēnlēĵē 

ü Havalandērma 

 

Depo i­indeki havanēn oransal nemi depo dēĸēndaki havanēn oransal neminden fazla 

ise depolarēn havalandērēlmasē gereklidir. ¦lkemiz ĸartlarēnda genellikle dēĸ hava nemi i­ 

hava neminden y¿ksektir.  Havalandērma i­in depo i­i ve dēĸē nem ve sēcaklēk deĵerlerinin 
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tespit edilmesi gereklidir. Bu ama­la termometre ve higrometre ile ºl­¿mler yapēlarak nem 

ve sēcaklēk deĵerlerinin tespit edilmesi gereklidir. Havalandērma i­in genel olarak sēcaklēk 

¿st deĵerinin 25 ÁC, oransal nemin ise % 60 olmasē gereklidir.  

 

Resim 2.3: Havalandērma pencereleri 

ü Yaĵlē Tohumlu ve Taneli ¦r¿nlerin Depolanmasē 

 

Yaĵlē tohumlu bitkilerin (ay­i­eĵi, susam gibi) depolanmasēnda depo i­indeki hava 

neminin % 75ôin ¿zerine ­ēkmamasēna dikkat edilmelidir. Depolanan tohumlardaki nem 

oranē % 10 olmalēdēr. Bu deĵerin ¿zerine ­ēkarsa hastalēk etmenleri faaliyetlerini artērēr ve 

¿r¿n¿n bozulmasēna neden olur. Yaĵlē tohumlu bitkiler ºzel yapēlmēĸ silolarda veya 

depolarda saklanmaktadēr. ¦r¿n depo i­erisinde dºkme olarak bulunmaktadēr. Depoda 

sēcaklēk y¿kselmesini ve kēzēĸmayē ºnlemek i­in, havalandērma iĸleminin ­ok dikkatli 

yapēlmasē gerekir. Sēcaklēĵēn y¿kselmesi ve nem oranēnēn artmasē durumunda hemen 

havalandērma yapēlmalēdēr.  

 

Resim 2.4: Ay­i­eĵi depolarē 

Taneli ¿r¿nlerde protein ve niĸasta oranlarē daha diĵer ¿r¿nlere gºre daha y¿ksektir. 

Bu nedenle depolanma sērasēnda hastalēk ve zararlēlardan korunmalēdēr. Kērēk, hasar gºrm¿ĸ 

taneler ve yabancē tohumlar depolanacak tanelerden arēndērēlmalēdēr. Taneli ¿r¿nler uygun 

koĸullarda uzun s¿re depolanabilir. Depolamada; depo sēcaklēĵē, depo baĵēl nemi (belirli bir 

sēcaklēktaki 1 m
3
 havanēn i­erdiĵi en y¿ksek nem oranē) ve tanelerin iyi kurutulmasē ºnemli 

rol oynar. Taneli ¿r¿nler depolanērken ortalama su oranē % 14 civarēnda olmalēdēr. Bu oranēn 
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artmasē durumunda tanelerde hastalēk ve bºcek zararē gºr¿lebilir. Taneli ¿r¿nlerin 

depolanmasēnda depo koĸullarē olduk­a ºnemlidir. Depo sēcaklēĵēnēn 5-10 ÁC, neminin ise % 

70 oranēnda olmasē gerekir. Depolama ēsēsēnēn her 5 ÁC d¿ĸmesi ¿r¿n¿n depolama s¿resini 

iki kat artērmaktadēr. B¿y¿k depolarda ¿r¿n¿n uzun s¿re saklanmasē i­in bazē kimyasal 

iĸlemler uygulanmaktadēr. Depolama esnasēnda tanelerin arasēna silikajel nem ºnleyici 

paketler konularak saklama yapēlēr. 

 

ü Yumrulu Bitkilerin Depolanmasē 

 

Yumrulu bitkiler depolanērken aĸaĵēdaki ĸartlara uygun depolama yapēlmasē gerekir: 

 

ü Depolanacak patatesler polietilen veya hava almayan plastik torbalarda 

saklanmalēdēr. 

 

Resim 2.5: Polietilen torbalarda depolanan patatesler 

ü Depolama alanēna gºt¿r¿lecek yumrulu bitkiler, yumrular zarar gºrmeyecek 

ĸekilde dikkatlice taĸēnmalē ve ¿st ¿ste gelecek ĸekilde istiflenmemelidir. 

ü Yumrulu bitkiler serin, g¿neĸ almayan, rutubetsiz ve s¿rekli havalandērēlan 

depolarda muhafaza edilmelidir. 

ü Yumrulu bitkilerde depo i­i sēcaklēk 5-10 ÁC arasēnda olmalēdēr. Donma 

derecesine yakēn sēcaklēklarda depolama yapēlmamalēdēr. Bu durumda ¿r¿nde 

siyahlaĸma ve yumuĸama gºr¿l¿r. Fazla sēcak yerlerde saklanan patateslerde ise 

filizler oluĸur. 

 

2.4.2. Bah­e Bitkilerinin Muhafaza ve Depolanmasē Ķ­in Gerekli Hazērlēklar 
 

Taze olarak muhafaza edilecek meyve ve sebzelerde depolama ºncesi yapēlmasē 

gereken bazē ºn iĸlemler bulunmaktadēr. Bu iĸlemler ĸunlardēr: 

 

ü Se­me ve ayēklama: Depolanacak ¿r¿n elle veya ºzel d¿zenlerle iĸleme bandēna 

boĸaltēlēr. Depolamaya uygun olmayan ¿r¿nler se­ilir. 
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ü Yēkama: Bir­ok meyve ve sebzenin iyi bir gºr¿n¿ĸ kazanmasē i­in; ºzel bir 

temizlik gerekir. Temizleme kuru olarak veya su kullanarak yapēlēr. Suyla yēkama 

daha iyi bir temizlik saĵlar. Soĵan, sarēmsak, kavun, karpuz, patates gibi bazē 

sebzeler yēkanmaz, kuru bir fēr­a ile temizlenebilir. 

ü Mumlama ve ila­lama: Bitkilerden elde edilmiĸ doĵal mumlarla ¿r¿n ince bir 

y¿zey kaplamasē gibi kaplanmakta ve ¿r¿n¿n albenisi artmakta, aĵērlēk kayēplarē 

daha d¿ĸ¿k olmakta ve solma, buruĸma gibi olumsuzluklar giderilmektedir. 

