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ACIKLAMALAR

ALAN Tarmm Teknolojileri
DAL/MESLEK Endiistriyel Sebze ve Meyve Yetistiriciligi
MODULUN ADI Meyvelerin Muhafazas
Ogrencilere teknigine uygun olarak meyvelerin
MODULUN TANIMI muhafazasini yapabilme yeterliliginin kazandirildig
bir §grenme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.
YETERLIK Meyvelerin muhafazasim yapmak
Genel Amacg

Uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak

meyvelerin muhafazasini yapabileceksiniz.

Amaclar

MODULUN AMACI 1. Meyvelerde hasattan sonra goriilen kayiplar ve
onleme yollarinmi 6grenebileceksiniz.

2. Meyvelerin taze muhafazasini yapabileceksiniz.

3. Meyvelerin kuru muhafazasini
yapabileceksiniz.
EGITIM OGRETIM Ortam: Depo, kapali ortam, a¢ik arazi
ORTAMLARI VE Donanimm: Kasa, c¢uval, kerevet, ortii, ilag, ilag
DONANIMLARI pompasi, su, termometre, higrometre, ¢esit katalogu

Modiil icinde yer alan her &grenme faaliyetinden
sonra verilen Olgme araglar1 ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME Ogretmen, modiil sonunda 6lgme araci kullanarak
modiil uygulamalar1 ile kazandigmz bilgi ve

becerileri dlgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Toplam meyve tiretimi yillik yaklasik 13 milyon ton civari olan iilkemizde, iretilen
meyvelerin tamamu taze olarak degerlendirilmemektedir. Uretimin bir kismu i¢ piyasada taze,
kuru ve iglenmis {irlin olarak degerlendirilirken, bir kismi da ihrag {iriinii olarak yurt digina
gonderilmektedir. Burada 6nemli olan iiretilen meyvelerin gerek i¢ gerek dis piyasada
tilketiciye saglikli bir sekilde sunulabilmesidir. Bu sarti saglayabilmenin en etkin yolu
meyvelerin ¢esitli  sekillerde muhafazasinin  saglanmasidir. Meyvelerin iyi muhafaza
edilememesi durumunda hasat ile tiiketim arasinda % 20-50 gibi yiiksek miktarlarda kayiplar
goriilmektedir.

Meyvelerin kaybi hasat sonrasi baslar ve pazara hazirlama, tasima, ambalajlama ve
depolama siiregleri ile devam eder. Bu evrelerde ¢ok iyi biiylimiis ve gelismis, zamaninda
toplanmis, hastalik ve bocek =zararlanmalar1 ile fiziksel ve fizyolojik bozukluklar
bulunmayan, temiz, depoya cabuk tasinmis ve ideal kalitede meyvelerden depolamada
basarili sonuglar alinabilmektedir.

Bu modiilde meyvelerin sogukta ve kurutularak muhafazasi konular1 incelenerek,
meyvelerin uygun bir sekilde muhafaza yontemlerini 6greneceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Gerekli ortam, alet ve malzeme saglandiginda teknigine uygun olarak meyvelerde
hasattan sonra goriilen kayiplar ve 6nleme yollarin1 6grenebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan depolama alanlarin ziyaret ediniz.
> Depo sorumlularindan hasat sonrast en ¢ok karsilastiklari kayiplar hakkinda
bilgi almiz.

> Hasat sonrasi kayiplara kars1 depolarda alinan tedbirleri inceleyiniz.

1. MEYVELERDE HASATTAN SONRA
GORULEN KAYIPLAR VE ONLEME
YOLLARI

Ulkemizde iiretilen meyvelerin yaklasik % 30-40’lik boliimii hasattan sonra, tiiketiciye
ulagincaya kadar zarar gormektedir. Meyvelerin hasat, nakliye, sogutma, paketleme,
depolama ve satis asamalarinda ortaya ¢ikan cesitli sorunlar, aksamalar ve bazi hatali
uygulamalar sonucunda iriin kaybi1 bazen % 50’yi bulmaktadir. Cesitli giicliiklerle elde
ettigimiz iriiniin nerdeyse yarisini kaybetmemize yol acan nedenleri ve etkili faktorleri
incelememiz ve 6nlemlerimizi almamiz gerekir.

1.1. Su Kaybi

Hasat sonrast dig gevrenin nemine ve sicakligina bagl olarak, iiriinlerde su kaybi
meydana gelir. Uriindeki kayip oranina gére meyvenin agirligi azalir, porsiime, burugma ve
solma meydana gelir.

Meyvelerin hasat doneminde hava sicaklig1 yaklagik 20-30 °C ve nem oran1 % 50-60
civarindadir. Meyvelerin kendine has nem diizeyindeki bir depoda saklanmasiyla su
kaybederek, burugma ve porsiimesi dnlenebilir. Meyve tiirlerinin geneli % 85-90 bagil nem
iceren ortamda depolanmalidir. Bu amacgla depolarin nem oranlart bu degerlere gore
ayarlanmalidir. Meyveler depolanmadan once, depo yaklasik 5 °C’ye sogutulmali, depo
zemini ve duvarlar gerekiyorsa islatilarak nem orani yiikseltilmelidir.



Hasat sonrasi depolama agamasina kadar ortam sartlar1 degiseceginden iirliniin hizl
bir su kayb1 yasamasi1 kaginilmaz olacaktir. Bu nedenle {iiriinlerin su kaybinin tespit edilmesi
gereklidir. Bu amagla asagidaki formiil kullanilarak tiriiniin su kaybi (%) deger olarak veya
(gr. su/ kg. h) cinsinden tespit edilmelidir.

W= (CxB)/H

Bu formiilde; W = Su kayip hizi, B = Buhar basing farki (mm Hg), H = Hava basinci
(At) ve C = Su kay1p katsayisini belirtmektedir.

Hasat sonras1t meyvelerde goriilen su kaybi; tirliniin bulundugu ortamin buharlastirma
giicli ve {irliniin yapisina gore degisir. Ortamin buharlastirma giicii, ortamin hava hareket
hizindan, basincindan ve iiriinle ortam arasindaki buhar basing farkindan ileri gelir. Uriiniin
yapisal ozelligi ise, daha ¢ok irilik, doku yapisi, igerigi ve kabuk seklidir.

Resim 1.1: Meyvelerde su kaybi farki

Uriiniin bulundugu ortamda baslangigtaki su miktar1, cevre sartlarindan daha fazladir.
Fakat ¢cevredeki hava hareketleri, iirtiniin bulundugu ortamdaki doymus nemi alir, gotiiriir ve
yerine doymamis havay1 getirir. Bu nedenle tiriindeki su kaybi da artar.

Resim 1.2: Su kaybu belirtisi

Hasat sonras1 meyvelerde goriilen su kaybina neden olan iiriiniin yapisi, iiriiniin cins,
tiir ve ¢esit 6zelligini anlatmaktadir. Biiyiik dokulara sahip ve gevsek yapili meyvelerde su
kayb1 yiiksek, kiigiik dokulara sahip ve siki yapili meyvelerde su kaybi daha disiiktiir. Su
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kaybin, tiir ve ¢esidin ylizeyindeki stoma sayisi, lentisel miktar, kiitikulanin ince veya kalin
olusu, kiitikulanin bilesimi, tiriiniin catlamaya olan meyli ve kabuktaki mum miktar1 belirler.

Ortamdaki hava hareketleri, depo havasi hareket halinde tutularak, deponun her
tarafinda aym sicaklik ve ayni1 nem diizeyi saglanabilmektedir. Ancak hava hareketinin belli
bir sinir1 agmamasina dikkat edilmelidir. Depo alami igerisinde iyi bir sicaklik dagilimi ve
homojen bir gaz karisimi saglayabilmek i¢in depo havasit devamli olarak dolastirilmalidir.
Depolarda, hava saatte 30 kez dolasim saglayacak sekilde ayarlanmalidir.

Ayrica bitki hiicrelerinin biyokimyasal yapisi ve hiicre suyunun osmotik basinci
iiriindeki su kaybi tizerinde etkilidir. Hiicre igindeki erir madde miktar1 arttik¢a su kaybi
azalir.

Hasat sonrasi meyvelerde goriilen su kaybini azaltmak i¢in alinmasi gereken baslica
onlemler sunlardir:

Hasat edilmis iiriinle ortam arasindaki buhar basinci farki azaltilmali,
Hasat edilen {irtinler 6n sogutmaya alinmali,

Ortamin hava sicakligi miimkiin olan en diisiik seviyede tutulmali,
Ortamdaki hava hareketini azaltilmali,

Ortamin nem orani yiikseltilmeli,

Su gegirgenliklerini azaltmak amactyla lirtinlerin tizeri mumlanmali,

YVVVVYYYVY

Resim 1.3: Mumlama islemi

»  Ambalaj ve paketleme materyali ile {irliniin ¢evresindeki havayla olan iligkisi
azaltilmali,
> Hasat edilmis iiriinler belirli koruyucular i¢inde tutulmalidir.

1.2. Patojenlerden ileri Gelen Kayiplar

Meyvelerin hasat sonrasi kayiplarinda, hastalik etmeni patojenler nemli bir yer tutar.
Meyvelerde hasat sonrasi ¢esitli hastalik etmenlerinin neden oldugu kayiplar, konukc¢u
patojenlerin direncine, duyarliligina, birden ¢ok etmenle birlikte bulunmasina ve ortam
faktorlerine baglidir.



Konuk¢u patojenin direnci, patojenin gelisme durumu, yiiksek ve diisiik sicaklik,
fiimigasyon ve kiirleme (hastaligin meydana gelmemesi i¢in uygulanan koruyucu tedbirlerin
biitiinii) faktorlerine baghdir. Ortam faktorleri arasinda ise ortamin sicakligi, nem ve hava
bilesimi bulunur.

Resim 1.4: Patojenlerden kaynakh ¢iiriimeler

Patojenlerden kaynaklanan kayiplar, meyvelerin tiir ve cesitlerine goére Ozellesmis
mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirilir. Bahceden patojenle bulasik gelen, meyve
yiizeyinde ve ortamda bulunan hastalik etmenleri depoda uygun c¢evre kosullarinda
¢imlenerek kabuktan giris yapar, gelisir, hastalik olusturur ve hizli bir sekilde yayilir. Bazi
patojenler iriiniin depoya getirilmesi sirasinda kabuk tabakasimi (kiitikula ve epidermisi)
delerek, stoma ve lentisel gibi bosluklara ve acilmig ¢atlak ve yaralara girerek iiriine bulasir.
Bazilar1 ise hasat sonrasi tiriiniin ezilmesi, ¢atlamasi, kopmas1 vb. olaylarin meydana gelmesi
gibi hatali islemlerle tiriine bulagir.

