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Ozet: Ulkemiz sahip oldugu ekolojik kosullar ve gen kaynaklari zenginligi agisindan, kurutmalik ve sofralik incir
yetistiriciligi ve dolayisiyla ticaretinde diinyanin ilk sirasinda yer almaktadir. Diinya sofralik incir piyasasinda “Bursa
Siyah1” ve diinya kurutmalik incir piyasasinda “Sarilop” gesitlerimiz ile rekabet edebilecek ¢esit bulunmamaktadir. Avrupa
iilkelerine kars1 sagladifimiz bu rekabet istiinliiglimiize ragmen kurutmalik ve sofralik incir ihracati yapabilme
potansiyelimizi tam olarak kullanamamaktayiz. Tiirkiye’nin hem ihracatinda hem de iiretim potansiyelinde belirli yillarda
meydana gelen dalgalanmalar, basta kuraklik olmak {izere kalitenin diigmesine neden olan birgok faktore baglanmaktadir.
Kalite kriterlerini etkileyen faktorlerin saptanmasi ihracat yapabilme giicimiizii arttirmada biiyiikk 6nem tasimaktadir. Bu
makalede, incir potansiyelimizin ekonomik ydnden degerlendirilmesinde iiretimden pazarlamaya kadar sofralik ve
kurutmalik incirdeki kalite kriterleri ve bunlari etkileyen faktorler degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sarilop, Bursa Siyahi, incir yetistiriciligi

Fresh Fig and Dry Fig Quality Parameters and the Effective
Factors on Quality

Abstract: The wealth of our country in terms of the ecological conditions and gene resources owned, dry and fresh fig
cultivation and hence in the world is located in the first row. Fig cultivars in the world markets do not have quality cultivars
such as “Bursa siyahi” for fresh fig, "Sarilop" for dry fig. Although this provides competitive advantage over European
countries, our country can not be able to use the export potential. Turkey fig stuffed full of both exports and production
potential, especially in drought years occurred in particular disturbances, including a lot of factors that cause degradation of
quality. The ability to identify factors affecting the quality criteria is of great importance in increasing our exports. In this
article, it was evaluated that from production to marketing, quality criteria of fresh and dry fig and the factors affecting
them.
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1. Giris gormektedir (Polat ve Caliskan, 2008). Bu ilginin

C L artmasinda incirin kutsal meyve olarak goriilmesi,
Akdeniz diyetinin 6nemli bir pargasini qlust}lrap besin iceriginin diger bircok meyve tiriine gore
sag.hkh ve uzun - yagamin - SImMgest  INCIL - yjkeek olmast (Aksoy ve ark., 2007) 6zellikle ham
(Tr}chqppg}gu ve ark, 2006) son yillarda L indirgen lif, mineral ve polifenol igerigince
Yetlsthcﬂlgl yaplljamayan Bat1 ve Kuze"y 'Avrl:lpé? zengin olmasi, sodyum, yag ve kolesterol
tlkelerinde egzotik meyve olarak biiyik ilgi icermemesi (Vinson, 1999) farkli degerlendirme
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sekillerine sahip ticari bir meyve olmasi gibi
faktorler sayilabilir.

Ulkemiz  kurutmalik ve sofralik incir
yetistiriciligi ve ticaretinde diinyanin ilk sirasinda
yer almaktadir (Calisgkan ve Polat, 2012).
Kurutmalik incir ¢esidi olarak Sarilop, sofralik
incir ¢esidi olarak da Bursa Siyahi1 incir
thracatimizin yaklasik tamamint olusturmaktadir.
Sarilop incir gesidi yetistiriciligi Aydin ve Izmir
yorelerinde yogunlagsmis olup, 2002-2011 yillari
arasinda toplam incir tiretimin % 65’ini karsilarken
(Anonim, 2012), sofralik incir yetistiriciligi ise
basta Bursa yoresi olmak iizere, son yillarda
Aydin, Izmir, Mersin gibi sahil yorelerinde de
yayginlasmaya baslamistir.

Tiirkiye iirettigi incirin 12.971 tonunu sofralik
incir olarak diinyanin 31 farkli iilkesine ihrag
ederek, 25.989.0008 gelir saglamaktadir. Bu
ihracat degeriyle, diinya toplam sofralik incir
ihracatinin % 38.4’lnii karsilamaktadir
(Anonymous, 2012).

Ulkemizde yetistirilen incirlerin % 70’i kuru
incir olarak degerlendirilmektedir (Aksoy ve ark.,
2003). Diinya kuru incir iretiminin % 60’1
sadece Tiirkiye karsilamaktadir. Bu iiretimin de
yaklasik olarak % 70’ini (35 bin ton kuru incir)
sadece Aydin ilinin karsiladigi, geriye kalan % 25-
30’luk kisminm da (15 bin ton kuru incir) {zmir
ilinde tretildigi belirtilmektedir (Anonim, 2000).

Kuru incir ihracatmnin miktar olarak % 9.45i
NAFTA (Kuzey Amerika Serbest Ticaret Bolgesi-
North America Free Trade Association) iilkelerine
(ABD, Kanada, Meksika), % 5.66’st EFTA
(Avrupa Serbest Ticaret Bolgesi-European Free
Trade Association) iilkelerine (Isvigre, Izlanda,
Lihtenstayn, Norveg) ihra¢  yapilmaktadir
(Cobanoglu, 2004). Tirkiye’'nin sofralik incir
ihracatt yaptigit en Onemli iilkeler Almanya,
Fransa, Hollanda ve Ingiltere’dir. Sofralik incirin
ozellikle son yillarda gérmiis oldugu talep artisi,
O6nemli iretici ilkeler arasinda ve hatta incir
iiretimi olmayan ancak incir ithal edip, bunlar
kaliteli ambalaj kullanarak ihra¢ eden iilkeler
arasinda dahi rekabet ortammin dogmasina neden
olmustur (Caligkan, 2003).