ü Sēnēflama ve boylama: Sebze ve meyveler; Ekstra, I. Sēnēf, II. Sēnēf ve Iskarta 

olmak ¿zere 4 kalite sēnēfēna ayrēlēr. Bu sēnēflandērma ĸekil, renk, irilik, sertlik ve 

yumuĸaklēk gibi ºzelliklere gºre yapēlēr. 

ü Ambalajlama:  Pazarlama koĸullarēna veya standartlara uygun olarak hazērlanmēĸ 

¿r¿n¿n uygun ambalaj kaplarēna yerleĸtirilmesi, doldurulmasē iĸlemine, 

ambalajlama veya paketleme denir. Ambalajlamanēn amacē, ¿r¿n¿n kalitesini 

koruyarak satēĸēnē saĵlamaktēr. 

ü ¥n soĵutma: Kalitenin korunmasē amacēyla hasat sonrasē sēcak olan ¿r¿n¿n 

hemen soĵutulmasē gerekir. Bu iĸleme ºn soĵutma adē verilir. ¥zel koĸullarda 

yapēlan ºn soĵutma kolay bozulur ¿r¿nlerde kullanēlēr. ¥n soĵutma; soĵuk oda 

veya basēn­lē hava soĵutmasē, su ile ºn soĵutma, buz ile ºn soĵutma ve vakum 

uygulayarak ºn soĵutma yºntemleri ile yapēlabilir. 

 

Kurutma ºncesi bazē ºn iĸlemler yapēlmalēdēr. Bu iĸlemler; ayēklama, yēkama, kabuk 

soyma, doĵrama, ­ekirdek ­ēkarma, haĸlama, alkali ­ºzeltisine daldērma ve k¿k¿rtlemedir. 

 

2.5. ¦r¿nlerin Depolara Alēnmasē ve Muhafazasē 
 

2.5.1. Tarla Bitkilerinin Depolara Alēnmasē ve Muhafazasē 
 

Hasat edilen tarla ¿r¿nlerinin kullanēlmadan ºnce ambar, depo ve silolarda muhafaza 

edilmesi gerekir. Depolama s¿resi ¿r¿n¿n ºzelliĵine baĵlē olarak deĵiĸebilir. Depolanan 

¿r¿nler canlēlēĵēnē devam ettirdiĵinden solunum yapar ve sonu­ta k¿tlesinde bir azalma 

meydana gelir. Depolamanēn asēl amacē ¿r¿n¿n i­erdiĵi besin maddelerinin depolandēĵē 

andaki durumunu korumaktēr. Bu ama­la; ¦r¿n¿n depolamasēnda zaman ge­tik­e tanenin 

hayati etkinliĵi sēnērlandērēlmalē ve ¿r¿n i­inde veya dēĸēnda bulunan, bitkisel ve hayvansal 

zararlēlarēn ­oĵalmalarē ºnlenmelidir. 

 

¦r¿n¿n canlēlēĵē ile bitkisel ve hayvansal zararlēlarēn ­oĵalmalarēnē etkileyen baĸlēca 

faktºrler; nem ve sēcaklēk, ¿r¿n¿n ­eĸidi, saĵlēk durumu, genotipi, olgunluk derecesi, 

depolamadan ºnce gºrd¿ĵ¿ diĵer iĸlemler, hasat ĸekli ve hasat esnasēndaki hava durumu da 

ºnemli faktºrlerdir. Depolama alanēnda bir ºnceki yēldan kalan ¿r¿n artēklarē ile depoda 

hastalēk ve zararlēlarēn ­oĵalmasēna imk©n tanēyacak her t¿rl¿ ortam iyi bir ĸekilde 

temizlenmeli, depoda bulunan yarēk, ­atlak gibi kēsēmlar tamir edilmelidir. Temizleme iĸlemi 

bittikten sonra depo zararlēlarēna karĸē ila­lama ve fumigasyon yapēlmalēdēr. 
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Resim 2.6: Temizlenmiĸ depo 

¦r¿n¿n depolanmasēnē etkileyen baĸlēca koĸullar nem, sēcaklēk ve havalanmadēr. Bu 

koĸullar kēsaca incelenecek olursa: 

 

ü Nem: ¦r¿nlerin depolanmasēnda en ºnemli faktºrd¿r. Sadece depodaki nem oranē 

kontrol altēnda tutulabilirse diĵer ĸartlar uygun olmasa bile tahēllar bir ka­ yēl 

muhafaza edilebilir. ¥rneĵin 29 ÁCôde % 14 nem oranēnēn altēnda depolanmēĸ 

hububatta solunum hēzē ­ok yavaĸtēr. Fakat rutubet bu sēnērēn ­ok az ¿zerine 

­ēktēĵē zaman solunumu birden hēzlanēr. Bu nedenle hububatēn bozulmadan 

depolanabilmesi i­in gerekli nem oranē % 13,5ï14 civarēnda olmalēdēr. Bu deĵere 

kritik rutubet deĵeri adē verilir. ¦r¿n 5 yēldan fazla depolanacaksa kritik rutubet 

sēnērē yukarē deĵerden % 2 d¿ĸ¿r¿lmelidir. 

ü Sēcaklēk: Depo i­erisinde bulunan ¿r¿n¿n solunum hēzē depo sēcaklēĵēna baĵlē 

olarak artar. Depo sēcaklēĵēndaki her 5 ÁCô lik d¿ĸme depolama s¿resini iki kat 

arttērēr. Depo sēcaklēĵēnēn 18 ÁCônin altēnda tutulmasē bir­ok depo zararlēsēnēn 

faaliyetini engeller veya tamamen durdurur. 

ü Havalandērma: Depolanan ¿r¿nlerde kēzēĸma meydana gelmemesi i­in mutlaka 

havalandērma yapēlmalēdēr. Depolanmēĸ ¿r¿nler poroz (gºzenekli) bir yapēda 

olduĵundan hava akēmē i­lerinden ge­ebilir. 

 

Tarla bitkileri genellikle kuyu, ambar, silo veya a­ēkta depolanmaktadēr. Bu saklama 

yerleri nem almayan, karanlēk, hastalēk ve zararlē bulaĸmamēĸ olmalēdēr. Ayrēca 

havalandērma ēĸēklanmayē saĵlamak i­in yeterli oranda pencere alanē bulunmalēdēr. 

