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Ozet

Sebze mahsulleri oldukga ¢abuk bozulabilir ve uygun hasat sonrasi yonetim
uygulamalari gerektirir. Domates, biber ve patlicanin hasat sonrasi
depolanmasini etkileyen biyotik ve abiyotik faktorler incelenmistir. Uriin kalitesi
uzerinde minimal etkiyle gerekli depolama uygulamalari arastiriimistir.
Hasattan once alinacak ve dogru ve guvenli depolamaya katkida bulunacak
organizasyonel ve agroteknik onlemlere 6zel dikkat gosterilmigtir.
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Sebze mahsulleri nifusun beslenmesinde dnemli bir rol oynamaktadir. Her yil,
hastaliklar ve zararlilar, cabuk bozulabilirligi nedeniyle sebze uretiminde
onemli kayiplara neden olmaktadir. Bu kayiplar arasinda yetigtirme sirasindaki
tarla kayiplari; hasat sonrasi kayiplar; paketleme, depolama ve nakliye
sirasindaki kayiplar yer almaktadir. Hasat sonrasi zararlilari tespit etmek ve
teshis etmek ve guvenli depolama yonetim uygulamalarini formule etmek
esastir. Sebze Urlnleri, hasat sonrasi ve kisa sureli depolama sonrasinda
patojenler tarafindan zarar gorerek tuketime ve pazara uygunsuz hale gelir. Bu
durumun ana nedeni mikotoksinlerin Gretimi ve insan sagligina yonelik diger
potansiyel risklerdir. Hasat edildikten sonra sebzelerin sinirl bir hasat sonrasi
omri vardir. Artik bitkiden su veya besin almazlar. Urlinlerin dogal yaslanmasi
doku yumusamasina yol acar ve genellikle 6nceden olugsmusg antimikrobiyal
maddeleri kaybederler. Sebze kalitesindeki bu degisiklikler onlari tuketiciler
icin daha az cazip hale getirir.

DOMATESLER

& &N

Domates (Lycopersicon esculentum Mi”.), dUnya gaplnda tuketilen bir sebze
mahsuludur. Genellikle taze olarak veya birgok pismis yemegin bir bileseni
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olarak kullanilir. Ekonomik degerinin yani sira, C, A ve K vitaminleri, potasyum
ve antioksidan gorevi goren likopen ve karoten gibi karotenoidlerin bir kaynagi
oldugu igin insanlar igin faydalidir.

Domatesler ¢ok yuksek su icerigine sahiptir, bu da onlari uzun sure ortam
sicakliklarinda saklamayi ¢ok zorlastirir. Kisa sureli depolama (bir haftaya
kadar) icin, solunumdan kaynaklanan isi birikimini azaltmak icin yeterli
havalandirma varsa, meyveler ortam kosullarinda saklanabilir. Daha uzun
sureli depolama, 10—15°C civarindaki sicakliklarda ve %85-95 bagil nemde
gerceklestirilir. Bu sicakliklarda olgunlagsma ve soguktan kaynaklanan zararlar
minimum seviyelere indirilir.

Toplama sonrasi hasadin dogru sekilde ele alinmasi, kalitenin korunmasi ve
meyvelerin tuketicilere ulasana kadar guvenliginin saglanmasi, ayrica alici
sartnamelerini ve ticari gereklilikleri kargilamak igin onemlidir.

Miktar ve kalite agisindan ifade edilen hasat sonrasi kayiplar, hasat ile tiketim
arasinda meydana gelir. Domateslerde kayiplar olgunlagsmamislik, asiri
olgunlagma, mekanik hasar ve gurumeden kaynaklanir. Bu kayiplar, kotu hasat
yontemleri, kaba tasima, uygunsuz paketleme ve kotu nakliye kogullarina
baglanabilir. Bu kayiplar en aza indiriimezse, uretim karlari ve potansiyel gelir
gergeklestirilemez. Hasat sonrasi kayiplar, dretime yatirilan kaynaklarin —
arazi, isgucu, eneriji, su, gubre vb. — israfini temsil eder. Bu nedenle, bu
kayiplari en aza indirmek icin her turli gaba gosterilmelidir.