Meyvelerde patojenlerin neden oldugu dnemli hastaliklar sunlardir:

> Aci girtikliik

Resim 1.5: A citriiklilk

> Mavi ve yesil kiif
> Gri kiif clirtikligi
> Pembe, kahverengi ve siyah ¢iiriikliik
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Resim 1.6: Kahverengi ciiriikliik

> Yumusak c¢iirtikliik
> Fusarium ¢iirtkligi

Patojenlerden kaynaklanan hastalik kayiplarini en aza indirmek i¢in alinmasi gereken
baslica tedbirler sunlardir:

> Hasat ve sonrasindaki paketleme islemleri dikkatli bir sekilde yapilmali, {irlin
iizerinde herhangi bir yaralanmaya yol agilmamalidir.

Resim 1.7: Paketleme sonrast iiriinleri tasima

Etkili bir sogutma yapilmalidir.

Depoda sicaklik degisimleri kontrol altinda tutulmalidir.

Yikamaya uygun iriinler, depoya konulmadan 6nce meyve kabugundaki
hastalik etmenlerinin uzaklastirilmasi i¢in yikanmalidir.

Hastaligin kaynagi ve konukgusu yok edilmelidir.

Uriiniin yetistirilmesi sirasinda ve sonrasinda hastaliklar1 kontrol altinda tutmak
ve onlar1 ortadan kaldirmak amaciyla gerekli tedbirler alinmali, gerekli hallerde
ilaclama yapilmalidir.

Caligma ortami, kullanilan arag ve gerecler ile iscilerin giysilerinde gerekli
hijyen kurallarina uyulmalidir.

YV VYVYV
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1.3. Fizyolojik Bozukluklar

Hasat edilmis iiriinlerde ortam kosullarinin yarattig1 etkilerle bazi degismeler meydana
gelir. Meyvelerde normal olmayan kosullardan kaynaklanan bu bozulmalara fizyolojik
bozukluklar adi verilir. Fizyolojik bozulmalarda iiriiniin tat ve aromasi ile i¢ ve dis
goriiniisliinde degisme meydana gelir.

Fizyolojik bozukluklar ¢ok cesitli faktorlere dayanir. Bu faktorler:

> Hasat 6ncesi (hava durumu, toprak ve bakim isleri) faktorler,
> Hasat sonrasi faktorler,
»  Uriinlerin olgunluk dereceleridir.

Yetistirme sirasinda yapilan hatali uygulamalar, hasat sirasinda ortaya cikar. Ornegin
yetistirme sirasinda bitkilere verilen asir1 azotlu gilibre uygulamasi ve sulama, bitkilerin
direncini azaltir, bitki hiicrelerinin gevsek dokulu olmasina sebep olur, iiriiniin hasat sonrast
pazarlama siirecini kisaltir ve yola dayanimini azaltir. Kalsiyum noksanligt meyvelerde
catlamalara, meyve i¢ kisminda kararma ve beneklenmelere neden olur. Ayrica bakim
hatalar1 yaninda g¢evre faktorleri de gilines yanikligina, porsiimeye, catlamaya, kiiciik ve
erken olgunlagmis tiriin meydana gelmesine neden olur. Elmalarda, meyve dalinda iken asirt
giineslenmeden kaynaklanan giines yaniklig1 ve depolamada yaslanma sonucu ortaya ¢ikan
kabuk yaniklig1 sik sik karsilasilan fizyolojik bozukluklardan biridir.

=

Resim 1.8: Giines yamigi

Depolarda amonyak gazi gibi istenmeyen gaz sizintilari veya donma, lisiime zarari
gibi anormal sicakliklardan kaynaklanan bozulmalar da, hasat sonrasi kalite ve {iriin kaybina
yol agan fizyolojik bozulmalardandir. Bunlara karsi gerekli Onlemlerin alinmasi ve
gerekiyorsa depolama Oncesi bazi 6n uygulamalarin yapilmasi gerekir.



Resim 1.9: Usiime zaran

Fizyolojik bozukluklara karsi gerekli tedbirler alinarak meyvelerde goriilen zararin
tamamen engellenmesi veya en diisiik seviyeye c¢ekilmesi gereklidir.



UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar Oneriler
» Muhafaza ortaminin nem durumunu > Ortamin fem oranint 01(;}1 s
» Nem orani istenilen degerden diisiik ise
ayarlaymiz. . .
yiikseltiniz.
» Mubhafaza ortamiin sicaklik durumunu » Ortamin s1’cak1.1k degerim olg:ununz.“ .
» Sicaklik istenilen degerden disiik ise
ayarlaymiz. . ..
yiikseltiniz.
» Hastaligi tanimlayiniz.
» Hastalik kaynagi olabilecek etmenleri
» Muhafaza ortaminda hastaliklara karsi ortadan kaldiriniz.
tedbir aliniz. » Depo sartlarini uygun hale getiriniz.
» Bu islemleri yaparken gerekli is
giivenligi tedbirlerini aliniz.
» Zaraliy1 tamimlayimiz.
» Zararlilara konuk¢uluk yapan etmenleri
» Muhafaza ortaminda zararlilara karsi ortadan kaldiriniz.
tedbir aliniz. » Depo sartlarini uygun hale getiriniz.
» Bu iglemleri yaparken gerekli is
giivenligi tedbirlerini aliniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet

Hayir

1. Muhafaza ortaminin nem durumunu ayarladiniz mi?

2. Muhafaza ortaminin sicaklik durumunu ayarladiniz mi?

3. Mubhafaza ortaminda hastaliklara kars1 tedbir aldiniz m1?

4. Muhafaza ortaminda zararlilara kars: tedbir aldiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz

“Evet” ise “Olgme ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

1. Ulkemizde iiretilen meyvelerin yaklasik ............... boliimii hasattan sonra, tiiketiciye
ulagincaya kadar zarar gérmektedir.

2. Meyve tiirlerinin geneli ............... bagil nem iceren ortamda depolanmalidir.

3. Uriiniin bulundugu ortamda baslangigtaki su miktar1, ¢evre sartlarindan daha ..........

4. Depolarda, hava saatte ..... kez dolagim saglayacak sekilde ayarlanmalidir.

5. Patojenlerden kaynaklanan kayiplar, meyvelerin ..................cooveiiine.n, gore
Ozellesmis mikroorganizmalar tarafindan gerceklestirilir.

6. Bazi patojenler iiriiniin depoya yetistirilmesi sirasinda kabuk tabakasini (kiitikula ve
epidermisi) delerek, ........... Ve oo gibi bosluklara ve agilmus catlak ve
yaralara girerek iiriine bulagir.

7. Patojenlerin gelismesini ve hastalik olusturarak tiriintimiizii ¢lirlitmesini 6nlemek i¢in
............... etkili bir sekilde yapilmalidir.

8. Meyvelerde normal olmayan kosullardan kaynaklanan bozulmalara ...........
....................... ad1 verilir.

9. noksanlig1 meyvelerde ¢atlamalara, meyve i¢ kisminda kararma ve
beneklenmelere neden olur.

10. FElmalarda, meyve dalinda iken asir1 glineslenmeden kaynaklanan giines yanikligi ve
depolamada yaglanma sonucu ortaya ¢ikan ................. cocoeviiinnnn sik sik
karsilasilan fizyolojik bozukluklardan biridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Gerekli ortam, alet ve malzeme saglandiginda teknigine uygun olarak meyvelerin taze
muhafazasini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ulkemizde taze olarak muhafaza edilen meyve tiirlerini arastirarak, bdlgelere
gore smiflandiriniz.

> Bolgenizde bulunan depolama alanlarina gidiniz.

A\

Hangi yontemler kullanilarak depolama yapildigini aragtirmiz.

> Depo yetkililerinden taze meyvelerin muhafazasinda bagari oranlarini 6greniniz.

2. MEYVELERIN TAZE MUHAFAZASI

Her meyve tirii kendine has sicaklik ve nem degerlerinde depolanabilmektedir.
Meyvelerin taze olarak muhafazasinda (sogukta depolama) en Onemli faktdr depo
sicakhigidir. Meyvelerin depolanmasindaki sicaklik, depolanan meyvenin donma noktasinin
1-2 °C distindedir. Sogukta depolamanin ana ilkesi meyvelerin solunum ve terleme gibi
baslica metabolik faaliyetlerini tam olarak durdurmadan, en diisiik seviyede ger¢eklesmesine
imkan saglayacak gerekli sartlarin saglanmasidir.

Resim 2.1: Taze muhafaza edilebilen meyveler

2.1. Muhafazanin Amaci
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Meyvelerin hasat donemi ve hasat sonrasi tazeliklerini muhafaza etme siireleri oldukca
kisadir. Bu nedenle ilkemiz i¢ piyasasinda istenilen miktardan daha fazla triin yer
almaktadir. Bunun sonucu olarak taze meyveler yeterince alici bulamayacak ve {iriin
fiyatlarinda bir diisiis meydana gelecektir. Fakat iiretim déneminden bir siire sonra piyasada
iiriin miktar1 azalacagindan {irlin fiyatinda bir artis meydana gelecektir. Bu olumsuzluklarin
¢oziimii meyvelerin uygun bir yontemle muhafazasi ve ardindan iyi bir depolama ile
miimkiin olabilir.

Resim 2.2: Taze meyveler

Hasat sonras1 meyvelerde yasamsal faaliyetler devam eder. Seker, organik asit, pektin
ve tanen gibi maddeler pargalanmaya devam eder. Ayrica meyvelerde su miktar1 azalir,
porsime ve burusma meydana gelir. Bu nedenlerle meyvelerin uygun bir yontem
kullanilarak muhafaza edilmeleri gereklidir.

Uriin muhafazasinin baslica amaglari sunlardir:

VVVVVY VY V VY VVYVY

Meyvelerde fizyolojik, mikrobiyolojik ve diger kayiplar1 6nlemek,

Meyvelerde besleyici degere sahip maddelerdeki kayip ve bozulmalar1 6nlemek,
Meyvelerin renk, aroma ve fiziksel yapisina ait niteliklerinin yani meyve
kalitesinin en az diizeyde etkilenmesini saglamak,

Uretim miktar1 ayni kalsa bile iiriiniin pazarda uzun bir siire bulunmasini
saglamak,

Tiiketicinin istedigi meyveyi her zaman bulabilmesine imkan saglamak ve bu
nedenle insan beslenmesinde diizen saglamak,

Meyvelerin pazarlama siirecini uzatmak ve bu nedenle, iriinin iiretim ve
endiistrisinin gelisimine yardimci olmak,

Hasat sonrast islemler ile ilgili endiistri gelisimini saglamak,

Daha fazla insana istihdam olanagi saglamak,

I¢ piyasada iiretici ve tiiketici arasinda bir fiyat dengesi olusturmak,

Yogun iiretim donemlerinde pazara daha az tiriin sunularak israfi onlemek,
Thracatin artmasini ve gelismesini saglamak,

Ulke iginde bolgeler arasi ve iilkeler arasinda yas meyve tasinmasi ve mal
degisiminin ger¢eklesmesini saglamak.
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2.2. Taze Meyvelerde On Sogutma

Taze meyvelerde kalitenin korunmasi amaciyla hasat sonrasi sicak olan {iriiniin hemen
sogutulmas1 gerekir. Bu isleme 6n sogutma adi verilir. Ozel kosullarda yapilan 6n sogutma
kolay bozulur iiriinlerde kullamlir. On sogutma islemleri degisik yontemlerle yapilabilir. Bu
yontemler sunlardir:

> Soguk oda veya basingli hava sogutmasi

Bu yontemde iiriin daha 6nceden sogutulmus bir odaya alinarak 6n sogutma islemine
tabi tutulur. On sogutma isleminde basingli hava kullanilirsa islem daha kisa bir siirede
tamamlanir. Bu yontemde dikkat edilmesi gereken husus 0 °C soguk hava kullanilmamasidir.
Aksi takdirde iiriin donma tehlikesiyle karsi karsiya kalabilir. Bu yontem elma, turunggiller,
erik, kiraz ve kayisilarda uygulanabilir.

