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HASAT ÖNCESİ VE HASAT SONRASI UYGULAMALARIN
SARIMSAKTA DEPO ÖMRÜ VE KALİTEYE ETKİSİ

Özet

Sar›msak (Allium sativum L.), y›llardan beri yemeklere lezzet verici olarak kullan›lmas›n›n yan› s›ra birçok
hastal›¤› tedavi etmek için de kullan›lmaktad›r. Son yirmi y›l içinde dünyada tüketicilerin besin de¤eri
ve tedavi edici özellikleri yüksek olan g›dalara yönelmesi, sar›msa¤›n besin de¤erine yönelik çal›flmalar›
art›rm›flt›r. Bu tür’ün, antibiyotik, antioksidant ve antikanserojenik özelli¤inden dolay› pek çok ülkede
günlük  beslenme  programlar›nda  yer  almas›n›n  önemi  ve  gereklili¤i  son  y›llarda  daha  fazla
vurgulanmaktad›r. Sar›msak, di¤er sebzelere k›yasla uzun süre depolanabilecek bir türdür. Ülkemizde
genellikle so¤utmas›z ve adi depolarda saklanan sar›msaklar, genel olarak 0-5 °C s›cakl›kta, % 60-70
nispi nemde en az 3-4 ay muhafaza edilebilir. Günümüzde Türkiye’de sar›msaklarda depolama öncesi
ve sonras›  herhangi bir uygulama yap›lmamaktad›r. Yurtd›fl›nda ise farkl› ›fl›n, kimyasal ve s›cakl›k
uygulamalar›  ile  birlikte  yayg›n  olarak  kontrollü  atmosferde  ve  modifiye  atmosferde  depolama
yap›lmaktad›r. Bu çal›flmada, hasat öncesi ve hasat sonras› yap›lan uygulamalar›n sar›msakta depo ömrü
ve kaliteye etkisi konusunda yap›lan araflt›rmalar›n sonuçlar› derlenmifltir. 

Anahtar kelimeler: Sar›msak (Allium sativum L.), depo ömrü, kalite, antioksidan, anti kanserojen

EFFECTS OF PREHARVEST AND POSTHARVEST TREATMENTS ON
THE STORAGE LIFE AND QUALITY OF GARLIC

Abstract

Garlic (Allium sativum L.) has been used to treat many diseases as well as a food flavoring for many
years. In the last twenty years, consumers' trend for foods which have high nutritional value and
therapeutic activity has led to an increase in the studies on nutritional value of garlic worldwide.The
importance and necessity of the involvement of garlic in daily nutritional programs is emphasized
much more than ever in recent years as a result of its antibiotic, antioxidant and anti-carcinogenic
properties. Garlic is a species which can be stored longer than other vegetables. In our country, garlic
can only be stored, often without cooling, at 0-5 °C, 60-70 % relative humidity for at least 3-4 months in
warehouses. Today, no treatment is made in pre and post storage of garlic in Turkey. Storage of garlic
in controlled atmosphere and the modified atmosphere is commonly made with different irradiation,
chemicals, and heat treatment in abroad. In this study, results of studies on the effect of pre and
postharvest treatments on the storage life and quality of garlic were reviewed. 
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GİRİŞ

Bugün Dünya genelinde 400-600 adet aras›nda
sar›msak  çeflidi  mevcuttur  ve  bu  say›  gittikçe
artmaktad›r (1). Dünya sar›msak üretiminde
13664069 ton ile 1.s›rada yer alan Çin’i s›ras›yla
Hindistan 833970 ton, Güney Kore 271560 ton,
M›s›r 264626 ton, Rusya 213480 ton, Myanmar
185900 ton, Etiyopya 180300 ton, Amerika Birleflik
Devletleri  169510 ton,  Bangladefl  164392  ton,
Ukrayna 157400 ton, ‹spanya 136000 ton, Arjantin
128900 ton, Brezilya 104586 ton,  Kuzey Kore
77000 ton ve 15. s›rada yer alan Türkiye 76936
ton ile izlemektedir (2).