Diinya  incir  Uretimi  genel  olarak
degerlendirildiginde, incirin ekonomik Onemini
koruyacagi tahmin edilmektedir. Mevcut durumda
diinya marketlerinde kuru incire olan talep sabit bir
seyir izlerken (Flaishman ve ark., 2008), sofralik
incire olan talep, artis egilimindedir Tiirkiye’nin
2010 ve 2011 willarindaki sofralik incir ihracat
fiyatlar1 ortalama 2-3 $/kg arasinda degisim
gostermis ve bu deger ile taze meyve sektoriinde

en yiksek gelir getiren iriinler arasinda yer
almistir (Anonim, 2012).

Diinya sofralik incir piyasasinda “Bursa
Siyah1” c¢esidimiz ile rekabet edebilecek cesit
bulunmamaktadir.  Avrupa iilkelerine  karsi
sagladigimiz bu rekabet istiinliiglimiiz bir yana
kurutmalik ve sofralik incir ihracati yapabilme
potansiyelimizi tam olarak kullanamamaktay1z.

Bu potansiyelimizin  ekonomik  ydnden
degerlendirilmesinde iiretimden pazarlamaya kadar
sofralik ve kurutmalik incirdeki kalite kriterlerinin
neler oldugu, bu kriterleri etkileyen faktorlerin

saptanmasi  ihracat  yapabilme  giicimiizii
arttirmada biiyiik 6nem tagimaktadir.
Ulkemizin  ihracat potansiyelinde  belirli

yillarda galkalanmalar meydana gelmistir. 1985
yilindan sonra aga¢ sayisinda herhangi bir azalis
olmamasina karsin, gerek toplam {iretim gerekse
kuru incir iiretimi ve buna bagli olarak da digsatim
degerlerinde azalig izlenmektedir. Ortaya ¢ikan bu
azalis kuru incir {iretiminde basta kuraklik olmak
lizere birim alandan saglanan {iriin miktarinin ve
kalitenin ~ diismesine neden olan asagida
yetistiricilik faktorleri adi altinda agiklanan birgok
faktore baglanmaktadir.

2. Sofralik incir Kalite Kriterleri

Sofralik incir kalite kriterleri olarak; ortalama
meyve agirhg (g), ortalama hacim (cm’),
maksimum en (mm), maksimum boy (mm), boyun
uzunlugu (mm), ostiol acikligt (mm), tabla
kalinligt (mm), pH, asitlik (%), meyve i¢ boslugu,
meyve i¢ rengi ve suda ¢Oziinir kuru madde
(SCKM) (%) yer almaktadir.

Meyve iriligi, meyve capt 4.0 cm’den fazla
olan orta veya iri meyveli incirler sofralik olarak
degerlendirilebilir. Tabla kalinligi ince (0.3-0.5
cm), kuru veya ¢ok sulu ve kalin tabla (1.5-2.0 cm)
meyvenin kalitesini diisiirmektedir. Meyve sulu,
meyve etinin genis ve meyve i¢ boslugunun da
olabildigince kiigiikk olmasi arzulanir. Meyvenin
kabuk kalinligi soyulmayi, sap ve boyun
uzunluklart ise derimde kabugun zedelenmesini
etkileyen Ozelliktir. Meyve sekli meyvenin yola
dayanimi ve ambalaj kabinin se¢iminde énemlidir.

Meyvelerde ostiol agikligi: Meyve yapisi
nedeniyle, bircok meyve tiiriinden oldukga farkli
olan incirde, meyve i¢ boslugu, dis atmosfere,
gecit seklindeki apikal bir agiklik (ostiolum) ile

baglanmaktadir.  Ostiolum  kanali  pullarla
cevrilmistir. Disa acilan delik (agiz) ise, pul
benzeri  braketlerle hemen hemen  Ortild

durumdadir. Genis agiz acikhigy, i¢ ¢iiriikliigii basta
olmak iizere bir¢ok hastalik etmeninin meyveye
girisine olanak vermesi bakimmdan istenmeyen bir
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ozelliktir (Aksoy ve ark., 1992). Bu nedenle agiz
aciklig1 da 6nemli bir kalite kriteridir.

Cesit Ozelligi olarak ortaya ¢ikan diger kalite
faktorleri arasinda kabugun esnekligi, 6ziir olarak
kabul edilen boyuna c¢atlaklar ve agiz (goz)
etrafinda  gorillen c¢atlama ve  yarilmalar
gosterilebilir (Aksoy ve ark., 2001; irget ve ark.,
2005).

3. Kuru Incir Kalite Kriterleri

Kaliteli kuru incir TS 541 no’lu kuru incir
standardma gore; olgun, biitiin kurutulmus, flimige
edilmis olmali; gozle goriilebilir toleransi asan
yabanct madde, canli kurt, akar, tuz ve koruyucu
maddeler disinda kimyasal maddeler, normal
olmayan dis nem, yabanct koku ve nem
icermemelidir.

Her kalite sinifinda ancak belirli oranlarda
bulunabilen o6ziirlii incirler ise, ylizeyinin
1/3’linden fazlasi yarilmis yada yirtilmis, giines
yanikli, kiiflenmis ve tad1 etkileyebilecek derecede
fermente olmus, ciplak gozle goriilebilecek kadar
bocek ve diger zararlilardan hasara ugramig veya
6lii kurt igeren incirler seklinde tanimlanmaktadir
(Aksoy ve ark., 2001).