 
ü Kuyular : ¦lkemizde bu yºntem pek kullanēlmamasēna raĵmen halen uygulandēĵē 

yºreler bulunmaktadēr. Kuyular ev i­erisinde veya dēĸēnda yapēlabilir. Kuyular 

1,5-2 m derinliĵinde ve 1-1,5 m geniĸliĵinde a­ēlmalēdēr. Bu kuyularēn alt kēsmēna 

15-20 cm kalēnlēĵēnda sap ve bunun ¿st¿ne 5ï10 cm kalēnlēĵēnda saman dºĸenir. 

Yan kēsēmlarda 10 cm kalēnlēĵēnda sapla kaplanēr ve kapak kapatēlēr. Kuyularda 

saklama s¿resi silolardan daha uzundur. Bir kuyunun ortalama sēcaklēĵē 5-6 

ÁCôdir. 
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Resim 2.7: Kuyuda depolama 

ü Ambarlar : Ambarlar ¿lkemizde yaygēn olarak kullanēlmaktadēr. Ambarlar kerpi­, 

tahta, taĸ, tuĵla, beton veya ­elikten yapēlabilir.  ¦r¿n depolamada aĵa­tan 

yapēlmēĸ ambarlar ¿r¿n suyunu emmesi ve havalanmaya uygun olmasē nedeniyle 

daha ­ok tercih edilir. Fakat hastalēk ve zararlēlarēn giriĸine daha m¿saittir. 

¢elikten yapēlmēĸ ambarlar sēcaklēĵē i­ kēsma iletir ve havalanmaya m¿sait 

deĵildir. Fakat ­elik ambarlarda hastalēk ve zararlēlar daha az gºr¿l¿r. 

 

Resim 2.8: Tahta ambar 

ü Silolar: ¦r¿n depolama kapasitesi y¿ksek silolar g¿n¿m¿zde yaygēn olarak 

kullanēlmaktadēr. Silolar beton veya ­elikten yapēlmaktadēr. B¿y¿k silolar ikili 

veya ¿­l¿, birbirine paralel sēralar ĸeklinde, 12 m ­apēnda ve 25-30 m 

y¿ksekliĵinde yapēlēr. Silolar arasēnda saatte 50 ton ¿r¿n taĸēmaya yarayan 

sistemler bulunur. Silolarda alttan kuru hava gºndererek havalandērmayē saĵlayan 

sistemler bulunmaktadēr. 

 

Resim 2.9: Silo 
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ü A­ēkta depolama: A­ēkta depolama ambar veya silolarēn yetersiz olduĵu 

durumlarda uygulanan bir yºntemdir. Kēsa s¿reli ¿r¿n depolamada kuruluĸ 

masraflarēnēn d¿ĸ¿k olmasēna raĵmen ¿r¿n kaybē y¿ksek olur. Bu yºntem sēcak ve 

kurak iklime sahip bºlgelere daha uygundur. A­ēkta depolama i­in yaĵmur 

sularēnēn etkilemeyeceĵi ve gºllenme olmayan y¿ksek yerler tercih edilmelidir. 

A­ēkta depolamada 7-8 m uzunluĵunda bir alan tespit edilir ve merdane ile 

bastērēlēr. Bu alanēn ­evresine 30-40 cm derinliĵinde ­ukurlar a­ēlēr. Depolama 

alanēna polietilen bir ºrt¿ ºrt¿l¿r ve ¿zeri 15-20 cm kalēnlēĵēnda sap-saman 

karēĸēmēyla kaplanēr. Bu karēĸēmēn ¿zerine y¿ksekliĵi 1,5-1,75 arasēnda yēĵēn 

yapēlēr. Yēĵēnēn ¿zerine sap-saman karēĸēmē serilir ve polietilen ºrt¿ ile kapatēlēr. 

Polietilen ºrt¿n¿n kenarlarē a­ēlan ­ukurun i­erisine sokulur ve ¿zeri 15-20 cm 

kalēnlēĵēnda toprak ile kapatēlarak a­ēkta depolama iĸlemi tamamlanmēĸ olur. 

 

Resim 2.10: A­ēkta depolama hazērlēĵē 

2.5.2. Bah­e Bitkilerinin Depolara Alēnmasē ve Muhafazasē 
 

2.5.2.1. Meyve ve Sebzelerin Taze Muhafazasē 
 

Meyve ve sebzelerin hasat dºnemi ve hasat sonrasē tazeliklerini muhafaza etme 

s¿releri olduk­a kēsadēr. Bu nedenle ¿lkemiz i­ piyasasēnda istenilen miktardan daha fazla 

¿r¿n yer almaktadēr. Bunun sonucu olarak taze meyve ve sebzeler yeterince alēcē 

bulamayacak ve ¿r¿n fiyatlarēnda bir d¿ĸ¿ĸ meydana gelecektir. Fakat ¿retim dºneminden 

bir s¿re sonra piyasada ¿r¿n miktarē azalacaĵēndan ¿r¿n fiyatēnda bir artēĸ meydana 

gelecektir. Bu olumsuzluklarēn ­ºz¿m¿ meyve ve sebzelerin uygun bir yºntemle muhafazasē 

ve ardēndan iyi bir depolama ile m¿mk¿n olabilir. Hasat sonrasē meyve ve sebzelerde 

yaĸamsal faaliyetler devam eder. ķeker, organik asit, pektin ve tanen gibi maddeler 

par­alanmaya devam eder. Ayrēca meyve ve sebzelerde su miktarē azalēr, pºrs¿me ve 

buruĸma meydana gelir. Bu nedenlerle meyve ve sebzelerin uygun bir yºntem kullanēlarak 

muhafaza edilmeleri gereklidir.  

 

Meyve ve sebzelerin depolamaya alēnmadan ºnce yapēlmasē gereken ºn iĸlemler 

tamamlandēktan sonra sebze ve meyveler muhafaza edilecekleri depolara alēnērlar. Meyve ve 

sebzelerin muhafazasēnda aĸaĵēda belirtilen depolar kullanēlmaktadēr.  
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ü Doĵal soĵutmalē depolar: Doĵal soĵutmalē depolar; herhangi bir ĸekilde mekanik 

soĵutma yapēlmayan, dēĸarēdaki soĵuk havadan faydalanēlarak yapēlan 

depolamadēr. Bu tip depolar, gece ve g¿nd¿z sēcaklēk farkēnēn y¿ksek olduĵu 

bºlgelerde, soĵuk olan gece havasēnēn kullanēlmasē ilkesiyle yapēlmēĸtēr. 

