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Ozet

Sarimsak (Allium sativum L.), yillardan beri yemeklere lezzet verici olarak kullanilmasinin yant sira bircok
hastaligi tedavi etmek icin de kullanilmaktadir. Son yirmi yil icinde diinyada tiketicilerin besin degeri
ve tedavi edici ozellikleri yiiksek olan gidalara yonelmesi, sarimsagin besin degerine yonelik calismalart
artirmustir. Bu tir'in, antibiyotik, antioksidant ve antikanserojenik 6zelliginden dolay: pek cok tlkede
glinlik beslenme programlarinda yer almasinin 6nemi ve gerekliligi son vyillarda daha fazla
vurgulanmaktadir. Sarimsak, diger sebzelere kiyasla uzun siire depolanabilecek bir tiirdiir. Ulkemizde
genellikle sogutmasiz ve adi depolarda saklanan sarimsaklar, genel olarak 0-5 °C sicaklikta, % 60-70
nispi nemde en az 3-4 ay muhafaza edilebilir. Ginimtizde Tirkiye’de sarimsaklarda depolama 6ncesi
ve sonrast herhangi bir uygulama yapilmamaktadir. Yurtdisinda ise farkli 1sin, kimyasal ve sicaklik
uygulamalart ile birlikte yaygin olarak kontrollii atmosferde ve modifiye atmosferde depolama
yapilmaktadir. Bu ¢calismada, hasat 6ncesi ve hasat sonrast yapilan uygulamalarin sarimsakta depo 6mrt
ve kaliteye etkisi konusunda yapilan arastirmalarin sonuglart derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sarimsak (A/lium sativum L.), depo 6mru, 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.

Keywords: Garlic (Allium sativum L.), storage life, quality, antioxidant, anti-carcinogenic
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GIRIS
Bugiin Diinya genelinde 400-600 adet arasinda
sarimsak cesidi mevcuttur ve bu sayr gittikce
artmaktadir (1). Dinya sarimsak Uretiminde
13664069 ton ile 1.sirada yer alan Cin’i sirastyla
Hindistan 833970 ton, Giliney Kore 271560 ton,
Misir 264626 ton, Rusya 213480 ton, Myanmar
185900 ton, Etiyopya 180300 ton, Amerika Birlesik
Devletleri 169510 ton, Banglades 164392 ton,
Ukrayna 157400 ton, Ispanya 136000 ton, Arjantin
128900 ton, Brezilya 104586 ton, Kuzey Kore
77000 ton ve 15. sirada yer alan Tirkiye 76936
ton ile izlemektedir (2).

Turkiye’de 2003-2010 yillart arasinda sarimsak
tretim miktarlart ele alindiginda 2003 yilinda
98000 ton iken, 2005 yilinda 82000 ton, 2007
yilinda 74290 ton, 2009 yilinda 83134 ton ve 2010
yilinda 76936 ton olarak degiskenlik gostermistir
(3). Turkiye'de sarimsak tretici iller ise sirastyla;
Kastamonu (20.2 ton), Kahramanmaras (7.9 ton),
Hatay (7.8 ton), Balikesir (6 ton), Karaman (3.7
ton), Tokat (3.6 ton), Gaziantep (3.1 ton), Kirklareli
(2 ton), Adiyaman (1.9 ton) ve Aksaray (1.6 ton)'dir
(4). Ulkemizde kisi basina sarimsak tiiketimi ise
bolgelere ve sehirden sehre degisim gostermekle
birlikte 0.84 kg/yil’dir (5).

FAO verilerine gore 2003-2009 yillart arasinda
ulkemizin sarimsak ihracati ve ithalat miktarlarina
bakildiginda en yiiksek ithalatin 2007 yilinda
(3055 ton), en yiksek ihracatin ise 2003 yilinda
(117 ton) gerceklestigi goriilmiistiir (6).