Türkiye’de 2003-2010 y›llar› aras›nda sar›msak
üretim miktarlar› ele al›nd›¤›nda 2003 y›l›nda
98000  ton  iken,  2005  y›l›nda  82000  ton,  2007
y›l›nda 74290 ton, 2009 y›l›nda 83134 ton ve 2010
y›l›nda 76936 ton olarak de¤iflkenlik göstermifltir
(3). Türkiye’de sar›msak üretici iller ise s›ras›yla;
Kastamonu (20.2 ton), Kahramanmarafl (7.9 ton),
Hatay (7.8 ton), Bal›kesir (6 ton), Karaman (3.7
ton), Tokat (3.6 ton), Gaziantep (3.1 ton), K›rklareli
(2 ton), Ad›yaman (1.9 ton) ve Aksaray (1.6 ton)’d›r
(4). Ülkemizde kifli bafl›na sar›msak tüketimi ise
bölgelere ve flehirden flehre de¤iflim göstermekle
birlikte 0.84 kg/y›l’d›r (5).

FAO verilerine göre 2003-2009 y›llar› aras›nda
ülkemizin sar›msak ihracat› ve ithalat miktarlar›na
bak›ld›¤›nda en yüksek ithalat›n 2007 y›l›nda
(3055 ton), en yüksek ihracat›n ise 2003 y›l›nda
(117 ton) gerçekleflti¤i görülmüfltür (6).

Sar›msak zararl› ve funguslara karfl› güçlü bir
koruma sistemine sahiptir. Mekanik zararlanma
sonras›nda enzimatik reaksiyon sonucu oluflan
allisin sayesinde kendini korumaktad›r. Allisin
sar›msakta bulunan do¤al insektisittir (7). Uzun
y›llardan beri sar›msak dünya çap›nda sadece
yiyecek olarak de¤il ilaç olarak da kullan›lmaktad›r.
Sar›msak kullan›m›yla ilgili en eski kay›tlar M.Ö.
2600’lü y›llarda Sümerler taraf›ndan yaz›lm›flt›r.
Orijini Orta Asya’d›r. Hint ve Çin yaz›tlar›nda s›kça
rastlanmaktad›r. M›s›r piramitlerinin inflas›nda
bafll›ca besin kayna¤› olarak tüketilmifltir. Eski
m›s›r firavunlar›ndan Tutankamen’in mezar›n›n
içinde birçok sar›msak difli bulunmufltur. Ayr›ca
Yahudiler de sar›msakla yak›ndan ilgilenmifllerdir,
kutsal kitaplar›nda göç zamanlar›nda hastal›klardan
korunmak    için    tükettikleri    sar›msaktan

bahsedilmektedir. Romal› do¤a bilimcileri, Historia

Naturalis adl›  kitaplar›nda,  sar›msa¤›n  mide
hastal›klar›,  köpek  ve  y›lan  ›s›rmalar›,  akrep
sokmalar›, ast›m, tümörler ve kas›lmalarda nas›l
kullan›labilece¤ini tan›mlam›fllard›r. Sar›msa¤›n
antimikrobiyel  özelliklerine  dair  ilk  ipuçlar›
Frans›zlar taraf›ndan 1721’de kan›tlanm›flt›r (8). 

Sar›msak  y›llard›r  kalp  damar  hastal›klar›n›n
tedavisi için kullan›lmaktad›r. Bekletilmifl sar›msak
özü ile yap›lan çal›flmalarda kolesterol düzeyini
ve kan bas›nc›n› düflürdü¤ü gözlenmifltir (9). 

Sar›msa¤›n, yap›lan çal›flmalar sonras›nda kan
bas›nc›n› düzenleyici, kan flekeri ve kolesterolü
düflürücü, bakteriyel, viral, mantari ve paraziter
enfeksiyonlara  karfl›  etkili,  ba¤›fl›kl›k  sistemi
güçlendirici,  antimutajenik  (10),  antitümör  ve
antioksidan  özelli¤i  olan  harika  bir  t›bbi  bitki
oldu¤u bildirilmifltir (11). Sar›msak tüketimi kanser
riskini azaltma ile de do¤rudan iliflkilidir. ‹çeri¤i
ve özü deneysel olarak incelendi¤inde sar›msa¤›n
cilt, gö¤üs, kolon, ve rahimde oluflabilecek çeflitli
tümörleri bask›lad›¤› görülmüfltür (12, 13). 