Tuketiciler kaliteye giderek daha fazla dikkat ediyor. Guvenli ve kaliteli Granler
ariyor ve bunun icin daha yuksek fiyat 6demeye istekliler. Besin degerini
korumak, kalite bozulmasini 6nlemekle yakindan iligkilidir. Degisen tuketici
zevkleri ve yagam tarzlari, ticari agin surekli geniglemesi ve kurumsal
alicilardan gelen artan taleplerle birlikte, hasat sonrasi domates islenmesine
gOsterilen artan 6zen, daha kaliteli ve guvenli Urtnlere olan talebi
karsilayacaktir.

Hasat sonrasi teknoloji, hasat edilmis meyvelerin kalitesini yalnizca koruyabilir,
lyilestiremez. Bu nedenle, herhangi bir hasat sonrasi teknolojinin temel amaci,
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meyvelerin kalitesini ve guvenligini son tuketiciye ulasana kadar mumkun olan
en iyi sekilde korumaktir.

Domates meyveleri hasat sonrasi degisikliklere ugrar. Bunlardan biri yaglanma
surecidir. Meyve icinde gorunugunu, tadini, dokusunu ve besin degerini
etkileyen degisiklikler meydana gelir. Cogu degisiklik, olgunlasma sirasinda
meydana gelenler gibi arzu edilirken, meyve kalitesini bozanlar da vardir.
Bunlar durdurulamaz ancak belirli sinirlar icinde yavasglatilabilir. Bunlar sunlari
igerir:

- Su kaybi. Yuksek sicaklik ve dusuk bagil nem gibi kosullar su kaybina,
dolayisiyla ticari agirlik kaybina yol agar. Meyvelerden su kaybi1 ayni zamanda
burusmaya da neden olur. Meyvelerin gunese maruz kalmasi da hizl su
kaybina yol acgar;

- Domatesler hasara egilimlidir. Meyve hasar gordigunde, solunum ve etilen
uretimi gibi biyolojik surecler ¢ok hizli gergekleserek hizli kalite bozulmasina
yol acar. Bazi paketleme ve nakliye uygulamalari da domateslere zarar
verebilir. Hasar yesil asamada gorinmeyebilir ancak perakendede daha sonra
ortaya cikabilir;

- Domatesler, bocek ve ¢urUmeye neden olan mikroorganizma saldirilarina
karsi hassastir, bu da sonucgta daha hizl kalite bozulmasina yol acar;

- Hasat sonrasi teknoloji, hasat edilmig meyvelerin kalitesini yalnizca
koruyabilir, iyilestiremez. Bu nedenle, herhangi bir hasat sonrasi teknolojinin
temel amaci, meyvelerin kalitesini ve guvenligini son tuketiciye ulasana kadar
mumkun olan en iyi sekilde korumaktir;

- Hasat, uygun olgunluk agamasinda yapilmalidir. Meyvelerin bitkiden ayrilma
sekli ve hasat zamanlamasi da onemsiz degildir.

- Hasat olgunlugu. Urlin, belirli bir anda — domatesler olgun ancak disaridan
hala yesilken — hasat edilir. Olgunluk, yesil meyve orneklerinin enine
kesilmesiyle kontrol edilir ve eger tohumlar kesilmeden kayiyorsa — bu
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meyveler olgundur. Olgunlasmamis meyveler hasat edilirse, tam renk ve tat
gelistiremezler ve kaliteleri bozulur.

- Hasat zamani. Domatesler gunun serin kisminda toplanir. Bunun ogleye
kadar yapilmasi onerilir. Hasat edilen meyveler golgelik bir yerde saklanir.
Onlari guneste birakmak hizlanmis olgunlasmaya yol agacaktir.

Hasat yontemleri. Uzun sureli depolama igin ayrilan domateslerin elle hasat
edilmesi onerilir. Toplayicilar, hasat sirasinda temiz eldivenler kullanmali ve iyi
kisisel hijyen saglamalidir. Hasat edilen tUrtun temiz kaplara (gogunlukla
kovalar) yerlestirilir ve daha sonra daha buyuk kaplara aktarilir. Tim islemler,
urdnun zarar gérmesini onlemek icin dikkatlice yapilir.