Dēĸarēdaki soĵuk hava havalandērma bacalarē yardēmēyla depolama alanē i­erisine 

alēnēr. Doĵal soĵutmalē depolar toprak y¿zeyinde veya toprak altēnda yapēlan basit 

depolardēr. ¦lkemizde ¦rg¿p-Gºreme yºresinde bulunan depolar doĵal depolara 

ºrnek gºsterilebilir. 

 

Resim 2.11: Doĵal depo 

ü Yapay soĵutmalē depolar: Yapay soĵutmalē depolarda, depo havasēnēn nemi ve 

sēcaklēĵē kontrol edilerek mekanik olarak yapay soĵutma yapēlēr. Soĵutma 

sisteminde soĵutucu madde olarak amonyak, k¿k¿rt dioksit, metil klor¿r, freon 12 

ve freon 22 gibi kaynama sēcaklēklarē ­ok d¿ĸ¿k olan maddeler kullanēlēr. Bu 

maddeler depoda boru i­inde dolaĸērken, katē halden sēvē hale, daha sonra da gaz 

haline dºnerek ortam sēcaklēĵēnē alēr ve soĵumayē saĵlar. Depo i­inde iyi bir hava 

dolaĸēmē i­in yeterli sayēda fan bulunmalē ve ¿r¿n¿n istif ĸekline dikkat 

edilmelidir. Duvar-istif ve istif-istif arasēnda yeterli boĸluklar bērakēlmalēdēr. 

Ayrēca depo i­inde m¿mk¿nse farklē ºzellikleri olan ¿r¿nlerin depolanmamasē 

gerekir. 

 

Resim 2.12: Yapay soĵutmalē depo 

ü Kontroll¿ atmosferli depolar: Bu yºntem; deponun sēcaklēk ve neminin 

ayarlanmasē yanēnda depo hava bileĸiminin de ayarlanabilmesi ilkesine 

dayanmaktadēr. Bu ama­la depolarēn zemini ve i­ duvarlarē gaz ge­irmeyen ºzel 
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bir plastik boya ile boyanēr veya ºzel metal levhalarla kaplanēr. Depo alanēnda 

oksijen oranēnēn azaltēlēp karbondioksit oranēnēn y¿kseltilmesi ¿r¿n ¿zerine baskē 

yaparak metabolizmayē yavaĸlatēr ve bºylece depolama s¿resini uzatēr. Deponun 

atmosfer bileĸimi, ¿r¿n¿n dayanabileceĵi noktaya kadar deĵiĸtirilebilir. Aksi 

takdirde, depolanacak meyveler oksijensiz (anaerobik) solunum yapacaĵē i­in tadē 

bozulur ve kºt¿ koku oluĸur. Bu yºntemde meyveler i­in daha ºnceden tespit 

edilmiĸ gaz karēĸēmlarē kullanēlmalēdēr. 

 

Resim 2.13: Kontroll¿ atmosferli depo 

ü Modifiye atmosferli depolar: Kontroll¿ atmosferde depolamaya benzer olarak 

kullanēlan diĵer bir yºntem ise modifiye atmosferde depolamadēr. Modifiye 

atmosferde depolamada, farklē gaz ge­irgenliĵine sahip plastik film veya torbalar 

kullanēlarak kapalē ĸartlarda ¿r¿nlerin solunum sonucu ortamdaki oksijeni 

t¿keterek karbondioksiti artērmalarē ve bu ĸekilde ¿r¿nleri ­evreleyen atmosfer 

bileĸiminin deĵiĸtirilmesi esasēna dayanmaktadēr. 

 

Resim 2.14: Modifiye atmosferli depo ve modifiye atmosfer ortamēnda paketleme 

Meyve ve sebzeleri muhafazada bazēlarē kēsmi olarak uygulanan ve bazēlarē da deneme 

aĸamasēnda olan muhafaza yºntemleri bulunmaktadēr. Bu yºntemler termal olmayan fiziki 

muhafaza yºntemleri olarak da adlandērēlmaktadēr. Bu yºntemler ĸunlardēr: 

 

ü Y¿ksek basēn­ uygulamasē: Bu yºntem; ¿r¿nlerde bozulmaya yol a­an 

mikroorganizmalarēn b¿nyelerinde bulunan proteinlerin y¿ksek basēn­ 

uygulanarak ºld¿r¿lmesi ilkesine dayanmaktadēr. Son yēllarda kullanēlmaya 

baĸlanan bir yºntemdir. 
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ü Y¿ksek voltajlē vurgulu elektrik alan uygulamasē: Bu yºntem; ¿r¿nlerde 

bozulmaya yol a­an mikroorganizmalarēn h¿cre membranēnēn y¿ksek voltajlē 

vurgulu elektrik alan i­erisinde par­alanmasē ilkesine dayanmaktadēr.  

ü Karbondioksit Uygulamasē: Bu yºntem; ­ok d¿ĸ¿k basēn­ altēnda CO2 

yardēmēyla mikroorganizmalarēn etkisiz hale getirilmesi ilkesine dayanmaktadēr. 

 

2.5.2.2. Meyve ve Sebzelerin Kurutularak  Muhafazasē 
 

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafazasē en eski muhafaza yºntemlerden biridir. 

Kurutma; meyve ve sebzelerin b¿nyesinde bulunan % 80-95 oranēndaki suyun % 10-20 

seviyelerine d¿ĸ¿r¿lerek uzun s¿re dayanmasēnē ama­lamaktadēr. Kurutma sērasēnda ¿r¿n¿n 

tat, gºr¿n¿ĸ, renk ve besin deĵeri gibi kalite ºzelliklerinin m¿mk¿n olduĵunca az 

deĵiĸmesine dikkat edilmelidir. 