Ayr›ca, sar›msak günümüzde biyolojik pestisit
olarak da yayg›n bir flekilde kullan›lmaktad›r
(14, 15). Sar›msak  ya¤›n›n  çeflitli  do¤al  uçucu
bileflenlerin 15 gün 5 °C s›cakl›kta depolanan
taze  kesilmifl  domatesler  üzerine  olan  etkisi
incelendi¤i bir araflt›rmada, mikrobiyel geliflime
dayal›  raf  ömrünün  do¤al  uçucu  bilesenlerle
muamele edilmifl taze kesilmifl domateslerde
kontrol   grubuna   göre   daha   uzun   oldu¤u
belirlenmifltir (16). Sar›msak ekstrakt› ile yap›lan
bir çal›flmada, sar›msak ekstrakt›na dald›r›lan
olgun muzlar 30 °C’de depolanm›fl. Depolama
sonucunda bu uygulaman›n muzlarda raf ömrü
uzatmada, küflenme ve siyah nokta oluflumunu
engellemede en etkili ve ucuz yöntem oldu¤u
belirtilmifltir (17).

Genel olarak ele al›nd›¤› takdirde, sar›msa¤›n depo
ömrü ve kalitesini s›n›rlayan faktörler; filizlenme,
köklenme, renk bozulmalar›, hastal›k kay›plar›,
su kayb›, tekstür kayb› ve görünümde oluflan
bozukluklard›r. Bu derlemedeki amaç, yurtiçi ve
yurtd›fl›nda yap›lan çal›flmalar›n birlikte ele al›narak
sar›msaklar›n hasat sonras› kalite kay›plar›n› en
aza  indirmekle  birlikte,  optimum  depolama
sürecini saptamak için en etkili yöntem ve ortam
koflullar›n› belirlemektir.
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Sarımsak Depolama

Hasattan sonra kolay bozulan tüm sebzeler gibi
sar›msakta da s›cakl›k kontrolü di¤er bir ifade ile
so¤ukta muhafaza, depo ömrünü uzatmada en
önemli  ve  kritik  faktördür.  Düflük  s›cakl›klar,
metabolik  reaksiyonlar›n  h›z›n›  yavafllatarak,
solunum oran› düflürmenin yan›nda, su kayb›n›n,
mikrobiyel  geliflme  ve  hasat  sonras›  hastal›k
kay›plar›n›n  azalmas›n›  sa¤lar.  Dolay›s›yla
ürünlerin pazarlanabilme süresi uzar. Bu nedenle
kalitenin korunumu aç›s›ndan so¤ukta depolama
son derece önem kazan›r (18).

Sar›msaklar  hasat  sonras›  30-35 °C  s›cakl›kta
arazide do¤al kürleme ifllemine tabii tutulmaktad›r.
Kürlemedeki   amaç   ise   hastal›k   etmeni
mikroorganizma giriflini engellemek ve depo
ömrünü art›rmakt›r (19).  Sar›msak bafl ve diflleri
basit depolar ve mekanik so¤utuculu depolar
olmak üzere iki flekilde depolanmaktad›r. Sar›msak
depolamas›nda, filizlenme, köklenme, a¤›rl›k
kayb›, renk bozulmalar› ve hastal›k kay›plar›
meydana  gelmektedir.  Bu  kay›plar›n  bafll›ca
nedenleri ise fazla azotlu gübreleme, bilinçsiz
sulama, sar›msak bafllar›n›n tam olgunlaflmadan
erken hasad›, bafllar›n yeterince kurutulmamas›,
depoda bafllar›n s›k›flmas› ve y›¤›nlar›n yüksek
yap›lmas›d›r. En uygun depolama koflullar› ve
depolama süreleri, çeflit ve depo sistemlerine göre
farkl›l›k göstermektedir. Tüketiciler, sar›msak bafl
ve difllerini asla buzdolab›nda depolamamal›lard›r,
aksi takdirde yumuflama ve küflenmeye sebebiyet
verir  bunun  yerine  evlerde  direk  günefl  ›fl›¤›
almayan  serin  ve  havalanabilen  odalarda
muhafaza edilmelidir (20).