Hasat sonrasi iglemler, taze UrUnlerle pazarin gerekliliklerini kargilamak Uzere
hazirlik amaciyla yapilan faaliyetleri ifade eder. Bu islemler, yerinde, isleme
tesislerinde veya paketleme evinde gercgeklestirilebilir. Paketleme alani,
gunesten ve yagmurdan yeterli koruma saglamali ve her zaman temiz
tutulmahdir. Isciler kigisel hijyenlerini korumali ve uygun yerlerde uygun
koruyucu giysi ve baglik giymelidir.
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Domates meyveleri Uzerinde toprak parcaciklari veya bagka kirleticiler
bulundugunda, curumeye neden olan mikroorganizmalar igerebilecekleri igin
temizlenmelidirler. Bu, zayif bir su akimiyla yikama veya nemli bir bezle
nazikce silme yoluyla yapilabilir. Sodyum hipoklorit (10 litre suya 6-7 yemek
kasigi) veya %2'lik sodyum bikarbonat ¢ozeltisi gibi dezenfektanlar kullanilir.
Bu, depolama sirasindaki bozulmayi azaltir. Meyveler paketlenmeden 6nce
kurutulmahdir.

Kaliteli domatesler genellikle alicilar tarafindan tercih edilir, bu nedenle ayirma
gerekli bir iglemdir. Hasat sonrasi, keyfi olarak "A Sinifi" (mukemmel kalite)
veya "B Sinifi" (kuguk kusurlarla) olarak siniflandirilirlar. Kaliteli ve guvenli
meyveler olgun, temiz, iyi sekilli, bocek ve hastalik hasarindan, kesikler,
siyriklar ve delikler gibi mekanik hasarlardan arinmig, ayrica mikrobiyal,
kimyasal ve fiziksel bulasmadan uzaktir. Asagidaki kusurlari olan domates
meyveleri ¢ikarilir:

- Bocek ve hastalik hasarls;
- Kesikler, delikler, siyriklar, ezilmeler gibi mekanik hasarli;
- Deformasyon ve c¢atlaklar gibi hasat 6ncesi kusurlu.

Domates depolamasi sirasinda hasara neden olan en yaygin patojenler
patates mildiyOsu (Phytophthora infestans), phytophthora gurugu (ph. parasitica) ve
alternaria QUFUQU (Alternaria solani), kursuni kuf (Botrytis cinerea), antraknoz (Colletotrichum
coccoides, C. gloeosporoides, C. dematium), phoma QUFUQU (Phoma destructive) ve beyaz
curukluk (screrotium roifsii) olabilir. Bu durum, hasat edilenler arasinda hastalikl
meyveler bulundugunda ve depolama kosullari patojen gelisimi igin uygun
oldugunda meydana gelir. Ancak, ¢ok sik olarak, bilinen patojenlerden degil,
saprofitik mikroorganizmalardan kaynaklanan meyve curukleri gdzlemlenir. Bu,
hasat ve tasima sirasinda meydana gelen mekanik hasarlar (ezilme, kesilme,
delinme vb.) ile iligkilidir ve patojenler icin giris noktalari saglar. Lezyonlar
bagladiktan sonra, bozulmaya neden olan patojenler diger saglikli meyveleri
enfekte edebilir. Invazyon, enfeksiyon, kolonizasyon ve lireme siirecleri
sirasinda, patojen tipik olarak bitisik meyvelerin enfeksiyonunu ve ¢urimesini
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tesvik eden yapilar Uretir. Bu tur hastaliklarin etkenleri cogunlukla sunlardir:
saprofitik bakteriler (Erwinia carotovora SUDSP. carotovora (bakteriyel yumusak
curuklugun etkeni), Lactobacilius SP., Leuconostoc SPP.) ve saprofitik mantarlar
(Rhizopus stolonifer ve Geotrichum candidum). Olgun meyveler, genellikle yesil olanlara
kiyasla depolama hastaliklarina kargi daha hassastir.