Resim 2.3: On sogutma odasi

»  Suile 6n sogutma

Su ile 6n sogutma isleminde 0 °C’deki soguk sudan faydalanilir. Uriin ya bu soguk
suya daldirilir veya soguk su iiriiniin tizerine piiskiirtilir. Etkili bir yontem olmasina karsilik
bazi iiriinler igin uygun degildir. Ornek olarak meyve yiizeyindeki serbest su, iiriiniin
bozulma riskini onemli oOlgiide arttirir. Bu yontemde sogutma suyuna klor ilavesi de
uygulanmaktadir. Bu yontem kiraz ve seftalide uygulanabilir.

> Buz ile 6n sogutma
Bazi iirlinlerde ince parcalanmis buz pargalariyla iiriiniin karistirilmasi ilkesine gore
uygulanan bir yontemdir. Fazla is¢ilik istediginden ekonomik bir yontem sayilmaz. Bu

yontem seftalide uygulanabilir.

»  Vakum uygulayarak 6n sogutma
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Vakum sogutma, hizli ve homojen bir 6n sogutma yontemidir. Bu yontem iiriiniin
etrafindaki basincin diisiiriilerek, suyun da kaynama noktasinin diigiiriilmesi ilkesine dayanir.
Bu yontemde sogutulacak iiriin 4-5 mm Hg. mutlak basing altinda yeterli dereceye
soguyuncaya kadar tutulur. Suyun buharlagsmasi i¢in gerekli 1s1 o iriiniin g¢evresinden
alinarak {irlin sogutulur. Bu uygulamada iiriin yiizeyinden % 3 civarinda su kaybi olabilir.
Fakat yilizeye su puskiirtiilerek bu olumsuzluk engellenebilir.

2.3. Hasat Sonras1 Donemde Etkili Olan Ortam Faktorleri

Hasat sonras1 donemde etkili olan ortam faktorleri i¢sel faktorler ve digsal faktorler
olarak iki ana baslik altinda incelenebilir.

Hasat sonras1 dénemde etkili olan igsel faktorler sunlardir:
»  Uriiniin gelisme durumu

Bitkinin gen¢ dokularinda metabolizma ve solunum hizi daha fazladir. Buna karsilik
yaslt ve ozellikle dinlenme devresinde bulunan organlarda metabolizma ve solunum hizi
yavastir.

> Organ ve doku tipi

Bitkilerin degisik organ ve dokularinda solunum hiz1 farklilik gésterir. Ornek olarak
meyvede; kabuk, meyve eti ve ¢ekirdek kisimlarinin solunumlari farkli olur. Bu durum
dokunun kimyasal yapisina baglidir. Su orani fazla olan organ ve dokularda solunum
hizlanir. Fakat su orani azaldikga solunum yavaslar. Su oran1 % 38-40 seviyelerine diiserse
bitkilerde solunum durur.

> Uriiniin bityiikliigii (Yiizey/Hacim orani)

Bitkilerdeki solunum hizi iiriiniin biiyiikliigiine bagl olarak degisir. Kiigiik {iriinlerde
solunum iri tiriinlere oranla daha hizlidir. Kiigiik tiriinde ylizey / hacim oraninin biiytkliigi,
gaz difiizyonunu (herhangi bir maddenin yogunlugunun yiiksek oldugu bir ortamdan, diisiik
oldugu ortama ge¢mesi olay1) kolaylastirarak etkili olur.

> Yiizeyin niteligi

Bitkilerde siki1 yapili ve iyi ortiilmiis yiizeylerde gaz difiizyonu yavastir. Bu nedenle
solunum yavaglar. Kiitikular yap1 gaz difiizyonunu degistirir. Saprofit ve patojenik
mikroorganizmalar, fizyolojik bozukluklar, yaralanma ve bocekler tarafindan zarar gérmiis
urtinlerde, bu etkenlerin de solunuma katilmasi ile birlikte solunum hizi artar.

Hasat sonrasi etkili olan dissal faktorler sunlardir:

> Sicaklik
16



Sicaklik, solunum hizini etkileyen hasat sonrasi etkili dis faktorlerin en 6nemlisidir.
Ortamda yiikselen sicaklik solunumu hizlandirir, diisen sicaklik ise solunumu yavaslatir.
Solunum genel olarak 5-30 °C’ler arasinda gergeklesir. Sicaklik ile solunum arasindaki iliski
{iriin tiiriine gore de degisir. Ornek olarak muzda 20 °C’deki solunum hizi 12 °C’deki
solunum hizindan 3 kat daha fazladir.

»  Bagil nem

Ortamdaki bagil nemin artmasi halinde solunum 6nce hizlanir, sonra dengelenerek
eski halini alir. Bu nedenle bagil nemin solunum iizerine agik etkisinden fazla degildir.

> Oksijen

Ortamda oksijen seviyesinin azaltilip, karbondioksit seviyesinin artirilmast solunumu
yavaglatici etki yapar. Solunum sonucu salgilanan karbondioksit (CO;) gazi solunumu
azaltir. Bu nedenle ortamdaki CO, konsantrasyonu % 0-50 arasinda bulundugunda solunu
onemli derecede etkiler.

2.4. Muhafaza Depolari

Meyveler hasattan sonra da canliliklarin1 devam ettirmektedir. D1s etkenlere kars1 ¢ok
hassas olan bu hasat edilmis meyvelerin en uygun ortamda muhafaza edilerek, ihtiyag
duydugu sartlarin saglanmasi gereklidir. Bu durum iyi bir depolama ortamu ile saglanabilir.

Resim 2.4: Meyve muhafaza deposu

Meyvelerin depolanma siireleri tiirlere gore farkliliklar gostermektedir. Meyveler
depolama siirelerine gore asagidaki sekilde siniflandirilabilir:

»  Kisa siireli depolanan tiirler (1-4 hafta): Bu tiirler arasinda visne, kiraz, kayisi,

seftali gibi sert ¢ekirdekli meyveler, ¢ilek, ahududu, bogiirtlen, Frenk tiziimii
gibi tiziimsii meyveler ile incir, yenidiinya, mandarin ve muz bulunmaktadir.
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> Orta siireli depolanan tiirler (1-3 ay): Bu tiirler arasinda portakal, greyfurt,
yazlik ve giizliik elmalar, armut ¢esitleri, ayva ve nar bulunmaktadir.

> Uzun siireli depolanan tiirler (3-8 ay): Bu tiirler arasinda kislik elma ve armut
cesitleri, kivi, limon ve kestane bulunmaktadir.

Meyvelerin muhafazasinda agagida belirtilen depolar kullanilmaktadir.
2.4.1. Dogal Sogutmal Depolar

Dogal sogutmali depolar, herhangi bir sekilde mekanik sogutma yapilmayan,
disaridaki soguk havadan faydalanilarak yapilan depolamadir. Bu tip depolar, gece ve
giindiiz sicaklik farkinin yiiksek oldugu bolgelerde, soguk olan gece havasinin kullanilmasi
ilkesiyle yapilmigtir. Digaridaki soguk hava havalandirma bacalari yardimiyla depolama
alani icerisine alinir.

Resim 2.5: Dogal depo

Dogal sogutmali depolar toprak yiizeyinde veya toprak altinda yapilan basit
depolardir. Ulkemizde Nevsehir’de ozellikle Urgiip-Goreme yoresinde bulunan depolar
dogal depolara ornek gosterilebilir. Dogal sogutmali depolarin depolama siiresi, yapay
sogutmali depolara gore daha kisadir.

2.4.2. Yapay Sogutmah Depolar

Yapay sogutmali depolarda, depo havasinin nemi ve sicakligi kontrol edilerek
mekanik olarak yapay sogutma yapilir. Sogutma sisteminde sogutucu madde olarak
amonyak, kikiirtdioksit, metil kloriir, freon 12 ve freon 22 gibi kaynama sicakliklar1 ¢ok
diisiik olan maddeler kullanilir. Bu maddeler depoda boru i¢inde dolasirken, kat1 halden sivi
hale, daha sonra da gaz haline donerek ortam sicakligini alir ve sogumayi saglar.

Sogutma sisteminin parcalart sunlardir:

> Kompresor (sikistirict)
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> Kondansor (yogunlastirict)
> Evaporator (buharlastirici)
> Genlesme valfi

Yapay sogutmali depolarda etkili bir sogutma i¢in sogutma sisteminin yeterli olmasi
gerekir.

Resim 2.6: Sogutma sistemi

Depo i¢inde iyi bir hava dolasimi igin yeterli sayida fan bulunmali ve {riintin istif
sekline dikkat edilmelidir. Duvar-istif ve istif-istif arasinda yeterli bosluklar birakilmalidir.
Ayrica depo i¢inde miimkiinse farkli 6zellikleri olan {irlinlerin depolanmamasi gerekir.

Resim 2.7: Yapay sogutmah depo
2.4.3. Kontrollii Atmosferli Depolar

Bu yontem, deponun sicaklik ve neminin ayarlanmasi yaninda depo hava bilesiminin
de ayarlanabilmesi ilkesine dayanmaktadir. Bu amagla depolarin zemini ve i¢ duvarlari gaz
gecirmeyen Ozel bir plastik boya ile boyanir veya 6zel metal levhalarla kaplanir. Normal
atmosferde yaklasik % 21 oraninda oksijen, % 0,3 oraninda da karbondioksit bulunur. Depo
alaninda oksijen oraninin azaltilip, karbondioksit oraninin yiikseltilmesi iiriin iizerine baski
yaparak metabolizmay1 yavaslatir ve boylece depolama siiresini uzatir. Deponun atmosfer
bilesimi, iriiniin dayanabilecegi noktaya kadar degistirilebilir. Aksi takdirde, depolanacak
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meyveler oksijensiz (anaerobik) solunum yapacagi icin tadi bozulur ve kétii koku olusur. Bu
yontemde meyveler i¢in daha 6nceden tespit edilmis gaz karigimlart kullanilmalidir.

