ELMALARIN DEPOLANMASI

Yazan: Ozge CADUN (1)

Memleketimizde elma dretimi hizla artmaktadir. 1948- 1952 sene-
lerinde ortalama Uretim 102.000 ton iken 1961'de 282.800 ton ve 1966'da
440.000 tone yukselmistir. 1975 yili icin Gretimin 650-000 tona ulasacagi
tahmin edilmektedir.

Elmalarin biydk bir kismi Gretilir tretilmez tiketilirler. Diger bir
kismi ise kis ve ilkbahar devrelerinde muntazam olarak pazar isteklerini
karsilayabimek icin muhtelif tipteki depolarda muhafaza edilirler. Mem-
leketimizde Nigde ve dolaylarinda yetistirilen Amasya elmalari genellik-
le adi ambarlarda muhafaza edilirler. Bu ambarlar toprak seviyesinden
0,5- 1 metre asagida olup, taban topraktir. Genellikle Ustl de ev olarak
kullanilir. Bu adi depolarin havalandirma bacalari yoktur. Yalniz iceriye
girmek icin bir kapilan bulunur. Diger bir kisim ambarlar ise magara-
lardir. Magaralar, kendi yerli cesitlerimiz icin kismen ve kisa bir depola-
ma periyodu i¢in uygun olsalar dahi yabanci cesitler (Red Delicious -
Golden Delicious) i¢in uygun degildirler. Bugiin bazi memleketlerde bu
cesitlerin muhafazasinda sojuk havaya ilAveten degisik atmosferli ve
kontrolli atmosferli depolar kullaniimaktadir.

Elma Uretiminin artmasina devam etmesi icin, bu Grinin emin ve
daha buyuk pazarlara ve buna bagli olan teknige ihtiya¢ vardir. Pazarla-
ma fonksiyonunun teknik yénund teskil eden muhafaza, pazarlamanin
en 6nemli kollarindan biridir. Bugun Turkiye'de hizla artmasina devam
eden elma uretimi ile birlikte soguk depolarin artmasi ve ¢ok zayif du-
rumda olan depolama tekniginin memleketimizde yayilmasi lazimdir.
Cunkd, bir maddeyi muhafaza etmek sadece o maddeyi sogugun tesirine
birakmak degildir. Muhafazadan beklenen netice tam olarak elde edil-
mek isteniyorsa, muhafazanin icap ettirmis oldugu bitin teknik sartla-
rin yerine getirilmesi gerekir. Bu teknik sartlar maddenin yetistirilmesi,
yetistirme usulleri, Uretimin hazirlanmasi, tasnif ve ambalajdan basla-
yip tuketicinin sofrasinda sona erer.

ELMALARIN SOGUK DEPOLARDA MUHAFAZASI

Bugun butun dinyada yetistirilen elma cgesitlerinin depolAnmasina
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ait problemler geregi kadar ¢ézimlenmemistir. Mekanik olarak sogutu-
lan depolarda meyveleri uygun sartlarda muhafaza edebilmek igin en
onemli iki faktor sicaklik ve orantili nemdir. Hava ile sogutulan depo-
larda uguinc 6nemli kosul ise vantilasyondur. Bununla beraber sihhatli
ve teknik anlamda birdepolama i¢in, depolamadan &énce yapilmasi ge-
rekli olan bazi hususlar vardir:

1) Hasatta meyve olgunlugunun tayini,
2) M eyvelerin islenmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar.

Hasatta meyve Olgunlugunun Tayini:

Elmalarin kemale erme (aga¢ olumu) ve olgunlasma olmak Uzere
iki tip olgunluklari vardir. Kemale erme, meyveler daha hasat edilme-
den meydana gelir. Olgunlasma ise meyveler agacta iken baslayabilir,
fakat meyve hasat edildikten sonra da devam eder.

