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ONSOZ

Hatay, Kahramanmarag ve Osmaniye illerinden olusan TR63 Bolgesi, Gilkemizin en 6nemli tarimsal retim
bolgelerinden biridir. Bolgede tarim sektorii hem gayrisafi katma degere yaptigi katki hem de toplam
istihdam icerisindeki payi goz 6niine alindigina Tirkiye ortalamalarinin tGzerinde bir 6neme sahiptir.
Tarim sektoriiniin TR63 Bolgesi ekonomisindeki dnemi ile ilgili bir diger gdsterge ihracat verilerinden elde
edilmektedir. TR63 Bolgesinde illerin ihracat rakamlari incelendiginde 2017 yilinda yas sebze ve meyve
ihracati Hatay ili ihracatinda %19 gibi 6nemli bir paya sahiptir. Hatay ili yas sebze meyve ihracati 2016
yilinda 428 milyon dolar iken 2017 yilinda bu rakam 450 milyon dolar olarak gerceklesmis ve %5’lik bir artig
gerceklesmistir. Yas sebze meyve uriinleri icerisinde secilmis meyve tretim degerleri incelendiginde Hatay
ilinde narenciye Tiirkiye'de %27lik tiretim miktari ile 6ne ¢ikan Griinlerden biri olarak dikkati cekmektedir.

Hem tarimsal istihdamin hem de tarima dayali ihracatin Tirkiye ortalamalarinin tizerinde oldugu bolgede

bircok ilge birincil tarimsal tiretime ve tarimsal dayal sanayiye bagimh durumdadir. Bu dogrultuda yapisal

ozellikleri itibariyla tarimsal tiretime ve tarima dayali sanayiye bagimhhgi ylksek ilcelerde ekonomideki

stirdirtlebilirligin saglanmasi igin tarimsal Gretiminin ve pazarlamanin katma degeri yliksek yontemlerle

gelistirilmesi blyiik 5nem tasimaktadir. Bu noktadan hareketle Ajansimiz tarafindan 6zellikle bolgemizdeki

turuncgil tiretiminin degerlendirilmesine ydnelik “Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi”
hazirlanmistir.

Calismanin kigiik ve orta olgekli potansiyel yatinmcilara/girisimcilere yatirimlarina konu olabilecek
Urilinleri ve yatirim siirecinde g6z 6niinde bulundurulmasi gereken hususlari bilimsel verilere dayah
fizibilite anlayisi cercevesinde sunarak yardimci olmasi hedeflenmistir.

Yapilan bu ¢alismanin bolgemizde faaliyet gosteren kamu kurum ve kuruluglari, 6zel sektor kuruluslari ile
birlikte yatinnmcilar, arastirmacilar, akademisyenler ve ilgili tim kisi, kurum ve kuruluslarin istifadelerine
sunar, ¢calismanin ortaya ¢ikmasinda emegi gecen Yonetim Kurulumuza, Dog. Dr. Yasar Birol SAYGl'ya
ve Ajansimiz uzmanlarina tesekkir ederim.

Omer Faruk COSKUN

Osmaniye Valisi
DOGAKA Yonetim Kurulu Bagkani

A/






SUNUS

Dogu Akdeniz Kalkinma Ajansi’'nin yer aldigi Hatay, Kahramanmaras ve Osmaniye illerini kapsayan
bolgeyi anlamak, ileriye tasimak ve kalkinmay: siirdtrilebilir kilmak icin 6ne gikan sektorlerde analiz
ve arastirmalarin yapilmasi 6ngorilmektedir. Bu arastirmalarin bolgenin ekonomik, sosyal ve kiltirel
gelismesine katki saglayacak ve rekabet giiclinii artiracak nitelikte olmasi ve yatinmcilara yonelik fizibilite
raporlari ile somutlastirilmasi planlanmaktadir.

2015 yil TUIK verilerine gore Tiirkiye toplam ihracatinin %4'ti tarim ve ormancilik sektoriinden saglanmakta
iken TR63 Bolgesi ihracatinda tarim ve ormancilik sektdriiniin payl %17,2 olup Hatay ilinde bu oran
%24,51'dir. Bununla birlikte 2017 yili TUIK verilerine gére TR63 Bolgesi bitkisel tiretimi 5,9 milyar TL ile
Turkiye bitkisel Gretim degerinin %4,4’t karsilarken; Hatay ili bitkisel Gretimi 2,9 milyar TL ile TR63 Bolgesi
bitkisel tiretim degerinin %50,4'linl karsilamaktadir. TR63 Bolgesi Tiirkiye meyve liretiminin %7,6'sini;
Hatay ili TR63 Bolgesi meyve iiretiminin %5,8'ini gerceklestirmektedir. 2017 yilinda Hatay ilinde narenciye
Uretim miktar1 1.005.486 ton olup bu rakam Turkiye narenciye tretiminin %21'ine tekabiil etmektedir.

Uretim hacmi ve triin gesitliligi bakimindan Tiirkiye’nin en énemli tarimsal tiretim merkezlerinden biri
olan TR63 Bolgesinde narenciye 6ne ¢cikan sektorlerden biri olup bu dogrultuda girisimcilerin yatirimlarina
konu olabilecek iiriinlerin degerlendirilmesi amaciyla “Meyve-Sebze Isleme ve Depolama Tesis On
Fizibilitesi” caligmasi hazirlanmistir.

Cahsmaile Diinya'da ve Tirkiye'de meyve ve sebze sektdriiniin durumu, meyve ve sebze isleme, depolama
faaliyetlerine yonelik ulusal ve uluslararasi firsatlar, Girlin tanimlari ve trendler, bolgenin ve cevre
illerin mevcut meyve ve sebze lretim durumu, ekili alan, Gretim miktari, verimlilik ve gesitler yonuyle
degerlendirmeler, bolgedeki meyve ve sebze lretiminin karsilastig) sorunlar ve alinacak 6nlemler,
secilmis Giriinlerde isleme teknikleri hakkinda genel bilgiler ve bolgedeki isleme sorunlari ile isleme
tesislerinin karsilastiklari sorunlar, yatirrmin kurulus maliyetleri, mevcut ve alternatif pazarlar, pazarlarin
degerlendirilmesi ve bu pazarlara giris kosullari, islenecek triin 6nerileri konulari degerlendirilmistir.

“Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi” ¢ahismasinin bélgemizde éne cikan sektor
temsilcileri, Uretici orgltleri ve kamu temsilcilerine faydal olmasini diler ve calismanin bolgemizin
ekonomik kalkinmasina katki saglayacak girisimlere vesile olmasini temenni ederiz.

Onur YILDIZ

Genel Sekreter
Dogu Akdeniz Kalkinma Ajansi
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1. GiRi$
Diinya niifusunun stirekli arttig), buna karsihk tarim arazilerinin ve temiz su kaynaklarinin giderek azal-

dig) ylzyilimizda, gida ve suya ulagsmak dilkeler i¢in daha da zorlagacaktir. Tarim giinlimiizde en stratejik
sektor konumuna geleceketir.

Genelde tarim, 6zelde yas sebze meyve liretimi temel besin maddelerinin saglanmasinin yani sira saghkl
beslenmenin de temini bakimdan yasamsal 6nem tagimaktadir. Giniimiiz yagam kosullarinda pek ¢ok
hastaligin ortaya ¢ikmasi ile birlikte saglikli beslenmeye yonelik tirlinlerin tiiketimi de hiz kazanmistir.
Bu agidan baktigimizda yas sebze ve meyve yliksek oranda su, yasam icin 6nemli olan mineraller, diisiik
oranda protein ve yag icermeleri nedeniyle saglkli beslenmenin 6nemli bir parcasidir. Ayrica, yapilarinda
antioksidanlar, bitkisel kimyasallar, diyet lifi gibi yararl bilesenleri icermeleri nedeniyle de kronik hastalik-
lara karsi koruyucu 6zellik tagimakta, viicudumuzun zararli maddelerden temizlenmesini saglamaktadir
Baysal, 2000) .

Tirkiye, farkh ekolojik bolgeleri nedeniyle her bolgesinde meyve ve sebze yetistirme potansiyeline
sahiptir. Dinyanin bircok tlkesiyle karsilastirildiginda tilkemizde hemen hemen her mevsimde ve her
bolgede meyve ve sebze liretimi s6z konusudur. Tiirkiye bircok meyve tiiriinde diinyada en biyiik tretici
konumdadir.

