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OZET

Bu ¢alismada sert kabuklu meyvelerin depolanmasinda etkili olan depo yeri ve sartlari, ¢evre kosullart ve depolama
sistemleri arastirilmistir. Sert kabuklu meyveler hasat edildikten sonra kaliteleri miimkiin oldugunca korunmalidir. Bu
nedenle, kalite iizerinde olumsuz etkide bulunan degisimleri en aza indirmek ic¢in depolama kosullarinin kontrol edilmesi
gerekir. Depolama uygun bir sekilde yapildiginda, sert kabuklu meyvelerinde karli olarak pazarlanmasina olanak saglanir.
Ulkemizde yeterli meyve depolanmasim saglayacak teknolojik gelisimlere sahip depo bulunmamaktadir. Bu nedenle
meyvelerin yil boyunca bozulmadan depolanabilmesi icin teknolojive uygun depolama sistemleri projelendirilmelidir.
Béylece meyvelerimiz uzun siire kalitelerini koruyup pazar degerlerini artirabilirler.

S.U. ZiRAAT FAKULTESI

Anahtar Kelimeler: Sert Kabuklu Meyveler, Depolama Sistemleri
STORAGE OF NUT CROPS
ABSTRACT
In this study, the area and conditions of store, environment conditions and storage systems effective in storage of nut
crops was investigated. Nut crops must protect possibly their quality after harvest. Therefore, to minimize changes which
affect quality storage conditions need to control. If storage is made properly nut crops can market profitably. In our country,

storage which has technologic evolutions for sufficient fruit storage is absent. Therefore, to storage of fruits year round
without corruption storage systems must project suitable to technology. Thus our fruits can their quality and increase their

market value for a long time.
Key Words: Nut Crops, Storage Systems
GIRIS

Son yillardaki verilere gore Tiirkiye’nin toplam
sert kabuklu meyve iiretimi ortalama 800.000 ton’dur
Bu iiretimdeki, sert kabuklu meyveler grubu igerisinde
findik, Antep fistig1, kestane, ceviz ve badem yer
almaktadir. Tirkiye sert kabuklu meyve iiretiminde,
basta findik olmak {izere diinyada Onemli bir
potansiyele sahiptir (Yavuz, 2007).

Uretim kadar, iiretilen meyvelerin tiiketilinceye
kadar kalite ve kantitesinden deger kaybetmemesi
bliyilk 6nem tagir. Tirkiye irettigi sert kabuklu
meyvelerin biiyiik bir kismuini ihra¢ etmektedir. Thrag
oncesi bu meyvelerin uygun depolama kosullarinda
muhafaza edilmemesi durumunda biiyiik sorunlarla
kargilagabilmektedir. Ulkemizdeki depolama
sistemlerinin gerekli miihendislik standartlara sahip
oldugunu sdylemek olduk¢a zordur. Bunun yaninda
mevcut depolama sistemlerinde teknolojik donanim
acisindan da yetersizlikler gézlenmektedir. Biitiin bu
sorunlarin bir ¢6ziim yolu olarak, 5300 sayili Lisansl
Depoculuk uygulamast kanunu Avrupa Birligi
mevzuatina uyum siireci igerisinde  yiriirlige
konulmustur.

Bu caligmada iilkemizde ekonomik bir degere
sahip olan findik, Antep fistig1, ceviz, kestane ve
badem firiinlerini icine alan, sert kabuklu meyve
depolarinda, deponun ve tesis edilecegi arazinin

2Sorumlu Yazar: hkibar@omu.edu.tr

ozellikleri, ¢evre kosullari, tiriinlerin depo istekleri ve
uygulanan depolama sistemleri incelenmistir.

DUNYA’DA ve TURKIYE’DE SERT KABUKLU
MEYVELERIN URETiMi VE EKONOMISI
Tablo 1°den goriilebilecegi gibi Tiirkiye’de sert

kabuklu meyveler igerisinde findik ortalama 500.000
tonluk tretimle lider konumdadir. Bu meyveyi
sirastyla Antep fistig1, ceviz, kestane ve badem
izlemektedir. Diinyada yillik ortalama 450.000 ton
civarinda findik uluslararas: ticarete konu olmaktadir.
Tiirkiye’nin bu ticaretteki pay1 yillara gore degismekle
beraber %80 civarindadir. Diinya’da her yil ortalama
190 bin ton civarinda fistik ihra¢ edilmektedir. 2005
yilinda bu ihracattan yaklagik %60 Iran, %12 ABD,
%8 Cin, %3 Tiirkiye ve %17’sinden diger iilkeler pay
almaktadir. Diinyada ihra¢ edilen kestane ortalama