Elmalarin uzun bir periyot depoda tutulabilmeleri icin hasat edil-
dikleri zaman muayyen bir olgunluk derecesinde olmalari gerekir. Ajac
olumuna gelmeden hasat edilen elmalar depoda burusurlar ve bilhassa
acl yanik, yaniklik gibi depolama hastaliklarina karsi hassas olurlar. Ol-
gunlasmamis elmalarin yeme kalitesi dusuktur ve olgun meyvelerin ca-
zip renklerine sahip degillerdir. Aga¢ olumunu gecirdikten sonra hasat
edilen elmalarin depolama 6murleri kisadir. Bugin olgunluk tayini bir
ilim olmaktan ziyade bir aliskanlik ve marifettir. Hemen hemen butin
olgunluk indeksleri, sadece varyetelere gore degil, ayni zamanda bdlge,
mevsim, toprak tipi ve agaclarin beslenme durumuna gére tayin edilir.

Bazi varyetelerin aga¢ olumlari digerlerinden daha énemlidir. Or-
negin, Golden Delicious elmalarinin hasatta zemin renklerinin iyi inkisaf
etmis olmasi gerekir. Bu durumda hasat edilmis Golden'ler depolama
esnasinda olgunlasirken. Golden rengi tam olarak tesekkul eder. OI-
gunluk tayininde kullanilan 25’e yakin indeks vardir. Yazimizin konusu
haricinde oldugundan burada bunlardan bahsedilmeyecektir.

Meyvelerin islenmesinde Dikkat Edilmesi Gerekli Hususlar:

Meyveler hasattan sonra siniflama, boylama, paketleme ve nakliye
islemlerine tabi tutulurlar. Bu islemler esnasinda elmalar tzerine hi¢ bir
zaman tazyik edilmemesi son derece 6nemlidir. Bu islemler vyapilirken
elmalarin, hasattan tuketicinin eline geginceye kadar hemen hemen 30
defa el degistirdigini géz éntine almak gerekir. Her isleme ameliyesinde
elmalarin berelenmesi ihtimal dahilindedir. Berelenmis meyve géze hos
goérinmez ve pazarda daha dustk figta satilir. Kabukta bulunan yaralar-
dan curime organizmalarinin sporlari kolayca girerek elmalarin c¢ird-
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mesine sebep olurlar Kaba isleme meyvelerin depoda curimelerini sag-
layan esas faktérdir. Buna ilAveten kaba isleme ameliyesine tabi tutu-
lan elmalar daha cabuk olgunlasirlar.

MEYVE SANDIKLARININ iSTIFLENMESI:

Soduk odalara yerlestirilen termometrelere bakarak, meyvenin da
ayni sicakhikta oldugunu disinmek hatadir. Burada goz ontine alinmasi
gereken husus meyvelerin g¢ekirdek evi etrafindaki sicaklgin istenen se-

viyeye indirilmesidir. Depoya alinan meyvelerin tarla sicakliklarinin su-
ratle kaldirilmasi gerekir.

Sandik tipleri cok cesitli oldugundan, burada belirli bir istif tarzin-
dan bahsetmek mumkuin degildir. Genel bir kaide olarak hava akiminin
en az her meyve sandiginin iki tarafindan gegcmesi gerekir. istifleme, am-
balaj tipine ve havanin depo igerisinde yayilis sekline baghdir. Hollanda
tipi ayakli sandiklarda siralar arasi daha az tutulabilir. Her tarafi kapa-
i olan sandiklarda ise mesafenin daha genis tutulmasinda zaruret var-
dir. Hava akiminin gecebilecegi bosluklari olmayan sandiklarin, istiflen-
mesinde, eger sandiklarla tavan arasinda yeterli bir bosluk varsa sira-
lar arasinda 6-8 cm' lik bir mesafe kafidir. Siralar genel olarak havanin
hareket yonune ters olarak yerlestirilmesi yerine hava akimina paralel
olarak konulmasi gerekir. istiflerin hi¢ bir zaman duvarla temas etme-
mesi lazimdir; Cunku sicak aylarda daima duvarlardan oda icerisine si-
cak hava sizintisi vardir. Bu sebepten duvarla siralar arasinda 10- 15cm’
lik bir mesafenin birakilmasi zorunludur.

Hollanda tipi ayakli sandiklarda ambalajlanmis elmalarin istif ara-
larinda 8 cm'lik bir mesafe birakilmasi o kadar énemli degildir. Fakat

burada da her sandigin asgari 2 tarafindan hava akiminin gectiginden
emin olunmasi icap eder.