Hasat öncesi Azot (N) ve Kükürt (S) gübrelemesi
yap›lan sar›msaklarda gübrelemenin alliin ve su
içeri¤inin de¤iflimlerine etkisinin araflt›r›ld›¤›
çal›flmada, hasat edilen sar›msak bafllar› 20 °C’de
kuru ve karanl›k oda koflullar›nda 83 gün süre ile
depolanm›flt›r. Her üç haftal›k periyotlarda alliin ve
su içeri¤i analizleri yap›lm›fl. Bu analiz sonuçlar›na
göre, genel olarak gübre uygulamalar›n›n su
kayb›na düflük etkide bulunmas› ile birlikte 83.
günün sonunda kükürtlü gübrelemede su kayb›n›n
daha düflük, azot gübrelemesi yap›lmay›p düflük
kükürt gübreleme uygulamas›n›n aliin miktar›n›
ciddi oranda art›rmas› ve su kayb›n› azaltmada
etkili olup, en iyi sonucu verdi¤i ortaya konmufltur
(21).

Sar›msak   çok   dayan›ks›z   bir   ürün   olarak
düflünülmemektedir (22). ‹yi korunarak kurutulmufl
sar›msak, her koflulda dinlenmenin sona ermesi
ile filizlenir. Böylelikle metabolizma h›zlan›r,
hastal›k ve mikroorganizmalar taraf›ndan sald›r›ya
geçilecek ve son derece hassaslaflacakt›r (23).
Dinlenme   süresini   korumak   ve   mümkün
olabildi¤ince art›rmak için depolama-tafl›ma- pazar
teknolojilerinin geliflimini sa¤lamak çok önemlidir.
Dinlenmenin fizyolojisini yeteri kadar anlaman›n
yolu için iyi bir depolama sisteminin gelifltirilmesi
gereklidir.

Sar›msaklar oda s›cakl›¤›nda (20-30 °C) 1-2 ay süre
ile depolanabilmektedir. Ancak bafllar, depolama
sonuna  do¤ru  su  kayb›ndan  dolay›  sertli¤ini
kaybederek yumuflamakta ve renk de¤iflimleri
ortaya ç›kmaktad›r. Sar›msaklar 5-18 °C’lik s›cakl›klar
aras›nda depoland›klar›nda h›zla dinlenmeden
ç›kar. 10 ile 20 °C aras›nda depolanan sar›msaklarda
filizlenme teflvik edilmektedir (24). Optimum
sar›msak  depolama  s›cakl›¤›   -1- 0 °C  olarak
önerilir (25).

Düflük ve yüksek s›cakl›kta sar›msak depolaman›n
kaliteye etkilerinin karfl›laflt›r›ld›¤›  araflt›rmada
sar›msaklar  0 °C,  5 °C,  10 °C,  20 °C  ve  oda
s›cakl›¤›nda (17±7 °C) % 70 oransal nemde 190
gün süre ile depolanm›flt›r. Depolama sonucunda,
0 °C s›cakl›kta depolamada kalitenin en iyi flekilde
korundu¤u, 150. gün’e kadar filizlenme oran›n›n
düflük oldu¤u ve su kayb›, sertlik, renk de¤erlerinin
korundu¤u  görülmüfltür.  5 °C, 20 °C  ve  oda
s›cakl›¤›nda depolanan sar›msaklarda ise dinlenme
sürecinden ç›kmalar› ile birlikte metabolik aktivite
artarak  30. gün  filizlenme  h›zl›  bir  flekilde
bafllam›fl olup, depo ömrünün ise 60 gün oldu¤u
belirlenmifltir. 30 °C ’de depolama sonras› ise filiz
geliflimi düflük olup, su kayb› ve renk de¤ifliminin
h›zla artt›¤› görülmüfltür  (26). 

‹ran’da 2010 y›l›nda yap›lan bir çal›flmaya göre,
hasad› yap›lan sar›msaklar 4 gruba ayr›lm›fl ilk
grup 24 °C çevre koflullar›nda kurutulmufl,
2.grup 35 °C, 3.grup 45 °C ve son grup 55 °C'de
kurutma ifllemi sonras›nda çevre s›cakl›¤›nda
(12±8 °C) 6 ay süre ile depolanm›flt›r. Depolama
sonucunda, ›s›l iflleme tabii tutulan sar›msaklarda,
a¤›rl›k kayb› ve bafllarda bozulman›n yan› s›ra
pirüvat  oran›n›n  ve  yumuflaman›n  da  artt›¤›
görülmüfltür (27).
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Japonya’da 2007 y›l›nda yap›lan bir çal›flmada
yüksek kalitede sar›msak bafllar› elde etmek için
depolama s›cakl›¤› ve farkl› gaz kompozisyonlar›n›n
(%3-21 O2) bafl kalitesine etkileri araflt›r›lm›flt›r.

