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MEYVELERDE OLGUNLASMANIN GESIDIi VE TARIFi

Dokuz gesit olgunluk siniflandirmasi vardir.

1) Fizyolojik olgunluk: Tohumun treme potansiyeline eristigi zaman

2) Endiistriyel olgunluk: Meyveyi tip tayinine uygun haline getiren azami homojenlik

3) Tiiketim olgunlugu: Musteri tarafindan talep edilen makul olgunluk derecesi

4) Depolama olgunlugu: Bir meyvenin konservasyon islemine tabii tutulmadan énce

ihtiya¢ duyulan olgunluktur ki burada gesit, depolama siresi 6nemli bir faktérdir.

5) Olgunluk geciktirme: Ajaca hormon uygulamak ile mimkun olan bir husustur. Cibelirik asit uygulamas gibi.
6) Hizlandiriimig olgunluk: Tabii siiregten ¢ok daha kisa bir siirede fizyolojik olgunluk degerine eristirmek ki bu
meyveye 6zel uygulamalar tatbik etmek ile mimkindur.

7) Tamamlayici olgunluk: Soduk muhafazadaki konservasyon zamanini tamamlamis tranler.

8) Zorunlu olgunluk: Uzun siire sogukta muhafaza edilen Urtin bir bagka tabir ile dondurularak muhafaza edilen
ardnler.

9) Yapay olgunluk: Fizyolojik olarak gelisimini tamamlamamis meyvelerin tabiatina mudahale ederek olgunluk
gOruntusu verilmesi daha dogru bir tabir ile olgunluk rengi kazandirma.

Narenciye meyvesinin olgunlasma safhasini tiim fiziksel ve kimyasal siirecler olarak analiz edilirse son derece
karisik bir stre¢ oldugu goértulmektedir.

Sulreci sadelestirmek icin yesil, sertlik, tadi ve kokusu zayif ve olgun g¢esidin 6zelliklerine sahip bir meyve sunulmak
istendiginde mevzu olan parametrelerin olusumunu analiz etmek gerekir.

- Meyve kabugunun renklenmesi: meyve kabugunun sahip oldugu renk pigmentlerine sahip olmasindandir kibunlar;
1) Chlorophyll

2) Carotenoids

3) Anthocyanins olarak adlandirilir.

Genel olarak tiim bu pigmentler chlorophyl ¢esididir ve bu kirllmadan kabugun renk degisimi imkansizdir.

- Meyvenin olgunlagmaya baslamasi,
Meyvenin sertligini blinyesinde bulanan protopectines denen kimyasal madde saglamaktadir. Meyvenin tatlanmasi,
organik asitlerin kayip olmasi, ayni zamanda olgunlagsmanin ilerlemesi, her ¢esidin kendine mahsus lezzete kavugmasidir.

- Meyve aranatosyonu?,
Meyvenin tabii olgunluguna yaklastigi zamanlarda karakteristik aromasinin olusmasina katkida bulunan aldehit
alkoller esterler vb. meyvenin icerigini zenginlestirir.

Meyvenin olgunlagmasi kendini séyle gosterir:

1) Organik asitlerin azalmasi

2) Asamali seker olusumu

3) Klorofilin kaybolmasi

4) Meyvenin kendi olgunluk pigmentlerinin renginin gériniimu
5) Ucucu bilesenlerin olusumu

6) Enzimlerin olgunlasma prosesi

YAPAY OLGUNLUK (SARARTMA)

Sarartma meyvenin kabugundaki yesil rengi meyvenin olgunluk rengine dénustiirme islemidir.
Bir meyvenin hayatinda Ug¢ safha vardir;

a) Olusum rezervlerinin gelisimi

b) Olgunlagsma

c) Yaslanma ve ¢iirime

Olgunlastirma Faktorleri:

Sicaklik: Tum kimyasal reaksiyonlarda édnemli bir faktér olan 1s1 burada da dnemlidir Bunun yaninda islemin
azami hiza erigmesine yardim eder.

Chlorophyll in pargalanmasi i¢in optimal sicaklik 23°, synthesis carotenoids igin ise 18° dir.

Ulkemizdeki narenciye cesitleri itibari ile 28° tistiindeki dereceler tat ve kabuk kalitesine

olumsuz etki eder. 30°nin Ustlindeki degerlerde ise karotenoidlerin sentezi durur.

40° nin Gstinde ise chlorophyll in bozuldugu bilinmesi gerekir.




Oksijen: sarartma isleminin sonucu olarak metobolizma asagidaki gibi artar

- Su kaybi

- O (oksijen) ihtiyaci artar

- CO, (karbon) salimi artar

- Ucucu maddelerin salimi artar

Oksijenden kesinlikle vazgegilmez ¢iinki bu sayede meyve oksidatif siire¢ gegirmektedir.
Bunlar sirasi ile sunlardir;

- Meyvenin solunumu

- Karotenoidlerin sentezi

- Chlorophyll’ in parcalanmasi ki

Bunlarin olusmasi igin odada palet dizim esnasinda hava sirkilasyon kanallari temin etmek sarttir.

Etilen: Etilenin fonksiyonu hiicre zarinin gegirgenligini saglayarak oksijenin hiicre igine niifusunu
kolaylastirmak igindir. Etilen miktari sarartma icin ana faktoér olmayip havadaki mevcut etilen dahi
meyvenin sararmasina yeterlidir. Havada mevcut 1ppm degerindeki etilen yeterli sarartmaya yardimci
olma kabiliyetine sahiptir. 5 ppm degerin izerindeki etilen meyve (zerindeki negatif etkisi mevcut olup
bunlar sunlardir;

- Meyvenin solunumu hizlandirir.