Istiflenmeyi tam olarak yapmak, yalniz ambalaj tipine bagl degil-
dir. Ayni zamanda havanin dagilis sekline de baghdir. Eger sogutma, bo-
rulu sofutucularla yapiliyorsa ve hava akiminin yonini yer ¢ekimi tayin
ediyorsa, bu halde siralar arasindaki mesafe hava sirkiulasyonlu depola
ra nazaran daha fazla énem tasir. Cebri hava sirktilasyonlu depolarda si-
ralar arasinda fazla mesafe birkildi§i takdirde, bu durunmuiyi olmaktan
ziyade tehlikelidir. Cunkd bu halde hava yan kenarlardan gecerek tekrar
ufleyiciye ddner ve istenen gdrevi yapamaz.

Yukarida izah edilen genel prensiplere ragmen hemen hemen her
odanin ayri bir problemi vardir. Bunun ic¢in oda icerisinde havanin, iyi
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bir sekilde dagitimini saglamak i¢in ufak gapta bir ¢alisma yapmak 1a-
zimdir. Bu calisma esnasinda esas prensipler géz 6niine alinarak bir ka-
rara varilir.

Bazi zamanlar bir iifleyicinin malik oldugu viiksek nisbette bir iifle-
me giiciinden dolayvi, odanin her tarafina havanin yayilacag: diisiiniiliir.
Hakikatte ¢alismalar, kanalsiz olarak hizmet géren iifleyicilerin, odanin
ortasinda dalgalanmalar meydana getirdigini, kisa bir devirden sonra
tekrar iifleyiciye dondiigiinii ve odanin 6n tarafinda bulunan iifleyecinin
on kisimlarinin tamamen &lii kisimlar oldugunu géstermistir. Genellik-
le 12 metreden daha uzun olan depolarda iifleme kanalina ihtiya¢ vardir.
Genis olan odalarda ise iki kanala ihtiya¢ vardir. Kanallar oda igerisine
dikkatle verlestirilmeli ve statik basincin odanin her tarafinda esit olma-
s1 saglanmalidir.

ISI

Hasat edilen elmalar hasattan sonra hayatiyetlerini devam ettirirler.
Eger elmalar ¢iiriime veya diger zararhilar tarafindan tahrip edilmedik-
leri takdirde yashliklarindan (Fizyolojik yaslanma) dolay: 6liirler. Ha-
sat edilen meyvalar hayatiyetlerini devam ettirirlerken respirasyon (so-
lunum) yaparlar. Solunum esnasinda sekeri sarfederler (havadaki oksi-
jeni okside ederek) ve su buhari, CO. ve 1s1 olarak agiga cikarirlar.

Hayati olayvlarin orani veya respirasyonun orant 1s1 ile idare edilir.
Olgunlasmaya yani respirasyon oranina isinin tesiri iizerine g¢alisan
arastirmacilardan Hukill ve Smith (1) 1 giin 21°C de bekletilen elmala-
rn, 10 giin —1°C de bekletilenler kadar olgunlastiklarini, Smock ve
Newbert (1) depolamada her 1 giinlitkk gecikmenin meyvalarin 0°C deki
depolama periyodunun bir hafta kisalmasina sebeb oldugunu gostermis-
lerdir. Kemale ermis yani aga¢ olumunu tamamlamis olan elmalar hasat
edilmeli ve aym giin soguk depoya yerlestirilmelidir.

Depolamanin esas prensibi 1siy1 diisiirmek ve olgunlasma hizin1 mi-
nimum seviyeye indirmektir. Diigiik 1s1 meyvalarin olgunlasma hizlarim
asgariye indirmekle kalmayip aym zamanda mcyvalarm rutubet kaybi-
na, kiif ve ciiriime irganizmalarmin inkisafina da etki eder.

