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Özet 

Bahçe ürünlerinin depolanmasında karşılaşılan en önemli sorunların başında, fizyolojik olarak 

birbiri ile uyuşmayan ürünlerin bir arada depolanması ve taşınması gelmektedir. Ülkemizde, 

depolama konusunda karşılaşılan sorunlardan birisi de soğuk hava depolarının büyük bir kısmı-

nın kooperatif deposu olması ve bu depolarda birden çok üreticiye ait farklı olgunluktaki ürünle-

rin bir arada depolanmasıdır. Farklı olgunluk aşamasında derilen ve birlikte muhafazaya uygun 

olmayan ürünlerin aynı soğuk oda içerisinde depolanması ancak palistore ortamında depolama 

sistemleri ile mümkün olabilmektedir. Son yıllarda depolama ve taşımada ticari olarak kullanılma-

ya başlayan bu sistemde bahçe ürünleri, paletlerin üzerine gaz geçirmez poşetler geçirilerek 

istenilen atmosfer bileşimlerinin oluşturulduğu kontrollü atmosfer ortamında muhafaza edilebil-

mektedir. Ayrıca, palistore ortamında depolama sistemin kendine özgü birçok avantajı bulun-

maktadır. Bu sistemin ürün bazlı denemeleri ülkemizde başarı ile tamamlanmış olup, bu teknolo-

jinin uygulamaya geçirilmesinin değişik bahçe ürünlerinin muhafazasında başarıyla kullanılabilece-

ği belirlenmiştir. Bu derlemede, palistore (palliflex) ortamında depolamanın ülkemizde kullanıla-

bilirliği ve derim sonrası kayıpların azaltılması üzerine olan etkileri açıklanmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Palistore, palliflex muhafaza sistemi, depolama, kalite, taşıma 

Abstract 

In the last decade, the use of different technology in fruit and vegetables storage has increased 

in order to supply high quality products for consumers in whole year. In Turkey, one of the main 

problems in storage and transportation is to store and transport the products together which 

are not suitable physiologically for each other. The orchards in Turkey are too small to produce 

a large amount of fruit and vegetables for marketing and storage. For that reason, most of the 

storage operators store their products in the same cold store harvested at different maturity 

stage. Thus, the storage potential and postharvest quality and storage duration of these com-

modities have affected negatively. Palliflex storage system enables to store different commodi-

ties harvested at different maturity stage by using in individual pallets.  Moreover, this system 

has many advantages. Product oriented experiments of this system have been successfully 

completed in our country and it is determined that it has very advantageous to use it for storing 

and transportation of different horticultural commodities. In this article, the use of  Palistore 

(palliflex) storage system and its importance in storage and transportation of different commo-

dities were summarized and discussed. 

Key Words: Palistore, palliflex storage system, storage, quality, transportation  

A New Storage Technology: Palistore (Palliflex) Storage 
System for Horticultural Crops  

1. Giriş 

Ülkemiz, gerek coğrafi konumu gerekse de eko-

lojik avantajları sayesinde dünya üzerinde yetiş-

tirilen çok sayıda bahçe ürününün anavatanı ve 

üreticisi konumundadır (Ağaoğlu vd., 1997). 

Ülkemizde 2013 yılı rakamlarına göre 28.5 mil-

yon ton sebze ve 18.2 milyon ton da meyve 

olmak üzere toplam 46.7 milyon ton yaş meyve 

ve sebze üretilmiştir (Anonim, 2013). Ülkemiz 

bu üretim potansiyeli ile dünya üzerinde Çin, 

ABD ve Hindistan’ın ardından 4. sırada yer al-

maktadır. 

Ülkemiz bu üretim rakamlarına rağmen henüz 

istenilen seviyede ihracat gerçekleştirememekte-

dir. 2012 yılında ihraç edilen toplam yaş meyve 

ve sebze miktarı yaklaşık 3 milyon ton dolayın-

da olup, ülkemiz bu ihracattan 2.2 milyar dolar-

lık bir dış gelir elde etmiştir (Anonim, 2012).  