Resim 2.8: Kontrollii atmosferli depo

Kontrollii atmosferde depolamaya benzer olarak kullanilan diger bir yontem ise
modifiye atmosferde depolamadir. Modifiye atmosferde depolamada, farkli gaz
gegirgenligine sahip plastik film veya torbalar kullanilarak kapali sartlarda triinlerin
solunum sonucu ortamdaki oksijeni tiiketerek karbondioksiti artirmalari ve bu sekilde
iriinleri gevreleyen atmosfer bilesiminin degistirilmesi esasina dayanmaktadir.

Resim 2.9: Modifiye atmosferli depo

Modifiye atmosferde depolamanin baglica avantajlari sunlardir:

Uriinler sadece sogukta muhafazaya gore daha uzun siire ve daha Kaliteli olarak
depolanir,

Depolanan iirliniin raf émrii daha uzundur,

Uriinii dis etkilerden (mekanik zarar, kirlilik, bocek zarar1) korur,

Modifiye atmosferde depolama tiriinii katma degerli {iriin haline getirir.

Stiper marketlerde kullanmim kolaylig saglar,

Agirlig1 dnceden saptanmis paketler, iizerine bar kodu, marka besin igerigi ile
ilgili bilgiler yazilabilir,

Uriindeki su kayb1 dnlenir.

YV VVVVVY VY
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Resim 2.10: Modifiye atmosfer ortaminda paketleme

2.4.4. Diger Muhafaza Yontemleri

Meyveleri muhafazada bazilar1 kismi olarak uygulanan ve bazilar1 da deneme
asamasinda olan muhafaza yontemleri bulunmaktadir. Bu yontemler termal olmayan fiziki
muhafaza yontemleri olarak da adlandirilmaktadir. Bu yontemler sunlardir:

> Yiiksek basing uygulamasi

Bu yontem; tiriinlerde bozulmaya yol agan mikroorganizmalarin biinyelerinde bulunan
proteinlerin yliksek basin¢ uygulanarak oldiiriilmesi ilkesine dayanmaktadir. Son yillarda
kullanilmaya baslanan bir yontemdir.

> Yiiksek voltajli vurgulu elektrik alan uygulamasi

Bu yontem, iriinlerde bozulmaya yol agan mikroorganizmalarin hiicre membraninin
yiiksek voltajli vurgulu elektrik alan igerisinde pargalanmasi ilkesine dayanmaktadir.

> Karbondioksit uygulamasi

Bu yontem, ¢ok diisiik basing altinda CO, yardimiyla mikroorganizmalarin etkisiz hale
getirilmesi ilkesine dayanmaktadir.

Taze meyveler uygun muhafaza yontemlerinden biri uygulandiktan sonra
ambalajlanmali ve depoya tasinmalidir. Depoya tasinirken ambalajlarin zarar gérmemesine
dikkat edilmeli, uygun yiikleyiciler ve varsa paletli sistemlerle depolama alanina meyveler
yerlestirilmelidir.

2.5. Taze Uziim ve Meyvelerde Ambar Zararlanmalari
Taze tziimler, depolanma esnhasinda iki etmenden dolay1 zarar goriir. Bunlardan

birincisi salkim ve tane saplarinin su kaybi nedeni ile kurumasina bagl agirlik kaybi, digeri
ise funguslarin neden oldugu zarardir.
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Depolama sirasinda kursuni kiif (Botrytis cinerea) hastaligina neden olan etmene karsi
sadece soguk uygulamasi birkag¢ haftay1 gegmemek kosulu ile depolama yapilabilmektedir.
Bazi funguslar diisiik sicakliklarda bile etkinligini yitirmez. Bu nedenle taze tiziimler uzun
stire depolanacaksa sogukta muhafazanin yaninda ek olarak funguslara karsi bazi koruyucu
maddelerin kullanilmasi zorunludur.

Resim 2.11: Uziimde kursuni Kiif

Taze tiztimlerin depolamasinda kursuni kiif hastalifina kars1 koruyucu olarak en ¢ok
kiikiirtdioksit (SO,) gazi kullanilir. Kursuni kiif etmeni tane kabugundan dogrudan giremez.
Cesitli nedenlerle kabukta olugsmus yarik ve catlaklardan taneye girer veya bu catlaklardan
sizan sirada gelisir. Depoda baslangigta fungus gelismesi gozle goriilmez. Hastalik
ilerledikce gri renkli kiif ortaya ¢ikar, ¢lirime yayginlasir ve kiimeler halinde ¢iirlime
goriiliir. Iste SO, mantarin gelismesini dnlemek ve kontrol altinda tutmak icin zorunlu olarak
kullanilir.

Meyvelerde goriilen ve patojenlerin neden oldugu ambar zararlanmalari sunlardir:
> Kuru g¢iiriikliik

Kuru ¢iiriikligii neden olan etmen bir fungustur. Diisiik oransal nemde gelistigi igin
soguk hava depolart igin ¢ok tehlikelidir. Depolarda % 50’nin lizerinde zarara neden olabilir.
Elma ve armut gesitlerinde goriiliir. Hastaliga yakalanmus tiriinlerde yuvarlak, kahverengi ve
keskin sinirlt ¢iiriikler meydana gelir. Bir meyvede birgok c¢iiriikk alan goriiliir. Hasattan
sonraki depo ve pazar sirasinda ortaya cikar. Bu ¢iiriikliik hizla meyve etine yayilir ve ac1 tat
verir. Hastalik bahgede bulasir. Depoda bulasma olmaz. Hastaliga karsi 6zellikle nemli
havalarda 10-14 giinde bir ilaglama yapilmalidir. Ayrica zamaninda hasat yapilmalidir.

> Monilya
Monilya hastaligina neden olan etmen bir fungustur. Sert ve yumusak cekirdekli
meyvelerde goriiliir. Enfeksiyon genellikle hasattan 6nce meydana gelir. Meyve igi ¢iiriir,

onceleri agik sonralar1 koyulasan ¢iiriikler olusur ve daha sonra bunlarin iizerinde merkezleri
bir dairenin merkezi tizerinde gri beyaz sporlar meydana gelir. Hastalanan meyveler hasattan
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Once agactan diigerler veya aga¢ lizerinde mumyalagirlar. Eger depo sartlart uygun degil ve
sicaklik yiiksek ise hizli bir sekilde yayilir.

Resim 2.12: Meyvede monilya belirtisi
> Karaleke

Karaleke hastaligina neden olan etmen bir fungustur. EIma ve armutlarda goriiliir.
Elmalarda ¢igeklenmeden sonra yapraklarin {ist yiizeyinde énce yuvarlak, sonra diizensiz,
baslangigta yag lekesine benzeyen yesilimsi-gri, sonra daha biiyiiyen kahverengi lekeler
olusur. Yaprak biiyiiyemez ve delinmeler olur. Meyveler tizerinde de irili ufakli lekeler
goriilir ve bu lekeler ileride birleserek bulundugu dokunun O&liimiine neden olur.
Depolanacak tiriinler hastalikli olmamali ve bu meyveler depo icersine alinmamalidir. Ciinkii
yara yerlerinden hastalikli olmayanlar da enfekte olurlar.

> Gri ¢iiriiklik

Gri ciliriiklik hastalifina neden olan etmen bir fungustur. Bu hastalik 6zellikle
yumusak c¢ekirdekli meyvelerde goriiliir. Meyveler tizerinde agik gri renkte belirtiler goriiliir.
Nemli ortamlar ve 15- 20 °C sicaklik degerleri fungusun gelismesi i¢in ideal ortamlardir.
Hastalikla miicadeleye bahcede baglanmalidir. Ayrica depo sartlarinin da uygun bir sekilde
diizenlenmelidir.

> Yesil veya mavi ¢iiriikliik

Bu hastaligina neden olan etmen bir fungustur. Meyveler iizerinde mavi veya yesil
renkte ¢lirimelere neden olan tiirleri bulunmaktadir.

> Meyve ¢iirikligi

Bu hastaliga neden olan etmen bir fungustur. Meyve kabugu iizerinde Siyah-
kahverengi belirtiler kendini gosterir ve bazen ¢ekirdek evine kadar uzanir. Miicadeleye
meyveler aga¢ lizerinde iken baglanmalidir. Patojenlerin haricinde meyvelerde bazi
fizyolojik ambar zararlanmalar1 goriilmektedir. Bu zararlanmalar sunlardir:
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Depo yanikligi (kabuk yaniklig1)

Resim 2.13: Depo yanikhig1 belirtisi

Act benek

Soguk nedeni ile meyve eti kahverengilesmesi (et kararmasi)
Cekirdek evi esmerligi (i¢ kararmasi)

Jonathan benegi

Lentisel leke hastalig

Unlu girtiklik

Saydamlagsma
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar

Oneriler

Meyvelere 6n sogutma uygulayiniz.

Y VYV

On sogutma ydntemini belirleyiniz.
Gerekli malzemeleri temin ediniz.
Teknigine uygun olarak 6n sogutma
islemini gergeklestiriniz.

Meyvelerin saklanacagi sicakligi tespit
ediniz.

Depolanacak meyve tiiriinii belirleyiniz.
Bu tiiriin depolamada istedigi sicaklik
degerini tespit ediniz.

Ortamin sicakligini uygun hale getiriniz.

Meyvelerin
ediniz.

saklanacagt nemi tespit

Depolanacak meyve tiiriinii belirleyiniz.
Bu tiirlin depolamada istedigi nem
degerini tespit ediniz.

Ortamin nemini uygun hale getiriniz.

Depo sicaklik ve nemini ayarlayiniz.

Depo sicaklik ve nem degerlerini
Olgliniiz.

Depolanacak meyvelerin nem ve sicaklik
degerlerini tespit ediniz.

Sogutma ve nem sistemlerini kontrol
ediniz.

Sistemi uygun degerlere gore ayarlayiniz.

Ambalajli meyveleri depoya diziniz.

YV VVIV ¥V V V|V VV|V VYV

Depoyu temizleyiniz.
Ambalajli  meyveleri
nakliye ediniz.
Ambalajli meyveleri zarar goérmeyecek
sekilde depolayiniz.

uygun sekilde
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Meyvelere 6n sogutma uyguladiniz mi?

2. Meyvelerin saklanacagi sicaklig tespit ettiniz mi?

3. Meyvelerin saklanacagi nemi tespit ettiniz mi?

4. Depo sicaklik ve nemini ayarladiniz mi1?

5. Ambalajli meyveleri depoya dizdiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢gme ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.