4. Incirde Kaliteyi Etkileyen Faktorler

Incirde kaliteyi etkileyen faktorleri Aksoy ve ark.
(1987 ve 2001), giibreleme, sulama, budama,
ilekleme zamani, miktar1 ve kalitesi ile kurutma
olarak belirtmislerdir. Aksoy (1991), kuru incir
iretiminde kaliteyi etkileyen baglica faktorleri;
bahge yerinin sec¢imi, bilingsiz giibreleme, giines
yanikligl, meyve catlamast gibi fizyolojik
bozukluklar ile hastalik ve zararlilar olarak
nitelendirmistir. Ozbek (1958), incirlerde kalite
izerine etki eden faktdrleri dollenme, toplama,
kurutma ve isleme ile ilgili faktorler olarak ele
almaktadir. Kuru incir kalitesi lizerine riizgar,
toprak nemi, olgunlagsma ile kurutma donemindeki
sicaklik, bagil nem ve yagislarin da etkisinin
oldugunu vurgulamaktadir.

Tiim bu arastirmalardan ortak hareketle, kaliteli
sofralik ve kurutmalik incir elde etmek igin, ¢esit,
ekolojik faktorler, yer secimi, dikim mesafesi,
budama, giibreleme, toprak isleme, sulama,
ilekleme, miicadele galismalar1 hem sofralik hem
de kurutmalik kalite kriterlerinin
degerlendirilmesinde ortak olarak ele almmuistir.
Hasat ve depolama, kuru incir ve sofralik incir i¢in
ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Kurutma, secme ve
depolama ile kuru incirde aflatoksin ise kuru incir

4.1. Cesit

En iyi kurutmalik incir gesitleri Sartlop (Sekil
1) ve Sarizeybek incir ¢esitleridir (Sekil 2). En iyi
sofralik ¢esidimiz ise Bursa Siyahidir (Sekil 3)
(Ozen ve ark., 2007).

Sekil 3. Bursa Siyahi incir ¢esidi

4.2. Ekolojik faktorler
4.2.1. iklim

Kuru incir {iretiminde ¢evresel kosullarm etkisi
oldukca o6nemli oldugundan, sadece Biiyikk ve
Kiiciik Menderes havzalarinda kaliteli olarak
iiretimi yapilabilmektedir (Ozbek, 1978). Ayrica,
kurutmalik incir {iretimini etkileyen en Onemli
faktor olan ekolojik kosullar, sofralik incir kalitesi
iizerine de onemli etkide bulunabilmektedir (Polat
ve Caligkan, 2009). Bu nedenle, sofralik incir
yetistiriciligi yapilmasi planlanan yerin ekolojik
kosullarinin mutlaka géz oniinde bulundurulmasi
ve adaptasyon caligmalar1 yapildiktan sonra ticari
bahgelerin kurulmasi gereklidir.

Ekolojik faktorlerden ozellikle olgunlagsma
donemindeki sicaklik, yagis, nem ve riizgar

durumu vyetistiriciligi  siirlamaktadir  (Ozbek,
kalite kriterleri arasinda yer almaktadir. 1978) yeus & (
100 Tiirkiye Tarimsal Aragtirmalar Dergisi - Turkish Journal of Agricultural Research ~ 1(1): 98-108
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Sekil 4. Diger sofralik incir gesitleri (Ozen ve ark., 2007)

4.2.2. Sicakhik

Meyve olusumundan hasat sonuna kadar olan
Mayis-Ekim aylarinda daha yiliksek ortalama
sicakliklar ve ozellikle meyve olgunlugu ve
kurutma doéneminde (Temmuz-Eyliil aylari) 30
°C’ye kadar ¢ikan ortalama sicakliklar istenir. Bu
durum gilineste kurutma yoniinden de onemlidir.
Daha yiiksek sicakliklar meyvelerin kavrulmasi,
kiiciik kalmasi ve dallarin yanmas: seklinde
zararlanmalara neden olur. Bu nedenle en yiiksek
sicaklik 40 °C’yi gegmemelidir.

4.2.3. Yagis

Incir agacinin istedigi optimal yagis yillik 625
mm’dir. Yagis miktarmin 550 mm’nin altina
diismesi durumunda sulanmasi gerekir. Aksi halde

agaclar zarar goriir. Ozellikle kuru incir agisindan
yagislarin  Kasim-Haziran aylarinda  olmasi,
kurutma mevsimi olan Temmuz-Eyliil aylarinin
yagigsiz ve bulutsuz gegmesi istenir.

4.2.4. Nem

Kurutma mevsiminde hava bagil neminin
% 40-45 arasinda olmasi, % 50’yi gegmemesi
gerekir. Bu kosullarda meyveler normal sekilde,
seker ve aromaca zengin olarak gelisir. Agac
iizerinde buruklagma ve sergide kuruma hizli bir
sekilde olur. Olgunluk mevsimindeki yiiksek bagil
nem ise meyvelerde yarilmaya neden olmaktadir.
Akdeniz ~ Bolgesinde  meyve olgunlagsma
donemindeki yiiksek nem (>% 90), sofralik incir
yetistiriciliginin ekonomik boyutlara ulagsmasini
kisitlayan en 6nemli faktdrdiir. Neme duyarl olan
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cesitler, olgunlastiklart anda aga¢ izerinde
cirimeye  baslamakta ve pazar degerini
yitirmektedirler (Sen ve ark., 1993). Bu kosullarda
kurutmacilik  ise  tiimiiyle olanaksiz  hale
gelmektedir.

4.2.5. Riizgar

[lkbahar sonlar1 ile yaz baslarinda goriilen
kuvvetli riizgarlar dallarin birbirine siirtmesine,
meyvenin kabugunda siirtinmeye bagli yara
izlerinin olugmasina, dolayisiyla meyve kalitesinde
diismelere neden olur. Ilekleme doneminde esecek
kuvvetli riizgarlar ilek aris1 ugusuna ve tozlanmaya
engel olacagi i¢in uygun degildir. Olgunluk ve
kuruma mevsiminde denizden esen yiiksek bagil
neme sahip riizgarlar, uzun siirerse meyvelerde
yarilmaya ve kalite diismelerine neden olur.
Karadan esen kuru riizgarlar meyvede sekerin
artmasimna ve buruklasmanin daha hizli olmasina
neden olurlar (Kabasakal, 1990; Cobanoglu ve
ark., 2000).