Yaş meyve ve sebzeler insan beslenmesinde 

oldukça önemli olan ürün gruplarıdır. Sağlığımız 

için gerekli olan çok sayıda vitamini ve besin 

maddesini meyve ve sebzelerden karşılarız. An-

cak bu ürünlerin yüksek oranda su içermeleri ve 

derimden (hasat) sonra da solunumlarına devam 

etmeleri çabuk bozulmalarına neden olmaktadır. 

Bu nedenle, bahçe ürünlerinin kalitelerinin ko-
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runması ve bozulmaların önlenmesi için derim 

sonrası çok hızlı bir şekilde soğuk zincire dahil 

edilmeleri gereklidir. Kiraz, çilek, brokoli, marul 

ve üzüm gibi çabuk bozulan meyve ve sebzeler-

de bu olay daha da önemlidir. Bu nedenle, bah-

çe ürünlerinde kalitenin korunması için meyve 

ve sebzelerin bahçeden sofraya ulaşıncaya kadar 

soğuk zincirin kırılmadan uygulanması ve tüketi-

ciye kadar ürüne özgü sıcaklık ve nemde muha-

faza edilmesi gerekir (Ekinci ve Yapar, 2004; 

Bogataj vd., 2005; Yahia, 2010). 

Bahçe ürünlerinde derim ve derim sonrası aşa-

malarda önemli miktarlarda ürün kayıpları mey-

dana gelmektedir. Bu kayıpların oranı, gelişmiş 

ülkelerde ürüne ve derim sonrası işlemlere bağlı 

olarak %5-20, ülkemiz gibi gelişmekte olan ülke-

lerde ise %20-50 arasında değişmektedir (Kader, 

2002). Meyve ve sebzelerde derim sonrası ka-

yıplar; derim (%4-12), pazara hazırlık (%5-15), 

depolama (%3-10), taşıma (%2-8) ve tüketici (%1-

5) aşamalarında meydana gelmektedir (Özelkök 

ve Kaynaş, 1991). Derim sonrası aşamalarda 

gerekli özen gösterilmezse, bu kayıpların oranı 

elma, armut, ayva, kivi, avokado, lahana, havuç, 

domates ve turunçgil gibi türlerde nispeten dü-

şük olmasına rağmen, çilek, incir, üzüm, Trab-

zon hurması ve özellikle de yapraklı sebzelerde 

kayıp miktarı %50’nin üzerine çıkabilmektedir 

(Çizelge 1). 

Derim sonrası kayıp oranları sebzelerde meyve-

lere göre daha da yüksektir (Özcan ve Yazıcıoğ-

lu, 2011).  Bu kayıp oranları dikkate alındığında 

Ülkemizde derim sonrası kayıpların gelişmiş 

ülkelere oranla bu kadar yüksek olmasının en 

önemli nedenleri arasında; ürüne özgü, uygun 

derim sonrası teknolojilerin kullanılmaması ve 

derim ile tüketim arasında çok sayıda ara kade-

menin bulunmasıdır.  

Derim sonrası kayıpları azaltmak amacıyla günü-

müzde değişik derim sonrası teknikleri geliştiril-

miş olup, bunlar arasında en yaygın kullanılan 

teknolojiler; ürünlerin soğukta, modifiye atmos-

ferde (MA), kontrollü atmosferde (KA), ultra 

düşük oksijende (Ultra Low Oxygen - ULO) ve 

dinamik kontrollü atmosfer (DKA) koşullarında 

muhafazasıdır. Günümüzde KA’de ve ULO’de 

muhafaza tüm dünyada ticari olarak kullanılma-

sına rağmen, DKA’de muhafaza ise yeni kullanıl-

maya başlayan bir depolama tekniğidir (Zanella 

vd., 2005; Watkins, 2008; Prange, 2011). 