- Galaksinin (yildizin) kuruyup dékilmesine sebep olur.

- Meyvenin kararmasina sebep olur.

Etilen damla miktari, sarartma odasinin bos hacmine ve odadaki Uriin miktarina gére ayarlanir.

Buna gore de 2 ton urin icin 1 damla (8 mm hortum) hesaplanmalidir.

Nisbi nem: Havadaki bulunan su buharina ait kismi basincin ayni sicakliktaki suyun denge buhar basincina
oranidir. Yani havanin belirli bir sicaklikta tagiyabilecedi nem miktarinin yizde kagini tasidigini belirler. Buna
oransal nemde denilmekte olup ylizde orani ile ifade edilir. %85 vs. gibi

Hava meyvenin ylzeyi ile temas halindedir. Dolayisiyla meyvenin su kaybetmemesi i¢in ve naturetisinin
bozulmamasi i¢in meyve ile temas halindeki havanin yeterli bagil neme ihtiyaci vardir. Distk nemin veya
yuksek nemin meyve Uzerindeki etkisini analiz ettigimiz takdirde miisbet ve menfi olarak sunlari séyleyebiliriz.

Nem yiiksekliginin zararlari:

1) Meyve Uzerinde su kanalciklari olusturur. Buda sarartmada Uniform renk temin etmeye engel olur.

2) Galaksi (yildiz) daha ¢gabuk dékulur.

3) Yuksek rutubet 23°(+£) 2°sicaklik ve hiicre zarinin gegirgenliginin oldugu esnada mantar sporlari daha aktif
hale gegerek c¢urik orani artar.

Nem disiikliigiiniin zararlari;

1) Hucre gbzeneklerinin kapanmasina sebep olur ki buda renk alma islemini yavaslatir.

2) Meyve kabugu devamli su kaybedeceginden ugucu yag hiicreleri zarar gorir ki bu 6zellikle mandalinalarda
en ufak alacagi bir darbede veya ambalajlanirken sikistirmada kahverengi lekelerin olusmasina sebep olur.




Karbon Dioksit: Narenciye solunum esnasinda oksijen alir, karbondioksit agiga ¢ikarir. Karbondioksit

etilen naturlestirici oldugu icindir ki oda igcindeki karbondioksit seviyesini disik seviyede tutmak gerekiri

buda asgari 1000 ppm azami 2500 ppmdir.

Havanin Yenilenmesi: 1,5 pmm etilen 23°C degderde(+) 2°C yakin sicaklikta her kg meyve 30 ile 40 cm kip

karbondioksit Uretmektedir. Bu sartlarda karbondioksitin yikselmemesi i¢cin havanin devamli oda iginde

sirkule edilirken disardan %22 si oksijen olan devamli taze hava alinmasi sarttir.

Diger ¢cok 6nemli bir husus %87 ile %90 araliginda sabitlenen bagdil nemde meyvenin fazla su kayip
etmemesi icin meyve palet istif araligi arasindaki hava hizi ortalama 4 m/sn. olmaldir.

Asiri havalandirmanin mahsurlari;

- Meyvede su kaybina neden olur

- Galaksi (yildiz) dékilmesine sebep olur

Yetersiz havalandirmanin mahsurlari;

- Odanin st siralarinda daha hizli renk dénisimi

- Odanin alt kesiminde ylksek karbondioksit birikiminden dolayi ge¢ renk alma
- Odanin alt kisimlarina tesaduf eden meyvelerin tadinda bozulma

- Daha soluk bir tabii renk olusumu

- Zaman zaman etilen ve karbondioksit yakmasi

Sarartma islemine etki eden olumlu faktoérler:
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- Kumlu topraklarda yetisen meyveler killi topraklarda yetisenlerden daha erken renk alir

- Anag olarak turung kullanilan agaglarin meyvesi daha ¢abuk renk alir

- Potas, fosfor, ¢ginko ve magnezyum eksikligi cekmeyen agaglarin meyveleri daha mikemmel ve erken renk alir

- Yasli agaclarin meyveleri erken renklenirler.
- Poyrazli ve soguk hava meyvenin gubuk renklenmesine sebep olur.

Sarartma islemine olumsuz etki eden faktorler:
- 15 Agustostan sonra agaca yagli ilag uygulamak
- Asiri uygulanan azot

- Yagish ve nemli gegcen zamanlarda yapilan hasattan elde edilen meyvelere etilen uygulamasi yapildiginda meyvenin

rengi soluk olur.
Sarartma islemi éncesinde alinmasi gereken tedbirler;

- Sarartma odasinin zemini 1lt Foamer (SOPP) + 9 Lt su karisimi, sirt pompasi ile iyice ilaglanir.

- Her 100 m® hava igin bir adet Fruitfog P — 300 gr yakilir.
- Yukaridaki islemlerden sonra 24 saatten az olmamak tzere kapilar agiimaz.

- Sarartmaya girmeden evvel muhakkak drengerde OPP + imazlil veya yalniz OPP ile yikamak gerekir.

- Yikanan meyvelerin suyu iyice slizlildikten sonra odada istif edilir.

- Meyvenin i¢ sicakligi 35°Ustiinde olmamasi gerekir.
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