4.3. Yer secimi

Sagliklt ve kaliteli meyve elde etmek igin,
kumlu-tinli, derin ve kiregge zengin topraklar
secilmeli, kuzeye bakan ve az gilines goren yerler
ile taban suyu yiiksek yerler tercih edilmemelidir.
Derin profilli, orta biinyeli, organik maddece
zengin ve yeterli kire¢ igeren topraklar
kurutmacilik  i¢in  elveriglidir. Taban suyu
diizeyinin yiiksek oldugu agir ve taban araziler ise
incir yetistiriciligi i¢in elverigli sayilmamaktadir
(Kabasakal, 1990; Aksoy ve ark., 2001).

Zemine 2 metreden daha yakm ve yil boyunca
alcalip yiikselen taban suyuna sahip topraklar incir
tarimi i¢in uygun degildir. Taban suyu yiiksek olan
agir ve taban arazilerde agaclar hastalanir ve kok
uyuzuna yakalanir. Meyvelerde akma ve ¢atlama
goriillir ve meyve kalitesi diiser.

4.4. Dikim mesafesi

Yeni tesis edilecek bahge; taban arazide ise
dikim araligir 8 x 8 m, kir taban arazide ise dikim
araligi 7 x 6 m, kir arazide ise arazi meyline gore
dikim aralig1 6 x 6 m en uygun mesafelerdir.

4.5. Budama

Agacin havalanmasint ve saglikli dallarin
yeniden gelismesini saglamak i¢in, her yil mutlaka
budama yapilmalidir. Budama islemleri, agacin
dinlenme dénemi olan Aralik-Subat aylar1 arasinda
yapilmalidir. Aykiri, kirilmis, hastalikli ve kuru
dallar kesilerek ¢ikarilmalidir. Herhangi bir
hastaligin bulagsmamast i¢in, kesilen dallar mutlaka
yakilarak imha edilmelidir. Uriin budamasinda bir
yillik dallar iizerinde genel bir budama yapmayip

tepe gozleri birakilmalidir. Uriin budamasi cok sert
yapilmamalidir. Aksi takdirde aga¢ cok siirgiine
kacar ve verim ve kalite birden diiser.

Partenokarpik incir ¢esitlerinde  budama
haricinde kaliteyi arttirict kimyasal uygulamalar:
Yellop  meyvelerini  partenokarpik  olarak
olgunlastirabilen ¢esitlerde, verim diisiikligii en
onemli problemdir. Verim diisiikligiiniin sebebi
yellop meyvelerinin bir yil 6nceki siirglinlerden
elde ediliyor olmasidir. Verimin yiikseltilmesi
amact ile, degisik kimyasal uygulamalarin ve
budamanin oldukga etkili oldugu bildirilmektedir
(Can ve ark., 2003).

Israil'de yetistirilen Nazareth incir g¢esidinde
yeterli yellop meyvesi elde edebilmek igin,
uyanmadan 40 giin 6nce yapilan HCN (hidrojen
siyanamid) uygulamalar1 ile siirgiin tizerindeki
dormant gozlerin siirmesi saglanmaktadir. Ayrica
gelismeye baglayan meyve taslaklarinda dokiimiin
Onlenmesi, gelismenin  saglanmasi  amaciyla
giberalik asit (GA;) uygulanmaktadir.

Kaliteyi arttirict diger kimyasal uygulamalar:
Benzer uygulama tropik kosullara sahip olan
Brezilya'da incir agaglarmin dormansiye girigini
saglamak tizere hasat sonrasi hidrosiyanik asit
(HCN) uygulamasi yapilmaktadir (Pereira, 1981).
Diger arastirma sonuglarina gore, potasyum nitrat
(KNO3;) uygulamalar1 da HCN uygulamalarina
benzer sonuglar vermistir (Aksoy ve ark., 1993).
Yapilan ¢aligmalarda, KNO; uygulamalarinin ¢evre

agisindan cok daha giivenli oldugu
bildirilmektedir.
4.6. Giibreleme

Alternatif iiriinlerden dolayr incir

yetistiriciliginin verimli taban topraklardan gorece
verimsiz kir ve kir-taban arazilere kaydigi, bu
durumda verim ve kalitenin korunmasi agisindan
giibrelemenin daha bilingli yapilmast 6nem
tasimaktadir (irget ve ark., 2005).

Havza bazinda yapilan bir¢cok ¢alismalarda,
alman yaprak orneklerinin incelenmesi sonucunda
incir bahgelerinde basta sodyum, potasyum,
kalsiyum ve bor olmak iizere fosfor, magnezyum,
¢inko, demir, mangan ve bakir acisindan yetersiz
beslenme problemi bulundugu belirtilmektedir
(Aksoy ve ark., 1987; Anag ve ark., 1987 ve 1992;
Eryiice ve ark., 1987; Askin ve ark., 1997).

Incirde mineral beslenme ile siirgiin gelisimi ve
kalite  arasinda  asagidaki  genel  goriisler
bulunmaktadir:

Azotun incirde biliylime, gelisme ve siirgiin
faaliyetini arttirdigi, bununla birlikte azot ile asiri
beslenme durumunda c¢atlamanm tesvik edildigi
(Opara ve ark., 1997), meyve sayisinda artig
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oldugu, meyvelerin kiigiildiigli kuruma siiresini
uzatarak aflatoksin olusumuna neden olabilecegi
ve kalitenin diisebilecegi,

Potasyumun meyvede lezzet, tat ve renk
iizerine olumlu etkide bulundugu ve incirde dnemli
bir problem olan giines yanikligin1 azalttig1, buna
karsin yiiksek diizeyde potasyum ile beslenmenin
catlamay arttirabilecegi,

Kalsiyum (Ca) besin elementinin incirde
catlamayr azalttigi, yiiksek diizeyde Ca ile
beslenme  sonucunda  giines  yanikliginin
artabilecegi, meyve boyutlarmin kiigiilebilecegi ve
meyve renginin  gdrece  koyulasabilecegi,
meyvelerde akmanin (leakage) biiyliik oranda Ca
noksanligina bagli olarak ortaya ¢ikan bir durum
oldugu belirtilmistir (Ferguson, 1984),

K/Ca+Mg oranin meyve catlamasi (meyvenin
agiz kismindan) ftzerinde Onemli etkiye sahip
oldugu ve bu oran arttikca meyvede c¢atlamanin
arttig arastiricilar tarafindan belirlenmistir (Aksoy
ve ark., 1987).