1 Meyvelerin taze olarak muhafazasinda (sogukta depolama) en 6nemli faktor ......

2 Meyvelerin hasat donemi ve hasat sonrasi tazeliklerini muhafaza etme siireleri oldukca

3. Taze meyvelerde kalitenin korunmasi amaciyla hasat sonrasi sicak olan iiriiniin hemen
sogutulmasi iglemine ..... ................ adi verilir.

4. Su ile 6n sogutma isleminde ..... °C’deki soguk sudan faydalanilir.

5. Meyvede kabuk, meyve eti ve ¢ekirdek kisimlarinin solunumlart ............ olur.

6. Ortamda oksijen seviyesinin azaltilip, karbondioksit seviyesinin artirilmasi solunumu
.................. etki yapar.

T depolar, gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek oldugu

bolgelerde, soguk olan gece havasinin kullanilmasi ilkesiyle yapilmistir.

8. Yapay sogutmali depolarda, sogutucu madde olarak amonyak, kiikiirtdioksit, metil
kloriir, freon 12 ve freon 22 gibi ........covvvs viviiiiiinnn.. ¢ok diisiik olan
maddeler kullanilir.

9. Taze tiztimlerin depolamasinda kursuni kiif hastaligina kars1 koruyucu olarak en ¢ok
...................... gaz1 kullanilir.

10.  Gri giiriikliik hastalig 6zellikle ................ cekirdekli meyvelerde goriiliir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin timii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Gerekli ortam, alet ve malzeme saglandiginda teknigine uygun olarak meyvelerin kuru
muhafazasini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Cevrenizdeki meyve kurutma alanlarin1 ve kurutma tesislerini geziniz.
> lgililerden kurutma sartlar1 hakkinda bilgi aliniz.
> Dogal ve yapay kurutma yontemlerinin olumlu ve olumsuz yonlerini arastiriniz.
> Tiiketim acisindan insanlarin hangi yontemle kurutulmus meyveleri tercih

ettigini arastiriniz.

3. MEYVELERIN KURU MUHAFAZASI

Meyvelerin kurutularak muhafazasi en eski muhafaza yontemlerden biridir. Meyveleri
kurutmanin amaci, meyvelerin biinyesinde bulunan % 80-95 oranindaki suyun % 10-20
seviyelerine diisiiriilerek uzun siire dayanmasini saglamaktir.

Resim 3.1: Kurutulmus meyveler

Kurutma sirasinda meyvelerin tat, goriinlis, renk ve besin degeri gibi kalite
Ozelliklerinin miimkiin oldugunca az degismesine dikkat edilmelidir.

3.1. Meyvelerin Kurutma Sekilleri
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Meyve kurutma islemine hasattan hemen sonra baslanmalidir. Kurutulacak meyveler,
olgun, saglam, yarasiz, beresiz ve ciiriiksiiz olmali, bocek zarar1 bulunmamalidir. Kurutma
islemi triiniin bol oldugu mevsimde yapilmali, meyvelerin rengi ve tadi kurutmaya uygun
(tam olgunlasmis) olmalidir.

Meyveler kurutulmadan once, diger muhafaza yontemlerinde oldugu gibi bazi 6n
islemlerle hazirlanmalidir. Bu islemler:

Resim 3.2: Yikama islemi

Ayiklama

Yikama

Kabuk soyma

Dograma

Cekirdek ¢gikarma

Haslama (elma)

Alkali ¢ozeltisine daldirma (erik ve liziim)

Kiikiirtleme (elma, kayisi, seftali ve tiziim gibi pek ¢ok meyve tiirii)

VVVVVVYVYY

3.1.1. Dogal Kurutma

Dogal kurutma, giines enerjisinden yararlanarak acik havada veya golgede yapilan
meyve kurutma islemidir. Dogal kurutma yonteminde kurutulacak meyveler dogrudan giines
151gma maruz birakilir, Fakat dogrudan giineste kurutma gidalarin yapiSinda ve besin
degerinde bazi kayiplara neden olabilmektedir. Bu nedenle kurutmanin golgede yapilmasi bu
kayiplarin oniine gegebilir.
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Resim 3.3: Giines altinda kurutma

Meyveler giineste kurutulurken ¢evrede bulunan toz, toprak, yagmur ve ayrica Sergi
yerlerinde dolagan gesitli bocek ve hayvanlardan dolay:1 zarar gormektedir. Bunun sonucu
olarak tirtin kalitesi olumsuz yonde etkilenmektedir.

Dogal kurutma islemi uygulanacak meyveler kerevetler iizerinde, beton zemin tizerine
branda veya bez serilerek ve dogrudan toprak iizerinde kurutulabilir. Dogal kurutma islemi
asagidaki siraya gore yapilirsa meyvelerin gorecegi zararlar en alt seviyeye indirilmis olur.

YVV VYV V VY
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Resim 3.4: Kerevetlere dizilmis meyveler

Meyvelerin hasat donemi belirlenerek, kurutma olgunlugunda hasat edilmelidir.

Hasat meyve g¢esitlerine uygun bir yontemle yapilmali, hasat sirasinda
meyvelerin zarar gérmemesine dikkat edilmelidir.

Hasat sonras1 sap, ¢Op, yaprak, dal parcalar ve tag gibi yabanci maddeler ile
hasat sirasinda yaralanmis meyveler ayrilmalidir.

Kurutulacak meyveler yikamaya uygunsa, toprak ve ilag artiklarinin
temizlenmesi amaciyla yikanmalidir.

Sergenlere alinacak meyveler boylarina gore ayrilmalidir.

Uriine kiikiirtleme yapilacaksa kiikiirt tiim {iriinlere homojen bir sekilde
uygulanmalidir. Gerekiyorsa kiikiirtleme kabinine (islim odasi) ortamdaki
kiikiirdiin dagiliminm kolaylastiracak bir vantilatér konmalidir.
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Resim 3.5: Kiikiirtleme odasi

»  Kurutulacak meyveler gozenekli kerevetler iizerine alnarak kiikiirtleme
yapilmalidir.

Resim 3.6: Kiikiirtleme odasinda kiikiirtleme islemi

>  Imkan varsa meyveler Kerevetler iizerinde kurutulmalidir. Toprak iizerinde
kurutma zorunlulugu varsa, meyveler uzun siire toprak {izerinde
birakilmamalidir.

Kurutma siiresine dikkat edilmeli, meyvelerin gereginden fazla kurumasina
veya nemli kalmamasina dikkat edilmelidir.

Kurutma islemi tamamlanan meyveler temizlenmeli, se¢me ve boylama
islemleri yapilmalidir.

Kiikiirtleme islemi yapilmayan meyveler uzun siire depolanacaksa her {iriin i¢in
farkli dozda fiimigasyon iglemi uygulanmalidir.

Kurutulmus meyveler {iriin 6zelliklerine gore hava gegirmeyecek bir sekilde
ambalajlanmalidir.

Ambalajlanan iiriinler temizlenmis, ambar zararlilarina karst onlem alinmus,
serin, havadar, giines almayan ve kuru bir ortamda depolanmalidir.

YV VvV VY V V¥

3.1.2. Yapay Kurutma
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Yapay kurutma meyvelerin kuruma siiresini azaltarak, {iriin kalitesini artirmak ve
iriinii giinesin zararli etkilerinden korumay1 amaglayan bir yontemdir. Bu yontem gelisen
kurutma teknolojisi ile birlikte daha yaygin olarak kullanilmaya baslanmustir.

Resim 3.7: Yapay kurutma sistemi

Yapay kurutucularla nem kontrolii saglanabilir. Ayrica hijyen ve kalite kontroli de
miimkiindiir. Bu yonleri ile de yapay kurutma giineste kurutmadan daha fazla avantajlar
sunar. Yapay kurutma yonteminde digaridan alinan hava bir 1sitici yardimyla 1sitildiktan
sonra, kurutulacak {iriinle temas ettirilir. Baglica yapay kurutma gesitleri sunlardir:

> Kabin kurutucular

Kabin kurutucular genellikle az miktarda triinlerin kurutulmasinda kullanilir. Bu
sistemde kurutulacak {irlin alt tarafi 1zgara seklinde olan kerevetlere yerlestirilir. Kerevetler
iist iste getirilerek bir vagon olusturulur ve kurutma kabinine alinir. Kurutma boyunca
kerevetler hareketsiz kalir. Sicak hava kabinin yan duvarlarindaki ayarlanabilir
panjurlarindan girerek kerevetler arasindan geger. Icerigindeki nemli havada ayni sekilde yan
duvarlardan kabin digina ¢ikarilarak 1siticiya ulasir. Bu sistemde kerevetin her tarafinda hava
hiz1, sicaklig1 ve nemi ayn1 diizeyde tutulamadigindan, kerevetler iizerindeki {irlin ayn1 hizda
kurutulamamaktadir. Bu sorunu gidermek igin hava sirkiilasyon fani zaman zaman pozisyon
degistirilerek calistirilir veya bu amagla uygun pozisyona sabit olarak yerlestirilmis ¢ift fan
kullanilir.

Resim 3.8: Kabin kurutucu
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> Tunel kurutucular

Tiinel kurutucular kabin kurutuculara benzer sekilde ¢alisir. Fakat tiinel kurutucularda
kerevet istiflerinden olusan arabalar bir tiinel boyunca ray lizerinde hareket etmektedir. Bu
sayede kurutulacak iiriin tagiyan bir araba tlinele sokulurken, diger ugtan kurumus {riin
tasiyan baska bir araba tiinelden disar1 c¢ikar. Tiinel kurutucular cesitli kapasitelerde
yapilabilir. 5-6 araba (vagon) alabilecek tiinelden, 15 araba alabilecek kadar biiyiikliikte
olanlar1 da vardir. Meyvelerin kurutulmasinda genellikle kurutma sekli birbirinden farkli
olan paralel ve zit akis tiinelleri kullanilir.

. Paralel akis tiineli

Sicak hava akimi ve arabalarin ayni yonde hareket etme ilkesine gore yapilan tiinellere
paralel akis tiineli denir. Bu sistemde sicak hava, Once taze iiriinle karsilagir, gittikce
soguyup nemi artarken daha ileri diizeyde kurumus olan iriinle temas eder. Paralel akig
tiinelinde baglangicta kuruma hizi ¢ok fazla oldugu i¢in iiriinde ¢ok az bir burusma olabilir.

. Zit akis tiineli

Sicak hava akimu ile arabalarin birbirine zit yonde hareket etme ilkesine gore yapilmis
tiinellere zit akig tiineli denir. Bu sistemde sicak ve kuru hava 6nce en fazla kurumus olan
iiriinle temas eder. Daha sonra gittikce soguyarak nemi artarken son defa 1slak {irlinle temas
eder. Zit akig tiineli, ozellikle erik gibi yumusak meyveler ig¢in ¢ok uygundur. Zit akis
tiinellerinde iiriin kuruduk¢a daha uygun kurutma kosullar ile karsilagir. Kurumanin ilk
asamasi daha soguk ve daha nemli hava ile gergeklestiginden ve kurutulan materyal iginde
nem dagilimindaki farklilik fazla olmadigindan tam ve engelsiz bir burusma olur.