Donma noktas: elmalarin depolama sicakliklarini tayin eder. Don-
ma noktas1 gesitler arasinda dnemsiz bir degisiklik gostermekle bera-
ber genellikle —2,8° ile —2,2°C arasindadwr, Elmalar —1° ile 4°C leri
arasindan 2 aydan 8 aya kadar depolanabilirler. Meyvalarda olgunlugu
ilerlemesi, yanmklik ve bozulma depolama miiddetini tayin eder. Son se-
nelerde Ingiltere’de elmalar genellikle uzun bir depolama pertyodu icin
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degil de kisa bir devreig¢in sojuk depolarda algcak sthunette muhafaza
edilmektedir. Sayet fazla miktarda mahsul varsa ve bir middet daha de-
polamak icap ediyorsa bu halde 0°Cve -1 ° C lerine maruz kalan ve depo-
lama muddeti ulatilan bazi elma cesitlerinin et kisimlari karari. Bazi ti-
cari gesitlerin depolama omirleri uzatmak igin sicaklik dasuaraldaga
zaman (Bramley’s Seedling, Cox’s Orange) bunlarin soguga karsi reak-
siyonlari farkli olm aktadir. 35°C den daha asagiya suhu-
neti disdrmek suretiyle depolama siresi uzatildiyi zaman bu alcak su-
hunetler i¢ kararmasi, dagilma gibi ehemmiyetli zararlanmalara sebep
olur. Algak suhunet zararlanmalarinin siddet isi derecesine ve bunun de-
vamina baghdir. Bununla beraber 3,5°Cden daha disik 1s1 dereceleri iki
aylik bir depol ama periyodu icin iyi netice verir .

Bugun bircok Avrupa memleketlerinde bdlgelere gdre elmalarin al-
cak suhunet zararlanmalarina karsi hassasiyetleri bulunmus ve meyvele
rin orijinlerine gore her varyete icin farkl kritik sthunetler tespit edil-
mistir. MeselA bu sekilde ingiltere'de Cox’s Orange Pippin i¢in 3,5°C,
Yeni Zelanda ic¢in 2,5°C; 3°C ve Tasmania'da yetisen Coxs'lar igin 2°C
tavsiye edilir.

Amerika'da Delicious ve Golden Delicious elmalari memleketimiz-
de oldugu gibi 0°C- 1°C arasinda depolanirhr. Bir soguk depo odasi
icin - 1°C secildigi takdirde oda igerisinde devreden havanin sicakligi-
nin hi¢ bir zamani - 1,7°C daha asagiya dismemesi lazimdir. Aksi halde
meyveler donar ve donma zararlari meydana gelir.

Amerika'da Hail 0°C'den daha dusuk sicakliklardaki calismalariyla
New South Walles'te Delicious elmalarinin -1 ,1°C'de daha iyi depolan-
diklarint bulmustur. Phillips Hall'un calismalarindan netice c¢ikararak
depolama hayatinin inkisafi i¢cin 0°C ve daha yuksek sicakliklara gére
-1 ,1°C'nin daha uygun oldugunu belirtmistir. Phillip ve arkadaslari Mc
Intosh elmalarinda 3, 5, 6 aylik depolamalar icin sirasiyla 0,6°C0°Cve
- 1,1°, - 0,6°C'nin uygun oldugunu bulmuslardir.

SU KAYBI:

Yasayan dokular buhar halinde su kaybederler. Meydana gelen Kka-
yiptan dolayr meyvelerin agirliklari azalir, burusur ve yeme kalitelerinde
disme olur. Bu bakimdan depolama mevsiminde su kaybinin minimum
seviyede tutulmasi gerekir.

Elmalarin hicreleri arasinda bulunan bosluklardaki su buhari nor-

mal olarak doymus haldedir. Bu bakimdan meyve muhitinde bulunan
su buhari konsantrasyonu meyvelerin i¢indekinden daha az oldugu za-



man meyvelerde ki su, su buhari seklinde hiicre arasi bosluklardan hare-
ket ederek depo atmosferine yayilir. Gazlar daima yuksek konsantras-
yondan alcak konsantrasyona dogru hareket ederler.

meyvelerde su kaybina sebep olan ikinci nokta depoya konulan mey-
venin sicakligi ile deponun sicakhdi arasindaki farktir. Bu is1 farkindan
kacinilamaz. Depoya konulan meyveleri her zaman icin deponun sicakli-
gindan daha yuksektir. Pratikte 1si kaybindan meydana gelen su kaybi-
ni minimuma indirmek ic¢in sdratli sogutma metot lari kullaniimakta-
dir. Bu metotlardan en siratli sogutmanin su ile, ikinci derecede tinel-
de ve Uglncl olarak da cebri hava sirkitlAsyonu ile saglanabilecedi tes-
pit edilmistir. Her G¢ metot da bugun kullaniimaktadir.