Sarimsak zararli ve funguslara karst giicli bir
koruma sistemine sahiptir. Mekanik zararlanma
sonrasinda enzimatik reaksiyon sonucu olusan
allisin sayesinde kendini korumaktadir. Allisin
sarimsakta bulunan dogal insektisittir (7). Uzun
yillardan beri sarimsak diinya capinda sadece
yiyecek olarak degil ila¢ olarak da kullanidmaktadir.
Sarimsak kullanimuiyla ilgili en eski kayitlar M.O.
2600’14 yillarda Stmerler tarafindan yazilmistir.
Orijini Orta Asya’dir. Hint ve Cin yazitlarinda sik¢a
rastlanmaktadir. Misir piramitlerinin insasinda
baslica besin kaynagi olarak tiiketilmistir. Eski
mustir firavunlarindan Tutankamen’in mezarinin
icinde bircok sarimsak disi bulunmustur. Ayrica
Yahudiler de sarimsakla yakindan ilgilenmislerdir,
kutsal kitaplarinda go¢ zamanlarinda hastaliklardan
korunmak  icin  tikettikleri  sarimsaktan

bahsedilmektedir. Romali doga bilimcileri, Historia
Naturalis adli kitaplarinda, sarimsagin mide
hastaliklar;, kopek ve yilan isirmalari, akrep
sokmalari, astim, timorler ve kasilmalarda nasil
kullanilabilecegini tanimlamislardir. Sarimsagin
antimikrobiyel 6zelliklerine dair ilk ipuclar
Fransizlar tarafindan 1721’de kanitlanmustir (8).

Sarimsak yillardir kalp damar hastaliklarinin
tedavisi icin kullanidmaktadir. Bekletilmis sarimsak
ozu ile yapilan calismalarda kolesterol dizeyini
ve kan basincint distirdiigi gdzlenmistir (9).

Sarimsagin, yapilan calismalar sonrasinda kan
basincini diizenleyici, kan sekeri ve kolesteroli
dustrict, bakteriyel, viral, mantari ve paraziter
enfeksiyonlara karst etkili, bagisiklik sistemi
glclendirici, antimutajenik (10), antitimor ve
antioksidan 6zelligi olan harika bir tibbi bitki
oldugu bildirilmistir (11). Sarimsak tiiketimi kanser
riskini azaltma ile de dogrudan iliskilidir. Icerigi
ve Ozl deneysel olarak incelendiginde sarimsagin
cilt, gbgtis, kolon, ve rahimde olusabilecek cesitli
timorleri baskiladigt gortilmistiir (12, 13).

Ayrica, sarimsak ginimiizde biyolojik pestisit
olarak da yaygin bir sekilde kullanilmaktadir
(14, 15). Sarmmsak yagmin cesitli dogal ucucu
bilesenlerin 15 giin 5 °C sicaklikta depolanan
taze kesilmis domatesler Uzerine olan etkisi
incelendigi bir arastirmada, mikrobiyel gelisime
dayali raf omrintn dogal ucucu bilesenlerle
muamele edilmis taze kesilmis domateslerde
kontrol grubuna goére daha uzun oldugu
belirlenmistir (16). Sarimsak ekstrakti ile yapilan
bir calismada, sarimsak ekstraktina daldirilan
olgun muzlar 30 °C’de depolanmis. Depolama
sonucunda bu uygulamanin muzlarda raf 6mri
uzatmada, kiflenme ve siyah nokta olusumunu
engellemede en etkili ve ucuz yontem oldugu
belirtilmistir (17).

Genel olarak ele alindigi takdirde, sarimsagin depo
omri ve kalitesini sinirlayan faktorler; filizlenme,
koklenme, renk bozulmalari, hastalik kayiplart,
su kaybi, tekstir kaybi ve goriinimde olusan
bozukluklardir. Bu derlemedeki amac, yurtici ve
yurtdisinda yapilan calismalarin birlikte ele alinarak
sarimsaklarin hasat sonrast kalite kayiplarini en
aza indirmekle birlikte, optimum depolama
strecini saptamak icin en etkili yontem ve ortam
kosullarint belirlemektir.



Sarimsak Depolama

Hasattan sonra kolay bozulan tim sebzeler gibi
sarimsakta da sicaklik kontrolt diger bir ifade ile
sogukta muhafaza, depo omriinti uzatmada en
onemli ve kritik faktordur. Dusik sicakliklar,
metabolik reaksiyonlarin hizin1 yavaslatarak,
solunum orani diisiirmenin yaninda, su kaybinin,
mikrobiyel gelisme ve hasat sonrasi hastalik
kayiplarinin azalmasini saglar. Dolayisiyla
urlinlerin pazarlanabilme stresi uzar. Bu nedenle
kalitenin korunumu acisindan sogukta depolama
son derece 6nem kazanir (18).