100 bin ton’dur. 2004 yili verilerine gére bu ihracatin

yaklasik %39.60 Cin, %24 Italya, %15.97 Kore,
%9.96  Ispanya  ve  %7.26’sm1  Tiirkiye
gerceklestirmektedir. Diinyada yaklagik 320 bin ton
civarinda ceviz ihrag edilmektedir. 2005 y1l1 verilerine
gore bu ihracatin yaklastk %59.40 ABD, %9.60
Fransa, %9.32 Cin, ve %]1.61’ini Tiirkiye
gerceklestirmektedir. Diinyada her yil ortalama 720
bin ton civarinda badem ihra¢ edilmektedir. 2005 yili
verilerine gore bu ihracatin yaklagik %71.5 ABD,
%21.6 Ispanya, %3.35 ltalya ve %0.3iinii Tiirkiye
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gerceklestirmektedir (Demir, 2004; Ozcagiran ve ark.,
2005; Yavuz, 2007; FAO, 2008).

SERT KABUKLU MEYVELERI
DEPOLAMANIN ONEMIi VE DEPOLAMA
TEKNIiGi

Tablo 1. Tiirkiye nin Sert Kabuklu Meyve Uretimi (ton)

Depolama, hasat edilen ¢esitli meyvelerin belli
siireler i¢in, istenilen kosullarda nicelik ve
niteliklerinden bir deger kaybetmeksizin, satig, sevk
veya baska amacgla degerlendirilinceye kadar cesitli
depolarda koruma altma alinmasidir. Depolama
meyvenin canlilik ve giicliniin kaybini en az diizeyde
tutmak amaciyla yapilmaktadir.

. Yillar Diinya’daki

Uriin 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 yeri
Findik 470.000  675.000  600.000  480.000  350.000  500.000  661.000 1
Antep fistig1 75.000 30.000 35.000 90.000 30.000 60.000 110.000 3
Ceviz 116.000  116.000  120.000  125.000  125.000  133.000  129.614 4
Kestane 50.000 47.000 47.000 48.000 49.000 49.000 53.814 4
Badem 47.000 42.000 41.000 41.000 37.000 39.000 43.285 8

Sert Kabuklu Meyvelerin Depolanma Teknigi ve
Depolarin Tasimast Gereken Ozellikler

Depolamanin teknik olarak hatasiz bir sekilde
yapilabilmesi i¢in meyvelerin ¢esitli 6zellikleri iyi
bilinmelidir. Bu nedenle uygulanacak depolama icin
meyvenin ve depolama yerinin asagida verilen
ozelliklerinin bilinmesi gereklidir.

¢ Sert kabuklu meyvelerin raf omriinii kisaltan
etkenlerden en Onemlisi kiiflenme oldugu igin,
meyvelerde kiif gelisimi ve aflatoksin olusumunun en
onemli nedeni olan yiiksek su aktivitesi ve sicaklik
kontrol edilmelidir.

¢ Sert kabuklu meyvelerde aflatoksin
olusumunun engellenmesi, kiifiin meyveye girme ve
toksin (zehir) olusturma sartlarinin yok edilmesinden
geemektedir. Eger sert kabuklu meyvelerde aflatoksin
olusmugsa bunu uzaklastirmak veya yok etmek
miimkiin degildir. Onemli olan aflatoksin olusumunu
hasat, harman ve depolama asamasinda engellemektir.

¢ Depolarda saglanan diisiik hava nemi ve
diisiik sicaklikla kiiflerin iiremesi durdurulmalidir. Bu
nedenle sert kabuklu meyvelerin nemi, depo i¢ ortam
sicaklig1 ve depo nemi kontrol altina alinmalidir.

¢ Depolama oncesi sert kabuklu meyvelerin
¢ok iyi ayiklanmasi, aflatoksin  olusumunu
engellemedeki adimlardan birisidir. Depolamadan
once sert kabuklu meyvelerde nem, gizli ciirtk,
toplam kiif ve aflatoksin analizleri yapilmalidir.
Ayrica en az ayda bir kontrol edilmelidir

Depo olarak kullanmilacak verlerin ozellikleri
sunlardir;
¢ Serin ve kuru nitelikte olmalidir.

¢ Depo ortami dogrudan giines 15181 almamali ve

neme neden olabilecek etkenlere karsi Onlem
almmalidir.
¢ Depo tabani temizlik yoniinden betondan

yapilmali ve olanaklar Ol¢iisiinde 1s1 ve neme karsi
yalitilmalidir. Taban yan duvarlara dogru %1-2 egimli
projelenmeli ve duvar kenarlarinda drenaj kanallari
yer almalidir. Depo tabani su baskinlarina karg1 dogal
zemin kotundan en az 20 cm yukarida olmalidir.

