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* Sogukta depolamada en 6nemli faktor, depo
sicakhgidir. Genel bir ilke olarak, depolamadaki
sicaklik, depolanan meyve veya sebzenin
donma noktasinin 1-2°C {istlinde bulunur. Su
halde, sogukta depolamada triin donmaz.

* Dondurarak
muhafaza ile
sogukta
depolamanin
en onemli
farkhhgi da budur.
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Meyve ve Sebzelerin Sogukta Muhafizasi
*Hasat edilmis meyve ve sebzeler uygun kosullarda
depolaninca, taze haldeki niteliklerini bir stire, 5nemli dlgtide
korurlar.

*Uygun kosullar, sicaklik ve bagil nemin ayarlanmasiile
saglanir. Her meyve ve sebzenin, en iyi sekilde depolanabildigi
belli bir sicaklik ve bagil nem s6z konusudur. Hatta, ayni
meyve veya sebzenin optimum depo istekleri, ceside ve
yetistirildigi ekolojik kosullara bagli olarak degisebilmektedir.
*Depolamadaki optimum kosullar ne kadar iyi saglanirsa
saglansin, her meyve ve sebzenin ancak belli bir stire
dayanma olanagi vardir. Bu sire; birkag giinden 5-6 aya kadar
degismektedir. Her Uriine 6zgl bu belli strelerin sonunda,
depolanan uriin, kalitesini stratle kaybeder ve nihayet
tamamen bozulur.

Meyve ve sebzeler hasat edilince, yani kendisini besleyen ana
bitkiden ayrilinca, yine de canli kalirlar. Oyle ki, bircok sebzede hizh
bir hiicre boltinmesi dahi devam eder. Her ne kadar, topraktan gesitli
besin maddelerinin alinisi sona ermisse de, dokuda gesitli yeni
maddelerin olusmasi, mevcut maddelerin baska bilesiklere
donusmesi gibi kimyasal ve biyokimyasal olaylar diizenli bir sekilde
devam eder. Meyve ve sebzelerin bu davranigi, onlarin canliligi
demektir. Canliligin en 6nemli belirtisi ise bunlarin oksijen alip
karbondioksit vermeleridir. @ Meyve ve sebzelerdeki butin bu
yasamsal faaliyetlere metabolizma denir. Metabolizma, ortam
kosullarina bagli olarak hizli veya daha yavas olarak devam eder. Bu
sirada urtiinde depo edilmis gesitli maddeler harcanir. Nihayet bir
sure sonra her canlida oldugu gibi, dogal yaslilik sonucu meyve ve
sebzenin yapisi bozulur ve 6lim kendini gosterir. Artik kimyasal ve
biyokimyasal olaylar kontrol diginda kalarak dizensiz bir sekil alir. Bu
sirada, canli meyve veya sebzenin mikroorganizmalara karsi
gosterdigi direng de sona erdiginden, gesitli mikroorganizmalarin
hlicumuna ugrayarak, ayrica mikrobiyolojik bozulma baslar.
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« Soguk depolamada temel ilke; 1. Solunum (Respirasyon) ve Solunum
meyve ve sebzelerin metabolizma faaliyetlerinin Hizini Etk”eyen Faktorler
kesinlikle durdurmamak kosuluyla en disik diizeyde
H o H * Her meyve ve sebzenin solunum hizi farklidir. Bu yiizden bazilarinda yavas
ger(;ekle§m?sme olanak Vermek_uzere' gerekl! A bir solunum ve buna bagl olarak az bir 1si yayilmasi goriliirken, bazilarinda
sartlarin saglanmasidir. Metabolizma olaylari iginde hizli bir solunum ve asiri 1si yayilmasi kendini gosterir. Ornegin; Bezelye ve
.. lileri i I | di kild fasulye gibi sebzelerde solunum hizi ¢ok yiiksektir. Dogal yaslanmanin gok
en 6nemlileri ise solunum ve terlemedir. Bu sekilae kisa stirede gergeklesmesi sonucu raf dmirleri de kisadir. Buna karsilik
serbest kalan 1sinin az bir k|sm|, hicrede sogan ve patates gibi depo organlari olan sebzelerin solunum hizlari diistik

oldugundan raf dmdurleri de uzundur.
*  Klimakterik meyve ve sebzeler
olarak bilinen bazi meyve ve
sebzeler ham olarak hasat
edilebilir ve daha sonra
olgunlasma yapay olarak
gerceklestirilir (Ornegin
avokado, muz ve domates).
Olgunlagsma sirasinda gok kisa
bir zaman igerisinde bu triinlerin
solunumlari gok hizlanir.

