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Bu dersin icerigi:

* Hasat ve olum zamaninin saptanmasinda kullanilan élcitler
* Erken ve gec hasadin sakincalari
* Hasat sekilleri ve yontemleri

* Paketleme evi uygulamalari ve hasat sonrasi islemler
* Ambalajlama

* Sicaklik uygulamalari

* Olgunlastirma ve sarartma

e Kiktrt fumigasyonu



k.. Hasat Nedir?

e Tarimsal Grunlerin bitki Gzerinde belirli bir olgunluga
eristikten sonra koparilip toplanmasina hasat veya
derim denir.
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Hasat
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* Meyve ve sebzelerin depolarda uzun siure muhafaza
edilebilmesi, bunlarin hasat zamanindaki olgunluk
durumlariyla iliskilidir.

Olgunlasmis uriin nedir?

* Bitkiden ayrildiktan sonra meyvenin normal lezzetini
alabilmesi icin, gerekli olgunlasma olaylarinin
tamamlanmasini temin edebilecek cagda olan uriine
olgunlasmis Grin denir.



Olgunluk Tipleri

1. AGAC OLGUNLUGU:

* Meyvelerin normal lezzetini alabilmesi icin gerekli olgunlasma
olaylarini gerceklestirebilecegi bir devrede olmasidir. Meyve
olgunluga agac uUzerinde erisebilir ya da koparildiktan sonra da
olgunlasmaya devam edebilir.

* Bazi meyvelerin muhafaza ve raf dmirlerinin uzatilmasi icin
hasadin agac olgunlugunda yapilmasi gerekir. Bu asamada
meyveler toplandiktan sonra da olgunlasmaya devam eder. Or:
Elma, armut, muz, Trabzon hurmasi, kavun...).

* Ancak bazi meyvelerde hasattan sonra olgunlasma devam etmez
boyle meyvelerde mutlaka olgunluk élcitleri tamamlanmis

olmahdir (Or: Turuncgiller). Erken toplanip zorla olgunlastirilsa bile
gercek kaliteye ulasamazlar.



Olgunluk Tipleri

2. YEME OLGUNLUGU:

* Meyvelerin morfolojik olarak biyimesini tamamladigi, fiziksel ve
biyokimyasal olarak tim o6lcutlere ulastigi olgunluktur.

* Fiziksel olgunluk (meyve kabugu rengi, meyve eti sertligi, tekstur
VS...)

 Biyokimyasal olgunluk (Nisasta donusimu, sekerdeki artis, Suda
Cozinlr Kuru Madde (SCKM) artisi, titre edilebilir asitte azalma
VS...)

* Optimum zamanda hasat edilen meyveler en ytksek depolama
degerine sahiptir. Meyveleri uzun sire kalitesinden bir sey
kaybetmeden muhafaza edeceksek mutlaka derim olumunda
toplamak gerekir.

* Klimakterik meyveler aga¢ olumunda toplanirlar.

* Ancak hemen pazara sunulacak meyveler yeme olumunda
toplanirlar.



Hasat Zamaninin Saptanmasinda
Kullanilan Olciitler



CMeyve Kabugu Zemin ve Ust Rengi
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Kaynak: https://ileritarim.com/pear

Renk olgcum cihazi (kolorimetre)

Kaynak: http://www.megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/moduller/
Meyve%20ve%20Sebze%20Analizleri.pdf



http://www.megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/moduller/

Meyve Eti Rengi

ONI
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Caldesi 2000 Cristina

Kaynak: https://acikders.ankara.edu.tr/pluginfile.php/9329/mod_resource/content/2/Mutasyon%20Islah%C4%B1-1.pdf

Tohum Renginin Kahverengilesmesi
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Plasenta Rengi

Kaynak: https://ziraatyapma.blogspot.com/2009/06/1_4523.html
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) Meyve Eti Sertligi
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Kaynak: http://www.akyol.net/sertlik-olcerler-shoremetreler/gy-1-meyve-sertlik-olcer-penetrometre.html
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Nisasta Parcalanmasi
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GRANNY SMITH