Domateslere saldiran zararlilar arasinda, domates guvesi (7uta absoluta Meyrick)
bir hasat sonrasi zararlisi olarak anilabilir. Hasarli meyveler kesildiginde
tuneller gorunur. Enfekte yesil meyveler deforme olur ve olgun meyveler ikincil
patojenlerin gelisimi nedeniyle curur. Depolama ve nakliye sirasinda urun
kaybini sinirlamak i¢in saglikli meyveler secmek ve olgunlasma ve depolama
icin birakilan domatesleri periyodik olarak kontrol etmek gerekir. Domates
hasatindan sonraki erken asamada meyvelerdeki hasar fark edilmeyebilir ve
tirtil gelisimi devam edebilir, madenler birkag gun sonra gorunur hale gelebilir.
Meyve istilasini sinirlamak igin, buyime mevsimi boyunca onlemeden kontrole
kadar tum tedbirler gbzlemlenmelidir. Populasyonlarda direng geligimini
onlemek icin farkli gruplardan bitki koruma tranlerinin donasumlu olarak
kullaniimasi esastir.

BIBERLER
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Biber (capsicum annuum), Uretim ve alan agisindan kiresel olarak sebzeler
arasinda besginci sirada, ulkemizde ise domatesten sonra ikinci siradadir.
insanlar icin dnemi, meyvelerinin degerli besin ve lezzet 6zelliklerinden
kaynaklanir; bunlar vitaminler, organik asitler, sekerler, aci bir tada sahip olan
kapsaisin alkaloidi, bitkisel yaglar ve renklendirici maddeler kaynagidir. Biber
cesitleri iki gruba ayrilir — tath ve aci. C vitamini icerigi acisindan tatl biberler
tum sebzeleri geride birakir ve aci biberlerden daha fazla seker ve daha az
kapsaisin icerir.

Biber, hem taze hem de islenmis olarak Bulgar sofrasinin vazgegilmez bir
parcasidir ve tipta istah agici, sindirimi iyilestirici, anemileri, hipovitaminozlari
vb. tedavi edici olarak uygulama alani bulurken, bakterisidal etkisi
mikroorganizmalarin gelisimini durdurur.

Biberlerde hastaliklarin teshisi, belirtilerin dikkatli bir sekilde incelenmesiyle
yapilir. Bazilar disaridan gorunurken, digerleri ancak meyveler kesildikten
sonra igeriden tespit edilebilir. Kalite sorunlarini mimkun oldugunca erken
tespit etmek, kaynaklarini dizeltmek ve kayiplari azaltmak igin 6nemlidir. Biber
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meyve kalitesinin bozulmasinin yaygin nedenleri arasinda dehidrasyon,
ezilme, kuf ve curume bulunur.

——— g

Biber meyvelerinin kaba islenmesi, zincirin tUm agamalarinda cilt hasarina yol
acabilir. Hasat torbalarda toplanirsa, ezilmeler ve yaralanmalar daha sonraki
bir agsamada ortaya ¢ikabilir. Ambalajin ¢cok siki olmasi, ambalaj malzemesinin
kirilk olmasi veya kasalarin asiri doldurulmasi, dolayisiyla biberler Gzerinde
baski uygulamasi durumunda da hasar meydana gelebilir. Ezikler genellikle
altindaki etin rengi bozulmus, yumusak alanlardir. Bu mekanik hasarlar
meyveleri ¢gekici olmayan bir hale getirir ve Uzerlerinde siklikla ikincil girume
gelisir. Gunes yanigindan kaynaklanan belirtiler, biber kabugunun daha acik,
bazen beyaz bir renkte olmasidir.

Biber meyveleri dusuk sicakliklara duyarli oldugu icin 7°C'nin altinda
saklanmamalidir. Bu tur kosullar altinda, yuzeyde girintiler veya ¢okuk lekeler,
ciltte renk degisimi, etin suyla dolmasi, hos olmayan tat, buzulme ve gurumeye
kargi artan hassasiyet gorulur. Bu tur belirtiler, minimum sicakhgin altinda
birka¢ gunluk depolamadan sonra gozlemlenir. Hasar sureye ve sicakliga
baghdir. Dusuk sicaklikta gegen sure ne kadar uzun ve sicaklik ne kadar
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dUsuk olursa, hasar o kadar buyuk olur. Belirtiler 6zellikle daha yuksek
sicakliklara transfer edildikten sonra ortaya cikar.