Yine bagka bir ¢aligma sonucuna gore, incir
giibreleme programi hazirlanirken; verim, kalite
(catlama ve giines yaniklig1), toprak ozellikleri ve
yagis durumunun dikkate alinmasi 6n kosulu ile,
gerektiginde geleneksel NPK’lu giibrelere Ca ilave
edilmesinin yararli olabilecegi diigiiniilmektedir
(Irget ve ark., 2005).

4.7. Toprak isleme

Topragin yeterince havalanmasmi saglamak
icin bahgenin konumuna ve egimine gore toprak
islemesi yapilmalidir. Egimli arazide erozyon
nedeniyle gerekirse aga¢ altlar1 islenmeden
birakilip, yabanci otlar bigilmelidir. Taban arazide
hafif ve yiizlek olmak {izere sonbahar ve
ilkbaharda diskaro ve ¢izerle toprak islemesi
yapilabilinir.

4.8. Sulama

Incir yetistiriciliginde yillik yagis ortalamasi
550 mm’nin altma distiigii bolgelerde, sulama
imkani varsa ileklemeden once 1 kez sulama
yapilmaldir.  Fazla ve  gereksiz  sulama
yapildiginda hem agaglar fazla siirer ve bu yiizden
soguklara karsi hassas olur, hem de meyvelerde
eksime ve akma artar.

4.9. ilekleme

Partenokarpik cesitler harig, ilekleme incirin
iirlin vermesi icin mutlaka gereklidir. ilekleme
sayist 2 kez 5’er giin arayla uygulanmalidir.
Ilekleme genellikle sinek ¢ikismin oldugu Haziran
ayinda yapilmalidir. lek incirleri file torbalara
konularak incir agaclarinin dallarma asilmalidir.
flekleme sona erdikten sonra da ilek torbalari

mutlaka toplanmali ve igerisindeki ilek artiklar
imha edilmelidir.

flekleme rehberinde (Tablo 1) belirtilen
miktarlar 2 defada uygulanacak toplam ilek
meyvesi miktar1 olup, kilosunda 45-50 adet ve
normal sayida ar1 igeren saglikli meyveler ele
alinarak verilmistir (Ozen ve ark., 2007). Asiri
ileklemeden kag¢inmak i¢in, erkek incir agaglar
ayr1 bir yerde yetistirilmelidir. Erkek incir bahgesi
tesis ederken her 100 disi incir agaci igin, 1 adet
erkek incir agaci olacak sekilde ileklik kurulmasi
uygun olacaktir. Olanak varsa her 100 disi agac
igin 1 erkenci,1 orta ve 1 gegci ¢esitten ileklik
kurmak daha da giivenli olacaktir.

Tablo 1. ilekleme rehberi

Agacin tacinin gapi Agac basina verilecek
(m) ilek meyvesi (adet)

2 36

48

56

64

72

80

[\
O\MAU)U]

Kullanilacak ileklerde aranacak ozellikler:

Kullanilacak ilekler; temiz, yarasiz-beresiz,
saglikli, hastalik ve  zararlilarla  bulagik
olmamalidir. Vakti gegmis ilekler

kullanilmamalidir. Sinek ¢ikisinin aktif oldugu
ilekler kullanilmalidir. Temiz ilek temini ve
asilmast  &nemlidir. ilek meyvesinden ¢ikan,
polenleri disi incir meyvesine tasiyan ilek aricigi,
incirde Aspergillus spp ve diger funguslarin
tasnmasinda rol oynar. ilekleme ile bulasan
mantarlar, olgunlukta kif gelisimi, aflatoksin,
akma vb sorunlarla verim ve kaliteyi diisiiriir. ilek
meyvelerinden art ¢ikisi tamamlandiktan sonra
agaca asilan ilek meyveleri toplaylp yok
edilmezse, kurumus ilek meyveleri incir hastalik
ve zararlilar1 igin yataklik yaparak enfeksiyon
kaynagi olmaktadir.

4.10. incir hastallk ve zararhlari, miicadele
calismalari

Meyvelerin  pazar degerlerinin  diigmesine
neden olan sorunlar genellikle degisik funguslar
tarafindan olusturulmaktadir. Meyvenin ciiriimesi,
eksimesi gibi durumlara hava degisikligi, topragin
nemi, sularin etkisi gibi faktdrler uygun zemin
hazirlamaktadir. Bozulma ve ¢iiriimeye neden olan
bu etmenler incire bocekler (ilek arisi, eksilik
bocekleri ve sirke sinekleri) araciigr ile
taginmaktadir.

flekleme ile bulasan mantarlar, olgunlukta kiif
gelisimi, aflatoksin, akma, i¢  ¢ilirikligi
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(endosepsis) vb sorunlarla verim ve Kkaliteyi
diistiriir (McGregor, 1976; Ozar ve ark., 1985).

Eksime: Eksime meyve agiz kismmda pembe-
kirmiz1 akint1 ve mayalanma nedeniyle eksimsi bir
koku olusur. Meyvede kalite kaybr olusmaktadir.