Sarimsaklar hasat sonrasi 30-35 °C sicaklikta
arazide dogal kiirleme islemine tabii tutulmaktadir.
Kurlemedeki amac ise hastalik etmeni
mikroorganizma girisini engellemek ve depo
omrund artirmaktir (19). Sarimsak bas ve disleri
basit depolar ve mekanik sogutuculu depolar
olmak uzere iki sekilde depolanmaktadir. Sarimsak
depolamasinda, filizlenme, koklenme, agirlik
kaybi, renk bozulmalari ve hastalik kayiplari
meydana gelmektedir. Bu kayiplarin baslica
nedenleri ise fazla azotlu giibreleme, bilingsiz
sulama, sarimsak baslarinin tam olgunlasmadan
erken hasadi, baslarin yeterince kurutulmamast,
depoda baslarin sikismasi ve yiginlarin yiiksek
yapilmasidir. En uygun depolama kosullart ve
depolama stireleri, cesit ve depo sistemlerine gore
farklilik gostermektedir. Tiiketiciler, sarimsak bas
ve dislerini asla buzdolabinda depolamamalilardir,
aksi takdirde yumusama ve kiiflenmeye sebebiyet
verir bunun yerine evlerde direk glines 15131
almayan serin ve havalanabilen odalarda
muhafaza edilmelidir (20).

Hasat 6ncesi Azot (N) ve Kuiktrt (S) gtibrelemesi
yapilan sarimsaklarda gtibrelemenin alliin ve su
iceriginin degisimlerine etkisinin arastirildig:
calismada, hasat edilen sarimsak baslart 20 °C’de
kuru ve karanlik oda kosullarinda 83 giin siire ile
depolanmistir. Her Ui¢ haftalik periyotlarda alliin ve
su icerigi analizleri yapilmis. Bu analiz sonuglaria
gore, genel olarak giibre uygulamalarinin su
kaybma dustk etkide bulunmast ile birlikte 83.
gunilin sonunda kiiktirtli giibrelemede su kaybinin
daha dustk, azot giibrelemesi yapilmayip diistiik
kiiktrt giibreleme uygulamasinin aliin miktarini
ciddi oranda artirmast ve su kaybint azaltmada
etkili olup, en iyi sonucu verdigi ortaya konmustur

2D.

Sarimsak cok dayaniksiz bir rtin olarak
dustinilmemektedir (22). Iyi korunarak kurutulmus
sarimsak, her kosulda dinlenmenin sona ermesi
ile filizlenir. Boylelikle metabolizma hizlanir,
hastalik ve mikroorganizmalar tarafindan saldirtya
gecilecek ve son derece hassaslasacaktir (23).
Dinlenme suresini korumak ve mimkin
olabildigince artirmak icin depolama-tasima- pazar
teknolojilerinin gelisimini saglamak cok 6nemlidir.
Dinlenmenin fizyolojisini yeteri kadar anlamanin
yolu icin iyi bir depolama sisteminin gelistirilmesi
gereklidir.

Sarimsaklar oda sicakliginda (20-30 °C) 1-2 ay stire
ile depolanabilmektedir. Ancak baslar, depolama
sonuna dogru su kaybindan dolay: sertligini
kaybederek yumusamakta ve renk degisimleri
ortaya ¢ikmaktadir. Sarimsaklar 5-18 °C'lik sicakliklar
arasinda depolandiklarinda hizla dinlenmeden
cikar. 10 ile 20 °C arasinda depolanan sarimsaklarda
filizlenme tesvik edilmektedir (24). Optimum
sarimsak depolama sicakligi  -1- 0 °C olarak
onerilir (25).