¢ Kanalizasyon borulari gegen ve lavabo olan
yerler depo olarak kullanilmamalidir.

¢ Deponun kapi, pencere ve diger boliimleri
bakteri ve kiif bulagmalari ile zararli girisini onleyecek
sekilde projelendirilmelidir. Depo igerisinde islerin
makinalarla yapilmasi: durumunda kap1 genisligi 2.5-3
m, yiksekligi de 3-3.5 m olmalidir.

¢ Uriiniin dokiilerek yigin seklinde korundugu
depolarda {iriin ile temas eden yan duvarlar yatay ve
diisey basinca karsi dayanimli olmalidir. Cuvallarda
korunan iiriiniin agirhigt dogrudan depo tabam
tarafindan tasindigi i¢in depo yan duvarlar toprakla
temas etmemeli, zorunlu olarak topraga temas eden
kisimlarin dis yiizeyleri su gegirmeyen malzemeyle
derzlenmeli, i¢ ve dis ylizeyleri sivanmalidir. Duvar,
cat1 veya tavandan depo igine herhangi bir hava ve
nem akimi ya da sizmasi olmamalidir. Temeller
yorenin toprak donma derinliginin altina indirilmeli ya
da en az 60 cm derinlikte olmalidir.

¢ Depo i¢ ortam kosullarinin daha kolay
saglanabilmesi i¢in ozellikle kiiglik kapasiteli
depolarda  tavan  yapilmasi  ve  yalitilmasi

gerekmektedir. Bank tipi depolarda tavan beton
malzemeden yapilmalidir. Cati, ahsap ya da celik
konstriiksiyonlu malzeme ile insa edildiginden,
genisligi 12 m ye kadar olan depolarda iki mesnetli
besik ahsap catilar, daha genis aciklikli depolarda ise
celik konstriiksiyonlu catilar projelendirilmelidir.

¢ Dogal ve mekanik havalandirmali depolarda,
depo tabaninda 1zgara yapilmahdir. Ozellikle yigin
halinde depolamada sert kabuklu meyveler havasiz
kalabildiginden kiif gelismesi i¢in uygun bir ortam
olusmakta, ayrica asir1 basing nedeniyle hiicre
zarlarmin zarar goérmesi acilagsmay1 hizlandirmaktadir.
Bu nedenle 1zgaralar iizerine st iiste 10 ¢uvaldan
fazla konulmamali, istifler arasinda hava hareketinin
saglanabilmesi icin istifler arasi en az 40-50 cm
bosluk birakilmalidir.

¢ Sert kabuklu meyveler cinslerine ve hasat
yillarma gore ayrilarak mutlaka jiit guvallara
doldurularak ~ depolanmalidir. Aflatoksin  ve
kiiflenmeye neden oldugu icin kesinlikle plastik
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cuvallar kullanilmamalidir (Okuroglu ve ark., 1998;
Okuroglu ve Orﬁng, 2000; Anonim, 2008).

SERT KABUKLU MEYVELERIN
DEPOLANMASINDA ETKILi CEVRESEL
KOSULLAR

Sicakltk

Sert kabuklu meyvelerde depo sicakliginin istenen
depolama derecesine diigiiriilmesi gerekmektedir. Bu
sicaklik  derecesinin  depolama siiresince  sabit
kalmasia 6zellikle dikkat edilmelidir. Diisiik sicaklik,
depolama Omriinii uzatmakla birlikte, gereginden
fazlas1 meyvelerde olumsuz etki yaratmaktadir. Diger
taraftan yiliksek sicaklik da depolama Omriini
kisaltmaktadir. Bu nedenle optimal bir sicaklik
uygulamasi zorunludur. Ayrica depolama sicakliklari
farklt olan meyveleri bir arada tutmak sakincalidir
(Anonim, 2007).

Nem I¢erigi

Sert kabuklu meyvelerin nem igerigi olgunluk
veya kalitesinin bir  gostergesidir. Meyvenin
kurutulmas: ve depolanmasinda nem igerigi kontrol
edilmelidir. Sert kabuklu meyvelerde en 6nemli nem
diizeyi ii¢ tanedir. Bunlar hasat nem igerigi, ilk
depolama nem igerigi ve denge nem igerigidir (Friesen
ve Huminicki 1986).