Resim 3.9: Tiinel kurutucu

Bu iki sistem kombine hale getirilerek bir bolmesi paralel akis, diger bolmesi zit akish
olan iki kademeli tiineller imal edilmistir. 1ki kademeli tiinellerin birinci agamasi genellikle
paralel akis tiineli, ikinci agamasi ise zit akis tiineli seklindedir.

Yukarida anlatilan sistemlerde kullanilan kerevetler hafif metal, aga¢ veya sentetik
metallerden yapilabilir. Kerevetler iist {iste konunca arada havanin engelsiz sekilde hareket
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edebilmesini saglayacak bosluk bulunmalidir. Fakat arabalarla tiinel arasinda havanin rahat
hareket edebilecegi bosluk bulunmamalidir. Bosluk kalmasi zorunlu ise 5 cm’den fazla
olmamalidir. Aksi takdirde igeride istenen diizende hava akimi elde edilemez.

»  Konveyor kurutucular (siirekli bant sistemi)

Konveyo6r kurutucularin ¢aligma sekli tiinel kurutucular gibidir. Bu sistemde kerevet
ve vagonlarin yerine siirekli ¢alisan ve paslanmaz gelikten yapilmig bant kullanilmaktadir.
Elek seklinde bir bantla tasinan {iriine, alttan ve iistten sicak hava verilmektedir. Konveyor
kurutucular, bir sezon boyunca ayni iiriinii bityiik miktarda kurutmaya elveriglidir.

Resim 3.10: Konveyor kurutucu

Yukarida anlatilan yontemlerin diginda meyveleri kurutmada giines enerjisi ve ¢esitli
yakitlardan yararlanarak yapilan kombine kurutucular ile dondurarak kurutma yontemleri de
kullanilmaktadir.

Kombine kurutucularda, giinesli mevsimlerde giines enerjisinden, giines enerjisinin
yeterli olmadigi giinlerde ise kati, sivi veya gaz yakitla sicak hava elde edilmektedir.
Dondurarak kurutma yonteminde ise kurutulacak iiriin 6nce dondurulur. Sonra meydana
gelen buz, vakumla buhar halinde emilir ve su buhart buz kondansatérlerinde dondurularak
uzaklastirilir.

Ulkemizde kurutularak muhafaza edilen baslica meyveler sunlardir:

> Uziimlerin kurutulmasi

Kurutularak muhafaza edilen iriinlerin baginda iiziim gelir. Kurutulacak iizimlerin
belli bir olgunlukta olmasi gerekir. Hasat sonrasi iziimler dogrudan dofruya veya
bandirilarak gilineste kurutulurlar. Uziimiin disinda dogal olarak bulunan mum tabakasini

gidermek ve kurutmay1 hizlandirmak i¢in bandirma islemi uygulanir. Bandirma ¢ozeltileri
potasyum Karbonat igerir. Ulkemizde potasa adi verilen bandirma ¢ozeltisi kullanilir.
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Resim 3.11: Kurutulmus iiziimler

Bandirilan liziimler sergi yerlerine taginir ve giineste kurutulur. Yer sergileri ve yiiksek
sergiler olmak iizere iki tip sergi bulunur. Uziimler yaklasik 10 giinde kurur. Bandirilmadan
kurutulan tiziimlerde kuruma 20 giinden fazla siirmektedir. Kuruyan {iziimler sabah veya
aksam serinliginde toplanir. Elle danelenerek salkimlarindan ayrilir. Danelenen {iziimler
elenerek veya {liziim savurma makinelerinden gecirilerek temizlenir. 50 kg’lik kanavige
cuvallar icinde iiziim isleme tesislerine gonderilir. Uziim isleme tesislerinde kuru iiziimler
yikanir, kiikiirtlenir, kurutulur, irilik ve renklerine gore siniflandirildiktan sonra ambalajlanir.
Kurutulmus tiziimlerde su oran1 % 12-15 olmalidir. Yaklasik olarak 3,5-4 kg taze tizimden 1
kg kuru iiziim elde edilir. Kiikiirtleme isleminde 1,5 ton kuru iiziim i¢in 1 kg kuru kiikdirt
kullanilir. Kiikiirtleme siiresi 10 dakika olmalidir.

> Kayisilarin kurutulmasi

Kurutmalik kayisi c¢esitlerinde; meyvenin her tarafi aym1 zamanda olgunlagmali,
¢ekirdeginden kolay ayrilmali, gekirdegi kiigiik ve tatli olmali, Kiikiirtlendikten sonra rengini
uzun siire muhafaza etmeli ve yiiksek verimli olmalidir. Kurutulacak kayisilar 6nce
yikanmali ve boylama islemleri yapilmalidir. Daha sonra biitiin, ¢ekirdeksiz biitiin ve yarim
halde giineste kurutulmalidir. Kurutulan kayisilar gesit ve olgunluk, biitiin ve yarim olusuna
gore ve yakilan kiikiirt miktarina baglh olarak 2-6 saat kiikiirtleme odalarinda tutulmalidir.
Daha sonra kerevetler sergi yerlerine taginarak kurumaya birakilmali su oranm1 % 20’nin
altina distigiinde kurutmaya son verilmelidir. Kurutulan kayisilara segme, boylama, nem
miktarinin dengelenmesi ve ambalajlama islemleri yapilmalhidir.
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Resim 3.12: Kurutulmus kayisi

»  Incirlerin kurutulmasi

Incirler agag iizerinde ve yerde kurutulur. Kurutulan incirler toplanarak sandiklara ve
cuvallara doldurulur ve isleme mahalline gonderilir. Burada incirlere fiimigasyon, se¢me,
smiflandirma, yikama islemleri yapilir. Ambalajlamadan 6nce incirlere sekil verebilmek
amaciyla buharda veya 1sitilmis deniz suyunda 3-4 dakika bekletilmelidir. Bundan sonra

Resim 3.13: Kurutulmus incir

> Eriklerin kurutulmasi

Kurutmalik erikler koyu renkli, iri yapili, ufak ¢ekirdekli, et kalinligi fazla, kuru
maddesi yiiksek ve parlak renkli olmalidir. Bandirma islemi yapilan erikler giineste
kurumaya birakilir. Kuruma iyi havalarda 7 giinde tamamlanir. Erikler iki parmak arasinda
stkildiginda ¢ekirdegi kaymiyor ve kabugu sert ise kurudugunu pratik olarak anlamak i¢in
uygulanan bir yontemdir.
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Resim 3.14: Kurutulmus erik
> Seftali kurutma

Kurutma olgunlugundaki seftaliler yikanir, kabuklart soyulur ve dilimlenir.
Esmerlesmemeleri i¢in % 1°lik tuzlu suda 5-10 dakika bekletilir ya da kiikiirtlenirler. Daha
sonra hazirlanan seftaliler bez veya kerevetler iistiine serilerek gilineste, kabin veya ters akigh
tiinel kurutucularda nem oranlar1 % 25-28’lere ininceye kadar kurutulur. Yapay kurutucular
ile bu islem ortalama 24-30 saatte tamamlanir.

> Elmalarin kurutulmasi
Glneste kurutmaya elverigli olmayan elmalar kurutma tesislerinde kurutulurlar.

Kurutulacak elmalarin kabuklar1 soyulmali, dilimlenmeli ve kiikiirtlenmelidir. 1 ton elma
icin 3-4 kg kiikiirt kullanilmalidir.

Resim 3.15: Kurutulmus elma

3.2. Meyve Tiirlerinin Kuru Muhafaza Sartlar1 ve Muhafazasi

Kurutma isleminden sonra meyveler uygun depo kosullarda muhafaza edilmeli ve
piyasaya sunulmadan dnce ambalajlanmalidir. Bu islem kurutma fabrikalarinda veya ayri bir
tesiste yapilabilir. Meyve cesitlerine gore uygulanacak islemler birbirinden farkli olabilir.
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Fakat nemin dengelenmesi ve fiimigasyon uygulamasi meyvelere genel olarak yapilan
islemlerdir.

> Nemin dengelenmesi

Kurutma yapilmig meyvelerin nem diizeyi her partide veya ayni partinin farkli
kisimlarinda degisiklik gosterebilir. Bu durum {iriin kalitesini olumsuz etkiler ve
ambalajlama gibi kurutma sonrasi iglemlerde sikintilar meydana getirebilir. Nem dengeleme,
kurutulmus meyvelerin biiylik sandik veya kutular icinde bir siire depolanmasi ile saglanir.
Kurutulmus meyveler yaklasik 2—3 hafta i¢inde istenilen nem dengesine ulasir.

Kurutulmus meyvelerde nemin dengelenmesi ¢ogunlukla sandik kurutucularda yapilir.
Bu kurutucularda nem diizeyi istenilen seviyeden daha da diisiik diizeylere indirilebilir.
Ornek olarak sandik kurutucularda bagil nemi diisiiriilmiis 40-50 °C’deki 111k hava, 30 m/ dK
hizla sandiktan gegirilirse meyvenin nemi 30-35 saatte % 10-15 seviyelerinden % 3-6
seviyelerine kadar disiiriilebilir.

Nemin dengelenmesinden sonra meyveler elenir, ayiklanir ve ambalajlanir. Kurutma
sirasinda kirint1 seklinde olusmus pargaciklarin mutlaka bir sarsak elekle ayrilmasi gerekir.
Ayrica sap, yaprak, kabuk vb. gibi yabanci 6geler ayiklanir. Kurutulmus meyvelere
uygulanan tiim bu islemler ve ambalajlama, mutlaka diisiik nemli bir ortamda (% 30)
yiiriitiilmeli ve boylece iirliniin tekrar nem kazanmasi dnlenmelidir.

»  Ambalajlama

Kullanilan ambalaj kurutulmus meyvelerin depolama siiresini dogrudan etkileyen bir
faktordiir. Ambalajlar; triini nem, 1s1k, hava, toz, mikro flora, dis koku ve ambar
zararlilarindan koruyacak 6zellikte olmalidir.

Kurutulup nemi dengelenen meyveler, kurutucudan ¢ikar ¢ikmaz hermetik 6zellikli
kaplanabilir ambalajlara yerlestirilmelidir. Perakende tiiketim igin polietilen, polipropilen
veya kaplanmig selofan gibi materyallerden yapilmig torba vb. ambalajlarla metal veya
kaplanmis karton kutular yaygin olarak kullanilmaktadir. Kurutulmus iriinler gogunlukla
biiylik ambalajlarda depolanir. Piyasaya verilecegi zaman yeniden paketlenir. Daha sonra
islenmek tlizere saklanan kuru meyveler ise varil, sandik, karton kutu ve teneke kutularda
ambalajlanabilir.
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Resim 3.16: Ambalajlanmis kuru meyve

Dondurularak kurutulmus meyveler mutlaka sizdirmaz 6zellikte ambalajlara
yerlestirilmeli ve ambalajlama azot veya CO, gibi bir gaz atmosferinde yapilarak oksijen
diizeyi % 1-2’ye digiiriilmiis olmalidir. Toz haldeki {iriinlerin topaklanmamasi i¢in % 0,25-
0,5 arasinda kalsiyum stearat gibi bir topaklanma Onleyici madde ile karistirilarak
ambalajlanmalidir.