Siirme  hastaligi:  Strme hastaligi  etmeni
mantardir ve meyve igerisinde siyah toz yigini
olusumu seklinde goriiliir. Kurak ve sicak gecgen
mevsimlerde daha yaygin goriilebilir.

Meyvelerde i¢ ciiriikliigii: Hastalik, meyvenin
agiz (ostiol) kismmda pas rengi, kahverengi
lekelenmeler seklinde bas gosterir.

Erkek incir agaglarinin disi incir bahgelerinden
uzak yerlerde tesis edilmesi, asir1 ileklemeden
kagmilmasi, saglikli olanlarinin  kullanilmasi
gerekmektedir. Miimkiin oldugu kadar ilag
kullanmaktan kagmilmali, mecbur kalindiginda
sadece ruhsath ilaglar  Onerilen dozlarda
kullanilmalhidir. Incirlerde  birgok  mantar
hastaliginin  olusmasmna neden olan eksilik
bocekleri, sirke sinekleri vb. zararlilara karsi ¢ekici
tuzaklar Nisan Ayindan itibaren agaglara
astlmalidir. Tuzaklar 8-10 agaca bir adet olacak
sekilde asilmalidir. Bu tuzaklarin ¢ekici maddeleri
(hurda incir, bira mayasi ve su) 10 giinde bir
degistirilmelidir. Bu islem ilekleme dénemi harig
hasat sonuna kadar stirdiiriilmelidir.

4.11. Taze meyve hasadi

Meyvelerde hizli bir olgunlagma ve hizli seker
birikimi incire 6zgii 6zelliktir. Incirde olgunlagma
oncesi diger meyvelerde pek goriilmeyen ¢ok hizl
bir kuru agirlik, suda eriyebilir maddeler ve seker
artist  vardir. Hasatla birlikte meyvedeki bu
degismeler durur. Incir meyvelerinde hasattan
sonra hangi kosullarda bekletilirse bekletilsin,
olgunluk ilerlemesi s6z konusu degildir. Iste bu
nedenle taze incir hasadinda en Onemli konu
meyvenin tam olgun durumda, yani yeme
olumunda toplanmasidir.

Tam olgun bir incir meyvesinde; kabuk ¢eside
Ozgii rengini almis, parlak, esnek ve kolay
soyulabilir olmalidir. Ayrica bazi g¢esitlerin
iizerinde olgunlukta ortaya ¢ikan ve bu nedenle
olgunluk belirtisi olarak da kabul edilen ¢izik ve
catlaklar da olugmaktadir. Siit salgis1 kaybolmus
veya ¢ok azalmistir. Meyve eti tatli, ozIli ve
yumusaktir.

Hasatta dikkat edilmesi gereken hususlar: Taze
meyveler, sabahin erken saatlerinde, serinlikte,
giines ve sicaga maruz kalmadan hasat edilmelidir.
Hasat elle yapilmalidir. Taze incir meyvesi avug
iciyle ezilmeye neden olmayacak sekilde kavranip
saga-sola dondiriilerek burkma ve c¢ekme
hareketiyle daldan sapiyla birlikte ve kabugu

yirtilmamig olarak koparilir. Koparilan meyve,
miimkiin oldugunca sevk icin kullanilacak esas
ambalaj kabma  yerlestirilmelidir.  Uriiniin
standartlara uygun kalitede ve uygun ambalaj
i¢inde en kisa zamanda pazara sunulmalidir.

4.12. Taze incir depolanmasi

Taze incirler, 0°C’de ve % 80-90 bagil nemde
2 hafta siireyle depolanabilirler. On sogutma
isleminin yapilmas1 depolama siiresini uzatir.
Sogukta muhafaza sirasinda meyvede donmanin
meydana gelmemesi igin sicakligm -2,7'C’ nin
altina diisgmemesi gerekmektedir.

Sarilop ve Bursa Siyahi gesitleri ele alinarak
yiiriitillen bir ¢aligmada, degisik 6n islemlere tabi
tutulan taze incirler hizli ve yavas olarak
dondurulmus -20° C de 9 ay siireyle saklanmistir
(Fidan ve ark.,1987). Dondurulacak meyveler
buruklasma oOncesi tam olum déneminde
toplanmalidir.

4.13. Kuru incir hasadi

Kuru incir hasadi her giin diizenli olarak
yapilmalidir. Toplanan incirler, plastik kovalarda
zedelenmeden tagmmalidir. Toplama isleminde
hurda incirlerle iyi incirler ayr1 kaplara toplanmali
ve bunlar yerlerde kurutulmalidir. Buruk incirler
agacglarin  altinda uzun sire birakilmamali
miimkiinse her giin toplanmalidir.

Her giin toplamanin yaninda buruk incirler yere
diismeden aga¢ iizerinden toplanabilir veya

agaclarm altma yarim metre yiikseklikte ve
kaziklar tizerine monte edilmis bez, file vb.
brandalar (Sekil 5) kullamlabilir (Ozen ve ark.,
2007).

Sekil 5. Kuru incirleri aflatoksinden korumak igin file
vs. brandalar kullanilmas1

4.14. Kurutma, secme ve depolama

Diger meyvelerden farkli olarak incirler, agagta
birakilarak miimkiin oldugunca kurutulur ve buruk
agsamaya gelince yere diiserler. Agac altina kendi
halinde diisen incirler % 25-50 arasinda su
icerirler. Kurutmanin amaci su oranini depolamada
istenilen su oran1 % 18-20’ye indirmektir (Ozkan
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ve ark. 2000). Kerevette kurumakta olan incirler,
sabahmm erken veya Ogleden sonranin geg
saatlerinde olmak iizere her giin gézden gegirilir.
Kurumus incirler sergiden almir. Kurumamis
olanlar alt iist edilir. Zemininin tel yerine plastik
Orgii 1zgaradan yapilmasi dayaniklilik ve kiiflenme
yapmamast nedeniyle daha saglikli kurutmaya
olanak verir. Bu nedenle kerevetlerde tel yerine
plastik orgii tercih edilir. Kurumus meyvelere daha
sonra kalite diismesini engelleyebilmek igin
fiimigasyona alternatif yontemler; fosfin, CO,
uygulamasi, vakumlama uygulamalari, kontrollii
atmosfer ve basingta depolama, vakumlama ve
sicak-soguk uygulamalar1 gibi uygulamalarla

depolama iglemi gergeklestirilmelidir.