Havalandirma

Genellikle sert kabuklu meyve
havalandirilmasinin amaglari;

depolarinin

¢ Meyvenin durumunu diizeltmek,

¢ Meyvenin kurutulmasini saglamak,

¢ Meyvelerin ihtiya¢ duydugu, depo i¢ ortam
sicakligin1 dis ortam (atmosfer) sicakliginin altina
indirmek,

¢ Diisiik sicaklik uygulamasi ve depo iginde daha
az sicaklik degisimi saglamak,

¢ Bocek ve kiif aktivitesini azaltmaktir.

Havalandirmanin temel prensibi Sekil 1.’de
verilmistir.
Kirlenmis
hava cikisi
ar
Kirlenmis
I:$hava cikisi

Sekil 1. Havalandirmanin temel prensibi

Depo Havasinin Hareketi

Hava hareketi ile deponun her kesiminde homojen
bir hava dagilimi saglanmasi yaninda, olgunlugu
hizlandiran aroma maddelerinin belirli bolgelerde
yogunlasmas1 da énlenmektedir. Ozellikle soguk hava
depolarinda don zararinin 6nlenmesi belirli Slgiiler
icerisinde hava hareketinin saglanmasi ile 6nlenebilir.
Hava hiz1 {izerine, depodaki nem seviyesi, meyvenin
ambalajli olup olmadigi ve ambalaj niteligi gibi gesitli
faktorler etkilidir. Eger depo nemi yiiksekse hava hizi
yiiksek tutulmalidir. Depoda hava hizi normal olarak
0.2 m.sn” olmalidir (Karagali, 1990; Demir ve ark.,
2007).

SERT KABUKLU MEYVELERIN
DEPOLANMASI

Bu meyveler énemli miktarda yag (%50-70) ve
protein (%15-30) igerirler. Buna karsilik su orani
distiktiir (%4-6). Ancak kestanenin su igerigi %50-60
diizeyindedir. Bu meyvelerin  kabuklu olarak
depolanmas1 daha kolaydir. Kabuksuz depolanmasi
durumunda dayaniklilik siiresi azalmaktadir. Yagh
olan bu meyveler yabanci kokular1 kolayca absorbe
eder. Bu nedenle yabanci kokulardan uzak tutulmaly;
patates, sogan vb. keskin kokulu iiriinlerle birlikte
bulundurulmamalidir (Karagali, 1990).

Findik: Nem oraninin kabuklu findikta %8, ic
findikta %4.5 olmasi 6nerilmektedir. Kabuklu findik
0-2 °C sicaklik ve %60-65 nemli ortamda 2 yil
depolanabilmektedir. i¢ findik ise 21 °C’ de 7 ayda
kararir ve 10 ayda lezzetini kaybetmektedir.
Vakumlanan i¢ findik ise ayni sicaklikta 19 ay renk ve
lezzetini korumaktadir (Karagali, 1990).

Antep _Fistigi: %4-6 nem igeriginde 0-7.2 °C
sicakliklarda ve %65-70 bagil nemde 1 yil, kabuksuz
olarak 0 °C’de en fazla 1 yil kalitesini korumaktadir.
Kabuklu ve kabuksuz olarak -18 °C’de, %65-70 bagil
nemde 3 yil depolanmaktadir (Ferguson ve ark.,
1995; Perry, 1998).

Kestane: Yiiksek oranda su igerdigi i¢in
depolanmasinda su kaybi ve kiiflenmenin 6nlenmesi
zorunludur. Su kaybi artarsa kestane sertlesir.
Kestanenin uzun siire depolanabilmesi i¢in diisiik
sicakliklarda (0-0.5°C) ve %70-75 nemde, delikli
ambalaj kaplar icinde muhafaza edilmektedir. Bu
kosullarda kestane 4-5 ay kalitesini korur. Acikta
depolanan meyvelerde su kaybi 0 °C ve %80 nemde, 4
ayda %16-30 olmaktadir (Vossen, 2007). Kestanenin
kontrollii atmosferde depolanabilmesi ic¢in depo
ortaminin CO, konsantrasyomu >%15 ve O,
konsantrasyonu <%>5 olmalidir (Morris, 2006).