Biberler yuksek su igerigine sahiptir. Bu suyun bir kismi depolama sirasinda
terleme yoluyla kaybedilir. Ancak, cilt herhangi bir nedenle zarar gorurse, su
kaybi 6nemli olabilir. Bu durum meyvenin buzulmesine yol agar. Kuruma
ayrica parlakligin kaybina da neden olabilir. Bu tur belirtilerin ortaya ¢ikma
riski, dusuk bagil nem ile yuksek sicakliklarin birlesmesi durumunda artar.

Biberlerde en yaygin depolama hastaliklarindan biri, Botrytis cinerea'nin neden
oldugu kursuni kuftar. Mantar, depolama sicakliklarinda gelismeye devam
edebilir. Bu nedenle, kursuni kif dnlenmesi mekanik yaralanmalardan
kacinilarak saglanabilir. Bir diger yaygin depolama hastaligi ise antraknoz -
Colletotrichum capsici'dir. Uzun sureli yUksek nem ve yogunlasma olugsumu, bu
patojenlerin buyumesini tesvik edebilir. Bu durum, Grinun pazarlanabilirligi
agisindan ciddi sonuglar dogurabilir.

Benzer sorunlar ayrica Alternaria, Erwinia, Pseudomonas, Bacillus, Xanthomonas V€ Cytophaga
gibi patojenler tarafindan da neden olunur. Alternaria ¢uragu, yarali ve ezik
bolgelerde kendini gosterir. Bakteriyel ¢curukluk, Ewinia turlerinden kaynaklanir,
bu da boceklerin neden oldugu yaralar veya diger hasarlar yoluyla enfekte
olur. Curukluk siklikla yaslanma ile de iligkilidir. Gelisimi, hasat sonrasi hizli
sogutma ve ezilmeler ile yaralanmalarin dnlenmesi yoluyla kontrol edilebilir.

Patojenlerden kaynaklanan hasara ek olarak, bocek hasari da mumkuandur.
Onceki trips enfeksiyonundan kaynaklanan giimUsi bir kabuk, meyveler
uzerinde gozlemlenebilir. Tamamen yenilebilir olsalar da, bu tir meyveler
pazar gekiciliginden yoksundur.

Asiri olgunlagsmis meyveler, yaslanmanin bir sonucu olarak kolayca kalite
bozulmasina ugrayabilir. Yuzey bozulmasi, yumugsama ve hos olmayan tat bu
surecin bir pargasidir. Yaglanma, daha yuksek sicakliklarla yogunlagir.
Yaglanma belirtileri gOsteren biberler, cok yuksek bir sicaklikta depolanmis
veya sadece ¢ok uzun sure depolanmig veya tasinmis olabilir.
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Biber meyvelerinin kalitesi, kimyasal ve kimyasal olmayan iglemler dahil olmak
uzere gesitli hasat sonrasi yontemler kullanilarak depolama sirasinda korunur.
Sentetik bilesikler geleneksel olarak hasat sonrasi enfeksiyonlari yonetmek ve
meyvelerde metabolik surecleri surdirmek icin kullaniimistir. Son yillarda, yeni
hasat sonrasi depolama teknolojileri basariyla uygulanmigtir. Bunlar arasinda
modifiye atmosfer, sicak suya daldirma, yenilebilir kaplamalar, ugucu yaglarin
kullanimi ve biber Urlnlerini bozulmadan koruyan diger yenilikgi ve gevre
dostu teknikler bulunmaktadir. Bu iglemlerin kullanimi, biber meyvelerinin
kalitesini artirmak ve depolama sirasinda hasat sonrasi kayiplari onlemek igin
basaril bir tekniktir. GUvenli ve yuksek kaliteli Grinler saglayabilecek kabul
edilebilir alternatifler yaratma arzusu, yuksek kaliteli ve guvenli Grtnlere olan
tuketici talebi dahil olmak Uzere cesitli faktorlerden kaynaklanmaktadir. Sonug
olarak, hasat sonrasi arastirmalarin odak noktasi son zamanlarda ¢evre dostu
ve kimyasal olmayan islemlere kaymistir.