Dustik ve ytiksek sicaklikta sartmsak depolamanin
kaliteye etkilerinin karsilastirildigi arastirmada
sarimsaklar 0 °C, 5°C, 10 °C, 20 °C ve oda
sicakliginda (1747 °C) % 70 oransal nemde 190
glin stire ile depolanmistir. Depolama sonucunda,
0 °C sicaklikta depolamada kalitenin en iyi sekilde
korundugu, 150. giin’e kadar filizlenme oraninin
distik oldugu ve su kaybi, sertlik, renk degerlerinin
korundugu gorilmustir. 5 °C, 20 °C ve oda
sicakliginda depolanan sarimsaklarda ise dinlenme
surecinden cikmalari ile birlikte metabolik aktivite
artarak 30. glin filizlenme hizli bir sekilde
baslamis olup, depo émriiniin ise 60 giin oldugu
belirlenmistir. 30 °C "de depolama sonrast ise filiz
gelisimi diisiik olup, su kaybi ve renk degisiminin
hizla artug: gorilmiistir (26).

fran’da 2010 yilinda yapilan bir calismaya gore,
hasadi yapilan sarimsaklar 4 gruba ayrilmus ilk
grup 24 °C cevre kosullarinda kurutulmus,
2.grup 35 °C, 3.grup 45 °C ve son grup 55 °C'de
kurutma islemi sonrasinda cevre sicakliginda
(1248 °C) 6 ay stire ile depolanmistir. Depolama
sonucunda, 1sil isleme tabii tutulan sarimsaklarda,
agirlik kaybi ve baslarda bozulmanin yani sira
pirtivat oranmin ve yumusamanmn da arttigs
goralmustiir (27).
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Japonya’da 2007 yilinda yapilan bir calismada
ylksek kalitede sarimsak baslari elde etmek icin
depolama sicakligt ve farkli gaz kompozisyonlarinin
(9%3-21 O,) bas kalitesine etkileri arastirilmistir.
Sarimsaklar 5, 10 ve 25 °C sicaklikta 25 giin slire
ile depolanmistir. Bu calismaya gore yiiksek
sicaklikta solunumun arttgt, disik O, (%3 O,)
konsantrasyonunda ise solunum, filizlenme,
koklenme ve agirlik kaybinin baskilandigi
gortlmustiir (28).

Ingiltere’de 2006 yilinda yapilan bir calismada,
distik sicaklikta depolanan sarimsaklarin tadi
olusturan oncul bilesikler ve sulfir bilesikleri
iceriginin degisiminin incelenmistir. Bu calismaya
gore, sarimsaklar cevre kosullarinda ve 4°C
sicaklikta 6 ay’a kadar depolanmis. Depolama
stiresince alliin, Y glutamyl allyl cysteine sulphoxide
ve Y glutamyl isoallyl cysteine sulphoxide’in
sarimsak disinde dis ytizeyde, meyve etinden daha
fazla miktarda bulunmast ile birlikte depolama
stiresince isoallyl miktart artis gosterirken, stlftr
bilesiklerinin miktart azalmis. Tat ve alliin
miktarindaki degisimler ise belirgin bulunmadig:
belirtilmistir (29).

Kontrollii ve Modifiye Atmosferde Depolama

Kontrollii atmosfer, soguk depolama tekniginin
yant sira gelistirilen bir teknik olmakla birlikte
uriintiin bulundugu ortamdaki atmosfer bilesimini
degistirme esasina dayanir. Genellikle distik O,
yiksek CO, gaz kompozisyonlari kullanilir. Bu
sayede Urtunlerde dusik metabolik aktivite ve
uzun sureli depolama saglanir (30).

Modifiye atmosferde paketlemede en yogun
olarak O,, CO, ve N, gazlari kullanidmaktadir, bu
gazlarin belirli oranlardaki kullanimlar: sayesinde
solunum hizi ve etilen tretiminin kontroliinde
basart saglanmistir (31).

Modifiye atmosfer paket materyallerinde son
yillarda nanoteknoloji kullaniminin artmast ile de
istenilen teknik ozellikte paketler yayginlasmaya
baslamistir (32).

Modifiye atmosferde paketleme yonteminde
yogun olarak kullanilan materyallerden birisi de
plastik filmlerdir. Son yillarda dogal ve yenilebilen
materyallerden iyi teknik ozellikte filmler elde
edilmistir. Polisakkarit, lipit, protein ve recineden

yapilmanin yani sira sebze ve meyve purelerinden
de olusturulmaktadir. Bu sayede maliyet dustirilmuis,
cevreye zararli etkileri azalulmis ve atiklar
degerlendirilmis olmaktadir (33, 37).