Ceviz: Cevizler diger sert kabuklu meyveler kadar
dayanikli degildir. Kabuklu cevizler %70-75 nemde ve
0 °C sicaklikta 1-1.5 yil, 0-7.2 °C sicaklikta ise en
fazla 1 y1l dayanirlar. I¢ ceviz ise kolay bozulur. Bunu
onlemek igin diisiik sicaklik ve diisiik nemle birlikte
antioksidant madde uygulamasi, vakum kosullar
(diistik oksijen) ve karanlik gereklidir. Bu kosullarda
18 ay renk ve lezzetini korurlar (Karagali, 1990; Perry,
1998).
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Badem: %4-6 nem igerigindeki kabuklu badem 0
OC sicaklik ve %60-75 bagil nemde 1-2 yil, i¢ badem
1-1.5 y1l depolanir. Normal oda kosullarindaki badem
7-8 ay depolanmaktadir. -18 °C sicaklikta ise 2 yildan
fazla bir siire depolanabilmektedir. Digerlerine gore
dayanikli olmasina karsin, yiiksek sicaklikta (26.5 °C)
8 ay sonra tat ve lezzeti bozulmaktadir. i¢ badem
vakum altinda 10 °C” de 1.5-2 yil; 21 °C’ de ise 1.5 yil
kalitesini korumaktadir (Karagali, 1990; Perry, 1998).

SERT KABUKLU MEYVELERDE
KULLANILAN DEPOLAMA SISTEMLERI

Dogal Havalandirmali Depolama Sistemleri

Tamamen kontrol dist olarak, disg hava sartlar ile
depo i¢indeki hava sartlar1 arasindaki sicaklik, basing
ve rizgar hareketi farkliligindan dolayr havanm yer
degistirmesiyle olur. Depolarda uygulanan dogal
havalandirma sistemi Sekil 2.’de verilmistir (Yiiksel,
2004; Mutlu, 2006).

Mekanik Havalandirmali Depolama Sistemleri

Dogal  havalandirmanmm  yeterli  gelmedigi
durumlarda, tabii dolagima miidahale edilerek,
havalandirmanin hizlandirilmas: i¢in hava tahliye
ekipmanlar1 kullanilarak yapilan havalandirmadir.
Depo igerisinde bulunan meyvenin ¢ikardigi sicaklik
ile 1smnan havanin, bir vantilatér sistemi ile zorunlu

olarak ve dogal havalandirmadan daha hizli bir sekilde
dogadaki soguk hava ile yer degistirmesi esasina
dayanir. Bu tiir depolamanin, 6zellikle gece ve giindiiz
sicaklik farklarinin ¢ok simirlt oldugu yoérelerde daha
verimli olduklar1 saptanmustir (Agaoglu ve ark.,
1995).

Sert kabuklu meyvelerin yigin veya istif halinde
depolanma durumlarma goére mekanik havalandirma
sistemleri Sekil 3’te gosterilmistir (Anonim, 2008;
Anonymous, 2008).

Yalalrmg
durvar

Hava girig o
penceresi

Sekil 2. Sert kabuklu meyve depolamasmda dogal
havalandirma sistemleri

=% |Fan

Kap1

| |

~. apl

Sekil 3. Sert kabuklu meyve depolarinda kullanilan mekanik havalandirma sistemleri

a)y1gin halinde b)istif halinde

Ana kanalin depo merkezinde olmas1 durumunda:

| | ][T)agm 1 | L
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Sekil 3. devamu

Termomekanik Yolla Sogutulan Depolar

Soguk muhafaza, her tiirli sogutma donanimi
bulunan, dis kosullardan etkilenmeyecek sekilde izole
edilmis 1s1 ve nem kosullari depolanan meyvelerin
tirlerine gore ayarlanabilen, bozulabilir nitelikteki
meyvelerin  depolanmast i¢in kurulu tesislerdir
(Anonim, 2007¢c).

Depolamada bir¢ok faktdr istenen sekilde kontrol
ve idare edilmektedir. Bu faktorler sicaklik, bagil nem,
hava bilesimi, depo i¢i hava hareketidir. Soguk hava
deposunda hava hareketleri Sekil 4.’te verilmistir
(Demir ve ark., 2007).

a)

b)

<)

v

>/

Sekil 4. Soguk hava deposunda uygulanan hava
hareketleri

Kontrollii Atmosfer Depolama Sistemleri

Bu tip depolarin esasi depo sicaklik ve hava
neminin ayarlanmasi yaninda depo hava bilesiminin
de ayarlanabilmesidir. Bu amagla depolarin zemin ve
i¢ duvarlar1 gaz gecirmeyen 6zel bir plastik boya ile
boyanmakta yada ozel metal levhalarla
kaplanmaktadir.  Kontrollii — atmosfer  depolama
sistemlerinde ama¢ meyvenin ve zararlilarin hayati
faaliyetlerini siirdiirmeleri i¢in gerekli oksijen gazini
kisa zamanda ortamdan uzaklastirmaktir (Anonim
2007b).