Yas sebze ve meyvenin insan saghgi ve iilke ekonomisindeki 6neminin giderek artmasi ile talepte ve buna
bagli olarak da uretimde artig goriilmektedir. Ancak stratejik bir sektor olan tarimda Gretimin artirilmasi
tarimsal gelirlerin yiikseltilmesi icin yeterli degildir. Uretimin dogru yonlendirilmemesi halinde, pazarlama
ve degerlendirme sorunu ortaya ¢ikmaktadir.

Yas sebze meyve sektorii; tarim sektori icerisindeki en 6nemli alt sektorlerden biridir. Yas sebze meyve
sektorl, meyve ve sebzelerin tarimsal faaliyetlerle yetistirilmesi ve yetistirilen triinlerin dogal bozunum
stiresinin tamamlanmasindan 6nce ve lizerlerinde ana yapilarini degistirici bir islem yapilmadan son
tiiketicilere ya da isleme tesislerine ulastiriimasi faaliyetlerini icerir. Yag sebze meyve kategorisine, yumru
kokler (patates, yer elmasi vb.) ve agacta yetisen kabuklu yemisler (findik, ceviz, fistik, vb.) haricinde
bilinen buitiin meyve ve sebze tiirleri girmektedir.

Ulkemizde yas sebze meyve sektorii icin etkin bir pazarlama sistemi ve organizasyonun kurulamamis
olmasi, mevcut sistemin ise aracilar tarafindan kontrol ediliyor olmasi, hem iirlin kayiplarina neden
olmakta hem de uretici-tiiketici niteligindeki genis toplum kesimlerinin gikarlarini son derece olumsuz
etkilemektedir. Hasat doneminde ¢ok miktarda tirliniin pazara ¢ikmasi, depolama olanaklarinin yetersizligi,
treticinin icinde bulundugu finansman olanaklarinin yetersizligi, hasat doneminde fiyatlarin dismesine
ve Ureticilerin 6nemli miktarlarda gelir kaybina ugramasina neden olmaktadir.

Ayrica, tarim isletmelerinin biiylik cogunlugu ekonomik 6lceklere gore kiiciik ve ¢cok pargal araziye sahip,
verimli tiretim kosullari olmayan isletmelerdir.

Uretim hacmi ve iiriin cesitliligi bakimindan Tiirkiye’nin en énemli tarimsal iiretim merkezlerinden biri
olan TR63 Bolgesi (Hatay, Kahramanmarag, Osmaniye) hem kisi basi bitkisel iiretim degerinde hem bdlge
bazinda hem de tek tek iller bazinda Tirkiye ortalamalarindan daha yiiksek degerlere sahiptir. Yag meyve
ve sebze sektori, Uretim siirecine girdi saglayan kanallar, tGriin tiretimi siireci, Grinlerin pazara hazirlan-
masi, muhafazasi, islenmesi, soguk zincirde dagitimi ve gida sektdriine girdi olmasi yonleriyle ekonomik
faaliyetlerden birisi olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Yapilan bu calismada TR63 Bolgesi icin kurulabilecek meyve ve sebze depolama ve isleme tesisinin deger-
lendirmesi yapiimistir. Calisma Diinya'da ve Tirkiye'de genel durumu, uygulanacak teknolojileri detayli
olarak inceleyerek tesisin yapilabilirligi ve basarili olmasi icin genel parametreleri ortaya koymaktadir.
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2. GIDA VE iCECEK SANAYIINDE TRENDLER

21. ylzyilla birlikte, kiiresel ve Turk gida sanayi sektori hizli bir degisimle yeni bir doneme girmistir.
Degisen tiketici tercihleri cercevesinde giderek artan daha rekabetci kiiresel pazarda basarili olabilmek
icin, Ureticiler tiiketicilerin istemlerini karsilamak amaciyla is operasyonlarini bu yonde yapilandirmak
zorundadirlar (Saygi, 2016).

Gelecekte, gida sanayi icin cok daha fazla potansiyel tiiketici olacaktir. Bugiin yeryiiziinde yaklasik 7,2 milyar
insan yasamaktadir. BM Niifus projeksiyonlarina gore 2020 yilina kadar diinya nifusunun 8 milyar olacag)
tahmin edilmektedir; 2050 yilina kadar ise niifus 10 milyari gececektir. Gida sanayinden gelecekte daha
cok gida bekleyen tliketiciler olacaktir.

Sanayilesmis tilkelerde, toplam niifus yavasca artacak ve tiiketiciler yaglanacaktir. 2030 yilina kadar, su anki
OECD projeksiyonlarina gore gelismis tlkelerde dort kisiden birinin, 65 yas ve tistli olacagi varsayilmaktadir.
Tirkiye'de 2023 yilinda 85 milyon olarak tahmin edilen niifusun 65 yas ve Ustiiniin orani %10,2 olacaktir.
Gelismekte olan tilkelerde ise tam tersi bir durum s6z konusudur. Hizli artan niifusa baglh olarak 25 yas
ve alti nifusu %25 ile %40'n1 olusturacaktir. Bu niifus egilimleri kiiresel olarak gida ve icecek pazarinda
onemli dlgude farkh pazarlar olusturacaktir.

Genellikle yagh 21. ylzyil tiiketicileri, kendi saghklari ile daha cok ilgileneceklerdir. Saglklari icin diyetleri
ile ilgili yeni bilimsel bilgilerin cercevesinde satin alma kararlari olusacaktir. Bu egilim, hitkkumetlerin kamu
saghg politikalari ile artinlacaktir.

2020 yilina kadar gelismekte olan (lkelerin niifusu sanayilesmis tlkelere gore bes kati biiyliyecek, ucuz
gida talebi artacak ve bu olgu yeni pazarlar yaratacaktir. Diinyadaki ekonomik krizler ve savaslar gida ve
icecek sanayindeki gelisimi yavaslatsa da bu ulkelerdeki ekonomik kalkinma ve niifus artigi bu pazarlari
biyutecektir. 21. yiizyil tiiketicileri daha egitimli ve bilgili olacaklardir.

Modern, etkili ve verimli, ucuz iletisim TV, telekom aglari, internet, akilli cep telefonlari- daha dene-
yimli ve akilci aligveris yapan tiiketici sayisini artiracak ve bu tiiketiciler gida sanayinden daha talepkar
olacaklardir.

Gelecekte tiiketiciler gida ve iceceklerini giderek ev disinda ve/veya kurumsal beslenme noktalarinda daha
cok tiiketecektir. Ev disi calisanin artmasi, gelir yiiksekligi, tiketicilerin zamanlarinin kisith olmasi gida
ve icecek sektoriinden tiiketime hazir iiriinlere talebi artiracaktir. Gida ve iceceklerde lezzetler giderek
diinyada tuketiciler arasinda daha evrensel hale gelmektedir.

Tiiketiciler gida ve icecekler icin basit tiiketimin 6tesinde sagliklari igin pozitif Griin nitelikleri giderek
artan sayida Uriinlere tercihleri artacaktir. Basarili gida ve icecekler; tiiketicilerin gereksinimleri, istekleri
ve yasam tarzlarina cevap verecek niteliklerde olmasi beklentisi artmaktadir. Bunun sonucunda tiiketiciler,
gida ve icecek sektoriinden yenilik beklentileri artacaktir. Tiketicilerin, geleneksel gida ve iceceklerden
ziyade yenilikgi, geleneksel olmayan trinler tercihleri artacaktir.

21.yiizyilda, gida ve icecek endiistrisi sadece geleneksel iiriin temininin 6tesine gidecektir. Uriinler giderek
tlim giin tiketilebilen, farkh tiiketim firsatlari sunan, cok amacli triinler olacaktir. Gida ve icecek pazari,
belli yas gruplarina yonelik ve kullanim amacina gore farkl, 6zel triinler olacaktir. Bu durum da yenilikgi
tiriinler pazarda yer alacakur. Uriinlerde inovasyon olanaklari artacaktir.