Sar›msaklar 5, 10 ve 25 °C s›cakl›kta 25 gün süre
ile  depolanm›flt›r.  Bu  çal›flmaya  göre  yüksek
s›cakl›kta solunumun artt›¤›, düflük O2 (%3 O2)

konsantrasyonunda  ise  solunum,  filizlenme,
köklenme  ve  a¤›rl›k  kayb›n›n  bask›land›¤›
görülmüfltür (28).

‹ngiltere’de 2006 y›l›nda yap›lan bir çal›flmada,
düflük s›cakl›kta depolanan sar›msaklar›n tad›
oluflturan  öncül  bileflikler  ve  sülfür  bileflikleri
içeri¤inin de¤ifliminin incelenmifltir. Bu çal›flmaya
göre,  sar›msaklar  çevre  koflullar›nda  ve  4°C
s›cakl›kta 6 ay’a kadar depolanm›fl. Depolama
süresince alliin, glutamyl allyl cysteine sulphoxide
ve  glutamyl  isoallyl  cysteine  sulphoxide’in
sar›msak diflinde d›fl yüzeyde, meyve etinden daha
fazla miktarda bulunmas› ile birlikte depolama
süresince isoallyl miktar› art›fl gösterirken, sülfür
bilefliklerinin  miktar›  azalm›fl.  Tat  ve  alliin
miktar›ndaki de¤iflimler ise belirgin bulunmad›¤›
belirtilmifltir (29). 

Kontrollü ve Modifiye Atmosferde Depolama

Kontrollü atmosfer, so¤uk depolama tekni¤inin
yan› s›ra gelifltirilen bir teknik olmakla birlikte
ürünün bulundu¤u ortamdaki atmosfer bileflimini
de¤ifltirme esas›na dayan›r. Genellikle düflük O2

yüksek CO2 gaz kompozisyonlar› kullan›l›r. Bu

sayede ürünlerde düflük metabolik aktivite ve
uzun süreli depolama sa¤lan›r (30).

Modifiye  atmosferde  paketlemede  en  yo¤un
olarak O2, CO2 ve N2 gazlar› kullan›lmaktad›r, bu

gazlar›n belirli oranlardaki kullan›mlar› sayesinde
solunum h›z› ve etilen üretiminin kontrolünde
baflar› sa¤lanm›flt›r (31).

Modifiye  atmosfer  paket  materyallerinde  son
y›llarda nanoteknoloji kullan›m›n›n artmas› ile de
istenilen teknik özellikte paketler yayg›nlaflmaya
bafllam›flt›r (32).

Modifiye atmosferde paketleme yönteminde
yo¤un olarak kullan›lan materyallerden birisi de
plastik filmlerdir. Son y›llarda do¤al ve yenilebilen
materyallerden iyi teknik özellikte filmler elde
edilmifltir. Polisakkarit, lipit, protein ve reçineden

yap›lman›n yan› s›ra sebze ve meyve pürelerinden
de oluflturulmaktad›r. Bu sayede maliyet düflürülmüfl,
çevreye  zararl›  etkileri  azalt›lm›fl  ve  at›klar
de¤erlendirilmifl olmaktad›r (33, 37).

Farkl› s›cakl›k ve gaz kompozisyonlar›nda kontrollü
atmosferde depolaman›n sar›msaklarda etkisinin
araflt›r›ld›¤› çal›flmada, sar›msaklar  % 0.1; 0.5 ve
1 O2 + % 0; 5; 10; 15 ve 20 CO2 oranlar›nda  0-1

°C’de 6 ay süre ile depolanm›flt›r. 0-1 °C’de yüksek
CO2 (% 5-15)  konsantrasyonunda  filizlenme

geciktirilmifl  olup,  0 °C’de  düflük O2 (% 0.5)

konsantrasyonunda ise filizlenmeyi geciktirmede
baflar› sa¤lanamam›flt›r. Öte yandan, % 0.1-0.2
O2 ve % 1 O2 + % 10 CO2 konsantrasyonlar›nda filiz

geliflimi   yavafllat›lm›flt›r.   Çürüme   ve   renk
bozulmas›ndaki gerilemelerden dolay› ise de 5 ve
10 °C’de % 5-15 CO2, %1-3 O2 gaz kompozisyonlar›nda

3 hafta süre ile depolama önerilmifltir (38).