 

Resim 2.15: Kurutul muĸ meyveler 

Kurutma iĸlemine hasat sonrasē hemen baĸlanmalēdēr. Kurutulacak ¿r¿n; olgun 

saĵlam, yarasēz, beresiz ve ­¿r¿ks¿z olmalē, ¿r¿nde bºcek zararē bulunmamalēdēr. Kurutma 

iĸlemi ¿r¿n¿n bol olduĵu dºnemde yapēlmalēdēr. Baĸlēca kurutma yºntemleri ĸunlardēr: 

 

ü Doĵal kurutma : G¿neĸ enerjisinden yararlanarak a­ēk havada veya gºlgede 

yapēlan meyve ve sebze kurutma iĸlemidir. Doĵal kurutma yºnteminde 

kurutulacak meyve ve sebzeler doĵrudan g¿neĸ ēĸēĵēna maruz bērakēlēr. Fakat 

doĵrudan g¿neĸte kurutma gēdalarēn yapēsēnda ve besin deĵerinde bazē kayēplara 

neden olabilmektedir. Bu nedenle kurutmanēn gºlgede yapēlmasē bu kayēplarēn 

ºn¿ne ge­ebilir. ¦r¿n g¿neĸte kurutulurken ­evrede bulunan toz, toprak, yaĵmur 

ve ayrēca sergi yerlerinde dolaĸan ­eĸitli bºcek ve hayvanlardan dolayē zarar 

gºrmektedir. Doĵal kurutma iĸlemi uygulanacak meyve ve sebzeler kerevetler 

¿zerinde, beton zemin ¿zerine branda veya bez serilerek ve doĵrudan toprak 

¿zerinde kurutulabilir. Kurutmada dikkat edilmesi gereken baĸlēca hususlar 

ĸunlardēr: 

 

¶ Kurutma s¿resine dikkat edilmeli, ¿r¿n¿n gereĵinden fazla kurumasēna veya 
nemli kalmamasēna dikkat edilmelidir.   
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¶ Kurutma iĸlemi tamamlanan meyve ve sebzeler; temizlenmeli, se­me ve 
boylama iĸlemleri yapēlmalēdēr. 

¶ K¿k¿rtleme iĸlemi yapēlmayan meyveler uzun s¿re depolanacaksa her ¿r¿n 

i­in farklē dozda fumigasyon iĸlemi uygulanmalēdēr. 

¶ Kurutulmuĸ meyveler ¿r¿n ºzelliklerine gºre hava ge­irmeyecek bir ĸekilde 
ambalajlanmalēdēr. 

¶ Ambalajlanan ¿r¿nler; temiz, ambar zararlēlarēna karĸē ºnlem alēnmēĸ, serin, 
havadar, g¿neĸ almayan ve kuru bir ortamda depolanmalēdēr. 

 

Resim 2.16: G¿neĸ altēnda kurutma 

ü Yapay kurutma : Yapay kurutma; kuruma s¿resini azaltarak ¿r¿n kalitesini 

artērmak ve ¿r¿n¿ g¿neĸin zararlē etkilerinden korumayē ama­layan bir yºntemdir. 

Bu yºntem geliĸen kurutma teknolojisi ile birlikte daha yaygēn olarak 

kullanēlmaya baĸlanmēĸtēr. Yapay kurutucularla nem kontrol¿ saĵlanabilir. Ayrēca 

hijyen ve kalite kontrol¿ de m¿mk¿nd¿r. Yapay kurutma yºnteminde; dēĸarēdan 

alēnan hava bir ēsētēcē yardēmēyla ēsētēldēktan sonra, kurutulacak ¿r¿nle temas 

ettirilir. Baĸlēca yapay kurutma ­eĸitleri; kabin kurutucular, t¿nel kurutucular ve 

konveyºr kurutuculardēr (s¿rekli bant sistemi). 

 

 

Resim 2.17: Yapay kurutma sistemi 
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Bitki t¿r ve ­eĸidine gºre muhafaza ve depolama yapēnēz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü ¦r¿nleri muhafaza ve depolamaya 

hazērlayēnēz. 

ü Depo alanēnda gerekli bakēm ve onarēm 
iĸlemlerini yapēnēz. 

ü ¦r¿nlerin depolanacaĵē alanda gerekli 
hijyen ortamlarēnē saĵlayēnēz. 

ü ¦r¿nlerin ºzelliklerine gºre sēcaklēk, 

nem, havalandērma gibi depolama 

koĸullarēnē saĵlayēnēz. 

ü Depolama alanēnda hastalēk ve 

zararlēlara karĸē gerekli tedbirleri alēnēz. 

ü ¦r¿n ºzelliklerine gºre varsa depolama 
ºncesi ºn iĸlemleri yapēnēz (tahēllarda 

danedeki nem oranē, meyve ve 

sebzelerde ºn soĵutma gibi). 

ü Ambalajla saklanmasē gereken ¿r¿nleri 
dikkatlice ambalajlayēnēz. 

ü ¦r¿nleri zarar gºrmeyecek ĸekilde 

depolama alanēna taĸēyēnēz. 

ü ¦r¿nleri depolayēp ve muhafaza ediniz. 

ü Depolama alanēnda ºn kontrol yaparak 
varsa olumsuzluklarē gideriniz. 

ü Depo alanēn hijyen kurallarēna uygun 
olmasēnē saĵlayēnēz. 

ü Sēcaklēk, nem, havalandērma gibi depo 
koĸullarēnē ayarlayēnēz. 

ü ¦r¿nlerin nasēl depolanacaĵēna (dºkme, 

yēĵēn, ambalajlē, raflara dizme gibi) 

karar veriniz. 

ü Depolama ºncesi gerekiyorsa depo ve 

¿r¿ne fumigasyon iĸlemi yapēnēz. 

ü ¦r¿nleri depo alanēna d¿zenli ĸekilde 
yerleĸtiriniz. 

ü  Depolama sonrasē depo koĸullarēnē ve 

¿r¿nleri sēk sēk kontrol ederek gºr¿len 

olumsuzluklarē gideriniz.  

 

 

UYGULAMA  FAALĶYETĶ 
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Bu faaliyet sonunda kazanēmlarēnēzē aĸaĵēdaki sorularē cevaplandērarak ºl­¿n¿z. 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki c¿mlelerin baĸēnda boĸ bērakēlan parantezlere, c¿mlelerde verilen 

bilgiler doĵru ise D, yanlēĸ ise Y yazēnēz. 

 

1. (   ) Depolamada yapēlan hatalar nedeniyle hasat sonrasē kayēplar % 30 civarēnda 

olmaktadēr. 

2. (   ) Depolanacak tahēllarēn nem i­erikleri y¿ksek olmalēdēr. 

3. (   ) Sebze ve meyveler; Ekstra, I. Sēnēf, II. Sēnēf ve Iskarta olmak ¿zere 4 kalite sēnēfēna 

ayrēlēr. 