21. yiizyilda tiketicilerin farkh tat beklentileri olacaktir. Bu beklentileri karsilamak igin gida sanayi kiit-
lesel Gretimden ziyade giderek farkli, daha kiguk tlketicilere yonelik tGretimler yapacaktir. Tiiketiciler
sagligina, uzun yasamlarina, hastaliklardan korunmalarina hizmet edecek gida ve iceceklerin popiilaritesi
artacaktir. Gida ve icecekler ézellikle tanimlanmig saglik yararlari ve hastalik riskini azaltma. (Ornegin,
kanser, kalp hastaligi veya diabet riskinizi azaltir) séziinii tiiketicilere reklamini yaparak satacaklardir.
Bu tip trlinler bu egilimden yaralanirken klasik triinler sinirli 6zellikleri ve besleme kaliteleri nedeniyle
pazarda sikinti gekeceklerdir.
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Diinya nifusunun giderek artan obezite olgusu sekersiz, besleyici olmayan tatlandiriimis gida ve icecek
pazari icin biyliyen bir talep yaratacaktir. Fiziksel ve zihinsel performansi artirmak igin kanitlanmis gida
ve icecekler pazarda yer bulacaktir.

Gelecekte sebzeler, icerdigi yiiksek mikro beslenme icerigi nedeniyle tiketicilerin taleplerinin artacag
Uriunler olacaktir. Yeni nesil tlketiciler gida ve iceceklerin sadece igeriklerinden ziyade tiiketim amaci ve
fonksiyonlarina ilgi gosterecektir. Ancak, gida ve iceceklerin her zaman tiketicilerin onlari satin almalar
icin iyi bir tadi olmasi 6zelligi her zaman ayni kalacaktir. Tiiketiciler agisindan gelecekte de Uriinlerin
duyusal (tat, lezzet, renk, koku) kalitesi hep 6nde olacaktir.

Tiiketiciler giderek degisen yasam tarzlarina uygun gida ve iceceklerin satin alimina yonelmektedir. Gele-
cekte tiketicilerin hayatlarini kolaylastirmak, daha verimli ve daha keyifli hale getirecek gida ve iceceklere
talebi artacaktir. Yarinin yiiksek mobil tiiketicisinin istemlerini her yerde ve her zaman karsilayan, tiike-
ticiler icin kolay bulunabilir gida ve icecekler 6nem kazanacaktir. Tuketicilerin giderek uygun tiiketim
porsiyonlarinda hazirlanmis, hazir-sogutulmus, kaliteli ve lezzetli gida ve icecek beklentileri artacaktir.

Gunimiz dinyasinda gida ve icecek diinyasinda baglica tiiketici egilimlerini asagidaki faktorler etkile-
mektedir (Saygi, 2016);

1 Teknolojik faktorler (iletisim, robotlar, akilli telefonlar, internet kullanimi, dijitalizasyon, otomas-
yonun artmasi ve teknolojinin hizi)

1 Sosyal faktorler (saglik masraflarinin maliyeti, diinya niifusu ve 6zellikle yash niifusun artisi, yasam
stirecinin artisi, ailelerin kiicilmesi ve tek kisilik yagamlarin artmasi, kentlegsme, emekli sayisindaki
artig)

B Ekonomik faktdrler (ham madde kavgalari, eski ve yenidiinya, yerel egilimlerin artisi, gidada yapilan
spekiilasyonlar)

1 Ekolojik faktorler (kuresel 1sinma, stirdiiriilebilirlik, tiriin kayiplari, yesil vergiler, seffaflik)

1 Politik faktorler (issizlik, milli borglar, politik ¢alkanti ve krizler, hitkumetin politikalari ve kesintileri,
finansal giivensizlik)

Gunumizde tiketiciler yedikleri ve ictikleri ile giderek daha cok ilgilenmeye baslamiglardir. Tiiketici
tercihlerini asagidaki basliklar altinda toplayabiliriz (Saygi, 2016);

B Temiz (clean) etiket icin organik gida pazari biiyimektedir. Tlketiciler tarafindan seffaf ve acik ure-
tim zincirleri ve gecmisi tanimlanabilir Griin cercevesinde temiz etiketli gida beklentisi artmaktadir.
Acik etiket Urtinlerinin, ‘organik’ veya ‘GDO’ yoktur ifadeleri nem kazanmaktadir.

® Her seyden arindirilmis iiriin beklentileri artmaktadir. Ornegin giiniimiizde gliitensiz triinler icin
talep inanilmaz artmistir. GDO olmayan, yumurta, seker icermeyen, alerjen veya fruktoz icermeyen
aranler talebi yiikselmektedir.

M ‘Flexitarian’ olarak siniflandirilan giderek tiketici sayisi artan vejetaryenler daha az et ile beslen-
mektedirler. Esnek vejetaryenler, saglik, siirdtirlebilirlik ya da hayvan haklari nedenleri ile et tiike-
timlerini azaltmaktadirlar. Vejetaryenler et olmayan et benzeri tattaki tirlinleri gida sanayinden
beklemektedirler.

M “Dogal bir sekilde isleniyor” ifadesi 6Gnem kazanmaktadir. Bu durum yaratici ureticilere firsatlar
doguracaktir. Yeni gida isleme yontemleri kullanildiginda bunun faydalarinin tiiketicilere dogru
anlatilmasi ve kabultiniin saglanmasi icin 6nem kazanacaktir.
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B Gelecekte sebzeler daha 6n plana cikacaktir. Stirdiiriilen politikalar cergevesinde siirekli olarak
onerilen sebzeler diisiik tiiketici alimi nedeniyle yaratici treticiler icin heyecan verici bir firsat ola-
rak gorilebilir. Tiiketicilerin daha fazla yesillik yemeleri igin tat beklentilerini karsilayacak artinler
gerekmektedir.

m Tiiketiciler markalarin arkasinda iriinlerin hikayelerini bilmek istemektedir. Uriin hakkinda ger-
cegi, yani nereden geldigi hakkinda bilgi sahibi olmak istemektedirler. Tiiketiciler Griinin yerel mi,
strdirtlebilir mi, nasil islenmis, Gretici calisanlarin sosyal haklarini vermis mi veya ithal mi edilmis,
edildiyse nereden ithal edilmis gibi bilgileri bilmek istemektedirler. Gelecekte belirli bir bolgeden
retilmis gidalar ve icecekler pazarda avantaj saglayacaktir.

m Sirketler icin “klgiik oyuncular, biyik fikirler” 6ne cikacaktir. Biiylk sirketlerin birkag 6nemli
rakibinin yani sira kiiglik olanlarin sayisiz rakibi vardir. Buyiik sirketleri petrol tankeri ve kiiglik
sirketleri Zodyak olarak diisiiniirsek hangisi daha hizli yén degistirir. Onemli olan Zodyak'in direk-
siyonunu cok hizli kirarak tekneyi devirmemektir. Kiiclik sirketler gelistirme siirecinde daha sinirli
bir direngle karsilagtiklari igin buyiik sirketlere gore pazara fikirlerini daha hizl sunarlar. Genellikle,
kiiguk sirketler daha hizli Griin sunmakta ve biiyiikleri kopyalamaktadir. Burada énemli olan biiyiik
sirketlerin biiylimeden 6nceki esnekligini bliylidiikten sonra ne kadar kaybettikleri veya ne kadar
koruduklaridir.

1 Tuketiciler beslenirken sporcu 6tesinde saglik beklentisi artmaktadir.

m Seker iceren uriinler, tathlar ve cikolata gibi kategoriler tiketiciler tarafindan saglikh olarak gorul-
memektedir. Ama saglik bilincinin yani sira zevk icin bu triinleri tiikketmek istemektedirler. ‘Hosgori’
cercevesinde bu klasik tirtinlerin saglikh ya da dogal kalitede olmasi beklenmektedir.

W Seyahatlerin arttigi glinimiizde son derece maceraci tiiketiciler diinyanin her kdsesinden gelen ¢ok
Ozel ve otantik Urinleri aramakta ve tatlarda yeni deneyimler yasamak istemektedirler.

Tiim bu olgular gida ve icecek sanayiinde yapilacak yatirimlarin yonlendirilmesi ve gelistirilecek strateji
planlarinin temelini olugturacaktir.
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3. DUNYA YAS MEYVE VE SEBZE URETiMi VE TICARETI

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) verilerine gore; diinyada 57,2 milyon hektar alanda,
1,1 milyar ton diizeyinde yas sebze uretimi yapilmaktadir. Diinya’da meyve ve sebze iiretim miktarlari
Tablo 1 ve 2'de gorulmektedir (Anon, 2014; Anon; 2016; Anon, 2017a; Anon, 2017d ve 2017e).