4 °C’de farkl› modifiye atmosferde paketlenen
sar›msaklar  15  gün  süre  ile  depolanm›flt›r.
Taze sar›msaklar düflük yo¤unluklu polietilen,
polivinilklorid  ve  kontrol  olarak  da  delikli
polietilen  torbalara  konulmufltur.  Depolama
süresinin sonunda düflük yo¤unluklu polietilen,
polivinilklorid paketler kontrolle k›yasland›¤›nda
kimyasal kalite kay›plar› en az olmakla birlikte
duyusal de¤erlerin de  korundu¤u görülmüfltür
(39).

Soyulmufl sar›msak difllerinde % 5 O2 + % 5 CO2 + %90

N2 ve % 25 CO2+ % 75 N2 gaz kompozisyonlar›nda

düflük yo¤unluklu polietilen ve poliamid/polietilen
(50 düflük yo¤unluklu polietilen ve poliamid/
polietilen  20/70)  iki  farkl›  paket  materyali
kullan›larak 5±0.5 °C, % 50 oransal nemde 30
gün süre ile depolanm›flt›r. Depolama sonunda
su kayb›, renk de¤iflimi, filizlenmenin önlenmesi
ve çürümeler göz önüne al›narak paket materyali
olarak  düflük  yo¤unluklu  polietilen,  atmosfer
bileflimi olarak ise, % 25 CO2, % 75 N2 önerilmifltir

(40).

Soyulmufl sar›msak difllerinin polyolefin plastik
filmler  kullan›larak  5 °C’de  30  gün  süre  ile
depoland›¤› bir baflka araflt›rmada, % 0 O2 ve %

24 CO2 atmosfer bilefliminin renk de¤iflimi ve siyah

beneklenmeyi azaltt›¤›, köklenme ve filizlenmeyi
bask›lad›¤› görülmüfltür (41).
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-2 °C’de 8 ay süre ile sar›msak diflleri tohumluk
olarak depolanm›flt›r. Bu difllerin araziye ekimi
sonras›nda hasat zaman› bu difllerden elde edilen
sar›msaklar, düflük yo¤unluklu polietilen (50 µm
kal›nl›kta, %2 O2 + %30 CO2) torbalarda paketlenerek

0 °C,  10 °C  ve  18-23  °C’de  15  gün  süre  ile
depolanm›flt›r.  Depolama  sonunda  0 °C’de
depolaman›n  çürüme,  su  kayb›,  kahverengi
beneklenme, filizlenme ve köklenmede en etkili
yöntem oldu¤u belirlenmifl (42).

Genel olarak sar›msaklar kontrollü atmosferde
%1-2 O2, %0-10 CO2 gaz konsantrasyonlar›nda 0-2

°C s›cakl›kta 30 gün süre ile depolanmaktad›r (43).

Hasat Sonrası Uygulamalar

Sar›msakta  kalite  korunumunu  sa¤lamak  ve
depolama sürecini uzatmak amac›yla baz› hasat
sonras› uygulamalar yap›lmaktad›r. Bunlardan biri
olan s›cakl›k uygulamalar› sebze ve meyvelerde
s›cak su, s›cak buhar, s›cak hava ile ›s›tma olmak
üzere 3 flekilde uygulan›r. S›cakl›k uygulamas›
meyve ve sebzelerde, mantarsal hastal›klar›n ve
böceklerin kontrolü amaçl› kullan›m›n›n yan›s›ra
etilen  sentezinin  engellenmesi,  solunumun
yavafllat›lmas›, meyve eti yumuflamas›n› ve renk
dönüflümü yavafllat›lmas›, kuru madde, asitlik, ve
aroma bilefliminin korunarak kalitenin korunmas›n›
da sa¤lar (44, 45).