»  Fimigasyon

Kurutulmus meyvelerin depo zararlilarina karsi diizenli araliklarla ilaglanmasi
gereklidir. Bu isleme iirlin fiimigasyonu adi verilir. Kurutulmus meyveler sandiklar igine
alinarak fiimigasyon odasinda istif edilir ve odaya fumigant verilir. Kiikiirtlenmis meyveler,
zararli boceklere karsi oldukc¢a dayaniklilik gdsterirler. Fakat kiikiirtlenmemis olanlar
koruyucu bir ambalaj i¢inde degillerse kolaylikla zarar gorebilirler.

3.3. Kuru Meyvelerde Ambar Zararlanmalar

Kuru meyvelerde ambar zararlanmalari genellikle zararli bocekler tarafindan meydana
getirilir. Boceklerin faaliyetleri sonucu triiniin pazar degeri diiser. Zarar, larva veya ergin
bocekler tarafindan meydana getirilir. Larvalar, beslenme sonucu meydana getirdikleri iiriin
kaybina ek olarak, beslenmeleri sirasinda biraktiklart pislikler, degistirdikleri deri ve bas
kapsiilleri gibi viicut artiklart ile ve salgiladiklar1 bazi maddelerle iiriiniin kalitesini tamamen
bozarlar.

Ulkemizde ambarlarda zarara neden olan baslica ambar zararhilar sunlardr:
> Incir kurdu

Bu zararhinin iist kanatlar: koyu, alt kanatlar: acik gri renktedir. Ust kantlarinda zikzak
seklinde iki bant bulunur. Yumurtalar 0,4 mm boyunda ve oval sekildedir. Larva 10 mm
boyunda olup, sirti pembemsi diger kisimlar1 kirli beyaz renktedir. Larva killi bir goriiniime
sahiptir. Pupalar 6-8 mm boyunda olup kahverengindedir. Bu zararl basta incir olmak tizere,
tiziim, erik, kayist ve hurma gibi kuru meyvelerde zarar meydana getirir.

> Kuru meyve glivesi

Bu zararlinin st kanatlarin viicuda yakin olan kismi soluk sar1 renkte, diger kisimlari
ise kizilims1 kahverengindedir. Bu iki boliim koyu kahverengi bir bantla ayrilir. Alt kanatlar
acik gri renkli ve sagaklidir. Yumurtalar 0,5 mm boyda, beyaz renkli ve oval sekillidir. Larva
10-12 mm boyda, sar1 veya yesilimsi sar1 renkli olup tizeri killarla kaplidir. Pupalar 6-8 mm
boyunda olup agik kahverengindedir. Kuru meyve giivesi incir, iiziim, erik, kayisi, hurma
kestane, ceviz, i¢ findik, Antepfistig1 ve badem gibi meyvelerde zarar meydana getirir.
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Resim 3.17: Kuru meyve giivesi zarari

> Kuru {iziim giivesi

Bu zararlinin 6n kanatlar parlak gri renktedir. Kanatlar iizerinde degisik renklerde
pulcuklar bulunur. Arka kanatlar ise beyazimsi renkli ve sagaklidir. Yumurtalar oval ve
beyaz renklidir. Larva sarimsi pembe renkte olup killarla kaplidir. Pupalar acik
kahverengindedir. Kuru {izim giivesi tiziim, incir, erik, kayisi, hurma vb. kuru meyvelerde,
kestane, ceviz, i¢ findik, Antep fistig1, yer fistigi, badem, susam, aygice§i vb. yagh
tohumlarda, hububat ve mamulleri, kakao, siit tozu, baharat, ke¢iboynuzu vb. materyallerde
zarar meydana getirir.

> I¢ findik giivesi

Bu zararliin st kanatlar: gri esmer ile gri maviden kahverengimsi toprak rengine
kadar degisen bir renktedir. Disi bireyin iist kanadinin ortasinda biiylikce bir siyah leke
bulunur. Erkeklerde ise bu leke daha kiigiiktiir ve kirmizimsi renkte zikzak bir bant bulunur.
Yumurtalar 0,7 mm boyda oval ve beyaz renklidir. Olgun larva 2-2,5 cm boyda sarimsi
bazen pembe renkte ve esmer killidir. I¢ findik giivesi basta i¢ findik olmak iizere, iiziim,
incir, erik, kayisi, hurma vb. kuru meyvelerde, kestane, ceviz, i¢ findik, Antep fistigi, yer
fistig1, badem, susam, aygigegi vb. yagl tohumlarda zarar meydana getirir.

> Eksilik bocekleri

Bu zararlinin erginleri 3-3,5 mm boyunda olup st kanatlar1 karnin son halkalarini
orter. Yumurtalar1 1 mm boyunda, dar, uzun sekilli ve parlak sarimsi beyaz renktedir.
Larvalar 6-7 mm boyunda olup bas ve son viicut halkas1 esmer, diger kisimlar1 beyaz veya
sarimsi beyaz renklidir. Pupalar1 3-4 mm boyunda, parlak beyaz renklidir. Eksilik bocekleri
kayisi, lizlim, elma, seftali, armut, Trabzon hurmasi, portakal, nar ve ayvanin yas ve kuru
donemlerinde, zarar meydana getirir. Ergin ve larvalar, incirlerde agiz deliginden igeriye
girerek, tiziimlerde ise birbirleriyle temas halinde olanlarin birlestikleri veya yara aldiklart
yelerde beslenirler. Beslenmeleri sirasinda biraktiklart pisliklerin yani sira ¢iiriikliik yapan
funguslar1 ve bakterileri iiriine bulagtirarak eksime ve kiiflenmelere neden olurlar. Son
yillarda kuru incir ihracatinda aflatoksin olusumu ile sikintilara neden olan Aspergillus flavus
fungusunun tastyiciligini yapmaktadir.

> Testereli bocek
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Bu zararlinin erginleri 2,5-3,5 mm boyunda ve kahverengindedir. Gogiis halkalarinin
her iki yaninda altisar ¢ikint1 vardir. Yumurtalar: ince, uzundur ve beyaz renklidir. Larva
sarims1 beyaz renkte olup bas kismi kahverengidir. Sirt ve gogiiste nokta halinde koyu
lekeler vardir. Testereli bocek zarari Ege Bolgesinde bir yildan daha uzun bir siire depolanan
kuru tiziimlerde daha fazla goriiliir. Testereli bocekler kurutulmus meyve ve sebzeler ile
hububat ve mamullerinde zarar meydana getirir.

> Kuru meyve akar1

Bu zararlinin ergin disileri oldukga kiigiik olup, diiz, yass1 ve oval sekildedir. Viicudun
arka tarafindaki uzunca killar nedeniyle sagakli goriinimiindedir. Dort ¢ift bacaklari vardir.
Yumurtalar renksiz, parlak goriiniislii ve saydamdir. Larva genel olarak ergine benzer fakat
ti¢ ¢ift bacaga sahiptirler. Kuru meyve akarlar1 incir, {iziim, kayisi vb. kuru meyvelerin seker
salgilar1 tizerinde beslenirler.

Kuru meyvelerde bazi mikroorganizmalarda ambar zararlanmalarina neden olur.
Kurutulmus meyveler nem ve kiikiirtdioksit (SO,) igeriklerine, depolanma sicaklik ve
siirelerine gore bazi fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik degisikliklere ugramaktadir.
Meyvelerdeki su orani yeterli diizeye kadar diisiiriilmiisse genel olarak mikrobiyolojik bir
bozulma goriilmez fakat kuru ortamda faaliyetlerini siirdiirebilen bazi1 mikroorganizmalar
kuru meyvelerde mikrobiyolojik degisiklere neden olabilir. Kuru meyvelerde en Onemli
sorun Aspergillus glaucus’dan (bir tiir mantar) kaynaklanmaktadir. Ayrica bazi mayalar ve
kiif mantarlar1 kuru meyvelerde zarara neden olabilir. Ornek olarak kuru incir ve hurmada
Zygosaccharomyces ve Hanseniaspora cinsine ait mayalar, kuru eriklerde Saccharomyces
rouxii, Aspergillus glaucus, Xeromyces bisporu 6énemli sorunlar meydana getirir.

Kurutulmus meyveler 0 °C ile +4 °C’lerde depolanmalidir. Béylece kurutulmus
meyveler esmerlesmez, dogal lezzeti, askorbik asit ve karoten icerigi korunur, SO, kaybi
azalir, kiiflenme, eksime gibi mikrobiyolojik degisiklikler ve bocek zararlari da onlenmis
olur.

Deponun nem orani, kuru iiriiniin bagil nemi ile paralel olmalidir. Deponun nem orani
yiikseldiginde dzellikle iiziim ve incir gibi baz1 meyvelerde depolanmadan kaynaklanan bir
fiziksel olay olan sekerlenme meydana gelir. Sekerlenme, meyve yiizeyi veya iginde ortaya
cikarak kiif kolonilerine benzer bir goriintii olusturur ve meyve kumsu bir yap1 kazanr.

Kuru meyve ambar zararlilarina kars1 miicadelede temel ilke, temiz ambara temiz {iriin
koymak ve {iirinli ambarlama siiresince bulasmalardan korumaktir. Bu amagla kiiltiirel,
mekaniksel, kimyasal, biyolojik ve yasal bir dizi 6nlemin entegre bigimde uygulanmasi
gerekir.

Ambar zararhlarina kars1 alinacak baslica kiiltiirel 6nlemler sunlardir:
> Depoda zararli boceklere barinma imkani saglayacak olan yarik, catlak gibi

alanlar siva ile kapatilmalidir.
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Bir dnceki yilin iiriin kalintilar1 depodan uzaklastirilmalidir.

Depolara zararli girisini 6nlemek tizere kapt ve pencerelere uygun siklikta tel
gecirilmelidir.

Depoda bir yil dnceden kalan cuval, kutu, sepet ve diger ambalaj materyali
kullanilmadan fiimigasyona tabi tutulmalidir.

Deponun hem i¢ ve hem de dis yiizeyleri kiregle badana edilmelidir.

Deponun serin, havadar ve aydinlik olmasi i¢in gerekli 6nlemler alinmalidir.
Depolanacak iiriin ¢uvalli ise 1zgara istiine istiflenmeli, dkme ise fazla yiiksek
olmayan yiginlar halinde istiflenmelidir.