Cin 574 milyon tonluk tiretimi ile diinyada en fazla yas sebze treten iilke konumundadir. Cin diinya yas
sebze Uretiminden %52 oraninda pay almaktadir. Bu tilkeyi sirasiyla Hindistan (109 milyon ton) ve ABD
(36 milyon ton) izlemektedir. Turkiye 28 milyon tonluk tretimi ile diinya siralamasinda dérdiincii sirada
yer almakta ve diinya yas sebze tiretiminden %2,5 oraninda pay almaktadir.

Domates yaklasik 162 milyon tonluk Gretimi ile diinyada en cok yetistirilen yas sebzedir. Domatesi
sirastyla karpuz (105 milyon ton), kuru sogan (83 milyon ton), lahana (70 milyon ton), hiyar ve kor-
nison (65 milyon ton) izlemektedir. FAO’'nun verilerine gore; diinyada toplam 56,5 milyon hektar
arazide yas meyve uretimi yapilmistir. S6z konusu alanda yetistirilen toplam yas meyve 637 milyon
ton olup, yaklasik 102 milyon tonluk dretim miktari ile muz, diinyada en cok yetistirilen Granddar.
Muzu sirasiyla elma (76,3 milyon ton), portakal (68,2 milyon ton), tizim (67 milyon ton) ve mango
(42,1 milyon ton) izlemektedir.

Diinyada toplam 4,8 milyon hektar alanda domates ekimi yapilmaktadir. Domates tretiminde diinyada
onde gelen ulkeler sirasiyla Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan, ABD, Turkiye ve Misir'dir.

Cin diinya domates uretiminin yaklasik ticte birini gerceklestirmekte olup, Tiirkiye’nin diinya domates
Uretiminden aldig1 pay %7 diizeyindedir. Diinyada en ¢ok Uretilen ikinci sebze karpuz olup; 3,6 milyon
hektar alanda ekimi yapilmaktadir. Dinyada 6nemli karpuz Ureticisi tilkeler Cin (70 milyon ton), Turkiye
(4 milyon ton), iran (3,8 milyon ton), Brezilya (2 milyon ton) ve Misir'dir (1,9 milyon ton). Cin diinya iireti-
minin %66'sin1 gerceklestirmekte olup, Tirkiye'nin diinya karpuz tGretiminden aldig1 pay %3,8 diizeyindedir.

Diinyada yaklasik 4,8 milyon hektar alanda 76,3 milyon ton elma uretimi gergeklestirilmistir. Diinya'da
her iki elmadan birini Cin tiretmektedir. Cin, 37 milyon tonluk tretimiyle diinya tiretiminden %48,4 pay
almaktadir. Bu iilkeyi sirasiyla ABD (4,1 milyon ton, %5,4 pay), Turkiye (2,9 milyon ton, %3,8 pay), Polonya
(2,9 milyon ton, %3,8 pay) ve Hindistan (2,2 milyon ton, %2,9 pay) izlemektedir.

Diinyada en cok uretilen yas meyve olan muzu en ¢ok Asya llkelerinde tiretilmekte; bu kitayi sirasiyla
Giiney Amerika, Orta ve Kuzey Amerika, Afrika, Okyanusya ve Avrupa ulkeleri izlemektedir.

Hindistan muz tiretiminde ilk sirada yer almakta; 24,8 milyon tonluk tiretimiyle diinya tiretiminin yaklasik
%24,4’tinu gerceklestirmektedir. Bu iilkeyi 10,5 milyon tonluk tiretim ve %10,3’liik pay ile Cin izlemektedir.
Uglincii sirada Filipinler yer almakta, 9,2 milyon tonluk iiretimiyle diinya {iretimden %9 pay almaktadir.
Ekvador ise dordiincii sirada gelmekte olup, 7 milyon tonluk {iretimiyle toplam tiretimden %6,9’luk pay
almaktadir.
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Tablo 1. Diinya Meyve Uretimi (2014)
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Tablo 2. Diinya Sebze Uretimi (2014)
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Diinyada toplam yas meyve ihracati 61,8 milyar dolar diizeyindedir. Onde gelen ihracatci iilkeler ispanya,
ABD, Sili, Hollanda ve italya'dir. Tiirkiye diinya yas meyve ihracatindan %2,7’lik pay almakta ve 12'nci
sirada yer almaktadir.

Diinyada ihracati en ¢ok yapilan yas meyve muz olmustur. S6z konusu triiniin ihracati yaklasik olarak
8,7 milyar dolar dolayinda gerceklesmis; muzun yas meyve ihracatindaki pay1 %14,3 olmustur. Muz ihra-
catinda Ekvador 2,1 milyar dolarlk ihracat ve %22,8 pay ile diinya lideri konumundadir. Bu tlkeyi %14,1'lik
pay ile Belgika, %9 pay ile Kolombiya, %7,7 pay ile Kosta Rika ve %7,1’lik payla Filipinler izlemektedir.
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Diinya yas meyve ihracatinda ikinci sirada tzim gelmektedir. Sili 1,4 milyar dolarhik tGziim ihracati

ile diinya lideri konumunda olup, diinya Gzim ihracatindan %20,8 pay almaktadir. Bu tilkeyi ABD
(%13,7 pay), ve italya (%10,8 pay) izlemektedir.

Elma %11,5'lik pay ile diinya yas meyve ihracatinda li¢iincii sirada yer almaktadir. ABD diinya elma ihra-
catinda birinci sirada olup, ihracattan aldigi pay %15,2 diizeyindedir. ABD'yi sirasiyla Gin (%13,5), italya
(%13,2), Sili (%10,1 pay) ve Fransa (%9,7 pay) izlemektedir. Diinyada ihracati en fazla yapilan yas sebze
domates olmus ve diinya yas sebze ihracatindaki payr %24,8 olmustur. Domates ihracatinda Hollanda
%23 pay ile diinya lideri konumunda olup bu {ilkeyi %21,4’liik pay ile Meksika, %15,1 pay ile ispanya,
%5,1 pay ile Fas izlemektedir.

Ulkemiz onde gelen ihracatcilardan biri olup, diinyada 5'inci sirada yer almistir. Diinya yas sebze ihra-
catinda ikinci sirada 4,3 milyar dolarlik ihracat miktariyla biber gelmektedir. Hollanda biber ihracati
ile diinya lideri konumunda olup, diinya biber ihracatindan %26,9 pay almaktadir. Hollanda'yi ispanya
(%18,8 pay) ve Meksika (%18,5 pay) izlemektedir. Sogan %8,2’lik pay ile diinya yas sebze ihracatinda
lglinci sirada yer almaktadir. Hollanda diinya sogan ihracatinda birinci sirada olup, ihracattan aldigi pay
%18,8 diizeyindedir. Bu tlkeyi sirasiyla Meksika (%12,5 pay), Hindistan (%11,3 pay), Cin (%11,3 pay) ve ABD
(%8,5 pay) izlemektedir. Kiiresel olarak inceledigimizde 2016 yilinda diinya meyve ihracati 108.659.225.000
USD olarak gerceklesmistir.

Diinya meyve ihracatinda birinci {ilke ABD olup bu iilkeyi ispanya, Hollanda ve Sili takip etmektedir
(Tablo 3). Tablo 4’te goriildiigii gibi sebze ihracati 2016 yilinda 69.982.325.000 USD olup ilk sirada Cin yer
almaktadir. Bu iilkeyi ise Hollanda, Meksika ve ispanya izlemektedir (Anon, 2017e; Anon, 2017f).