NisastaSkor MES SCKM
| 8.6 8.9

Kaynak: https://isparta.tarimorman.gov.tr/Belgeler/Faydal%C4%B1%20Bilgiler/%E2%80%8BBitkisel%20Y eti% C5%9Ftiricilik/Meyve%20
Yeti%C5%9Ftiricili%C4%9Fi/Elma%20Hasat%20Zaman%C4%B1%20Tayini.pdf
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https://isparta.tarimorman.gov.tr/Belgeler/Faydal%C4%B1 Bilgiler/%E2%80%8BBitkisel Yeti%C5%9Ftiricilik/Meyve
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Meyve Suyu (Usare) Miktar: (%)

e Limonda: %20-25
e Portakallarda: %30-35
* Mandarinlerde: %33-40

* Altintoplarda: %35
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- OUda Coziilebilir Toplam Kuru

Madde Miktar: (SCKM%)

Uzim: %14-22
Elma: %10.5-12.5
Cilek: %7
Karpuz: %10

Nar: %17

Kivi: %14
Nektarin: %10

Kaynak: https://www.n11l.com/arama?g=refraktometre
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Hasattaki Diger Olciitler:

* Titre edilebilir asitlik (TEA)

* Olgunluk indisi

« Ozgul Agirhk

* Kopma tabakasi olusumu

* Meyve etinin cekirdekten ayrilmasi

* Tam ciceklenmeden hasada kadar gecen glin sayisi, sicaklik
* Yag orani vs...
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Erken Hasadin Sakincalarz:

* Meyve ve sebzeler yeterli irilik ve agirliga ulasamadiklarindan
verim duser.

e Karbonhidrat birikimi, asitlik, tanen ve aroma maddeleri
birikemez, kalite ve fiyat distk olur.

* Meyvelerde zemin ve Ust rengi yeterince olusamazsa dis
kalitesi ve fiyati dusuk olur

» Kutiklla ve lentisel gelisimi yetersiz olur, bdylece su kaybi
artar, fungal infeksiyonlara duyarli hale gelirler.

* Meyveler fizyolojik bozukluklara (aci benek, kabuk yanigi ve
tusime zarari) duyarl hale gelir.
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Gec Hasadin Sakincalari:

* Patojenlere duyarhlik ve hastaliktan dogan kayiplar artar.
* Asit kaybi fazlalastigi icin tat ve lezzet bozulur.

* Meyveler fizyolojik bozukluklara duyarli olurlar.

* Hasat dncesi meyve dokimu artar.

* Sebzelerde kartlasma meydana gelir.
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Hasat Yontemleri ve Onemi
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Hasat Yontemleri

* Elle hasat
* Toplama aygitlariyla destekli mekanik olarak (yart mekanik)

* Mekanik olarak (makineli hasat)
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@ Makineli Hasat
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Hasat Yontemleri ve Onemi

* Hasat sirasinda isciler tarafindan gosterilecek 6zen cok
onemlidir.

* Bu ylzden iscilerin iyi bir sekilde egitilmesi sarttir.

* lyi bir hasat sekli meyvenin o anki kalitesi ve sonrasinda da
depolama dmrunu etkiler.

* Hasat sirasinda meyve ve sebzelerin zararlanmamasi
gerekir.
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Hasat Sirasindaki Zararlanmalar:

* [scinin elleri ile yaptigi zararlar (koparirken Griintin parmak
uclariyla sikistirilmasi, tirnak, ytzuik ile cizilmesi veya dal
sirtmesi)

* Meyve kabina toplarken veya aktarirken yapilan
zararlanmalar.

e Agactan dikkatsiz koparilma sonucu, sapin uzun veya
tirnakli olmasi ya da tamamen kopmasi, meyve
kabugunun bir kisminin agacta kalmasi)

 Kasalarin 0zensizce tasinip istiflenmesi
* Meyvelerin yuksekten sert zemine diismesi
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Hasat kovasi ve kasasi
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Derim Sirasindaki Kayiplarin Nedenleri:

* Urlinin olgunlasmadan ya da asiri olgun toplanmasi
* Meyveler arasinda olgunluk farki

* Ezilme, delinme, cizilme ve yaralanma gibi mekanik
zararlanmalar

* Yetersiz ve uygun olmayan meyve toplama kaplari
* GUnesten Urund koruyamamak

* Paketleme evlerine ulastirmada veya pazara tasinmada
gecikmeler
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Paketleme Evi Uygulamalar: ve
Derim Sonrasi Islemler
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Paketleme Evi:
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* Meyve ve sebzelerin pazara hazirlanmak amaciyla islem
gordugl ve depolandigl tesislere paketleme evleri denir.