Depoda istif ve yiginlar ile duvar arasinda 0,5 m bosluk birakilmalidir.

Eski iriin ile yeni {irlin veya bulagik {irlin ile temiz Uriin ayr1 ayn
depolanmalidir.

Depolarda geceleri 1s1k yakilmamalidir. Yakma zorunlulugu varsa 11k gevresine
160 m*ye bir adet olmak iizere ostikolu (petrol iiriinii yapiskan tuzak) tuzak
astlmalidir.

> Uriin nakliyat1 giindiiz yapilmali, gece yapilma zorunlulugu olan iiriiniin {izeri
branda ile sikica ortiilmelidir.

YV VYV VVY V VYV

Kuru meyve zararhlarmma karsi kimyasal miicadele, bos ambar ilaglamasi,
ambarlanacak {riiniin flimigasyonu ve dolu ambar ilaglamasi olmak iizere ti¢ sekilde
uygulanir.

Bos ve dolu ambar ilaglamasinda basingli sirt piilverizatorii ve atomizor kullanilir.

Flimigasyon atmosferik ve vakumlu olmak {izere iki yontemle yapilir. Vakumlu
fiimigasyon bu amagla 6zel olarak hazirlanmis fiimigatuvarlarda uygulanir. Bu fiimigatuvar
basinca dayanikli bir metal hiicre, hava bosaltma, gaz veren ve aspirasyon diizeninden
olusur. Atmosferik flimigasyon ise ¢adir alt1 veya gaz gecirmez 6zel odalarda (fiimigatuvar)
uygulanir. Atmosferik flimigasyon i¢in bunlardan baska aplikator, kum torbasi, vantilatdr,
aspirator ve gaz dagitim diizeni gibi materyal gereklidir.

Bos ambar ilaglamasi i¢in ambarin tiim yiizeyleri hesaplanir. Ayrica ambara
harcanacak su miktar1 kalibrasyon yapilarak bulunur. Ambar i¢in gerekli su ve ilag ile
hazirlanan karigim, ambarin tiim yiizeylerine yikama seklinde piilverize edilir. Bu
uygulamada su emen yiizeyler i¢in ilaglarin 1slanabilir toz (WP) formlari, su emmeyen
yiizeyler igin ise emiilsiyon (EC) formlar1 kullaniimalidir.
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Resim 3.18: Fiimigasyon islemi

Fiimigasyon uygulamasinda zaman kisith ise uygulama olanagi varsa vakumlu
fimigasyon tercih edilir. Vakumlu fiimigasyonda bulagik iiriin basinca dayanikli metal
hiicreye konulur ve hiicre kapatilir. Hava bosaltma diizeni calistirilarak hiicrede bulunan
hava belli bir basing diizeyine dek bosaltilir. Bu islemden sonra hiicreye, uygun dozlarda
kimyasal hava ile karistk bigimde wverilir. Siire dolduktan sonra aspirasyon diizeni
calistirllarak gazin hiicreden tahliyesi saglanir.

Atmosferik flimigasyonda bulasik iiriin gaz gegirmez ¢adir altina veya gaz gegirmez
odaya konulur. Bu ortama uygun dozlarda fumigant verilir ve tiriin gerekli siire bu ortamda
tutulur. Siire dolduktan sonra g¢adir veya oda agilarak havalandirma yapildiktan sonra
fimigasyona islemi tamamlanir. Depolama siiresince bulasma goriildiigii takdirde uygun bir
yontemle fiimigasyon yapilir.

Bos depo ilaglamasi, kiiltiirel 6nlemler alindiktan ve depo kiregle badana edildikten
sonra yapilir. Fliimigasyon ambarlama oOncesi donemde bulagma almis olan iiriinlere,
ambarlamanin basinda uygulanir. Dolu ambar ilaglamasi, depolama siiresinde bulasma
goriildiigli takdirde uygulanir. Bu uygulama depoda bulunan ostikolu tuzaklarda 3-4, agik
tuzaklarinda 10-15 ergin bocek goriildigiinde yapilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar

Oneriler

» Meyveleri kerevetler tizerine seriniz.

Birim alana gelmesi gereken meyve
miktarin belirleyiniz.

Gereginden fazla iriinii kerevetlere
dizmeyiniz.

Meyvelerin zarar gormemesine dikkat
ediniz.

» Kerevetleri gilines altina koyunuz.

A\

Kerevetleri dis etkenlerden (toz, toprak,
zararli canlilar gibi) korunakli sekilde
yerlestiriniz.
Gerekiyorsa dogrudan giines altina
birakmayiniz.

» Kuruyan meyveleri kasalara diziniz.

Boylama ve siniflama yapiniz.
Kasalara fazla iirlin yerlestirmeyiniz.

» Meyveleri sergi yerlerine seriniz.

VVVIVY

Dogrudan toprak tizerine sermeyiniz.
Branda veya bez seriniz.

Kurutulan {iriiniin zarar gérmemesi i¢in
gerekli tedbirleri aliniz.

» Kuruyan meyveleri bez
doldurunuz.

torbalara

A\ 4

A\

Uygun miktarda kuru meyveyi bez
torbalara doldurunuz.

Bez torbalara doldurulan {iriinii  dis
etkenlerden koruyunuz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Meyveleri kerevetler iizerine serdiniz mi?

2. Kerevetleri giines altina koydunuz mu?

3. Kuruyan meyveleri kasalara dizdiniz mi?

4. Meyveleri sergi yerlerine serdiniz mi?

5. Kuruyan meyveleri bez torbalara doldurdunuz mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Meyveleri kurutmanin amaci; meyvelerin biinyesinde bulunan % 80-95 oranindaki

suyun % ........... seviyelerine diisliriilerek uzun siire dayanmasini saglamaktir.
2. Kurutma iglemi tiriiniin ....... oldugu mevsimde yapilmalidir.
3. Kurutma islemi tamamlanan meyveler temizlenmeli, ............. VE e,

islemleri yapilmalidir.

4. Yapay kurutma yonteminde disaridan alman .......... bir 1s1tic1 yardimiyla 1sitildiktan
sonra, kurutulacak iirlinle temas ettirilir.

5. Kabin kurutucular genellikle ....... miktarda tirtinlerin kurutulmasinda kullanilir.

6. Konveyor kurutucularda kerevet ve vagonlarin yerine siirekli ¢calisan ve paslanmaz
celikten yapilmis ......... kullanilmaktadir.

7. Hasat sonrasi {iziimler dogrudan dogruya veya ................... giineste kurutulurlar.

8. Kurutulan kayisilar gesit ve olgunluk, biitiin ve yarim olusuna gore ve yakilan kiikiirt
miktarina bagli olarak ......... saat kiikiirtleme odalarinda tutulmalidir.

9. Kurutulmus meyveler yaklasik .......... hafta i¢inde istenilen nem dengesine ulasir.

10. Kurutulmus meyvelerin depo zararlilarina karsi diizenli araliklarla ilaglanmasi iglemine
................................ ad1 verilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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A)
B)
C)
D)

A)
B)
C)
D)

A)
B)
C)
D)

A)
B)
C)
D)

A)
B)
C)
D)

MODUL DEGERLENDIRME

Bu faaliyet sonunda kazandiklariniz1 agagidaki sorular cevaplandirarak 6l¢iiniiz.
Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi meyvelerde patojenlerin neden oldugu hastaliklardan biri
degildir?

Aci glriiklik
Yumusak ¢iirtikliik
Kiirleme

Fusarium ¢iirtikligi

Asagidakilerden hangisi taze meyvelerde 6n sogutma yontemlerinden biri degildir?

Su ile 6n sogutma

Vakum uygulayarak 6n sogutma

Buz ile 6n sogutma

Kontrollii atmosferli depolarda sogutma

Asagidakilerden hangisi hasat sonrasi digsal faktorlerden biridir?

Sicaklik

Uriiniin bityiikligi
Yiizeyin niteligi
Organ ve doku tipi

Asagidakilerden hangisi az miktarda tiriinlerin kurutulmasinda kullanilir?

Tunel kurutucular
Kabin kurutucular
Konveyor kurutucular
Kombine kurutucular

Asagidakilerden hangisi ambar zararlilarina karst alinacak baglica kiiltiirel
onlemlerden biri degildir?

Bir onceki yilin iiriin kalintilar1 depodan uzaklastiriimalidir.
Deponun hem i¢ ve hem de dis yiizeyleri kiregle badana edilmelidir.
Uriin nakliyat: giindiiz yapilmalidur.

Yesil aksam ilaglamasi yapilmalidir.

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yazimiz.
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10.

Elmalarda, depolamada yaslanma sonucu ortaya ¢ikan kabuk yanikligi sik sik

karsilagilan ....................... bozukluklardan biridir.

Su ile 6n sogutma islemi ............. VB oo, uygulanabilir.

Gri ciiriikliik hastaligi 6zellikle ................... . meyvelerde goriiliir.
Dogal kurutma, giines enerjisinden yararlanarak .......... ............ VeYa ..o

yapilan meyve kurutma islemidir.

Kurutulmus meyvelerde nemin dengelenmesi ¢ogunlukla ............. kurutucularda
yapilir.

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimiz.

11. () Fizyolojik bozulmalarda {irliniin tat ve aromasi ile i¢ ve dig goriiniisiinde degisme
meydana gelmez.

12. () Bitkilerde siki yapili ve iyi oOrtiilmiis yiizeylerde gaz difiizyonu yavastir. Bu
nedenle solunum yavaslar.

13. () Taze tiziimlerin depolamasinda kursuni kiif hastaligina kars1 koruyucu olarak en
cok kiikiirt dioksit (SO,) gazi kullanilir.

14. () Dogal kurutma yonteminde kurutulacak meyveler dogrudan giines 1g1gina maruz
birakilmaz.

15. () Kurutulmus meyveler yaklasik 2-3 giin iginde istenilen nem dengesine ulasir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile ge¢gmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

% 30-40’hik
% 85-90

fazladir

30

tiir ve cesitlerine

stoma, lentisel

sogutma

fizyolojik bozukluklar

Ol N[OOI B~ WOWOIDN|RF

kalsiyum

=
o

kabuk yamkhig

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

depo sicakhgidir

kisadir

on sogutma
0
farkh

yavaslatici

dogal sogutmal

kaynama sicakhiklar:

Ol oI N0 | B~ W|IDN|BEF

kiikiirtdioksit

=
o

yumusak
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI

10-20
bol

secme, boylama

hava

az

bant

bandirilarak
2-6
2-3

O | 0| N|Oo |0 | B~ WOW[IDN|BEF

=
o

iiriin fiimigasyonu

MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

1 C

2 D

3 A

4 B

5 D

6 fizyolojik

7 kiraz, seftalide

8 yumusak cekirdekli
9 acik havada, golgede
10 sandik

11 Yanhs

12 Dogru

13 Dogru

14 Yanhs

15 Yanhs
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