Farkli sicaklik ve gaz kompozisyonlarinda kontrollt
atmosferde depolamanin sarimsaklarda etkisinin
arastirildigt calismada, sarimsaklar % 0.1; 0.5 ve
10, + % 0; 5; 10; 15 ve 20 CO, oranlarinda 0-1
°Cde 6 ay stire ile depolanmustir. 0-1 °C'de yiiksek
CO, (% 5-15) konsantrasyonunda filizlenme
geciktirilmis olup, 0 °Cde disiuk O, (% 0.5)
konsantrasyonunda ise filizlenmeyi geciktirmede
basart saglanamamustir. Ote yandan, % 0.1-0.2
O, ve % 1 O, + % 10 CO, konsantrasyonlarinda filiz
gelisimi  yavaslatilmistir. Curime ve renk
bozulmasindaki gerilemelerden dolayi ise de 5 ve
10 °Cde % 5-15 CO,, %1-3 O, gaz kompozisyonlarinda
3 hafta sure ile depolama Onerilmistir (38).

4 °C’de farkli modifiye atmosferde paketlenen
sarimsaklar 15 giin sire ile depolanmuistir.
Taze sarimsaklar diisiik yogunluklu polietilen,
polivinilklorid ve kontrol olarak da delikli
polietilen torbalara konulmustur. Depolama
stiresinin sonunda diisiik yogunluklu polietilen,
polivinilklorid paketler kontrolle kiyaslandiginda
kimyasal kalite kayiplart en az olmakla birlikte
duyusal degerlerin de korundugu gorilmustiir

(39.

Soyulmus sarimsak diglerinde % 5 O, + % 5 CO, + %90
N, ve % 25 CO,+ % 75 N, gaz kompozisyonlarinda
disik yogunluklu polietilen ve poliamid/polietilen
(50 diistik yogunluklu polietilen ve poliamid/
polietilen 20/70) iki farkli paket materyali
kullanilarak 5+0.5 °C, % 50 oransal nemde 30
gln sure ile depolanmistir. Depolama sonunda
su kaybi, renk degisimi, filizlenmenin ¢nlenmesi
ve clrimeler goz Ontine alinarak paket materyali
olarak dustk yogunluklu polietilen, atmosfer
bilesimi olarak ise, % 25 CO,, % 75 N, Onerilmistir
(40).

Soyulmus sarimsak dislerinin polyolefin plastik
filmler kullanilarak 5 °C’de 30 gtin stire ile
depolandigi bir bagka arastirmada, % 0 O, ve %
24 CO, atmosfer bilesiminin renk degisimi ve siyah
beneklenmeyi azalttigi, koklenme ve filizlenmeyi
baskiladig: gorilmustir (41).



-2 °C’de 8 ay stire ile sarimsak disleri tohumluk
olarak depolanmistir. Bu dislerin araziye ekimi
sonrasinda hasat zamani bu dislerden elde edilen
sarimsaklar, distk yogunluklu polietilen (50 pm
kalinlikta, %2 O, + %30 CO,) torbalarda paketlenerek
0°C, 10°C ve 18-23 °Cde 15 gin stre ile
depolanmistir. Depolama sonunda 0 °C’de
depolamanin curime, su kaybi, kahverengi
beneklenme, filizlenme ve koklenmede en etkili
yontem oldugu belirlenmis (42).

Genel olarak sarimsaklar kontrollti atmosferde
%1-2 O,, %0-10 CO, gaz konsantrasyonlarinda 0-2
°C sicaklikta 30 giin stre ile depolanmaktadir (43).