Yenilebilir kaplamalar ve ucucu yaglar, biber depolamasi i¢in uygulanabilir ve
cevre agisindan kabul edilebilir gozumler olarak gelismektedir, cinkl bunlar
neme ve gazlara kargi bir bariyer saglarken, trinun tazeligini ve kalitesini
secici olarak korurlar. Yenilebilir kaplamalar, dogal olmalari, antioksidanlar
icermeleri ve bazi durumlarda tuketiciler icin faydali vitaminler icermeleri
avantajina sahiptir. Fonksiyonel maddeler iceren ¢esitli yenilebilir kaplamalarin
kullanimi, mikrobiyal populasyonlari en aza indirdigi ve biber depolama
kalitesini iyilestirdigi gosterilmistir. Sicak su uygulamasi, modifiye atmosfer,
UV-C i1sinlama, ozon fUumigasyonu ve darbe elektrik alani gibi kimyasal
olmayan teknikler, meyvelerdeki fizyolojik degisiklikleri ve mikrobiyolojik
bozulmayi azaltmada olumlu sonugclar gosteren mevcut hasat sonrasi
teknolojilerden bazilaridir.

PATLICAN
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Patlican (solanum meiongena), dinya ¢apinda yetistirilen bir sebze mahsuludur.
Antik Ayurveda tibbinda beyaz patlican, diyabeti tedavi etmek igin, kokleri ise
astimi hafifletmek icin kullanilirdi. Vitaminler, fenoller ve antioksidanlar
acisindan zenginligi nedeniyle onemli besinsel faydalar saglayabilir.

Patlicanlar tipik olarak olgunlagsmamisken, tohumlari dnemli dlgude
buyumeden ve sertlesmeden once hasat edilir. Sertlik ve dis parlaklik da hasat
icin gostergelerdir. Patlican meyveleri botanik olgunluga ulastiklarinda acilasir
ve etleri sungerimsi hale gelir. Mahsul, ¢esitli meyve renkleri, sekilleri ve
boyutlari ile karakterizedir. Agik havada veya ekim tesislerinde yetistirilebilir.
Hem cesitlilik hem de Uretim yontemi depolama ozelliklerini gugli bir sekilde
etkiler. Patlicanlarin stomata olmayan purtzsuz, parlak bir kabugu vardir. Bu
onlari su kaybina karsi nispeten direncli yapar. Hasat sirasinda kabuk zarar
gorurse, hizla bozulurlar. Kiguk miktarlarda su kaybi (yuzde 2-3'e kadar) bile
meyvelerde gozle gorulur bir yumusamaya neden olur. Nemin kaybedildigi
patlicanlar, 0zellikle kartonlara sikica paketlenmigse kolayca ezilebilir ve
deforme olabilir.
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Hasattan ve Urinun depolama tesisine yerlestiriimesinden sonra, tazeligi
korumak igin sicaklik mimkun oldugunca ¢abuk 20°C'nin altina, ardindan 24
saat icinde yaklasik 12°C'ye dusurulmelidir. 25°C'de altl saat kalmak,
yumusama ve kalite bozulmasina yol acgar.

Patlicanlar duguk sicakliklara duyarhdir. Duyarlilik, cesitlere ve bayume
kosullarina gore degisir. Soguk hassasiyeti, gecikmeli sogutma veya plastik
film ambalaji ile azaltilabilir. Soguk zararinin belirtileri arasinda meyve
kabugunda acik kahverengi, haslanmig lekeler veya ¢okuk gukurlar gorulmesi
yer alir. Bu alanlar hastaliklara kargi hassastir. Meyvenin i¢ kismi kararir ve
kalitesi bozulur. Patlicanlarin depolama omru 10-14°C arasinda maksimize
edilir. Sicakliklar 5°C'nin altina duserse, soguk birkag gun iginde kalitelerini
bozar. Daha yuksek depolama sicakliklarinda ise yumusar ve ¢ururler.