Tablo 3. Diinya Meyve Ihracati (x1000 USD)

DUNYA 99,793,933 105,405,457 104,317,090 108,659,225
1 ABD 14,533,192 14,858,265 14,459,437 14,062,381
2 Ispanya 9,259,817 9,266,517 9,032,635 9,058,300
3 Hollanda 6,017,581 6,182,426 6,023,360 6,718,785
4 Sili 5,461,578 5,765,784 5,379,500 5,879,935
5 Meksika 3,401,029 4,082,560 4,616,929 5,540,524
6 Cin 4,171,873 4,318,152 5,161,489 5,484,752
7 italya 4,069,340 4,107,799 3,796,335 3,924,167
8 Tirkiye 3,969,004 4,327,138 4,355,366 3,873,872
9 Vietnam 2,042,339 2,569,169 3,272,227 3,170,955
10 Giiney Afrika 2,640,470 2,823,252 2,828,024 2,887,638
n Ekvator 2,471,700 2,691,631 2,935,493 2,874,089
12 Belgika 3,456,879 3,161,522 2,698,822 2,697,248
13 Honkong 1,716,439 1,851,792 1,895,206 2,414,623
14 Almanya 1,860,203 2,006,447 2,051,835 2,138,510
15 Kosta Rika 1,741,627 1,960,791 1,822,628 2,066,779
16 Peru 1,102,331 1,536,396 1,792,640 2,016,892
17 Yeni Zelanda 1,217,940 1,474,139 1,617,816 1,909,655
18 Fransa 2,070,165 2,160,119 1,905,100 1,865,323
19 Tayland 1,087,342 1,302,790 1,337,551 1,617,172
20 Hindistan 1,676,457 1,632,898 1,484,470 1,596,319
21 Avustralya 1,009,940 1,099,064 1,389,520 1,394,605
22 Misir 1,010,035 1,052,722 1,123,147 1,196,098
23 Filipinler 1,407,887 1,696,626 809 1,127,999
24 Guatemala 902 1,019,009 1,055,520 1,104,126

Kaynak: International Trade Center
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Tablo 4. Diinya Sebze Ihracati (x1000 USD)

DUNYA
1 Cin
2 Hollanda
3 Meksika
4 Ispanya
5 Kanada
6 ABD
7 Belgika
8 Fransa
9 Avustralya
10 Italya
1 Myanmar
12 Tayland
13 Almanya
14 Hindistan
15 Misir
16 Polonya
17 Tirkiye
18 Fas
19 Arjantin
20 Peru
21 Etopya
22 Birlesik Krallik
23 Rusya Federasyonu
24 Vietnam

66,056,797 66,747,321
7,871,395 8,226,456
7,947,695 7,696,135
5,398,299 5,419,989
6,366,701 6,329,803
4,274,825 4,451,198
4,404,553 4,511,544
2,812,436 2,578,564
2,773,318 2,349,874
1,015,774 960,155
1,792,894 1,718,943
1,590,371 1,796,778
1,467,859 1,254,657
1,404,373 1,128,347
1,040,216 1,239,490
1,214,702 1,176,984
1,039,070 1,082,368
817,33 864,981
451,91 508,24
633,156 595,741
540,112 566,364
536,086 524,101
248,813 246,28
532,227 993,545

Kaynak: International Trade Center

65,781,584
9,023,650
7,108,606
5,800,363
5,993,280
4,877,034
4,363,057
2,357,701
2,078,919
1,476,091
1,573,724

1,812,710
1,101,198
1,157,515
1,134,054
987,636
1,040,648
807,284
462,073
637,212
496,282
507,253
402,557
578,456

69,982,325
10,545,990
7,337,458
6,681,336
6,523,513
4,832,859
4,701,428
2,428,240
2,286,654
1,714,434
1,679,814
1,422,760
1,376,944
1,178,100
1,160,587
967,149
966,629
942,266
902,564
724,267
662,568
526,952
522,408
478,791
462,673

2016 yilinda diinya meyve ithalati 117.671.195 USD olarak gerceklesmistir. Diinya meyve ithalatinda
birinci tilke ABD olup bu tilkeyi Almanya, Hollanda ve Birlesik Krallik takip etmektedir (Tablo 5). Tablo
6'da goruldugu gibi sebze ithalati 2016 yilinda 71.146.847.000 USD olup ilk sirada ABD yer almaktadir. Bu

ulkeyi ise Almanya, Birlesik Krallik ve Hindistan izlemektedir (Anon, 2017¢; Anon, 2017f).
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Tablo 5. Diinya Meyve ithalati (x1000 USD)

DUNYA 107,824,685 113,133,850 114,652,895 117,671,195
1 ABD 12,472,835 13,969,901 15,428,069 16,717,754
2 Almanya 10,119,399 10,142,641 10,046,663 10,221,714
3 Hollanda 6,622,019 6,820,777 6,661,411 7,104,096
4 Birlesik Krallik 5,787,561 6,163,969 6,156,978 6,294,200
5 Cin 4,100,716 5,144,604 6,017,137 5,864,967
6 Fransa 5,391,453 5,210,715 5,103,397 5,392,416
7 Kanada 4,498,020 4,608,291 4,504,473 4,518,042
8 Hongkong 3,675,317 3,901,211 3,760,421 4,278,650
9 Rusya Federasyonu 6,401,898 5,479,577 3,944,184 3,830,586
10 Belgika 4,041,819 3,849,061 3,370,022 3,587,710
1 Vietnam 823,246 930,681 1,494,489 3,513,476
12 italya 3,279,466 3,545,445 3,501,863 3,400,766
13 Japonya 2,973,041 2,991,165 3,002,593 3,160,396
14 Ispanya 2,402,521 2,714,310 2,780,916 2,975,694
15 Hindistan 2,162,313 2,566,366 3,042,950 2,802,501
16 BAE 1,874,739 2,147,090 2,203,106 1,708,984
17 Giiney Kore 1,396,514 1,639,427 1,719,559 1,600,486
18 Suudi Arabistan 1,183,744 1,259,968 1,438,669 1,477,342
19 Polonya 1,548,889 1,550,378 1,480,980 1,466,413
20 isvi(_;re 1,227,280 1,247,477 1,286,403 1,307,612
21 Avusturya 1,246,170 1,221,791 1,183,190 1,280,891
22 Isveg 1,164,176 1,198,286 1,140,203 1,116,796
23 Bela Rus 443,327 869,626 1,375,084 1,071,541
24 Meksika 1,052,243 1,011,710 1,058,136 942,559

Kaynak: International Trade Center
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Tablo 6. Diinya Sebze ithalati (x1000 USD)

DUNYA 68,559,628 68,562,788 67,211,947 71,146,847
1 ABD 8,768,945 8,953,995 9,283,669 10,304,685
2 Almanya 6,918,686 6,697,796 6,164,878 6,487,245
3 Birlesik Krallik 4,532,428 4,478,158 4,277,264 4,171,649
4 Hindistan 2,305,340 2,693,560 3,676,071 4,026,278
5 Fransa 3,482,076 3,388,578 3,102,196 3,276,643
6 Kanada 2,800,187 2,868,518 2,914,078 3,055,845
7 Hollanda 2,876,905 2,684,556 2,449,628 2,647,470
8 Japonya 2,512,244 2,445,830 2,351,484 2,468,595
9 Belgika 2,293,275 1,950,017 1,728,764 2,075,806
10  GCin 2,549,352 2,579,931 2,620,883 1,864,236
11 Vietnam 323,418 347,395 412,797 1,770,010
12 italya 1,905,198 1,841,026 1,690,511 1,673,524
13 Rusya Federasyonu 2,881,787 2,959,078 1,891,685 1,396,009
14 ispanya 1,329,841 1,192,819 1,117,130 1,292,985
15 BAE 983,525 1,035,766 1,232,615 1,107,958
16 Malezya 824,4 759,882 897,162 997,376
17 Pakistan 499,693 665,878 674,48 936,074
18  Brezilya 797,505 492,22 504,753 859,767
19 Suudi Arabistan 478,188 557,515 668,584 754,848
20  Tayland 405,199 422,551 590,761 717,534
21 Isveg 749,109 771,408 698,968 716,56
22 Giiney Kore 723,125 690,1 695,228 716,501
23 Polonya 737,084 766,041 672,986 696,249
24  Endonezya 640,758 644,023 558,081 695,879

Kaynak: International Trade Center

Diinyada tilkelerin taze portakal, mandalina, greyfurt ve limon-lime trinlerinin Gretimi, yerel tiketim-
leri, endustriyel olarak kullandiklari hammadde miktarlari ile ihracat ve ithalat miktarlar portakal icin
(Tablo 7 ve 8), mandalina i¢in (Tablo 9), greyfurt icin (Tablo 10) ve Limon-lime icin (Tablo 11)'de
goriilmektedir.