Sar›msak depolamas›nda hasat sonras›nda ve
depolama öncesinde ön so¤utma yap›lmas›n›n,
kalite korunumuna yard›m etti¤i bildirilmektedir.
Örne¤in 6 y›ll›k bir araflt›rmaya göre farkl› çeflitlere
ait sar›msak diflleri farkl› s›cakl›k (-5 °C, 4 °C, 5
°C, 18 °C) ve sürelerde (9, 10, 12, 14, 42 gün) ön
so¤utmaya tabii tutulan sar›msaklarda, 4 °C’de 2
hafta ve 5 °C’de 9 günlük ön so¤utma iflleminin,
hasat sonras› raf ömrünü uzatt›¤› belirlenmifltir (46).

Soyulmufl sar›msak diflleri 45; 50; 55; 60 °C'de
2.5;  5;  10’ar  dakikal›k  süreler  ile  s›cak  suya
dald›r›larak, 0-1 °C s›cakl›k ve % 65-75 oransal
nemde 6 ay süre ile depolanm›flt›r. Depolama
sonucunda 60 °C’de 2.5 dakika ve 55 °C'de 10
dakika  süre  ile  s›cak  su  uygulamas›  yap›lan
örneklerde sertlik ve ac›l›k üzerinde uygulaman›n
etkili olmad›¤› ancak renk ve görünümde etkili
oldu¤u,  solunum  oran›n›  da  art›rd›¤›  ayr›ca,
filizlenme  ve  köklenmenin  engellenmesinde
baflar›l› bir yöntem oldu¤u tespit edilmifltir (47).

Sar›msaklarda    mikroorganizma    geliflimini
engellemek amac›yla düflük dozda ›fl›n uygulamalar›,
hasat sonras› uygulama olarak önerilir. Düflük
dozlar ürüne zararl› etkide bulunmamaktad›r. 

UV-C uygulamas›n›n ard›ndan 4; 8; 12; 16 ve 20
°C s›cakl›klarda % 60 oransal nemde 11 gün süre
ile depolanan difllerde, 4 °C s›cakl›¤›n solunum
oran›, düflük metabolik aktivite, uzun raf ömrü
ve uzun süreli renk korunumu sa¤lad›¤› ortaya
konmufltur (48).

Raf ömrünü belirlemek amac›yla 1.0 kGy gamma
›fl›n uygulamas› sonras›nda 4 °C s›cakl›kta % 65
oransal nemde 5 ay süre ile depolanan sar›msaklarda,
gama ›fl›n›n›n nem, protein ve mineral içeri¤ine
etkisi olmam›fl, askorbik asit kapsam›n› korudu¤u,
bu örneklerin 5 aydan fazla depolanabilece¤i
belirlenmifltir (49).

Diğer Uygulamalar

CaCl2 uygulamalar›n›n sar›msakta raf ömrünü

uzatt›¤›  belirtilmektedir.  Soyulmufl  sar›msak
difllerine yap›lan % 2’lik CaCl2 uygulamas›n›n,

solunum oran›n› düflürerek raf ömrünü 18 günden
40 güne ç›kard›¤› saptanm›flt›r (50).

Maleik hidrazit (MH) en eski bilinen ve kullan›lmakta
olan  büyümeyi  engelleyicidir.  Bilinen  etkisi
depolama  s›ras›nda  filizlenmeyi  engellemek
sureti ile muhafaza süresini uzatmakt›r.

Maleik hidrazit ve gamma ›fl›n› uygulamalar›n›n
sar›msakta etkilerinin araflt›r›ld›¤› bir çal›flmada,
hasattan 2 hafta önce bir grup bafl sar›msaklara
15L/ha miktar›nda % 21’lik (ticari doz) maleik
hidrazit ve di¤er grup sar›msaklara hasattan 30
gün sonra 20 °C’de 60 Gy dozunda gamma ›fl›n
uygulamas› yap›larak normal çevre flartlar›nda 240
gün süre ile depolanm›flt›r. Depolama sonucunda,
gamma ›fl›n›n›n maleik hidrazit uygulamas› ile ayn›
etkiyi gösterdi¤i ve özellikle sar›msakta filizlenme
oran›n› kontrol alt›na ald›¤› saptanm›flt›r (51).