Soguk zarari ve su kaybl, patlican meyvelerinin polietilen torbalarda veya
polimer film sargilarinda saklanmasiyla azaltilabilir. Ancak, bu uygulamalarla
birlikte, Botrytis'ten kaynaklanan ¢urimenin artmasi potansiyel riski
bulunmaktadir.

Depolama Hastaliklarr.

Kursuni kUf — Botrytis cinerea. Enfeksiyon baslangi¢gta yumusamis doku Uzerinde
kahverengi, yayilan lezyonlar olarak kendini gosterir. Daha sonra, meyve
yuzeyinde gri sporlu bir buyime geligir. Sporlar bitisik meyvelerin
enfeksiyonuna neden olabilir.

Antraknoz (Colletotrichum coccodes), alternaria yanikhgi (Alternaria melongenae, A. alternata)
veya sklerotinia ¢lrtgu (Scierotinia sclerotiorum) gibi hastalik etkenlerinden de ikincil
enfeksiyonlar mumkundur.

Bécek Hasar.

Tripsler. (Thrips tabaci, Frankliniella occidentalis). Meyve geligimi sirasinda tripsler veya
diger bocek saldirilari, patlican kabugunda kalici izler birakir. Tipik olarak,
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alttaki doku etkilenmez ve kalite bozulmaz, ancak trtun pazar gorinumunden
ve degerinden yoksundur.

Domates, biber ve patlican meyvelerini zararlilardan, patojenik ve
saprofitik depolama hasari nedenlerinden korumak icin bazi temel
gereksinimlere uyulmahdir:

- Mahsuller yabani otlardan ve hastaliklardan arindiriimahdir;

- Urlinlerin hasadi ve sonraki depolamasi dezenfekte edilmis ekipman
kullanilarak yapilmahdir;

- Isciler lateks eldiven ve temiz is kiyafetleri giymelidir;
- Depolama igin sadece saglikli meyveler secilmelidir;

- Depolama icin 1slak meyveler hasat etmeyin (islak bitkilerden, yagmurdan
hemen sonra veya yikandiktan sonra. Yikama gerekliyse, nazik bir akimla
yapilmali ve ardindan yikanan meyveler kurutulmaldir);

- Taze toplanmis meyveler hemen sogutulur. Uygun sicaklik ve nemde
saklanirlar. Domatesler igin bu, 20-25°C sicaklik ve odanin %80-85 civarinda
bagil nemidir. Biber meyveleri 7-10°C'nin Uzerindeki sicakliklarda, patlicanlar
ise 10-14°C arasinda saklanir.

- Urtinden bocekleri uzaklastirin. Bazi meyve sinekleri patojenleri yayar;

- Meyve paketleme ve depolama tesisleri, patojen tasiyicisi olabilecek
boceklerden, kemirgenlerden ve kuslardan arindiriimig olmalidir. Her partiden
sonra dezenfekte edilmeleri iyi bir uygulamadir;

- Olgunlasma sirasinda, dezenfektan etki potansiyeli gosteren klor dioksit
(ClO2) ile ortamlarin gazlanmasi uygulanir. Domates Urtnleri igin, sodyum
hipoklorit (10 litre suya 6-7 yemek kasigi) veya %2'lik sodyum bikarbonat

cOzeltisi gibi dezenfektanlar kullanilir. Bu, depolama sirasindaki ¢urimeyi

azaltir. Meyveler paketlenmeden once kurutulmahdir.;
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- Hijyen — plastik kasalar kullanimdan sonra sabun/deterjan ile iyice
temizlenmelidir. Sodyum hipoklorit gibi bir dezenfektan, i¢lerindeki mikrobiyal
yuku azaltir;

- Ellegleme — yUkleme, istifleme ve bosaltma sirasinda dikkatli calisin;

- Depolama — Urunler, bocek ve kemirgen istilasini dnleyecek temiz bir yerde
saklanmalidir;

- Urlinler, kontaminasyonu énlemek icin bitki koruma Grinlerinden (BKU'ler),
gubrelerden ve tarim makinelerinden ayri depolanmalidir.
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