Diinya portakal tiretiminde Brezilya, taze tiiketimde Cin, endiistriyel islemede yine Cin olmak izere birinci
sirada yer almaktadir (Tablo 7). Taze portakalda ihracatta Misir birinci sirada yer alirken diinyada en ¢ok
ithalati Avrupa Birligi yapmaktadir (Tablo 8). Diinya taze mandalina tiretiminde, taze tiiketimde ve endiistriyel
islemede Cin birinci sirada yer almaktadir. Taze mandalinada en ¢ok ihracati Tirkiye yaparken, diinyada en
cok ithalati Rusya yapmaktadir (Tablo 9). Diinya taze greyfurt lretiminde ve taze tiiketimde Cin, endustriyel
islemede ABD, ihracatta giiney Afrika ve ithalatta da Avrupa Birligi birinci siradadir (Tablo 10). Diinya taze
limon-lime Uretiminde Meksika, taze tiiketimde Avrupa Birligi ve endustriyel islemede Arjantin birinci
sirada yer almaktadir. Taze limon-lime da en cok ihracati Meksika yaparken, diinyada en ¢ok ithalati ABD
yapmaktadir (Tablo 11).

Tablolar narenciyelerde Tirkiye'nin 6nemini ortaya koymaktadir. Tlrkiye portakal Gretiminde yedinci
sirada yer alirken, taze (sofralik) tiiketiminde besinci, endistriyel kullanimda onuncu siradadir. Buna
karsilik ihracat da dordiinc, ithalat da ise on altinci siradadir. Mandalina uretiminde ise Tirkiye tiretim
olarak Diinya'da dordiincii olup en ¢ok ihracat yapan iilkedir. Tablo 9 ve 10 incelendiginde Tiirkiye grey-
furt ve limon iiretimlerinde besinci sirada yer alirken, ihracat da greyfurt da tglincii ve limonda ikinci
siradadir (Anon, 2017m).
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Tablo 7. Diinya'da Ulkelerin Taze Portakal Uretimleri, Yerel Tiiketimleri Ve Endiistrilerinde isleme Miktarlari (x1000)

“ RETIM 2012/13 Yillari 2013/14 Yillari 2014/15 Yillari 2015/16 Yillari 2016/17 Yillari

URETIM

1 Brezilya 16.361 17.870 16.714 14.362 19.217
2 GCin 7.000 7.600 6.600 6.900 6.200
3 Avrupa Birligi 5.890 6.550 5.954 6.241 6.012
4 ABD 7.501 6.140 5.763 5.523 4.599
5 Meksika 4.400 4.533 4.515 4.400 4.375
6 Misir 2.450 2.570 2.635 2.930 3.000
7 Tirkiye 1.600 1.700 1.650 1.800 1.850
8 Guney Afrika 1.659 1.723 1.645 1.275 1.345
9 Fas 784 1.001 868 925 1.037
10 Arjantin 550 800 800 800 680
1 Vietnam 521 532 590 590 590
12 Avustralya 435 430 430 455 470
13 Kosta Rika 315 220 335 335 345
14 Guatemala 152 154 160 160 160
15 Israil 73 69 86 105 115
16 Diger 160 190 193 192 191

TOPLAM 49.851 52.082 48.938 46.993 50.186
1 Cin 6.405 6.865 6.043 6.446 5.888
2 Avrupa Birligi 5.382 5.549 5.333 5.608 5.377
3 Brezilya 5.421 6.035 5.196 5.296 5.333
4 Meksika 2.887 3.312 2.947 2.776 2.653
5 Tirkiye 1.290 1.284 1.310 1.366 1.410
6 Misir 1.365 1.385 1.350 1.366 1.380
7 ABD 1.492 1.357 1.263 1.300 1.151
8 Fas 642 820 688 801 867
9 Vietnam 559 603 626 648 640
10 Rusya 511 467 438 470 437
11 Suudi Arabistan 274 274 448 435 435
12 Arjantin 360 524 450 469 370
13 Irak 261 302 296 304 305
14 Avustralya 218 206 175 235 240
15 BAE 201 220 230 222 220
16 Diger 1.660 1.467 1.438 1.511 1.484

TOPLAM 28.928 30.670 28.231 29.253 28.190
1 Brezilya 10.935 11.832 11.506 9.058 13.872
2 ABD 5.470 4.420 4.133 3.732 2.998
3 Meksika 1.510 1.200 1.550 1.600 1.700
4 Avrupa Birligi 1.069 1.474 1.251 1.286 1.315
5 Cin 600 715 650 600 550
6 Arjantin 113 200 278 270 255
7 Kosta Rika 220 136 220 230 250
8 Guiney Afrika 369 471 403 142 167
9 Misir 85 85 85 100 100
10 Tirkiye 95 100 80 100 100
1 Diger 196 200 200 160 175

TOPLAM 20.662 20.833 20.356 17.278 21.482

Kaynak: USDA
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Tablo 8. Diinya'da Ulkelerin Taze Portakal ihracat Ve ithalat Miktarlari (x1000)

m URETIiM 2012/13 Yillan 2013/14 Yillan 2014/15 Yillari 2015/16 Yillan 2016/17 Yillani

IHRACAT

1 Misir 1.000 1.100 1.200 1.464 1.520
2 Giiney Afrika 1.162 1.144 1.160 1.064 1.120
3 ABD 678 506 522 655 635
4 Tirkiye 244 349 305 371 395
5 Avrupa Birligi 322 346 297 319 300
6 Avustralya 127 126 156 161 180
7 Hong Kong 45 49 74 107 140
8 Fas 82 m 130 89 120
9 Cin 83 108 53 74 62
10 Arjantin 77 76 72 65 55
11 Meksika 31 47 44 56 55
12 Brezilya 20 20 28 24 28
13 Singapur 7 9 8 8 8
14 Israil 7 6 6 6 6
15 Rusya 1 2 2 3 3
16 Diger 3 3 2 2 2
17 TOPLAM 3.889 4.002 4.059 4.468 4.629
1 Avrupa Birligi 883 819 927 972 980
2 Rusya 512 469 440 473 440
3 Suudi Arabistan 274 274 448 435 435
4 Hong Kong 217 230 256 286 320
5 Cin 88 88 146 220 300
6 BAE 201 220 230 222 220
7 Kanada 199 183 190 204 195
8 Irak 169 189 180 189 190
9 ABD 139 143 155 164 185
10 Giiney Kore 152 100 11 154 145
1 Malezya 104 100 102 101 100
12 Japonya 113 87 83 100 95
13 Isvigre 68 63 67 71 70
14 Ukrayna 133 106 69 76 70
15 Kosta Rika 77 56 35 52 65
16 Turkiye 29 33 45 37 55
17 Vietnam 38 71 36 58 50
18 Singapur 45 48 46 44 42
19 Guatemala 51 31 24 34 35
20 Norveg 38 34 36 38 35
21 Meksika 28 26 26 32 33
22 Avustralya 20 16 16 18 20
23 Brezilya 15 17 16 16 16
24 Giiney Afrika 0 13 13 1 12
25 Mozambik 35 7 1 5 7
26 Diger 0 0 0 4 0

TOPLAM 3.628 3.423 3.708 4.006 4115

Kaynak: USDA
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Tablo 9. Diinya'da Ulkelerin Taze Mandalina Uretimleri, Yerel Tiiketimleri,

Endiistrilerinde isleme, ithalat Ve ihracat Miktarlari (x1000)

m URETIM 2012/13 Yillari 2013/14 Yillani 2014/15 Yillari 2015/16 Yillari 2016/17 Yillari