gergeklesen kimyasal
reaksiyonlarda
harcanirken buyuk bir
kismi etrafa yayilir ve
dogal olarak liriinii de
Isitir.

. . * 1.1. Ortam sicakhg
1. SOlUnum Hizini Etki |eyen Fa ktorler Solunum hizi {izerine etki eden en nemli faktdr, ortam sicakligidir.
Ortam sicakligi 370C’ye kadar arttikga solunum hizi yiikselmekte ve
buna bagli olarak triiniin yaydigi 1s1 artmaktadir. Buna karsin ortamin
sicakhgi azaldik¢a solunum hizi da azalmaktadir. Iste meyve ve

* Ortam sica k||g| sebzelerin sogukta depolanmasinda bu olgudan yararlaniimakta ve
. ) en énemli metabolizma olayi olan solunum hizi, depo sicakliginin
¢ Ortamdaki etilen miktari dustrilmesiyle sinirlandiriimakta ve kontrol altina alinmaktadir.
Soguk depolamada, olusan bu 1sinin devamli olarak depodan
* Ortamdaki oksijen ve karbondioksit miktari uzaklastirilmasi zorunludur. Ortam sicakligi diistikge solunum hizi da
yavaglamakta, trtin donunca solunum tamamen durmaktadir.
* Terleme (Transpirasyon) * 1.2 Ortamdaki etilen miktan

Etilen bir bitkisel hormon olup, meyve ve sebzelerin olgunlasmasi ve

erken yaslanmasinda anahtar roli oynar. Butin bitkisel hiicreler az
miktarda etilen sentezlerler ancak bazi stres faktorleri hlicrenin etilen
sentezini stimule eder. Bu faktorler fazla su kaybina, fiziksel
bozunmaya ve patojen ataklarini da tetikler.




* Etilen yiksek bitkilerde L-metioninden sentezlenir.
Bitkilerdeki etilen sentezinde ikinci ve 6nemli asama ;
1-aminosiklopropan-1-karboksilik asitin (ACC) olusumudur.

CH2 _NH3

I C

CH2 CO0
Ortamdaki etilen konsantrasyonu sentez hizina ve gazlarin
diftizyonuna bagimhdir. Etilen dokularda aktif olarak
tasinmaz. Etilen’in daha ileri agamalara pargalanmasi s6z
konusu degildir. Etilen sentezinin artmasi ACC-sentaz
enziminin aktivitesi ile ilgilidir. ACC-sentaz enzimi auxin,
dokunun zedelenmesi veya genetik ekspresyon ile stimule
edilir. ACC-oksidaz birgok vejetatif dokuda konstitutif olarak
bulunur.Bazi hallerde ise etilenin baskisiyla daha fazla
olusur (pozitif feedback regulation).

* 1.4 Terleme
Meyve ve sebzelerin canliliginin en 6nemli belirtilerinden bir digeri de,
terlemedir. Terleme, Griiniin depolama sirasinda devamli olarak su
kaybetmesidir. Meyve ve sebzeler ortalama olarak %75-95 arasinda su
icerirler. Depolama sirasinda bu suyun bir kismi terleme ile kaybolur.
Terleme sonucu su kaybi ile meyve ve sebzeler pérsiirburusur ve béylece
goriinlse ait kalite kaybi belirir. Genel bir ilke olarak, meyvelerin yaklagik
%4-6, sebzelerin %3-5 oraninda su kaybetmeleri onlarin burusup
porsimelerine neden olmaktadir