G e« e

Sekil 6. Plastik orgii kurutma sistemi

Kurutma  mutlaka  plastik  kerevetlerde
yapilmalidir. Hasat esnasinda hurda incirler ayri
kaplarda toplanmali iyi incirlerle

karistirilmamalidir. Sergi her giin kontrol edilmeli
ve kuruyan (nem orani % 20-22 olan) incirler
secilerek ayrilmalidir. Kuruyan incirler plastik
kasalara konularak en kisa siirede flimiige edilerek
hijyenik ortamlarda depolanmalidir. Depolarda
ozellikle aksam saatlerinde ve gece boyunca incir
kelebeklerini cezbedecek sekilde aydinlatma
yapilmamalidir. Depodaki pencere ve kapilarin
telleri  mutlaka  kontrol  edilmelidir.  Incir
depolanacak yerler 6nceden badana yapilmalidir.
Incir deposunda incirden baska bir iiriin
depolanmamalidir.

4.15. Kuru incir meyvelerinin depolanmasi

[sletmeye  giriste  fiimige edilen  ve
siniflandirilmig kuru incirler pazarlanincaya kadar
bekletildikleri depo ortami; temiz kire¢ badanasi
yapilmis, c¢esitli zararli ve haserelere karsi
ilaglamasi yapilmis, kapi ve pencereleri incir kurdu
kelebeginin girisini engelleyen tiil gibi materyalle
cevrilmis olmalidir. Sarilop kararmaya egilimli bir
cesit oldugu igin, serin ortamlarda veya soguk
depolarda saklanmalidir. Bu depolar direk giines
15181 almamalidir.

Depolamaya almacak iiriiniin nem igerigi
% 22°den diisiik olmalidir. Aksi takdirde
mikrobiyal aktivite engellenemez. Fermantasyonu
ve fiziksel ezilmeyi engellemek icin, her smiftaki
incirlerin st {iste konulma yiiksekligi en fazla 30
cm olmalidir. Yabanci materyalle bulasmayi
onlemek i¢in incirlerin {izerine hafif tiil gibi orti
malzemesi ile kapatiimalidir.

4.16. Kuru incirde aflatoksin sorunu

Aflatoksin; ekonomik kayiplarin yaninda insan
ve hayvan sagligi iizerindeki olumsuz etkileri
bulunan, ¢ok ¢esitli gida maddeleri iizerinde
ireyebilen funguslardan, Aspergillus flavus ve
Aspergillus  parasiticus ~ tarafindan  iretilen
toksinlerdir. Ozellikle kurutulmus meyve, sebze ve
tahil gibi depo iiriinlerinde karsilasilan sorunlarin
basinda gelmektedir. Bu nedenlerle de kuru incir
ihracatinda en 6nemli problemdir. Kuru incirlerde
aflatoksin sorunu ilk kez 1972’de Danimarka’ya
ihra¢ edilen kuru incirlerimizde yapilan analizler
sonucunda saptanmasiyla giindeme gelmistir.

Aflatoksinin kanser yapict 6zelligi nedeniyle
birgok iilke yiyeceklerdeki aflatoksin diizeyi
yoniinden limitler ve temizlik sarti koymustur. Bu
yonde iilkemizde ve AB’de kabul edilen
standartlar bulunmaktadir (Sahin, 2003).

Avrupa Birligi’nde kuru incir i¢in uygulanan
aflatoksin limitleri sorunu: Avrupa Birligi (AB),
05.02.2002 tarih ve L34 sayii AB Resmi
Gazetesi'nde yayimlanan bir  ydnetmelikle,
“Tirkiye’den ithal edilen kuru incir, findik ve
Antep fistiginda o6zel kosullar” uygulamaya
baslamistir. Bunun sonucunda, iilkemizde Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan saglik
sertifikas1 alindiktan sonra ihracati1 gergeklestirilen
kuru incir partilerinin, bazilarmin uygulanan
aflatoksin limitleri (B1’de 5 ppb, toplamda ise 10
ppb’lik aflatoksin limiti) nedeniyle AB’ye girisine
izin verilmemekte ve bu durum ihracatimizi
olumsuz etkilemektedir.

Aflatoksinsiz  temiz iiriin eldesi ydniinden
alinabilecek onlemler asagida ele alinmistir:

1. Toprak analizi yaptirilmadan ve oOzellikle
azotlu giibrelerle yapilan tek tarafli asin
giibrelemeden kaginilmasi gerekmektedir. Yanlis
giibreleme uygulamalar1 meyve kalite bozulmalari
yaninda aflatoksin ~ olusumuna da  zemin
hazirlamaktadir.

2. Budama dogru bir sekilde yapilarak agacin
dal ve meyvelerini giines yanikliina kars
korumalidir. Zira meyvelerde olusan gilines
yanikligi aflatoksini arttran etmenlerdendir.
Hastalik etmenlerine yataklik eden ve hastalik
etmenlerinin taginmasinda aract olan boceklerin
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barmma yeri olan her tiirli budama artiklar1 ile
hasat donemi sonrasi bah¢ede kalan hurda
meyveler yakilarak ve topraga gomiilerek imha
edilmelidir.

3. lleklerden dolayr gerceklesen bulasmalari
onlemek i¢in temiz ilek kullanilmali, bulagma
riskini azaltmak i¢in gereksiz ileklemeden
kagmilmali, ilekler plastik filelerle agaca asilmali
ve ilekleme sonucunda isi bitmis kuru ilek
meyvelerinin toplanip yakilmasi gerekmektedir.