Depo atmosferinin bilesimi istenen diizeye
getirildikten sonra bilesim, bu diizeyini koruyamaz.
Solunum devam ettigi i¢in O, azalmaya, CO, artmaya
devam etmektedir. Bilesimin, depolanan meyveye
0zgii ideal diizeyde tutulabilmesi igin, depoya oksijen
verilmeli ve ayrica depo atmosferinde artmig CO,’ nin
miktar1 azaltilmalidir. Bu islem devamli ve diizenli
yapilmalidir.

Sert kabuklu meyvelerden kestane ekonomik
olarak kontrollii atmosferde depolanmaktadir. Ciinkii
kestanede su igerigi yiiksek oldugu i¢in solunum
hizida yiiksektir. Kestanenin kontrollii atmosferde
depolanabilmesi  i¢gin  depo  ortamimnmn  CO,
konsantrasyonu >%15 ve O, konsantrasyonu <%5
olmalidir (Morris, 2006).

Findik, Antep fistig1, ceviz, badem gibi meyvelerin
kurutulmus ve su igeriklerinin diisiik olmalar
nedeniyle solunum hiz1 ¢ok diisiiktiir. Ornegin findik
ve ceviz 0 °C depolandiklarinda solunum 1silar1 2 W.t°
" dir. Bu nedenle kontrollii atmosferde depolanmalart
ekonomik degildir (Cemeroglu ve ark., 2001).

Modifiye Atmosferde Depolama (Paketleme)
Kontrollii atmosfer depolamanin 6zel bir sekli de

meyveleri  ¢esitli  plastik  malzemeler altinda
depolamaktir. Bu kapali sistemde degisen hava
bilesimi, depo sicakligt ve plastik maddenin

gecirgenligine bagli olarak gelismektedir. Plastik ortii
inceldikge ve nem yiikseldikce gaz gecirgenligi
artmaktadir.

Modifiye  atmosfer  teknigi esas  olarak;
ambalajlanmis veya ambalajsiz olarak kitle halinde
depolanmakta olan meyvelerin bulundugu ortam
atmosferi  bilesiminin, raf Omriini uzatmay1
saglayacak yonde, kendiliginden degistirilmesine
dayanan bir yontemdir.

SERT KABUKLU MEYVE DEPOLAMASI iLE

ILGILI YAPILMIS BAZI CALISMALAR
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Ayfer, (1973) Tombul, Palaz ve Sivri findik
cesitlerinin i¢ ve kabuklu olarak 1, 12 ve 20°C’de
%65, 80 ve 85 bagill nem igeren kosullarda
depolanmasi sonrasinda yiiksek nem ve sicakliklarin
findik kalitesini olumsuz ydnde etkiledigi, 6zellikle
nem faktoriiniin sicakliktan daha etkili oldugunu
ortaya koymustur. Kabuk, taneyi mekanik tesirlere
(kirllma, ¢atlama, ezilme ve zedelenme), nem, sicaklik
degismelerine ve havanin oksijenine kars1 korudugu
icin, 6-7 aydan daha fazla depolamalarda kabuklu
halde depolamanin daha uygun oldugunu belirlemistir.

Guadagni ve ark., (1978) kontrollii atmosferde
depolamanin bademde tat (lezzet, koku) iizerine
etkisini arastirmiglardir. 18.5 ve 27°C sicaklikta diisiik
oksijende ve normal atmosferde depolanan kabuklu ve
i¢c bademlerin duyusal karsilagtirmalari depolamanin
1. 3. 6. 9. ve 12. aylarindan sonra belirlenmistir.
Aragtirmanin sonucunda (1) hem 18.5 hem de 27°C’de
normal atmosferde depolanan kabuklu badem i¢
bademden ¢ok daha fazla kararli bir durum gosterdigi
bulunmustur, (2) diisiik oksijende kabuklu ve i¢
badem olarak depolama arasinda higbir 6nemli fark
gozlenmemistir, (3) hem kabuklu hem de i¢ bademin
diisiilk oksijende depolanmasi normal atmosferde
depolamaya goére daha az tat degisimi olusumuna
neden olmustur, (4) normal atmosferde depolanan i¢
bademde istenmeyen tat olusumuna sicakligin etkisi

olduk¢a yiikksek bulunurken, diisiik oksijende
depolamada sicakligin etkisi gdzlenmemistir.
Lopez ve ark, (1995) sogukta depolama

kosullarmin i¢ cevizin kalitesi iizerine etkilerini
arastirmislardir. 2 farkli bagil nem kosulunda (%40 ve
%60) ve 3 farkli sicaklikta (3°C, 7°C ve 10°C)
depolanan cevizlerde 1 yillik depolama periyodu
esnasinda her {i¢ ayda bir ceviz su icerigi, bozulmus
meyve varligl, ceviz i¢ rengi, yag asidi
kompozisyonu, serbest yag asitligi ve oksidatif yag
stabilitesi gibi ceviz kalite parametreleri belirlenmistir.
Denemeler 2 yil tekrarlanmigtir.  Arastirmanin
sonucunda %60 bagil nemde ve 10°C sicaklikta
depolanan cevizlerin 12 ay boyunca kalitesi
degismeden muhafaza edildigi ayrica %40 bagil
nemde ve disiik sicaklikta depolamanin meyvede
onemli agirlik kayiplarina neden oldugu belirlenmistir.