* Terleme hizi; ortamin sicakligina, meyve ve sebzenin solunum hizina ve
cesidine ve 6zellikle dig dokularin morfolojik yapisina baglh olarak degisir.
Bu ylizden, meyve ve sebzelerin sogukta depolanmasinda, depoda belli bir
bagil nem olusturularak, depo sicakligi dustrtilerek ve depo havasinin
hareketi belli sinirlarda tutularak terleme kontrol altina alinip, terleme
sonucu beliren kalite dismesi 6nlenir.
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Meyve ve sebzelerin sogukta depolanmalarinda kapali depoda
zamanla etilen miktari artar. Depolanan trlinde olgunlasma devam
ederken depo atmosferinde etilen artacagindan olgunlasma daha da
hiz kazanir ve trlin bozulabilir. Bu nedenle soguk depolarda etilenin
olugmasi ve toplanmasi istenilmez. Soguk depodan etilenin zaman
zaman uzaklastiriimasi gerekir veya Urin belli bir vakum altinda
depolanir. Muz gibi trtinler ise yesil halde hasat edilip, tasinir ve bu
halde depolanir. Ancak satistan dnce etilen gazi yardimiyla
eszamanli bir olgunlasma yapilarak pazara sunulur

1.3 Ortamdaki oksijen ve karbondioksit miktari

Depo atmosferindeki oksijen ve karbondioksit oranlari da solunum
hizini etkileyen 6nemli faktorlerdir. Depo atmosferindeki oksijen
orani azaltilip, karbondioksit orani artirilarak, solunum hizi
yavaslatilabilmektedir. Bu olgudan yararlanilarak, kontrollii atmosfer
(CA) yontemiyle depolama teknigi gelistirilmistir. Modifiye
atmosferde paketleme (MAP) teknigi de ayni prensibe
dayanmaktadir

Taze meyve ve Sebzelerde kalite kayiplar

Su kaybi

Fungal ve bakteriyal patojenler

Kimyasal degismeler

Fizyolojik zararlanmalar
Su kaybi
Hasat sonrasi triinde su kaybi 6ncelikle ¢evre buhar basincinin
disuklugline baglidir. Ancak diger faktorler de su kaybini etkiler. Yaprak
sebzeler gibi yiizey alani genis olan sebzelerde su kaybi yuvarlak yapil
meyve ve sebzelerden daha fazladir. Biitiin meyve ve sebzelerde su kaybi
yukarida da belirtildigi gibi etilen sentezini stimule eder.
Fungal ve bakteriyal patojenler
Taze meyve ve sebzelerin hasat sonrasi bozulmalarinda funguslar 6nemli
bir rol oynarlar. Meyveler oldukga asit Grtnler olduklarindan bakteriyal
gelisme igin pek uygun olmayan ortamlardir. Patojenlerin biyik bir kismi
ise fiziksel olarak yaralanmis meyve-sebze dokusundan meyve etine
ulagsmaktadirlar. Ornegin mavi ve yesil kuf olarak bilinen Penicillum tirleri
yarali meyve ve sebze dokusunda gelisen klasik yara patojenleridir.
Saglikli taze dokularin biytik bir kismi potansiyel patojenlere kargi
direnglidir. Meyve kabugunun fiziksel bariyeri ve kabuk ve meyve etinde
bulunan bazi antimikrobiyal maddeler de dogal koruyuculardir .



* Baz patojenler bitkisel dokulara stomata ve lentil gibi bazi
acikliklardan girebilirler. Ornegin bakteriler bu yolu kullanmaktadir.
Meyve ve sebzelerin raf 6mrini kisaltan ve dokuda yumusamalara
neden olan Erwinia turleri uygun kosullarda patates gibi sebzelerde
lentillerden doku igine girmektedir. Erwinia turleri fazla miktarda
ekstrasellular enzimler salgilarlar. Bu enzimler hizla dokulari
yumusatir. Bazen yumusamis dokularda saprofitik bakteriler de
gelisir ve fena kokuya neden olur.