Hasat Sonrasi1 Uygulamalar

Sarimsakta kalite korunumunu saglamak ve
depolama siirecini uzatmak amaciyla bazi hasat
sonrast uygulamalar yapilmaktadir. Bunlardan biri
olan sicaklik uygulamalart sebze ve meyvelerde
sicak su, sicak buhar, sicak hava ile 1sitma olmak
uzere 3 sekilde uygulanir. Sicaklik uygulamasi
meyve ve sebzelerde, mantarsal hastaliklarin ve
boceklerin kontrolti amacl kullaniminin yanisira
etilen sentezinin engellenmesi, solunumun
yavaglatilmast, meyve eti yumusamasini ve renk
dontistimi yavaslatilmasi, kuru madde, asitlik, ve
aroma bilesiminin korunarak kalitenin korunmasini
da saglar (44, 45).

Sarimsak depolamasinda hasat sonrasinda ve
depolama 6ncesinde 6n sogutma yapilmasinin,
kalite korunumuna yardim ettigi bildirilmektedir.
Ornegin 6 yillik bir arastirmaya gore farkl cesitlere
ait sarimsak disleri farkli sicaklik (-5 °C, 4 °C, 5
°C, 18 °C) ve stirelerde (9, 10, 12, 14, 42 giin) 6n
sogutmaya tabii tutulan sarimsaklarda, 4 °C’de 2
hafta ve 5 °C’de 9 glinlik 6n sogutma isleminin,
hasat sonrast raf dmriinii uzatugi belirlenmistir (46).

Soyulmus sarimsak disleri 45; 50; 55; 60 °C'de
2.5; 5; 10ar dakikalik streler ile sicak suya
daldirilarak, 0-1 °C sicaklik ve % 65-75 oransal
nemde 6 ay siire ile depolanmistir. Depolama
sonucunda 60 °C’de 2.5 dakika ve 55 °C'de 10
dakika stre ile sicak su uygulamast yapilan
orneklerde sertlik ve acilik tizerinde uygulamanin
etkili olmadigi ancak renk ve gorinimde etkili
oldugu, solunum oranini da artirdigi ayrica,
filizlenme ve koklenmenin engellenmesinde
basarili bir yontem oldugu tespit edilmistir (47).

Sarimsaklarda  mikroorganizma  gelisimini
engellemek amaciyla diistik dozda 1sin uygulamalar,
hasat sonrasi uygulama olarak onerilir. Distuk
dozlar trtine zararlt etkide bulunmamaktadir.

UV-C uygulamasinin ardindan 4; 8; 12; 16 ve 20
°C sicakliklarda % 60 oransal nemde 11 giin siire
ile depolanan dislerde, 4 °C sicakligin solunum
orant, dusik metabolik aktivite, uzun raf oémri
ve uzun sureli renk korunumu sagladigi ortaya
konmustur (48).

Raf omriinti belirlemek amaciyla 1.0 kGy gamma
1sin uygulamast sonrasinda 4 °C sicaklikta % 65
oransal nemde 5 ay stire ile depolanan sarimsaklarda,
gama 1sininin nem, protein ve mineral icerigine
etkisi olmamus, askorbik asit kapsamini korudugu,
bu orneklerin 5 aydan fazla depolanabilecegi
belirlenmistir (49).

Diger Uygulamalar

CaCl, uygulamalarinin sarimsakta raf dmrind
uzattigt belirtilmektedir. Soyulmus sarimsak
dislerine yapilan % 2’lik CaCl, uygulamasinin,
solunum oranini diistirerek raf 6mriinii 18 gtinden
40 gline ¢ikardigt saptanmustir (50).

Maleik hidrazit (MH) en eski bilinen ve kullanilmakta
olan buyumeyi engelleyicidir. Bilinen etkisi
depolama sirasinda filizlenmeyi engellemek
sureti ile muhafaza sliresini uzatmaktir.

Maleik hidrazit ve gamma 1sin1 uygulamalarinin
sarimsakta etkilerinin arastirildigt bir calismada,
hasattan 2 hafta 6nce bir grup bas sarimsaklara
15L/ha miktarinda % 21’lik (ticari doz) maleik
hidrazit ve diger grup sarimsaklara hasattan 30
glin sonra 20 °C’de 60 Gy dozunda gamma 1sin
uygulamasi yapilarak normal cevre sartlarinda 240
gun stre ile depolanmustir. Depolama sonucunda,
gamma 1sininin maleik hidrazit uygulamast ile ayni
etkiyi gosterdigi ve ozellikle sarimsakta filizlenme
oranini kontrol altina aldigi saptanmistir (51).