Nomura ve ark., (1995) yaptiklari ¢alismada diisiik
sicakliktaki (1°C) depolamada 5 farkli kestane
¢esidinde seker igeriginin degisimini arastirmiglardir.
Depolama esnasinda her bir gesitteki sukroz igerigi
nisasta iceriginin azalmast ile artmigtir. Tim
cesitlerdeki sukroz igerigi (yaklasik % 10) 1 aylk
depolamadan sonra hemen hemen ayni bulunmustur.

Agar ve ark., (1998) bademde yag asiti
kompozisyonu iizerine sogukta muhafazanin etkisini
arastirmiglardir.  Caligmada Drake ve Nonpareil
cesitleri ile Tirkiye’den segilen 101-13 genotipi
kullanilmistir. Alinan badem o6rneklerinin bir kismi
hasattan hemen sonra analiz edilmis, diger kismi ise
polietilen torbalara konularak 4°C’de 1 yil boyunca

depolandiktan sonra analiz edilmistir. Sogukta
muhafazadan sonra Drake ve Nonpareil gesitleri ile
101-13 genotipinin yag igerigi az miktarda artmustir.
Palmitik asit igerigi onemli miktarda degismemistir.
Stearik asit igerigi %3.61-%26.34 arasinda artmustir.
Drake ¢esidi ile 101-13 genotipinde oleik asit igerigi
sirastyla %4.75 ve %4.69 oraninda azalmasina ragmen
linoleik asit igerigi ayni oranda artmistir. Arastirmanin
sonucunda Drake ve Nonpareil ¢esitleri ile 101-13
genotipinin yag asiti kompozisyonlarinda herhangi bir
olumsuz etki olmadan 4°C’de 1 yil boyunca
depolanabilecegi belirlenmistir.

San Martin ve ark., (2001) modifiye atmosferde
depolamanin Negret findik kalitesi iizerine etkisini
arastirmiglardir. Negret findik c¢esidi farkli oksijen
konsantrasyonlar1 (%1, %4, %10 ve %20 O,) ve 2
farkli sicaklikta (7°C ve 25°C) kabuklu ve i¢ findik

olarak  depolamislardir.  Depolama  esnasinda
findiklarin peroksit degeri, asit degeri, doymamis yag
asitleri oran1 ve duyusal analiz degerlerini

belirlemiglerdir. 1 yilik depolama periyodunun
sonucunda incelenen depo kosullarmin hi¢ birisinin
onemli bir bozulmaya neden olmadigini, ayrica
kabugun findig1 oksidatif bozulmadan korudugu da
dogrulanmigtir. Bununla birlikte %10°dan daha diisiik
diizeydeki oksijenli modifiye atmosferde depolama
otoksidasyonu dnemli bir sekilde azaltmistir ve diisiik
sicaklik uygulamas: yagdaki acilasmay1 (bozulma)
geciktirmistir.

Rouves ve Prunet (2002), yaptiklart calismada
kestanede degisik depolama ortamlarini
karsilastirmiglardir. Bunlar; -1 ve +1 °C ‘de kontrollii
atmosfer (%2 O, + %5 CO,)’de depolama, -1 °C ‘de
etilenle  zenginlestirilmis  kontrolli  atmosferde
depolama ve +1 °C ‘de normal atmosferde
depolama’dir. Marigoule ve Bouche de Betizac
kestane ¢esitlerinde en iyi sonuglar kontrolli
atmosferde ve -1 °C ‘de depolamada elde edilmistir.
Bu kosullarda su kaybi olmamustir, kiif gelisimi gok
yavas olmustur ve kalite degismeden korunmustur.