4. Hastalik etmenlerini tasiyan bdceklerle
(Eksilik bocekleri ve sirke sinekleri) gekici yem
tuzaklar1  kullanilarak  etkin  bir miicadele
yapilmalidir.

5. Meyvelerde meydana gelecek yaralanmalar,
mantar bulagmasi ve aflatoksin olusumuna zemin
hazirladig1 i¢in hasattan Once bahgenin iyi bir
sekilde islenerek diizgiin bir bahge zemini
hazirlanmas1 gerekmektedir. Toprak isleme toz
kaldirilmayacak sekilde yapilmali, en geg
ileklemeden 6nce bitirilmelidir.

6. Agaclar su stresine sokulmamali, yagislarin
yetersiz oldugu ve kurak gecen kig aylarindan
sonra ilkbahar aylarinda 2 veya 3 kez sulanmalidir.
Ciinkii su stresi aflatoksini artirmaktadir. Bunun
yaninda hasada yakin sulamalardan kag¢inmak
gerekir. Zira nem yiikselecegi icin mantari
enfeksiyonlara ortam hazirlanir ve ayn1 zamanda
meyvenin ¢atlama ve bozulmasina yol agar.

7. Buruk olarak agagtan yere diisen incirler her
giin toplanmali, toprak {izerinde uzun siire
birakilmamalidir veya buruk incirleri toplamada
agaclarm  altina  serilecek  file  brandalar
kullanilmahidir. Toplamada kullanilacak sepetler
en ¢ok 15 kg incir alacak biiyiliklikte olmall,
sepetler stk sik temizlenmeli ve hasat sirasinda
diger incirlerin kirlenmesine neden olacak kadar
yas olan meyveler toplanmayip, yerinde bir miktar
daha kurumak iizere birakilmalidir. Ayrica toplama
kaplarmm i¢ kismi da yaralanmaya neden
olmayacak sekilde diizgiin olmalidir. Ciinkii % 30-
50 oraninda su igeren buruk incirler yaralanmaya
kars1 hassastir.

8. Kurutma sitiresi uzadik¢a aflatoksin
miktarinda artma oldugu arastirmalarla ortaya
konmustur. Bu nedenle kurutma islemi en hizli ve
en temiz kurutma yontemi olan kerevetlerde ve
plastik veya cam  kurutma tiinellerinde
yapilmalidir. Kurutma, mantar gelisimi ve
aflatoksin {iizerine engelleyici etki yapmaktadir.
Kerevetlerden istenen temizlik ve kurutma hizini
saglamak i¢in kerevetler zeminden 10 cm kadar
yiiksek olmalir boylece kerevetin alttan ve iistten
hava sirkiilasyonuna ag¢ik olmasi ve kurumanin
hizla gergeklesmesi saglanmalidir. Kerevetlerdeki

kurumus incirler her giin segilip alinmah
kurumayanlar kesinlikle almmamalidir. Kuru
meyve alimi  sirasinda  kurumamis  olanlar

karigtirilip  alt st edilerek  kurutulmalari
hizlandirilmalidir. Hurda ve kaliteli incirler ayri
kerevetlerde  kurutulmaldir.  Ayrica incirler
kerevetlerde acik alanda kurutulacaksa geceleri
kerevetlerin lizeri mutlaka kapatilmalidir.

9. Depolama yerleri temiz, havadar, yabanct
kokudan art olmalidir. Kurumus incirler fazla
bekletilmeden elden ¢ikarilmalidir.

10.  Kuru incirler  plastik  kasalarda
depolanmalidir. Eger yigin seklinde depolanacaksa
list Uste fazla incir koymaktan, yiginlar1 yiiksek
tutmaktan ka¢inilmalidir. Bu iiriiniin ezilmesine,
kirlenmesine ve ozellikle incir yeterince kuru
degilse kizigmaya neden olur.

11. Her yil depolama sezonu basinda depo
bolimleri bakim ve  onarima  almmals,
kireglenmeli, ilaglanmali, islemler sirasinda
kullanilan malzemeler dezenfekte edilmelidir.

12. Depolanacak degisik kalitelerdeki incirler
de miimkiin oldugunca ayri depolarda ya da en
azindan ayr1 kasalarda bulundurulmalidirlar.
Ozellikle hurda incirler ayr1 depolanmalidir.

13.  Uriiniin  depolanmasi  ve islenmesi
asamalarinda ortam nemi ve sicakligi aflatoksin
olusumu yoniinden kritik faktorlerdir. Bu nedenle
iriiniin depo ve isletmede gegirdigi siire miimkiin
oldugunca kisaltilmalidir.

14. Genel olarak yikama adi altinda yapilan
yikama ve 1slatma islemlerinden kesinlikle
kagmilmasi gerekir. Bu islem kirliligi ve
mikrobiyal bulasikligi yaymak gibi olumsuz bir
sonucu dogurmakta olup; eger mutlaka yikama
yapmak gerekiyorsa, yitkamanin uygun yapilmasi
ve yikama sonrasi incir meyvesi ilizerindeki fazla
suyun kesinlikle kurutulmasi gerekmektedir.

15. Uzun dalga (365 nm) ultraviyole 15181 ile
iirliniin kontrol edilmesi ve parlak yesilimsi sari
floresans renk veren incirlerin ayrilmasi ve bu
sekilde mantarla bulasik oldugu tespit edilen
incirlerin imha edilmesi veya ayr1 bir depoda
tutularak yalnizca alkol hammaddesi olarak
degerlendirilmeleri gerekmektedir.

Yukaridaki agiklanan onlemler ayni zamanda
kalite kriterlerini de igerisine almakta olup,
uyuldugu takdirde kuru incirlerde aflatoksin
olusumu da azaltacak ve minimum diizeye
indirecektir.
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