4.Fizyolojik zararlanmalar
Fizyolojik zararlanmalar, taze Urlindeki metabolizmanin herhangi bir
sekilde olumsuz etkilenmesi sonucu ortaya gikar. Bu etkiler mineral
madde eksiklikleri gibi internal nedenler veya depolama sicakligi
veya depo atmosferinin kompozisyonu olabilir.
Eger bitki topraktan yeterli mineral alamamigsa hasat sonrasinda
bunun olumsuz etkileri gorilur. Yetersiz kalsiyum meyve ve
sebzelerde hicre duvarlarinin yeterli direng alamamalarina neden
olur. Bunun sonucunda elmalarda koyu renkli lekeler ve acilasma
ortaya gikabilir.
Hasat 6ncesi fazla yiiksek veya fazla dustik cevre sicakhgi kabuk
zararlanmalarina ve olgunlasma bozukluklarina yol agar. Sogan gibi
sebzeler kisa stireli donmaya karsi belli bir dayaniklilik gosterirlerse
de genellikle donma meyve ve sebzelerde ciddi hasarlara (membran
zedelenmesi v.b ) neden olur.
Donmaya neden olmayacak kadar dusuk sicakliklar ise daha farkli
zararlanmalara neden olur. Soguk zararlanmalari genellikle su salma,
yuzeyde beneklenme, renk bozulmasi seklinde kendini belli eder.
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3. Kimyasal degismeler
Hasat edilmis bir Griin canl olduguna gore, dizenli bazi kimyasal
degismelere ugramaktadir. Uriinlerin sogukta depolanmasiyla bu
degismeler oldukga yavaslatilabilirse de tiim olarak durdurulamaz.
Genel bir ilke olarak bu kimyasal degismeler, bitkilerin gelisen,
buyuyen organlarinda, depo organlarina gore daha fazla olusur.
Nitekim, 6rnegin yesil fasulye, bezelye gibi tirtinlerde fazla oranda
kimyasal degismeler belirirken, patates, sogan ve havug gibi
trtnlerde daha sinirli olmaktadir. Baslica kimyasal degismelere
asagida ozetle deginilmistir.
Solunumda sekerler ve belli bir oranda asitler harcanir. Buyuik
molekullt karbonhidratlar, 6rnegin nisasta, kendini olusturan
sekerlere pargalanir. Proteinlerde kismi bir hidrolizasyon géralar.
Glikozitler kendini olusturan unsurlara pargalanir. Pektik maddeler
pargalanarak doku yumusar. Renk maddelerinde kayiplar belirir.
Ozellikle klorofil pargalanir ve yesil renkli Griinler yesil-sari bir renge
donusur. Bu degismeler belli 6lgtilere ulasinca, lezzet, renk ve aroma
bozularak meyve ve sebzelerde bir “bayatlama” yani, tazeligini
kaybetme olgusu gorulir

* Taze Urlinin kalitesinin korunmasi
+ 1. On sogutma ;Hasat sonrasi sicak olan iiriin derhal

sogutulmalidir. On sogutma islemi degisik sekillerde
yapilabilir.

¢ 1.1. Soguk oda veya basingli hava sogutmasi
¢ Oda 6n sogutmasinda Uriin daha énceden sogutulmus bir

odaya alinir. Eger basingh hava kullanilirsa 6n sogutma daha
kisa stirede tamamlanir.

e 1.2.Suile sogutma
« Su havadan daha iyi bir iletkendir. On sogutma sirasinda

suya hareket verilirse daha da fazla etki saglanir. Sogutma
yIgin ambarinda gergeklestirilir. Bu yontem domates ve
kavun gibi driinler igin uygun oldugu halde bazi Griinlere
uygun degildir. Ornegin cileklerde yiizeydeki serbest su
bozulma riskini nemli 6lgtide arttirir. Sogutma suyuna klor
ilavesi de uygulanmaktadir.