Eger soguk depo hava sirkilasyonlu ise, su kaybina tesir eden 3'Un-
cu faktér de depo icerisinde hareket eden havanin hizidir. Depo igerisin-
de bulunan orantili nem % 90- 95 ise bu halde havanin hareketi hizli da
olsa bunun tesiri olmaz. Fakat deponun orantili nemi % 80- 85 ise bu
halde havanin depo icerisindeki sirktlAsyonu hizli oldugu takdirde,
meyvelerdeki su kaybi fazla olur.

ORANTILI NEM

Orantili nem, verilen herhangi bir sicaklikta, havanin su buhari ile
doymus yuzdesi olarak tarif edilebilir. Havanin her i1sida bir su tutma
kapasitesi vardir. Isi yukseldik¢ce havanin su buhari tutma kapasitesi de
artar.

meyvelerdeki su kaybina tamamen mani olabilmek icin meyvele-
rin hicre bosluklarinda oldugu gibi dis ortamin havasinin orantili ne-
mini de % 100 yapmak icapeder. Bununla beraber % 100 orantili nemin
kullanilmasinin pratikte bazi gtcltkleri vardir. Sogutma sathi ile oda
sicakligi arasinda bir 1s1 farki oldugundan, sogutma satihlari havada bu-
lunan su buharini tutarlar. Yizde yiuz orantilh nem kuflerin tesekktline
ve bunlarin suratle artmasina sebep olur. Genel olarak kullanilan ve tav-
siye edilen orantili nem % 90'dir.

Orantili neme tesir eden en 6nemli faktdr Ufleyiciye giren ve ufleyi-
ciden ¢ikan hava arasindaki 1si farkidir. Isi farkinin mimkin oldugu ka-
dar kicik tutulmasi lazimdir. Isi farkini, sogutucu borularin isisi, Ufle-
yicinin i¢inden gecen havann toplam hacmi ve Ufleyici havanin sapma
faktort tayin ede. Son olarak belirtilen hususta hava ufleyici icerisin-
den gecerken sodutucu borunun isisini tamamen almaz. Muhakkak ki
burada en 6nemli husus, sogutucu borularin sicakligi olmaktadir. Eger
sogutucu borulardan 0°C'de doymus bir hava (%100 orantili nemde)
ctkiyorsa, bunun orantili nem 1sis1 0°C olan bir odada % 90 olacaktir.
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Is1 farkimi asgariye indirmek icin cok biiyiik bir sogutma sathina
ihtiyag vardir. Bu 1s1 farki 1/4 dereceye kadar indirilebilir. Fakat bu
halde ¢ok biiyiik bir sogutucu boru sathina ihtiya¢ olur ki bu da ekono-
mik olmaz. Bunun i¢in sogutucu iinitenin miimkiin oldugu nisbette bii-
yiik segilmesi gerekir.

Orantili neme sandik tahtalarimin kurulugu da tesir eder. Bunun
icin eger sandiklar kuru ise, bunlar doldurulmadan once her giin 1slati-
lirlar. Bu 1slatma islemine, 1 giin 6nce 1slatilan sandiklar ertesi giin ha-
fif nemli bir gériiniise sahip oluncaya kadar devam edilir.

SUMMARY

It is estimated that apple production will reach 650.000 tons in 1975
and the problem of storage is becoming correspondingly important to
cope with this increase in production.

Apples, which are harvested at a special maturity are packed in ca-
ses and transported to the cold storages on the same day. The apples are
stowed in the cold storages according to the type of the storage and by
securing pass of air by both sides of the cases.

Temperature and relative humidity are the main factors in storing
the apples under proper conditions. The storage temperature is determi-
ned according to the freezing point of apples. The speed of maturity is
reduced to the minimum level by decreasing the temperature. The follo
wing points are taken into consideration in order to prevent loss of wa-
ter on the fruits and in order to obtain high relative humidity. The tem-
perature difference between the room and the coils must be kept at the
minimum level. Container wood must be moist. Relative humidity should
not be less than 90 % .
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