URETIM
1 Cin 17.000 17.850 19.400 20.200 19.300
2 Avrupa Birligi 2.927 3.213 3.474 2.076 3.231
3 Fas 662 1.160 1.003 1.065 1.278
4 Tirkiye 876 880 960 1.040 1.213
5 Japonya 846 1.124 1.040 933 995
6  ABD 660 700 810 861 941
7 Giiney Kore 667 672 697 635 615
8 Arjantin 300 370 350 350 300
9 Israil 178 139 205 190 250
10 Giiney Afrika 171 195 203 226 250
11 Diger 202 171 152 154 154
TOPLAM 24.489 26.474 28.294 27.730 28.527
1 Cin 15.650 16.254 18.053 18.910 18.130
2 Avrupa Birligi 2.493 2.848 3.206 2.976 3.063
3  ABD 642 720 759 922 971
4 Japonya 780 1.041 959 852 910
5 Rusya 789 852 782 724 820
6 Fas 355 659 657 600 768
7 Giiney Kore 607 575 535 547 543
8 Diger 1.741 1.628 1.576 1.655 1.678
TOPLAM 23.057 24.577 26.527 27.186 26.883
1 Cin 660 600 630 660 610
2 Avrupa Birligi 347 385 348 272 358
3 ABD 130 131 221 135 169
4 Japonya 81 90 90 95 100
5  Arjantin 63 82 97 110 95
6 lsrail 30 24 45 40 75
7 Giiney Kore 56 93 159 85 70
8 Diger 17 20 24 12 14
TOPLAM 1.384 1.425 1.614 1.409 1.491
1 Turkiye 406 532 610 575 705
2 Cin 702 744 736 658 590
3 Fas 307 501 346 465 510
4 Avrupa Birligi 404 349 287 250 240
5 Giiney Afrika 133 153 157 190 210
6 Israil 78 78 93 86 105
7  Arjantin 87 88 53 50 45
8 Diger 48 38 48 42 40
TOPLAM 2.165 2.483 2.330 2.316 2.445
1 Rusya 789 852 782 724 820
2 Avrupa Birligi 317 369 367 422 430
3 ABD 154 182 212 232 235
4 Kanada 143 117 141 146 150
5 Ukrayna 185 202 125 126 140
6 Vietnam 144 149 158 116 125
7  Tayland 135 139 130 149 120
8 Endonezya 77 109 87 60 70
9 Filipinler 57 51 54 68 65
10 Malezya 76 65 70 69 64
11 Diger 40 46 51 69 73
TOPLAM 2117 2.281 2177 2.181 2.292

Kaynak: USDA
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Tablo 10. Diinya'da Ulkelerin Taze Greyfurt Uretimleri, Yerel Tiiketimleri,

Endiistrilerinde isleme, ithalat Ve ihracat Miktarlari (x1000)

URETIM 2012/13 Yillari 2013/14 Yillari 2014/15 Yillari 2015/16 Yillari 2016/17 Yillari

URETIM
1 Cin 3.370 3.717 4.050 4.350 4.000
2 ABD 1.092 950 826 728 621
3 Meksika 425 424 424 430 432
4 Giiney Afrika 437 413 387 315 363
5 Tirkiye 200 235 238 250 253
6 lsrail 208 236 186 163 140
7 Avrupa Birligi 110 92 109 102 101
8  Diger 0 0 26 25 24
TOPLAM 5.842 6.067 6.246 6.363 5.934
1 Cin 3.257 3.578 3.957 4.224 3.890
2 Avrupa Birligi 408 417 415 434 417
3 Meksika 324 328 323 324 326
4 ABD 376 346 325 283 277
5 Turkiye 72 63 96 62 129
6 Rusya 141 133 101 117 110
7 Japonya 134 109 125 106 98
8 Kanada 43 42 40 39 38
9 Ukrayna 30 27 15 18 18
10 srail 12 24 8 10 1
1 Diger 21 20 17 17 17
TOPLAM 4.818 5.087 5.422 5.634 5.331
1 ABD 545 470 370 337 261
2 Giiney Afrika 189 203 168 11 127
3 Meksika 85 84 84 86 86
4 lsrail 17 134 17 92 59
5 AvrupaBirligi 18 16 18 18 19
6 Diger 0 0 1 1 1
TOPLAM 954 907 758 645 553
1 Giiney Afrika 242 217 221 203 235
2 Cin 130 165 124 159 170
3 Turkiye 132 177 145 190 126
4 ABD 184 147 141 124 107
5 lsrail 79 78 61 61 70
6 Meksika 18 14 19 22 22
7 Avrupa Birligi 21 19 15 14 15
8 Diger 7 8 10 11 11
TOPLAM 813 825 736 784 756
1 Avrupa Birligi 337 360 339 364 350
2 Rusya 141 133 101 117 110
3 Japonya 134 109 100 82 75
4 Cin 17 26 31 33 42
5 Kanada 43 42 40 39 38
6 ABD 13 13 10 16 24
7 Ukrayna 30 27 15 18 18
8 Hong Kong 15 16 15 16 16
9  lsvigre 7 7 7 7 7
10 Giiney Afrika 0 12 7 4 4
11 Diger 6 7 5 4 4
TOPLAM 743 752 670 700 688

Kaynak: USDA
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Tablo 11. Diinya'da Ulkelerin Taze Limon-Lime Uretimleri, Yerel Tiiketimleri,

Endiistrilerinde isleme, ithalat Ve ihracat Miktarlari (x1000)

m URETIM 2012/13 Yillari 2013/14 Yillar1 2014/15 Yillari 2015/16 Yillari 2016/17 Yillari

URETIM
1 Meksika 2.120 2187 2.326 2.370 2.400
2 Avrupa Birligi 1.179 1.308 1.597 1.269 1.523
3 Arjantin 1.350 780 1.450 1.350 1.270
4 ABD 827 748 820 822 749
5 Turkiye 680 760 725 670 747
6 Giiney Afrika 245 312 339 308 355
7 Israil 51 64 65 60 70
8 Diger 58 55 83 89 95
TOPLAM 6.510 6.214 7.405 6.938 7.209
1 Avrupa Birligi 1.336 1.275 1.538 1.532 1.599
2 Meksika 1.268 1.332 1.358 1.344 1.358
3 ABD 926 926 1.004 1.130 1.120
4 Turkiye 258 277 238 200 217
5 Rusya 212 209 206 184 208
6 Suudi Arabistan 88 85 103 121 125
7 Kanada 100 929 87 102 100
8 BAE 80 87 96 93 92
9 Japonya 57 58 75 74 74
10 Arjantin 75 60 70 70 70
1 Diger 180 189 172 158 175
TOPLAM 4.580 4.597 4.947 5.008 5.138
1 Arjantin 996 570 1.195 1.003 980
2 Meksika 330 339 360 367 365
3 Avrupa Birligi 192 312 353 226 299
4 ABD 269 176 265 197 199
5 Giiney Afrika 58 80 79 56 69
6 Turkiye 55 60 57 40 40
7 Japan 3 3 27 29 31
8  Diger 1 3 2 2 2
TOPLAM 1.904 1.543 2.338 1.920 1.985
1 Meksika 523 519 610 662 680
2 Turkiye 369 426 433 434 494
3 Giliney Afrika 175 220 246 237 270
4 Arjantin 280 150 185 280 220
5 ABD 110 127 114 110 115
6 Avrupa Birligi 77 101 105 68 75
7 Hong Kong 7 33 18 17 20
8 Diger m 15 1 14 17
Total 1.552 1.591 1.722 1.822 1.891
1 ABD 478 481 563 615 685
2 Avrupa Birligi 426 380 399 557 450
3 Rusya 212 209 207 186 210
4 Suudi Arabistan 88 85 103 121 125
5 Kanada 100 99 87 102 100
6 BAE 78 85 94 91 90
7 Japonya 51 51 51 51 52
8 Ukrayna 63 54 44 41 45
9 Hong Kong 26 66 48 37 40
10 Tirkiye 2 3 3 4 4
1 Diger 2 4 3 7 4
Total 1.526 1.517 1.602 1.812 1.805

Kaynak: USDA
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4. TURKIYE'DE YAS MEYVE SEBZE SEKTORU

Tirkiye'de yaklasik 24 milyon hektar tarim alaninin %3,4’lik kisminda sebze tarimi, %13,5'lik kisminda ise
meyve tarimi yapilmaktadir. Tiirkiye'de sebze ve meyve tarimi yogun tarim olarak degerlendirilmektedir.