* 1.3.Buzile 6n sogutma
* Bazi Urlnlerde ince pargalanmis buzla da 6n sogutma

yapilmaktadir. Bu islem genellikle yesil yaprakl
sebzelerin tarladan depoya tasinmasi sirasinda
gergeklestirilir.

1.4. Vakum sogutma

Hizli ve homojen bir 6n sogutma yontemi vakum
sogutmadir. Urlinlin gevresindeki basing dusurilerek
suyun kaynama noktasi da dugurilmus olur. Suyun
buharlasmasi igin gerekli 1si o Griniin ¢cevresinden
alinarak drtin sogutulur. Bu yontem genellikle marul,
iIspanak ve lahana gibi yaprakli sebzelerde basari ile
kullaniimaktadir Bu uygulamada ylizeyden %3 kadar su
kaybi olabilir. Ancak ylizeye su puskirtulerek bu
olumsuzluk engellenebilir.

2.3 Kok sebzelerin dehidrasyonu

Sogan ve sarmisak gibi sebzeler depolamadan 6nce kurutularak raf
omdrleri uzatilir. Genellikle tarlada giineste kurutma uygulanirsa da
sicak hava akiminda da kurutulabilirler.

2.4. Fungal ve bakteriyel patojenlerin kimyasal kontroli @ Taze halde
depolanacak meyve ve sebzeler ¢cogu zaman depolamadan 6nce
yikanirlar ancak yikama suyunun mikrobiyolojik kalitesi cok
onemlidir. Ozellikle resirkile su kullaniliyorsa fungal ve bakteriyel
kontaminasyonlara neden olabilir. Bu nedenle yikama suyuna 50-
200 ppm klor veya ozon ilave edilmelidir. Bir ¢ok tilkede yikama
suyuna antibiyotiklerin ilavesine izin verilmemektedir.

Depolanacak meyve ve sebzelere hasattan sonra fungusit
uygulamasi oldukea yaygindir. Bu amagla yaklasik 20 kadar fungusit
kullanilmaktadir. Farkli tilkelerde kullanimina izin verilen fungusitler
degisiktir. Ancak benomil, tiyabendazol ve tiyofitanat gibi
benzimidazol bazl fungusitlerin kullanimi oldukga yaygindir. EIma,
armut, turunggil meyveleri ve yumru sebzelere uygulama ya yiizeye
puskirtme veya ¢ozeltiye daldirma seklinde olmaktadir. Turunggil
meyvelerinde fungusitler yiizeye bir mumsu tabaka ile de
tasinabilmektedir.

2.1 Yuzey kaplama veya ambalajlama @ Bir ok meyve ve sebzeye
yuzey kaplama uygulanmasi su kaybini 6nemli 6lgtide azaltir. Bu
durum ozellikle sicak su ve deterjanlarla yikanarak yiizeydeki mumsu
tabakanin uzaklastiriimasi durumunda daha fazla 6nem tasir.
Kaplama ayni zamanda meyve ylzeyinde 02 ve CO2 hareketleri de
azaltir. Kaplamalarin buyuk kismi bitkisel ekstraktlarin tiirevidir.
Bununla beraber parafin mumu gibi petrol bazl bilesikler de bunlara
ilave edilmelidir. Alternatif bir uygulama ise Urtiniin tek tek plastik
filmlerle shrinklenmesidir. Bu amagla yiiksek yogunluklu polietilen
(HDPE) gok ince bir film olusturabildiginden uygundur.

2.2. Kok ve yumrulardaki yaralarin iyilestirilmesi

Tatli patates gibi bazi kok ve yumru sebzelerde hasat sirasinda
yuzeyde ortaya gikan kiiglk yaralarin iyilestirilmesi dogal olarak
gergeklesememektedir. Bu nedenle boyle sebzelerin depolamadan
once yuzeydeki yaralarin iyilestirilmesi gerekir. lyilestirme islemi
yuksek relatif nemlilikteki (%85-98) bir ortamda uygulanir. Yiiksek
sicakliklar yaranin iyilesmesini kolaylastirir. lyilesme 25-322C’de 4-8
gun kadar surer.