Palistore muhafaza sistemi ise yeni bir teknoloji 

olup, ürünlerin birbirinden bağımsız paletlerde 

depolanma ve taşınmasını sağlayan bir tekniktir 

(Anonim, 2013a). Bu teknoloji kullanılarak Pa-

kistan, Şili, Türkiye ve Çin’de değişik bahçe 

ürünleri üzerinde çalışmalar yapılmıştır (Doğan 

vd., 2012; Kurubas vd., 2013; Sahin vd., 2013; 

Anonim, 2013b). 

Bu derlemede, bahçe ürünlerin depolamasında 

ve taşınmasında palistore sisteminin kullanılabi-

lirliği ve derim sonrası kayıpların azaltılmasına 

olan etkisi ile ülkemizde uygulanabilirliği hak-

kında bilgi verilmiştir. 
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2. Palistore (Palliflex) Ortamında             

Depolamanın Tanımı, Avantajları ve                

Dezavantajları 

Palistore depolama, paletler üzerindeki ürünlerin 

gaz geçirmez polietilen, PVC ve plastik bazlı 

poşetler içerisine alınarak ürünün bulunduğu 

ortamda istenilen oksijen ve karbondioksit kon-

santrasyonlarının oluşturulmasıdır (Doğan vd., 

2012). Kontrollü atmosferde muhafaza sistemi-

nin bir modifikasyonu olan bu sistem, ürünlerin 

uzun veya kısa süreli depolanmalarına olanak 

sağlamaktadır (Anonim, 2013c, d). Bu sistemin 

uygulaması otomasyon sistemine dayalıdır. Bil-

gisayarlı kontrol paneli kullanılarak tüm sistem 

anlık olarak kontrol edilebilir. Palistore depola-

ma sistemin dezavantajı olarak paletlerin üzerine 

geçiren poşetlerin yırtılma olasılığı ve başlangıç-

ta kurulum maliyeti gözükmektedir.  

Palistore sisteminin (Şekil 1) birçok avantajı bu-

lunmaktadır: 

1. Aynı depo içerisinde atmosfer bileşimleri 

bakımından birbiriyle uyuşmaz ürünlerin 

birlikte depolanması sağlanabilir. Böylece, 

soğuk hava depolarında birden çok üreticiye 

ait ürünün bir arada muhafazası mümkün 

olabilecektir. Bu da soğuk hava depoları için 

enerji ve yer kazanılması demektir.  

2. Aynı depo içerisinde aroma ve etilen bile-

şimleri bakımından birbiriyle uyuşmaz ürün-

lerin birlikte depolanması sağlanabilir. 

3. Ürünler palet bazlı depolandığı için paletler 

arası hastalık ve zararlı geçişi kesilir. Üründe 

kayıp miktarları azalır.  

4. Depodan ürün giriş çıkışı sırasında ürünlerin 

etkilenmesi önlenir. Oransal nem ve atmos-

fer bileşimlerinde değişiklik olmaz.  

5. Üreticilerin, farklı olgunluk aşamalarında 

derilmiş ürünleri bir arada depolaması sıkın-

tılara yol açmaktadır. Bu sistem sayesinde 

farklı olgunluklarda derilen ürünlerin birbir-

lerinden olumsuz etkilenmeden aynı depo 

içerisinde depolanmaları sağlanabilir. 

Etilen, meyve ve sebzelerde olgunlaşma ve yaş-

lanmaya neden olan hormondur. Etilenin meyve 

ve sebzelerde sentezlendiği yer ve zamana bağlı 

olarak; meyve büyümesi ve renklenmenin teşvik 

edilmesi, meyve olgunlaşmasının başlatılması, 

Meyve Bilimi/Fruit Science 
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Şekil 1. Palistore ortamında depolama sistemi 
Figure 1. Palliflex storage system 