Sar›msakta dinlenme periyodu süresince içsel
hormonlar›n de¤ifliminin incelendi¤i bir çal›flmada
Kastamonu sar›msa¤›n› bitkisel materyal olarak
kullanm›fllard›r. 7 gün süre ile 25-30 °C s›cakl›kta
toprak üzerine dizmek suretiyle günefl alt›nda
arazide kurutulmufltur. Sar›msaklar 0, 5, 10, 20 °C ve
adi depo koflullar›nda 10 hafta süre ile depolanarak
ABA (Absisik asit), IAA (‹ndol asetik asit), MH-30
(Maleik hidrazit), BA (Benzil adenin), cycocel,
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ethrelin, stokinin ve gibberellik asit hormonlar›n›n
de¤iflimi   incelenmifltir.   Çal›flma   sonunda,
sar›msaklar 0 °C ve 20 °C,’de dinlenme periyodunun
devam etti¤i, 5 °C ve 10 °C dinlenme periyodunun
ise daha  k›sa sürede ortadan kalkt›¤› görülmüfltür.
‹çsel hormon de¤iflimlerinin depolama s›cakl›¤›
ile  etkili  oldu¤u  bulunmufl,  bu  hormonlar›n
miktarlar› ile dinlenme süresi aras›nda yak›n iliflki
saptanm›flt›r. Di¤er yandan depolama süresince
karbonhidrat miktarlar›nda sürekli azalma oldu¤u
saptanm›flt›r.  Sentetik  büyümeyi  düzenleyici
kimyasal madde uygulamalar›nda ise IAA ve GA
filizlenmeyi  teflvik  ederken,  ABA  ve  MH-30
filizlenmeyi yavafllat›c› etki göstermifltir. BA,
cycocel,  ethrelin  ise  filizlenmeye  etkilerinin
belirgin olmad›¤› belirlenmifltir (52).

Sar›msak depolama esnas›nda  karfl›lafl›lan en
büyük sorun siyah küf hastal›¤›d›r. Buna neden
olan etmen ise Aspergillus niger’dir. Depolama
öncesi % 4!lük uçucu ya¤ (sar›msak ve so¤an ya¤›)
içeren çözelti ile soyulan ve soyulmam›fl olan
sar›msak diflleri muamele edilerek depoland›¤›
takdirde depolama sonras›nda antifungal tedavi
olarak  kullan›laca¤›  belirlenmekle  birlikte
herhangi bir tehlikesi bulunmamaktad›r (53).

SONUÇ VE ÖNERİLER

Ülkemizde  sar›msaklar›n  bafl  ve  difl  olarak
depolamas› için hasat öncesi ve hasat sonras›
herhangi bir kimyasal ifllem uygulanmamaktad›r.
Bafl sar›msaklar bak›m›ndan üreticiler "ma¤aza
diye tabir ettikleri adi depolar›, tüketiciler ise
balkon veya  buzdolaplar›n›  kullanmaktad›r.
Sar›msaklar, 0 °C s›cakl›k, %60-70 oransal
nem’de 6-8 ay’a kadar, soyulmufl sar›msak diflleri
ise modifiye atmosferde paketlenerek 0 °C, %60-70
oransal nem’de 3 ay’ a kadar baflar› ile depolanarak
üreticiye sunulabilmektad›r. Ancak bunlar›n raf
ömrü ve pazar kaliteleri çok düflüktür. Bu durum
sar›msa¤›n mikrobiyolojik bozulmaya çok duyarl›
olmas›ndan kaynaklan›r. Modifiye atmosferde
paketlenen sar›msaklarda mikrobiyel aktivitenin
artmas›yla solunum artmakta dolay›s›yla metabolik
aktivite h›zlanmakta ve kalite kay›plar› h›zla
artmaktad›r. Böyle bir durumla karfl›laflmamak
için  kullan›lan  ambalaj  materyalinin  teknik
özellikleri (gaz geçirgenli¤i, paket kal›nl›¤›, paket
içi hava ak›m kolayl›¤›, paketin tafl›ma kapasitesi)
çok iyi bilinmeli, uygun ambalaj materyalleri

(düflük yo¤unluklu polietilen poflet) seçilmelidir.
Sar›msaklar, raf ömrünü uzatmak ve uzun süreli
kalite korunumunu sa¤lamak amaçl› havalanabilen
yerlerde depolanabilir. Sar›msak depolamas›nda
rastlanabilecek problemlere karfl› bir depolama
metodu gelifltirilerek bu anlamda s›k›nt›lar yaflayan
üreticilerimize bir alternatif uygulama önerilebilir.
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