2.5. Yumru ve kék sebzelerde gimlenmenin engellenmesi

Yumru ve kok sebzelerde depolama sirasinda gimlenmenin kontroli
icin maleik hidrozid kullanilir. Kimyasal, yapraklara hasattan g veya
sekiz hafta sonra uygulanir. Yumru sebzeler hasattan sonra ayrica
degisik cimlenmeyi dnleyici kimyasallarla da muamele edilmektedir.
Ornegin profam/klorofam (IPC/CIPC) gibi. Bu kimyasal 10 g/t uriin
olacak sekilde uygulanir. Eger yumrularda yaralanmalar varsa 6nce
yaralarin tedavi edilmesi ve sonra kimyasal uygulamasinin yapilmasi
gerekir. Teknazen (TCNB) de siklikla kullanilan bir IPC/CIPC
alternatifidir. Ayrica yaralarin tedavisinde de fazla olmasa da
etkilidir. Uygulama 135 mg/kg diizeyindedir.

2.6. Zararlanmalari 6nlemek amaciyla kullanilan hasat sonrasi
kimyasallari

Bazi elma gesitlerinde depolama sirasinda dokudaki a-farnesen gibi
dogal bilesiklerin oksidasyonu ile ortaya gikan kabuk bozukluklar
gorulebilmektedir. Bu bozukluklari 6nlenmek amaciyla hasat
sonrasinda trin, difenilamin (% 0.1-0.25) ve etoksikuin (% 0.2-0.5)
gibi antioksidanlari igeren su igine daldirilir. Difenilamin mum
tabakasi olarak da ylzeye uygulanabilir.
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* 2.7.lsinlama
* X-1sinlari, y-isinlari ve yiiksek ener;jili

elektronlar sogukta depolanacak kok ve yumru
sebzelerin ¢cimlenmesini geciktirmek ve kif
gelisimini engellemek amaciyla
kullanilabilmektedir.

SOGUK DEPOLAMA
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Depolarin sogutulmasinda absorpsiyon ve kompresyon sistemi olarak baslica iki
sogutma sisteminden yararlanilmaktadir. Sogutma makinasi ¢alismaya baslayinca,
evaporatérdeki sogutucu gaz, kompresér tarafindan devamli olarak emilmeye
baglar. Béylece emilme tarafinda dusiik basing olusur ve bu yiizden refrijerant
(sogutucu gaz) disiik sicakliklarda buharlasabilir. Refrijerantin buharlagma isisi,
evaporatériin civarindan alinir. Boylece bizzat evaporator ve buna bagli olarak
civari sogur, Kompresor tarafindan emilen gaz sikistirilir. Bu islemle gazin basinci ve
sicakligi yiikselir. Sicak haldeki sogutucu gaz buradan kondensatér denen isi
degistirici serpantine ulasir. Sogutucu gaz, burada yogunlasarak sivi faza déntstr.

Bu sekilde olusan sivi gaz, “sivi gaz deposunda” toplanir. Daha sonra depodaki
sivi gaz, diistik basingli yone dogru akar ve genlesme valfini geger. Sivi gaz,
genlesme valfini asarak dustik basingli bolgeye ve buradaki evaporatér denen
diger bir 1s1 degistiriciye ulasir. Sivi soguk gaz burada, sabit basing ve sicaklikta
buharlasirken, buharlagsma gizli isisini etraftan alir ve civarin sogumasini saglar.
Bu sekilde olusan soguk, gaz fazindaki refrijerant, kompresér tarafindan emilir.
Boylece bir sogutma devresi tamamlanmis olur.

Sogutma makinalarinda,
evaporatdrdeki basing sivi
refrijerantin kaynama o,
sicakligini belirler. 1ip sofutiaa yedek parsa.satisins yapamktadi

Evaporatordeki basing i
genlegme valfi ile ayarlanir. h
Valf agilinca basing yuikselir - »

' YELKEN SOGUTMA

lats ve her Hild ticari

(kaynama sicakhigi yukselir),
valf kisilinca basing diiser
(kaynama sicakligi duser).