4. (   ) ¦r¿n depolama kapasitesi y¿ksek silolar g¿n¿m¿zde yaygēn olarak 

kullanēlmamaktadēr. 

5. (   ) G¿neĸ enerjisinden yararlanarak a­ēk havada veya gºlgede yapēlan meyve ve sebze 

kurutma iĸlemi yapay kurutma olarak adlandērēlēr. 

Aĸaĵēdaki c¿mleleri dikkatlice okuyarak boĸ bērakēlan yerlere doĵru sºzc¿ĵ¿ 

yazēnēz. 

 

6. ¦r¿n¿n daha sonra t¿ketilmek, iĸlenmek veya pazarlanmak ¿zere kalitesini koruyacak 

koĸullarda bekletilmesine éééééééé.. denir. 

7. Depolanacak tarla ¿r¿nlerdeki yēĵēn kalēnlēĵē, ¿r¿ndeki éééé. oranēna baĵlēdēr. 

8. Kalitenin korunmasē amacēyla hasat sonrasē sēcak olan ¿r¿n¿n hemen soĵutulmasē 

iĸlemine ééé.  éééééééé. adē verilir. 

9. Hububatēn bozulmadan depolanabilmesi i­in gerekli nem oranē % ééééé 

civarēnda olmalēdēr. 

10. Modifiye atmosferde depolamada, farklē éééé.. ge­irgenliĵine sahip plastik film 

veya torbalar kullanēlēr. 

 

DEĴERLENDĶRME 

 
Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testò e ge­iniz. 

 

 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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UYGULAMALI TEST  
 

G¿neĸ altēnda doĵal kurutma yapēnēz. 

 

ü Doĵal kurutma 

¶ Malzemeler 

o Kurutulacak ¿r¿n 

o Sergi bezleri 

o Kerevetler 

o Kurutma alanē 

o ¦r¿n karēĸtērma malzemeleri 

o ¦r¿nlere gºre ambalajlar 

 

KONTROL LĶSTESĶ 
 

Bu faaliyet kapsamēnda aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, 

kazanamadēĵēnēz becerileri Hayēr kutucuĵuna  (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

1. Kurutma i­in hazērlēk yaptēnēz mē?   

2. Kurutma alanēnē temizlediniz mi?   

3. R¿zgar yºn¿ne dikkat ettiniz mi?   

4. Kurutulacak ¿r¿n¿ uygun kalēnlēkta serdiniz mi ?   

5. G¿neĸ altēnda doĵal kurutma yaptēnēz mē?   

6. ¦r¿nleri muhafaza ve depolamaya hazērladēnēz mē?   

7. ¦r¿nleri depolayēp muhafaza ettiniz mi?   

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Deĵerlendirme sonunda ñHayērò ĸeklindeki cevaplarēnēzē bir daha gºzden ge­iriniz. 

Kendinizi yeterli gºrm¿yorsanēz ºĵrenme faaliyetini tekrar ediniz. B¿t¿n cevaplarēnēz 

ñEvetò ise bir sonraki ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶï3 
 

 

Piyasa koĸullarē ve t¿ketici isteĵine gºre pazarlama yapabileceksiniz. 

 

 

 

 

 

ü ¢evrenizde ¿r¿n ihracatē yapan kuruluĸlarē ziyaret ederek bilgi alēnēz. 

ü Pazarlama ile ilgili kuruluĸlarē ziyaret ederek ­alēĸma sistemleri hakkēnda bilgi 
alēnēz. 

ü Anketler hazērlayarak t¿ketici davranēĸlarēnē araĸtērēnēz. 

 

3. PAZARLAMA  
 

3.1. Pazarlamanēn Tanēmē ve Amacē 
 

Pazarlama, marketing sºzc¿ĵ¿n¿n karĸēlēĵē olarak dilimize ge­miĸ ve market (pazar) 

kelimesinden t¿remiĸtir. 

 

3.1.1. Pazarlamanēn Tanēmē 
 

Pazarlamanēn deĵiĸik tanēmlarē vardēr. Bu tanēmlardan bazēlarē ĸunlardēr: 

 

ü Pazarlama: Bir yºnetim bilimi olarak kiĸisel veya karĸēlēklē kazan­ saĵlamak 

amacēyla, m¿ĸteriler ile satēcēlar arasēnda istenilen mal ve hizmet deĵiĸimlerini 

saĵlayan programlarēn analizi, planlanmasē, uygulanmasē ve kontrol¿d¿r. 

ü Pazarlama: Mal ve hizmetlerin ¿retilmesinden t¿ketilmesine kadar ge­en safhada 

meydana gelen olaylardēr. 

ü Pazarlama: Mallarēn ve hizmetlerin ¿reticiden t¿keticiye ulaĸēm safhasēndan, 

talep, fiyat ve masraf faktºrlerinin onlarēn ­eĸitli zaman, yer ve ĸekildeki 

durumlarēna karĸē aldēĵē durumu inceleyen bilim dalēdēr. 

 

Yukarēdaki tanēmlara gºre tarēmsal pazarlamanēn tanēmē yapēlacak olursa; tarēm 

¿r¿nlerin ¿reticiden, hatta ¿retimin baĸladēĵē tarla veya bah­eden t¿ketimin son aĸamasēna, 

t¿keticinin eline ge­inceye kadar ge­irdiĵi iĸlemleri inceleyen ve bunlarē d¿zenleyen bir 

bilim dalēdēr. 

 

Geniĸ kapsamlē bu tanēma gºre pazarlama, tarēmsal ¿retime yºn verdiĵi i­in ¿retimin 

bir bºl¿m¿n¿n de i­inde yer alēr. ¥rneĵin; t¿keticinin zevkini tatmin etmeyen bir tarēmsal 

¿r¿n¿ ¿retmek boĸuna zahmet demektir. O halde ¿retici tohumu ekmeden ºnce bile 

pazarlama faaliyetlerinin i­indedir. ¢¿nk¿ bu durumda piyasada aranan bir ¿r¿n¿n 

tohumunu se­mek zorundadēr. Aynē ĸekilde ¿r¿n¿n perakendeciden satēn alēnmasēyla da 

¥ĴRENME FAALĶYETĶï3 

ARAķTIRMA 

¥ĴRENME KAZANIMI 
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pazarlama faaliyeti bitmiĸ deĵildir. Sofrada t¿ketilen ¿r¿ne verilen deĵer pazarlama i­in son 

derece ºnemlidir. ¦r¿n¿ beĵenen t¿ketici o ¿r¿n¿ baĸkalarēna ºnererek talep meydana 

getirme fonksiyonuna katēlmēĸ ve alēcē olduĵu halde bir pazarlama hizmeti yapmēĸ olur. 