hastalıklara dayanıklılık, yaprak, meyve ve çiçek 

dökümünün teşvik edilmesi gibi değişik fizyolo-

jik olaylarda etkili olduğu bildirilmektedir 

(Güneş, 1999). Bazı ürünler etilen üretirken, 

bazıları ise etilene karşı hassastır. Elma, armut, 

kayısı, avokado, olgun muz, olgun kivi, incir, 

şeftali gibi ürünler etilen üretirken; olgunlaşma-

mış muz, olgunlaşmamış kivi, patlıcan, hıyar, 

kabak, brokoli, yeşillikler ve kesme çiçek gibi 

ürünler ise etilene karşı hassastır. Bu tarz ürün-

lerin bilinmeden ya da imkanların kısıtlı olma-

sından dolayı bir arada tutulması veya taşınması 

ürünlerin depolama ömrünü kısaltarak kaliteleri-

nin azalmasına ve kayıplara neden olmaktadır. 

Özellikle klimakterik meyvelerde, klimakterik 

minimumu aşmış olan ürünler ile aşmayan ürün-

lerin bir arada bulunması olgunlaşmayı hızlandı-

rarak depolama süresini kısaltmaktadır. Klimak-

terik meyve ve sebzelerde olgunlaşma ile bera-

ber etilen üretiminin başlamasıyla solunum hız-

lanmakta ve ürünün raf ömrü azalmaktadır 

(Kartal, 2010). Palistore depolama sistemi ile 

etilene duyarlı ve dayanıklı ürünlerin bir arada 

depolanması da sağlanabilecektir.  

Palistore sisteminin taşımada ve market zincirle-

rinde kullanılması, soğuk zincirin kırılmadan 

devamlılığının sağlanmasında ve oluşabilecek 

olan ürün kayıplarının önlenmesinde de oldukça 

etkili olabilmektedir. Taşımada, soğutmalı araç-

lar ile ya da gemi ile konteynırlarda gönderilen 

ürünlerde birden çok ürün bir arada taşınmakta-

dır. Böyle durumlarda palistore depolama, ürün-

lerin birbirlerinden olumsuz etkileşimlerini en-

gelleyerek karışık yükleme ve taşımanın yapıl-

masına imkân sağlamaktadır. Taşımacılıkta Pa-

listore uygulamaları, Şili ve Amerika arasında 

konteynır taşımacılığında denenmiş ve kullanı-

mına başlanmıştır. Bu sistemde, nakliye sırasın-

da ortamdaki atmosfer bileşimi ve oransal nem 

miktarı değişmemektedir. Büyük market zincir-

lerinde kullanılması ise ürün satıldıkça stok pa-

letlerin açılması, derim sonrası kayıpları azalta-

rak tüketiciye daha kaliteli ürün sunulmasına 

katkı sağlayabilecektir. 

3. Dünyada ve Ülkemizdeki Durumu 

Farklı ülkelerde ve ülkemizde palistore depola-

ma ile ilgili ürün bazlı çalışmalar yapılmıştır. Bu 

çalışmalar sonrası, bu sistem dünyada bazı ülke-

lerde kullanılmaya başlamıştır. Özellikle Şili’de 

maviyemiş, çilek ve kiraz gibi ürünlerin ihraca-

tında başarıyla kullanılmaktadır. Ülkemizde de 

bu sistem ile depolamada ürün bazlı çalışmalar 

başarıyla yapılmış ve bir çok ürün için optimum 

koşullar tespit edilmiştir. Bu çalışmalardan bazı-

ları aşağıda verilmiştir:   