Bu yolla evaporatorin farkh
sicakliklarda galistirilma olanagi
dogmaktadir.

Sogutma makinalarinda gesitli
refrijerantlar kullaniimaktadir.

WAL ETTTETMIZ SOBUTMA GRUPLART



SOGUTUCU AKISKANLAR
« 1. Sentetik sogutucular

* Freon 22 (CHF2Cl): Hidroflorokarbon (HFCF) ailesinden bir
kimyasaldir. R22 simgesiyle gosterilen ve kimyasal adi
difloromonoklormetan olan bu refrijerant, dondurarak
muhafaza depolarinda ve biyiik soguk depolarda
kullaniimaktadir. Meyve ve sebzelere zararsizdir. Toksik
ozelligi yoktur. Ancak bu tip sogutucu akigkanlarin
atmosferdeki ozon tabakasini inceltici etkisi vardir.

* Freon 12 (CF2CI2): R 12 simgesiyle taninan bu refrijerantin
kimyasal adi, diflorodiklorometan’dir. “Freon”, “Frigen” ve
“Kaltron” gibi isimlerle de anilir. Kokusuzdur, yanmaz,
meyve ve sebzelere zarar vermez. Sizinti arama cihazinin
alevinde yesilimsi bir renk vererek taninir. Meyve ve
sebzelerin sogukta depolanmasinda yaygin olarak kullanilir.
Toksik degildir.

* Kontrolli atmosfer depolama

* Meyve ve sebzelerin solunum hizlari, ortamdaki oksijen miktarinin
dugurulmesi veya karbondioksit miktarinin ytkseltilmesi yoluyla da
dugurulebilmektedir. Bu uygulamaya “kontrolli atmosfer depolama”
(CA) adi verilmektedir.

* Meyve ve sebzelerin solunum hizini kisitlamada en etkin yol, depo
sicakhginin diistriilmesidir. Ancak bazi tirtinler dustik sicakliklarda
soguk zararlanmasina ugradiklari igin, bunlarda istenen dlzeyde
sogutma uygulanamamaktadir. Bu durumda ise depolanan triintin,
depolanma stresi kisa olmaktadir. Bu yizden, solunumun baska
yollarla sinirlandiriimasi olanaklarindan yararlaniimasi bu hususta bir
¢Oziim olarak gorulmustir, iste kontrollli atmosferde depolama (CA
depolama) bu ihtiyagtan dogmustur. Depo atmosferindeki CO2
oraninin yukselmesi ile solunum hizi yavaslamaktadir. Ayni sekilde
oksijen konsantrasyonunun azalmasi da solunumun yavaglamasina
neden olmaktadir. Yiiksek CO2 diizeyi ayni zamanda bazi aerob
patojenler igin de inhibitor gorevi gorur.
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2. Dogal sogutucular

Hava siklikla kullanilan bir ortamdir, ancak -400C sicaklikta verim ve
fonksiyon agisindan dezavantajlari vardir. Su, 0oC’deki donma
noktasi g6z 6niine alinmazsa en iyi sogutucu olarak nitelendirilebilir.
Karbondioksit, iyi bir alternatif olmasina karsilik, gok diistk kritik
sicakliga sahiptir ve yliksek isletme basincina gereksinim gosterir.
Hidrokarbonlar da (propan, izobutan) iyi sogutucu olmalarina
ragmen son derece yanicidirlar. Bu nedenlerle dogal sogutucular
icinde en yaygin kullanilani amonyaktir.

Amonyak (NH3): R717 simgesiyle de gosterilen bu sogutucu gaz,
biiyiik kapasiteli sogutma sistemlerinde kullanilir. Zehirlidir, 6zel bir
kokusu vardir ve sizintt hemen hissedilir. Ozgul agirligi havadan biraz
azdir. Bu ylizden depolar yukari dogru havalandiriimalidir. Yaniciligi
propan gibi hidrokarbonlardan gok dustik tir ve alev almasi zordur.
Acik havada yanmaz.