Sarimsakta dinlenme periyodu stiresince i¢sel
hormonlarin degisiminin incelendigi bir calismada
Kastamonu sarimsagint bitkisel materyal olarak
kullanmuslardir. 7 gtin stire ile 25-30 °C sicaklikta
toprak tzerine dizmek suretiyle glines altinda
arazide kurutulmustur. Sarimsaklar 0, 5, 10, 20 °C ve
adi depo kosullarinda 10 hafta stire ile depolanarak
ABA (Absisik asit), IAA (Indol asetik asit), MH-30
(Maleik hidrazit), BA (Benzil adenin), cycocel,
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ethrelin, stokinin ve gibberellik asit hormonlarinin
degisimi incelenmistir. Calisma  sonunda,
sarmmsaklar 0 °C ve 20 °Cde dinlenme periyodunun
devam ettigi, 5 °C ve 10 °C dinlenme periyodunun
ise daha kisa stirede ortadan kalktigr goriilmustir.
I¢sel hormon degisimlerinin depolama sicakligi
ile etkili oldugu bulunmus, bu hormonlarin
miktarlant ile dinlenme stiresi arasinda yakin iliski
saptanmistir. Diger yandan depolama siiresince
karbonhidrat miktarlarinda stirekli azalma oldugu
saptanmistir. Sentetik buiyimeyi duzenleyici
kimyasal madde uygulamalarinda ise TAA ve GA
filizlenmeyi tesvik ederken, ABA ve MH-30
filizlenmeyi yavaslatict etki gostermistir. BA,
cycocel, ethrelin ise filizlenmeye etkilerinin
belirgin olmadigi belirlenmistir (52).

Sarimsak depolama esnasinda karsilasilan en
buytk sorun siyah kiif hastaligidir. Buna neden
olan etmen ise Aspergillus niger’dir. Depolama
oncesi % 4 lik ucucu yag (sarimsak ve sogan yagi)
iceren cozelti ile soyulan ve soyulmamis olan
sarimsak disleri muamele edilerek depolandigt
takdirde depolama sonrasinda antifungal tedavi
olarak kullanilacag: belirlenmekle birlikte
herhangi bir tehlikesi bulunmamaktadir (53).

SONUC VE ONERILER

Ulkemizde sarimsaklarin bas ve dis olarak
depolamast icin hasat 6ncesi ve hasat sonrast
herhangi bir kimyasal islem uygulanmamaktadir.
Bas sarimsaklar bakimindan ureticiler "magaza
diye tabir ettikleri adi depolari, tiketiciler ise
balkon veya buzdolaplarini kullanmaktadir.
Sarimsaklar, 0 °C sicaklik, %60-70 oransal
nem’de 6-8 ay’a kadar, soyulmus sarimsak disleri
ise modifiye atmosferde paketlenerek 0 °C, %60-70
oransal nem'de 3 ay’ a kadar basart ile depolanarak
ureticiye sunulabilmektadir. Ancak bunlarin raf
omru ve pazar kaliteleri cok dustktiir. Bu durum
sarimsagin mikrobiyolojik bozulmaya cok duyarl
olmasindan kaynaklanir. Modifiye atmosferde
paketlenen sarimsaklarda mikrobiyel aktivitenin
artmastyla solunum artmakta dolayisiyla metabolik
aktivite hizlanmakta ve kalite kayiplart hizla
artmaktadir. Boyle bir durumla karsilasmamak
icin kullanilan ambalaj materyalinin teknik
ozellikleri (gaz gecirgenligi, paket kalinlig1, paket
ici hava akim kolayligi, paketin tasima kapasitesi)
cok iyi bilinmeli, uygun ambalaj materyalleri

(dusik yogunluklu polietilen poset) secilmelidir.
Sarimsaklar, raf dmrini uzatmak ve uzun streli
kalite korunumunu saglamak amacli havalanabilen
yerlerde depolanabilir. Sarimsak depolamasinda
rastlanabilecek problemlere karsi bir depolama
metodu gelistirilerek bu anlamda sikintilar yasayan
ureticilerimize bir alternatif uygulama 6nerilebilir.
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