* Paketleme evleri tarimsal Grdnleri isleyerek katma deger
katar ve Urun kalitesini korurlar.
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e Urlinlerin teslim alindigi rampalarin oldugu bslim
e Urlinlerin gecici olarak bekletildigi bélum
* Turuncgiller icin duslama Gnitesi (drencher)

* Uriinlerin islendigi (yikama, mumlama, boylama,
siniflandirma ve paketleme) bolim

* Paketlenmis uridnlerin depolanacagi bolim

* Makine daireleri

* Bos kasalarin bulundugu ambarlar

* Kirli kasalarin temizlendigi bolim

e Sarartma, fumigasyon ve sicaklik uygulama odalari
e Kalite kontrol bélim{

* Giyinme, yemekhane ve dinlenme odalari

Paketleme Evleri Hangi Unitelerden Olusur:
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e TUIUNCEIl Paketleme Evlerinde Yapilan

islemler

Ayiklama,
VILEIERYE

Paketleme . 6n e

« B2 «

temizleme

Boylama ve

siniflandirma

Paketleme ve
ambalajlama

. Depolama .




On Sogutma:
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* Meyve ve sebzelerdeki ic sicakligin hizla istenen seviyelere
disurilmesi islemine 6n sogutma denir.

* Bu islemde amac solunum hizini diisiirmek ve depo
sicakligina ulasmasini kisaltmaktir.

* On sogutma islemi 5 farkli sekilde yapilabilir, bunlar:
* 1- Soguk odaya almak

* 2- Meyve sebzelerin arasindan zorlanmis hava akimi
gecirmek

* 3- Su havuzuna atmak
 4- Buz paketleri kullanmak
* 5- Vakumla sogutmak



Ayiklama, Yikama ve Temizleme
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Ayiklama, Yikama ve Temizleme




& Ayiklama, Yikama ve Temizleme
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e TUIUNCEIl Paketleme Evlerinde Yapilan

islemler

Ayiklama,
VILEIERYE

Paketleme . 6n e

« B2 «

temizleme

Boylama ve

siniflandirma

Paketleme ve
ambalajlama

. Depolama .




.................... Kurutma
Z FAKULTESI

e Kurutma islemi fircalar ya da pervaneler yardimiyla yapilir,
Urun yuzeyindeki su uzaklastirilarak diger asamaya hazir hale
getirilir.
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& Mumlama
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* Urlinlerin temizleme ve fircalanmasi esnasinda dogal mum
tabakasi uzaklasir. Bu ise mumlamayla telafi edilir.

* Mumlama meyvelerin solunumunu yavaslatir ve cesitli
infeksiyonlardan korur, su kaybini azaltir.

e Her Urin mumlamaya uygun degildir.

* Bu islemde dogal veya sentetik mumlar kullanilir, Grtn
yuzeyine kopuk seklinde puskurtilerek ya da fircalama ile
uygulanir.

* Kabugu yenmeyen meyvelerde mum slspansiyonuna
fungisit de eklenebilir. Ancak kabugu tuketilen Grinlerde bu
islem yasaktir.



S Mumlama
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Boylama ve Siniflandirma
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D Boylama ve Siniflandirma

* Ekstra Sinif: En ylksek kaliteli GrinG temsil eder, ideal bir meyvenin
tum ozelliklerini tasir.

* 1. Sinif: lyi kalite demektir, hafif olarak sekil, renk ve gelisme kusurlari
kabul edilir.

* 2. Sinif: Yeterli bir kaliteyi temsil eder, diger siniflara gore kuguk
kusurlar biraz daha fazladir. Poset veya fileler halinde pazarlanirlar.

e Iskarta Uriinler: Yukaridaki siniflarin 6zelliklerine gére oldukca diisuk
kalitede urtnlerdir. Semt pazarlarinda satilirlar.
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Ambalajlama
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Ambalajlama
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Sicaklik Uygulamalari
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D Sicaklik Uygulamalari
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* Bu uygulamalar daha cok meyve ylzeyinde bulunan ve
heniz yeni baslamis fungal infeksiyonlarin tedavisi icin
kullanthirlar.