Buglin amonyak, performans ve verimlilik agisindan bilinen en iyi
sogutucudur. Belirli bir isletme bilgisine sahip olundugu takdirde
kullanimi son derece kolaydir.

Meyve ve sebzelerin solunum sirasinda 02 almasi ve CO2 vermesi,
kontrollii atmosferde depolama teknigini kolaylastirici bir olaydir. Nitekim
depoda bulunan Grlnin solunumu sonucu, depo atmosferindeki oksijen
orani azalirken karbondioksit orani artar. Depo atmosferinde CO2 orani
degismese dahi 02 orani %3 veya daha disiik bir degere ulasirsa solunum
hizi son derece yavaslar. Ancak oksijen orani belli bir diizeyin altina duser,
karbondioksit orani belli bir dizeyin tstuine yiikselirse, normal solunum
durur ve meyve ve sebzelerde tamamen yabanci bir lezzet olusmasina
neden olan anaerobik solunum baslar. Anaerobik solunumun basladig
oksijen konsantrasyonu iirtine gore farkidir. Ornegin depo atmosferindeki
02 orani %0.8% inince 1spanaklarda, % 2.3’e inince kuskonmazlarda
anaerobik solunum bagslar.
Basarili bir CA depolama igin,
deponun gaz sizdirmaz nitelikte
olmasi gerekir.




DOGAL SOGUK HAVA DEPOLARI

Tarimsal faaliyetler amaci ile yer alti dogal soguk hava depolari
kullaniimaktadir. Uriinlere gore (Patates, Limon, Narenciye vb.) kaya
yapilari yuzyillardir, kiigtik ve biiyiik olarak depolama amaci ile
kullanilmaktadir.

Sabit 1s1 ve nem dengesi gibi 6zelliklerinden dolayi depolanan trtnlerin
dogal yapisini bozmadan muhafaza edilmesini saglamaktadir. Isi ve
nemin yapilan teknolojik yatirimlar sayesinde isi ve nem kontroli
saglanarak trlinlerin daha uzun siire depolanmasina ve daha az fire
vermesine olanak saglanmaktadir.
Yer alti dogal soguk hava
depolarinin 6zelligi yalitim

geregi duymamasidir. Dogal

1sis1 +10 ile +12 derece

arasinda olup yaz aylarinda

serin kis aylarinda ilik bir

ortam saglamaktadir.

Teknolojik ¢alismalar ile yaz

ve kig dereceleri kontrol

altinda tutulmaktadir.
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Yer alti dogal soguk hava depolari trlnlerin saklanabilecegi uzun
suire bozulmadan kalabilecegi bir ortam sunmaktadir.

" Bacasiz Fabrikalar " ézelliginde olup Ulke ve Bdlge ekonomisine
buyuk katkilar saglamakta, Bolgede tretilen Griinler ile birlikte
onemli istihdamlar saglamaktadir.

Glnumuzde teknolojik gelismeler sayesinde, makineler ile
icerisinde, Kamyon, TIR -

ve araglarin
dolasabildigi buytk triin
depolama alanlari haline
gelmistir.

Depolanan Urinleri depolanan alanlarda neme ihtiyaci
vardir. Yer alti dogal soguk hava depolarinin 6zelligi
blnyesinde % 80 - %90'lara varan nem
bulundurmaktadir. Yer alti soguk hava depolarinda
genel olarak Patates, Limon ve Narenciye yogunlukla
depolanmaktadir.

Turkiye'de Uretilen Patates 5 — 5,5 milyon ton
arasindadir. Uretilen patatesleri 2 — 2,5 milyon ton
arasindaki miktar tarlalardan tiiketin igin
gonderilmekte, geriye kalan 3 -3,5 milyon patates
depolara konulmaktadir.

Uretilen yatak limon 80 — 85 milyon ton arasinda olup 4
— 4,5 milyon sandik arasinda yatak limon yer alti dogal
soguk hava depolarina konulmaktadir.
httpwww.dailymotion.comvideoxfg45j_akdogan-koyu-
soguk-hava-deposu-tanitim-filmi_news
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