 

3.1.2. Pazarlamanēn Amacē 
 

Pazarlamanēn temel amacē; m¿ĸterinin tatmini ve uzun dºnemde t¿keticinin ¿r¿ne olan 

g¿veninin saĵlanmasēdēr. Bug¿n¿n pazarlama anlayēĸē ve kavramē tek baĸēna bir satēĸ 

anlayēĸēndan uzaklaĸarak toplumun ve m¿ĸterinin isteklerine hizmet etmeyi ama­lamaktadēr. 

Bunun i­in mal arzē, fiyatlandērēlmasē, satēĸēn geliĸtirilmesi ve daĵētēmēn planlanmasē 

programlē bi­imde y¿r¿t¿lmelidir. Son yēllarda pazarlamaya karĸē b¿y¿k bir ilgi gºr¿lmekte 

ve pazarlama toplumun kurtarēcēsē olarak kabul edilmektedir. Bu konunun aksi olarak 

pazarlamanēn topluma olan katkēsē konusunda karamsar gºr¿ĸlere sahip olanlara vardēr. 

Bunlara gºre pazarlama; t¿keticilerin ­oĵu ihtiya­ duyduklarē mallarē deĵil, satēcēnēn istediĵi 

ve aslēnda kendilerinin istemediĵi mallarē satēn alma anlamēna gelmektedir. 

 

Kalkēnma planēnda daha ­ok ¿retim aĵērlēklē yatērēmlara yer veren az geliĸmiĸ ¿lkeler 

¿rettikleri mallarē halka taĸēyacak pazarlama sistemlerini geliĸtiremediklerinden, zarar 

gºrmeye baĸlamēĸlardēr. ¥rneĵin, ¿lkemizde daha fazla tarēm ¿r¿n¿n¿n dēĸ satēmē m¿mk¿n 

olduĵu halde, daĵētēm kanallarē, depolama ve y¿kleme tesislerinin yetersizliĵi y¿z¿nden dēĸ 

satēm kēsētlanmaktadēr. Ayrēca ¿r¿n kayēplarē artmakta ve bir kēsēm ¿r¿n¿n kalitesi 

bozulmadan saklanmasēnda zorluk ­ekilmektedir. O halde, iyi bir pazarlama sistemi 

kurulmadēk­a tarēmsal ¿retimi artērmaktan ka­ēnēlmalēdēr. Bu baĵlamda ¿retimle 

pazarlamanēn iliĸkisi dikkate alēnmalē ve ¿r¿n nasēl olsa pazarlanēr fikri ile pazarlama ihmal 

edilip yalnēzca ¿retim d¿ĸ¿n¿lmemelidir.  

 

Pazarlama bir yandan en yeni ve en dinamik bilimlerden biri, ºte yandan d¿nyanēn en 

eski mesleklerindendir. Pazarlama, ilkel takas zamanēndan para ekonomisi aĸamasēna ve 

oradan bug¿n¿n haberleĸme ve daĵētēm alanēndaki destekleyici ara­ gere­lerle donanmēĸ 

modern pazarlama sistemine ulaĸēncaya kadar her aĸamadaki deĵiĸimleri i­erir. 

 

Mallarēn ¿reticiden t¿keticiye akēĸēnda arz, talep ve masraf gibi faktºrlere baĵlē olarak 

bazē deĵiĸiklikler meydana gelir. Pazarlama bu deĵiĸiklikleri inceleyerek d¿zenli bir 

sisteminin kurulmasēna ­alēĸēr. Tarēmsal pazarlama tarēm ¿r¿nlerinin deĵiĸim iliĸkilerini 

inceleyerek ¿r¿nlerinin akēĸēnda meydana gelen tēkanēklēklara ve pazarlama sorunlarēna 

­ºz¿m arar. 

 

Tarēmsal pazarlamanēn asēl amacē t¿keticiye en y¿ksek tatmini saĵlamak, bir baĸka 

ifade ile t¿keticilere belli bir malē m¿mk¿n olan en d¿ĸ¿k fiyatla satmak ve ¿reticilere ¿r¿n 

bedeli olarak en y¿ksek fiyatē ºdemektir. Tabi bu arada ¿retici ile t¿ketici arasēndaki 

pazarlama kanallarēnda ­alēĸanlara da makul bir k©r payē ºngºr¿r. Bºylece pazarlama, 

piyasayē d¿zenleyerek deĵiĸim faaliyetlerine yºn verir. 

 

Tarēmsal pazarlamacēlar da ekonomik ilkelere gºre ­alēĸarak belirli bir masrafla en 

y¿ksek faydayē elde etme amacēnē g¿der. Tarēm ¿r¿nlerini t¿ketim merkezlerinde tam 
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zamanēnda ve elveriĸli koĸullarda bulundurulduĵunda pazarlama hizmeti t¿keticilere en 

y¿ksek faydayē saĵlar ve bu hizmeti yapanlar da ancak bu ĸekilde daha fazla k©r elde ederler. 

Tarēm ¿r¿nlerinin t¿keticiye satēĸē pazar talebine baĵlē olduĵundan tarēmsal pazarlama 

­ift­inin ¿retime ilk adēmē atmasē ile tarlada bah­ede baĸlamakta ve ¿retimden t¿ketime 

kadar ge­en b¿t¿n aĸamalarē i­ine almaktadēr. Bu nedenle ­ift­inin yalnēz ¿retimle ilgili 

deĵil, ¿r¿n¿n satēĸē ile ilgili bilgilere de sahip olmasē zorunludur.  

 

3.2. Piyasa Arz ve Talep Dengesi 
 

3.2.1. Arz ve Genel ¥zellikleri 
 

Arz, satēcēlarēn piyasada satmaya istekli olduĵu mal miktarē olarak tanēmlanabilir. 

Belirli bir fiyattan arz, bir malē elinde bulunduranlarēn en fazla fiyatē bulduklarē takdirde o 

maldan satmak isteyecekleri mal miktarē demektir. Bu anlamda arz piyasa fiyatēnē belirleyen 

deĵil, aksine kendisi piyasa fiyatē tarafēndan belirlenen bir b¿y¿kl¿kt¿r. ¢eĸitli fiyatlarla o 

fiyattan satēlmak istenen mal miktarē arasēndaki iliĸkiyi arz ­izelgesi gºsterir. 