Farklı atmosfer bileşimi oluşturulmuş palistore 

ortamında ‘Hass’ avokado çeşidinin muhafazası 

üzerine yapılan çalışmada, bu çeşit 90 gün sü-

reyle başarılı şekilde muhafaza edilmiştir (Doğan 

vd., 2012). Diğer bir çalışmada ise ‘Ziraat 0900’ 

kiraz çeşidinin Palistore ortamında (%2 O2 + %20 

CO2) 0°C sıcaklık ve %95±5 oransal nemde 60 

gün süreyle başarılı bir şekilde depolanabilmiştir 

(Kurubas vd., 2013). Benzer şekilde, ‘Red Glo-

be’ üzüm çeşidi Palistore ortamında 90 gün sü-

reyle 0°C sıcaklık ve %95±5 oransal nemde çok 

fazla kalite kaybı olmaksızın muhafaza edilebil-

miştir. Çalışmada, %3 CO2 + %2 O2 bileşiminin 

ağırlık kaybı, meyve eti sertliği, SÇKM ve sap 

kararması üzerine olumlu etkiye sahip olduğu 

tespit edilmiştir (Sahin vd., 2013).  

Ülkemizde henüz kullanımı olmayan bu tekno-

lojinin ilerleyen yıllarda özellikle ihracatta etkin 

olarak kullanılabileceği ve yaygınlaşacağı düşü-

nülmektedir. 

4. Sonuç 

Dünyada yaş meyve ve sebze üretimde son 

yıllarda önemli artışlar olmasına rağmen, tüke-

timde beklenen oranda artış gerçekleşmemiştir. 

Dünya üzerinde belirli coğrafyalarda açlık söz 

konusu iken, ülkemizde dahil diğer çok sayıda 

ülkede ise üretim fazlalığı bulunmaktadır. Geliş-

miş ülkelerde iyileşen yaşam şartları tüketicileri, 

satın aldıkları ürünleri kaliteleri ve besin değerle-

rini de dikkate alarak daha özenle seçmeye yön-

lendirmiştir. Bunun yanında, gelişmiş ülkelerde 

olduğu gibi ülkemizde de mevsimi dışında ürün 

tüketimine olan talep son yıllarda hızla arttırmış-

tır. Tüketiciler ödedikleri ücret karşılığında kali-

teli ürün satın almak istemektedirler. Buda gü-

nümüzde dünya üzerindeki çoğu pazarda kalite-

yi birinci unsur haline getirmiştir. Bu gerçekler 

göz önüne alındığında, tüm dünyada olduğu 

gibi ülkemizde de yaş meyve ve sebze muhafa-

zasının etkinliğinin arttırılmasına ve kalitenin 

korunmasına yönelik çalışmalar önem kazan-

maktadır. Bahçe ürünlerinin üreticiden tüketici-

ye ulaşıncaya kadar ara kademelerde kalitelerini 

kaybetmemeleri için var olan depolama sistem-

lerinin yaygınlaştırılmasının yanı sıra, yeni sis-

temlerin geliştirilmesi ve kullanılması zorunlu 

4 

Bahçe Ürünlerinin Muhafazasında Yeni Bir Teknoloji: Palistore (Palliflex)...  



hale gelmiştir. Palistore depolama teknolojisi bu 

sistemlerden birisidir. Yaş meyve ve sebze ihra-

catı yapan firmalar bu sistemi kullanarak birbi-

rinden olumsuz etkilenebilecek değişik ürünle-

rin bir arada taşınmasını ve stokta var olan ürün-

leri ise pazar şartlarına göre küçük parçalar ha-

linde pazarlanmasını sağlayabileceklerdir. Böyle-

ce, ülkemizde ihracatta karışık taşıma konusun-

da yaşanan sorunlar ortadan kaldırılabilecektir.  

Özellikle ülkemizde depolamada birden çok 

üreticiye ait ürünün aynı depo içerisinde depo-

lanması da ancak palistore sistemi kullanılarak 

gerçekleştirilebilecektir. Palistore ortamında 

muhafaza, bahçe ürünlerinin depolama ve taşın-

masında soğuk zincirin devamlılığının sağlanma-

sı durumunda, ürünlerin derim sonrası ömürleri-

nin uzatılması, kalitelerinin korunması ve derim 

sonrası kayıpların azaltılmasında etkin olarak 

kullanılabilir bir sistem olarak önerilebilir.   
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