* Bu islemlerde sicak su buhari, sicak su duslamasi veya
daldirma uygulamalari yapilir.

* Sicak su uygulamalarinda trtnler 45-60°C’de 3 saniye ile 5 dk
arasindaki strelerde bekletilirler.

* Meyve ylzeyindeki fungal propaguller 6lur, cimlenme ve
verlesme engellenir. Ayrica meyvedeki biyokimyasal
savunma mekanizmalari da harekete gecirilmis olur.

* Sicak su ve fungisit kombinasyonlarinda daha dlsuk dozda
ilac kullanilir ve ilacin etkisi artar.



Olgunlastirma ve Sarartma
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D Olgunlastirma ve Sarartma
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Olgunlastirma:

* Agac olumunda derilen Urtnlerin, yeme olgunluguna
ulasmasi icin, uygun kosullarda bekletilmesine olgunlastirma
denir. Olgunlastirmada meyveler istenen tada, renge,
tekstlre ve kaliteye ulastirilir.

Sarartma:

* Meyvelerin dis renginin pazara uygun hale getirilmesi icin
yapilan iyilestirmedir.
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D Olgunlastirma ve Sarartma
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* Olgunlastirma ve Sarartma isleminde etilen gazi kullanilir.

* Etilen, etilalkolden suyun uzaklastiriimasiyla elde edilir ya da
etilen jeneratorleri yardimiyla gaz halde Uretilirler.

* Olgunlastirilacak trtnler, gaz yalitimli depolara konularak
etilen gazina maruz kalir ve bu sayede olgunlasmayla iliskili
olan meyvedeki fizyolojik olaylar hizlandirilir.

* Or: Nisasta sekere donusur, tat ve aroma yiikselir, meyve
yumusaklgi istenen duzeye gelir.
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@ Olgunlastirma ve Sarartma icin Etilen Uygulamalari
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Sicakhk
* Olgunlastirmaicin : 14-20C
* Sarartma icin: 20-28C

* Sicaklik arttikca olgunlasma hizi da artar. Her meyve turi ve
cesidi icin bu degerler degisebilir.

Nispi Nem : %85-95

Etilen Miktari
* Olgunlastirma icin : 100-1000 ppm
* Sarartma ic¢in: 3-10 ppm
Uygulama Suresi: 48-96 saat
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Kaynak: https://sagligabiradim.com/muz-tuketmek-icin-en-saglikli-zaman/
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@ Olgunlastirma ve Sarartma icin Etilen Uygulamalari
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* Olgunlastirma’da oda yalitimi ¢ok iyi ise: 100-150 ppm etilen
dozu vyeterli olur, ancak c¢ogu zaman iyi bir yalitim
saglanamadigi icin bircok isleyici 1000 ppm dozunda etilen
kullanirlar.

* Bazi isleyiciler etilen yerine karpit (Kalsiyum karbiir)
uygulamasi yaparlar. Ancak cogu zaman bu uygulama meyve
kalitesine yan etkiler (haslanma saptan kopma vs.) meydana
getirir.

e Etilen uygulamasinin  ardindan olgunlastirma  odasi
havalandirilir, ciinklu karbondioksit seviyesi yukselir. Bu ise
homojen bir olgunlasmayi engeller.
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Kiikiirt Fumigasyonu
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D Kukuirt Fumigasyonu
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* Genellikle tzim muhafazasinda kullanilan bir yontemdir.
UzUmlerde Botrytis cinerea ya da diger depo kuflerinin
olusmasini engellemek icin yapilir.

* Bu Urunlere kikurtdioksit, ortama gaz halinde uygulanir ya
da Urilnler bu gazi yayan kagitlar arasinda depolanirlar. Bu
sayede Uzumun yesil sapi bozulmadan kalir, ayrica trtnler bu
patojenlerden korunurlar.

* Kayisi kliklrtlemesinde ise kurutma sirasindaki oksidatif
kararmaya engel olunur. Meyve yizeyinde ve icindeki depo
hastaliklari patojenleri eradike edilir.






Anadolu’da Kayisi Islimleme

13 metrekip hacim igin 1 ton kayisi igin 1600-2000 gr toz kukurt yakilir.
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