 

Arz kanununda, bir malēn fiyatē arttēĵē zaman genellikle o maldan satēĸa arz edilen 

miktarlar artmakta, fiyat d¿ĸt¿ĵ¿ zaman arz miktarē da azalmaktadēr. Yani faydalē mal ve 

hizmetlerin b¿t¿n insanlarēn ihtiya­larēnē karĸēlayacak kadar bol bulunmayēp kēt olmalarē ve 

onlarēn miktarēnēn ­oĵaltmanēn g¿­l¿klerle dolu olmasē piyasaya mal arzēnē sēnērlamaktadēr. 

Ancak bir mal i­in alēcēlarēn ºdemeye razē olacaklarē bedel y¿kseldik­e ¿reticiler piyasaya 

daha fazla mal getirmenin g¿­l¿klerini gºze alabilmektedirler. 

 

Arz ile ilgili bilinmesi gereken iki temel kavram vardēr. Bu kavramlar arz fonksiyonu 

ve arz esnekliĵidir. 

 

ü Arz Fonksiyonu: Bir mal veya hizmetin piyasaya arzē geldiĵi zaman belirli bir 

s¿re i­indeki mal akēĸē kastedilir. Bu mal akēĸēnēn miktarēnē etkileyen temel 

faktºrler ile arz arasēndaki iliĸkilere arz fonksiyonu adē verilir. Bir mal veya 

hizmetin piyasaya haftalēk, aylēk veya yēllēk s¿relere gºre arzēn ­ok veya az 

miktarlarda kesintili veya s¿rekli olmasē genellikle o malēn veya hizmetin ¿retim 

koĸullarēna baĵlēdēr. Arzē etkileyen faktºrleri ĸºyle sēralayabiliriz: 

 

¶ O malēn piyasada hangi fiyattan satēlabileceĵidir. Fiyat ne kadar y¿ksek 
olursa bir malē ¿retip satēĸa arz etmek o kadar k©rlē olacaktēr. Fiyat d¿ĸerse 

arz ve talep azalacaktēr. 

¶ O malēn ¿retiminde kullanēlan ¿retim faktºrlerinin fiyatlarēdēr. 

¶ Bir malēn arz miktarē yalnēz o malēn deĵil, b¿t¿n diĵer mallarēn fiyatlarēnēn 
etkisi altēndadēr. ¢¿nk¿ bir malēn fiyatē aynē kalērken baĸka mallarēn 

fiyatlarēnda artēĸ olursa onlarē ¿retmek ve pazarlamak daha k©rlē hale 

gelecektir. Bu durum ¿retim faktºrlerinin diĵer alanlara kaymasē ve 

firmalarēn ilgilerini baĸka kesimlere ­evrilmelerine yol a­acak ve fiyatē 

deĵiĸmeyen malēn arzē azalacaktēr. 
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¶ Bir malēn arzē, ¿retimi konusundaki bilgi ve teknolojisine ve ondaki 

deĵiĸikliklere de baĵlēdēr. Bir malēn nasēl elde edileceĵine dair bilgilerimizi 

geliĸtirerek yeni teknolojiler bulduk­a o malē elde etmenin g¿­l¿kleri 

azalmakta, emeĵi, verimi artmakta ve maliyetler d¿ĸmektedir. Diĵer 

deĵiĸkenler aynē kalērken bir malēn ¿retiminde yeni teknolojiler 

kullanēlmaya baĸlanērsa o malēn arz miktarēnda artēĸ olacaktēr. 

¶ Bir malēn fiyatē ile o malēn arz miktarlarē arasēnda iliĸki doĵru yºnl¿ bir 
iliĸkidir. Malēn fiyatē artēk­a mal miktarē da artar. Fiyat artēĸlarēna karĸē arz 

miktarlarēna duyarlēlēĵē yani arz esnekliĵi her mal i­in aynē deĵildir. 

 

ü Arz esnekliĵi: Talep veya arz miktarēnēn o malēn fiyatēna karĸē ne kadar duyarlē 

olduĵu arz esnekliĵi (deĵiĸebilirlik) olarak tanēmlanēr. Bir malēn arz esnekliĵini 

etkileyen baĸlēca faktºrler ĸunlardēr: 

 

¶ ¦retim maliyeti; ¿retim miktarē artēk­a maliyet de artēyorsa arz esnekliĵi 

d¿ĸ¿kt¿r. 

¶ ¦retim dºneminin uzunluĵu; kēsa dºnemde arz, uzun dºnemde talep 

esnektir. 

¶ ¦retim faktºrleri; ¿retim faktºrlerinin alternatif kullanēm alanlarē yoksa arz 

esnekliĵi d¿ĸ¿kt¿r. Alternatif kullanēm alanlarē varsa arz esnekliĵi fazladēr. 

 

3.2.2. Talep ve Genel ¥zellikleri 
 

T¿keticilerin belirli bir zamanda belirli bir fiyattan satēn alabilecekleri mal ve hizmet 

miktarēna talep denir. Talebin olabilmesi i­in t¿keticinin bir mal veya hizmeti elde etmek 

istemesi ve bunun i­in yeterli satēn alma g¿c¿ne sahip olmasē gerekir. Bºyle bir talep piyasa 

fiyatēnē etkiler. Talep sadece t¿ketim amacēyla deĵil, ¿retim ve spek¿lasyon amacēyla da 

yapēlmaktadēr. Talebi etkileyen baĸlēca faktºrleri ĸunlardēr: 

 

ü O malēn fiyatē, 

ü T¿ketim gelirleri, 

ü Rakip mallarēn fiyatlarē, 

ü Tamamlayēcē mal fiyatē, 

ü T¿keticilerin zevk ve tercihi, 

ü N¿fus, 

ü Gelir daĵēlēmē. 

 

Talep ­eĸitleri kendi aralarēnda 3 grup altēnda incelenebilir. Bunlar: 

 

ü Ferdi Talep: Kiĸilerin, tek baĸēna bir mala olan talepleridir.  

ü Grup Talebi: Sadece bir bireyin deĵil, bireyler topluluĵunun bir mala olan 

talebidir. Bir aile talebi buna en iyi ºrnektir. 

ü Piyasa Talebi: B¿t¿n toplumun gºsterdiĵi taleptir. 

 


