Kazantzis ve ark., (2003) yaptiklar1 calismada
bademin yag ve seker kompozisyonu iizerine hasat
zamant ve depolama  kosullarinin  etkilerini
arastirmislardir. Erken ve ge¢ hasat edilen Ferragne ve
Texas gesitleri 6 ay boyunca 5 °C , %80 bagil nem ve
20 °C, %060 bagil nemde depolanmistir. Depolamanin
baslangicinda ve 6 aylik bir depolama periyodundan
sonra bademin yag ve seker kompozisyonu
belirlenmistir. Aragtirmanin sonucunda; 5 ve 20 °C’de
6 ay siiresince depo edilen badem yeni hasat edilmis
meyveyle karsilastirildiginda daha diisikk nem igerigi,
daha yiiksek yag icerigi, benzer yag kalite ve
kompozisyonu ve benzer seker icerigine sahip oldugu
bulunmustur. 5 °C’de depo edilen bademler 20°C’de
depo edilen bademlerden daha yiiksek i¢ agirligina ve
nem igerigine sahip oldugu saptanmustir.

(2003) kestane kalitesi
kosullarinin etkilerini

Mignani ve Vercesi,
iizerine depolama


http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=UA&search_mode=OneClickSearch&doc=127&db_id=&SID=X2LeKnc87lEgH5NlJBo&field=AU&value=Rouves,%20M.&ut=20023176648&pos=1
http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=UA&search_mode=OneClickSearch&doc=127&db_id=&SID=X2LeKnc87lEgH5NlJBo&field=AU&value=Prunet,%20J.%20P.&ut=20023176648&pos=1
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arastirmislardir. Calismada kullanilan Catot ve Platella
yerel kestane gesitleri 2 farkli kontrollii atmosfer (CA)
kosulunda (CA1: %2.5 CO,, %1.5 0O,; CA2: %20
CO,;, %2 0,) depolanmistir. CA2 uygulamasi
meyvelerde bozulmanin kontrol altina alimmasi ve
meyve kalitesinin korunmasi agisindan daha etkili
bulunmustur.

GuiXi ve ark., (2004) sogukta depolanan (0 °C)
Dahongpao  kestane ¢esidinde  diisiilk  oksijen
uygulamalarinin (%0-5 O,) kalite iizerine etkisini
arastirmiglardir. 20 giin  boyunca %3 oksijen
uygulamast kalitenin korunmasi bakimindan en iyi
uygulama olarak belirlenmistir.

Rouves ve Prunet, (2006) findikta nem seviyesi ve
muhafaza metodunun kaliteye etkisini aragtirmiglardir.
Franquette ¢esidinin kullanildigi ¢alismada 5 farkli
uygulama denenmistir. 1) kabuklu findik ortam
sicakliginda ag (file) igerisinde depolanmustir, 2)
kabuklu findik ag (file) igerisinde sogukta
depolanmustir (5 °C, %60-70 bagil nem), 3) i¢ findik
Kasim’da 1sitilmis ve polietilen torbalar igerisinde
sogukta depolanmustir, 4) i¢ findik Ocak’ta 1sitilmis ve
polietilen torbalar icerisinde sogukta depolanmuistir.
Isitma islemi 40 °C’de 24 dakika boyunca
uygulanmistir. Tim durumlarda kabuklu findikta
sogukta depolamada nem icerigi % 13 bulunmustur.
Depolamada hastalik problemlerinden kaginmak igin
%12’den daha diisiik bir nem igerigi gerekmektedir.
Bu nedenle nem igeriginin azaltilmasi igin i¢
findiklarin 1sitilmas1 gerekli bir uygulama olarak
belirlenmistir.

SONUC

Tiirkiye diger bazi meyvelerde oldugu gibi, sert
kabuklu meyve tiirlerinde de diinyada onde gelen
iiretici iilkelerden birisidir. Son yillardaki verilere gore
Tirkiye’nin toplam sert kabuklu meyve {iretimi
ortalama 800.000 tona ulagmistir. Depolarimizin
kapasitesinin yetersizligi ve mevcutlarin da modern
teknolojilerle donatilmamis olmasi nedeniyle bu
kiymetli meyvelerimiz ya bozularak kaybolmakta ya
da pazarlara gerektigi zamanda ve kalitede
sunulamamaktadir.

Ulkemizde meyve depolamasi igin en basit olarak
dogal  havalandirmali  depolar ve  mekanik
havalandirmali depolar kullanilmaktadir. I¢ ve dis
piyasada meyvelerimizi mevsimlere yayilmis bir arz
ve talep dengesi iginde sunabilmek, fireticinin ve
tiiketicinin kalite ve fiyat acgisindan korunmasini
saglayabilmek amaciyla, iilkemizde de mekanik
havalandirmali, termomekanik yolla sogutulan (soguk
hava) depolar ve kontrolli atmosferde depolama
sistemlerinin yayginlastirilmasi gerekmektedir.
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