DOGA

TR EASTERN MEDITERRANEAN DEVEL

KA

LOPHENT AGENCY

Ayrica emek yogun, isletme maliyeti yliksek olan bir tiretim grubu olup birim alana en yiiksek geliri getiren
tarimsal Giretimdir. Uretimden tiiketime kadar olan siirec icinde alt yapi eksikligi oldugu durumda verim ve
kalite ile birlikte gelir de azalabilmektedir (Anon, 2016; Anon, 2017a; Anon, 2017¢). 2016 yil TUIK verileri
incelendiginde sebze alaninda disiis gézlenirken, meyve alanlarinda artig gérilmektedir (Tablo 12). Tablo
12 incelendiginde toplam tarim alani 2001 yilinda 40.967.000 hektar iken 2016 yilinda 38.380.000 hektara
diigmistiir. Sebze alani ise 2001 yilinda 4.914.000 hektar iken 2016 yilinda 4.050.000 hektara diiserken,
meyve alani ise 2001 yilinda 2.610.000 hektardan 2016 yilinda 3.329.000 hektara ¢ikmistir. Burada en
onemli etken meyvecilikte son yillarda devletin verdigi destek ve yonlendirmelerdir.

Tiirkiye, kilometrekareye ve nifus basina sebze liretimi bakimindan diinyada ilk sirada yer almakta ve
pek cok sebze tlriiniin Giretiminde diinyada ilk bes tilke arasina girmektedir. Turkiye'de en yliksek verim,
iklim avantajinin ve seracilik bolgesi olmasinin dogal sonucu olarak Akdeniz Bolgesi'nde alinmaktadir.
ic Anadolu, Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bélgelerinde ise birim alandan alinan verim oldukca
dusiktir. Turkiye'de sebze tiretiminin blylk bolimiinin halen kigiik ve daginik isletmelerde yapiliyor

olmasi dnemli bir sorundur. Biiyiik isletmelerde sebze tariminin 6zendirilmesi ile Giretimde daha yeni
teknolojilerin kullanilmasi mimkin olacaktir. Bu da, maliyetin diismesi ve daha giivenli Gretimlerin
gerceklesmesine olanak saglayacak ve buna bagh olarak da pazarlama kolaylasacaktir. Bunun icin, halen
baska sektorlerde calisan yatirimcilarin tarim sektoriine cekilmesi 6zendirilmeli; hatta bunun da dtesinde,
uluslararasi sermayenin tarim sektdriine ¢ekilmesi yoniinde ¢aba sarf edilmektedir.

Tablo 12. Tirkiye Tarim Alanlari (2016) (Bin Hektar)

Yillar
2001 40967
2002 41196
2003 40 644
2004 41210
2005 41223
2006 40 493
2007 39 504
2008 39122
2009 38912
2010 39011
2011 38231
2012 38399
2013 38 423
2014 38558
2015 38 551
2016(*) 38380

Kaynak: Cayir ve mera arazisi igin 2001 Genel Tarim Sayimi, digerleri icin Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,

Tahillar ve diger bitkisel iiriinlerin

17917
17 935
17 408
17 962
18 005
17 440
16 945
16 460
16 217
16 333
15 692
15 463
15613
15782
15723
15574

alani

4914
5040
4991
4956
4876
4691
4219
4259
4323
4249
4017
4286
4148
4108
4114
4050

Sebze Bahgeleri

Alani

909
930
o1
895
894
850
815
836
811
802
810
827
808
804
808
804

Siis bitkileri
alam

[V RV, BV BNV, BV I N

Meyveler, icecek ve
baharat bitkileri
alani
2610
2674
2717
2780
2 831
2895
2909
2950
2943
3011
3091
3201
3232
3243
3284
3329

Avrupa Birliginin faaliyetlere gére Uriinlerin istatistiki Siniflamasina (CPA 2002) gére gruplandirilmistir.

Cayir ve Mera

Arazisi Alani

14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14 617
14617
14 617
14 617

Diger yandan Tirkiye'de daha kolay uretilip pazarlanabilecek olan rekabet giicti yiiksek triinlerin sapta-
nip bunlarin yetistirilmesine dncelik verilmesi gereklidir. Tiirkiye, bu tiir Griinlerin Gretimini planlarken,
iklim avantajindan da en iyi sekilde yararlanmayi digiinmeli ve gerekirse buna yonelik bolgesel tarim

politikalari izlemelidir.

V/AY/A
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Tiirkiye'de kullanilan tohumlugun yarisi yerli Giretimden, yarisi da ithalat ile karsilanmaktadir. Yurticin-
deki tohumluk tretiminin %99’u 6zel sektor tarafindan gergeklestirilmektedir. Agik tozlanan cesitler bu
tiretimde %96 gibi biiyiik bir paya sahiptir. Uretilen sebzelerin yurtici gereksinimi yiiksek bir oranla ve
fazlasi ile kargilamaktadir. Ortalama 300 kg/kisi/yil olan sebze tiiketimimiz WHO ve FAO standartlarinin
oldukca tzerindedir.

Ulke icinde tretilen sebzelerin yaklasik %20’'lik béliimii sanayide hammadde olarak degerlendirilmekte;
konserve, tursu, dondurulmus ve kurutulmus gibi islenmis triinlere dénustiriilmektedir. Sebze isleme
endistrisinin gelismesi icin mevcut sorunlarin ¢oziilmesi gerekmektedir. Bu sorunlarin baginda hammadde
fiyatlarinin yiiksek olmasi, kligiik ve orta dlcekli isletme yogunlugu, yetersiz sermaye yapisi, yetersiz dene-
tim, Ar-Ge eksiklikleri, yetkin teknik eleman noksanligi, isletmelerde genel olarak gida giivenligi ve kalite
yonetim sistemi uygulamalarinin yeterli diizeyde olmayisi gelmektedir. Sebze isleme sanayinin gelismesi
icin ayrica markalasma tesvik edilmeli; bu baglamda belirli Girtinlerde yoresel isimler 6n plana ¢ikarmah
ve cografi isaretleme yapmalidir.

Turkiye’nin sebze tiretimi konusundaki en 6nemli hedefi kalitenin artirilmasi olmahdir. Kalite kavrami,
toplam kalite konsepti icinde degerlendirilmeli ve bunun igin tGriiniin; homojenligi, fiziksel 6zellikleri, tat
ve aromasl, besin degeri, pestisit kalintilari, nitrat birikimi ve pazara sunulus bicimi dikkate alinmahdir.
Tirkiye'nin dntimiizdeki yillardaki Gretim artigi temel olarak ihracata yonelik disiinilmelidir. Hizli artiglara
ragmen ihracat oranimiz halen oldukga diisiik seviyededir. Ozellikle yurt disi sebze taleplerin karsilana-
bilmesi icin izlenebilirlik, gida glvenligi ve kalitesini saglamaya yonelik sistemlerin devreye sokulmasi
vazgecilmez hale gelmistir. Bunun icin ireticilerin; lyi Tarim Uygulamalari, GLOBALGAP, HACCP, Kalite
Yonetim Sistemleri hakkinda bilgilendirilme galigmalari artirilmal ve gelistirilmelidir. Bu baglamda, pes-
tisitlerin yiiksek dozlarda kullanimi da insan ve cevre sagligini tehdit etmekte ve zaman zaman ihracatta
buyiik sorunlarin yasanmasina yol agmaktadir.

Tirkiye, ekolojik avantajlarinin ve énemli pazarlara yakinhginin sagladigi potansiyeli iyi kullanabilirse
ihracatta biyuk atilimlar gergeklestirebilir. Tarim sektoriintin her kademesinde egitim de 6nemli bir sorun
olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Ciftgiler, gida sanayi ile calismadiklari ve yeni teknikleri 6grenme olanaklari
bulmadiklari durumda geleneksel yontemleri terk etmemekte, bu da modern tarimin uygulanmasi sansini
onemli dlgude kisitlamaktadir. Ziraat mithendisleri de, buyiik 6lgiide dort yillik temel mesleki egitim ile
yetinmekte ve is bulabildikleri takdirde, kendilerini 6zel sirkette yetistirmeyi yeglemektedirler. Bu da
ozel sirketlerin gelisimini, bilimsel ve teknolojik yontemleri uygulamalarini sinirlayan bir faktor olarak
karsimiza ¢ikmaktadr.

TUIK verilerine goére 2016 yilinda (Tablo 13) bitkisel tiretim degeri 119 milyar TL diizeyindedir. Bunun
31.710.697.143 TL'si sebze, 39.541.498.909 TL'si meyve olup yillar icinde lretim ve pazarlanan degerlerinde
artis gozlenmektedir

/Ay
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Tablo 13. Tiirkiye Bitkisel Uretim Degerleri (2016)

-- - = S - I‘;ecek .
Bitkileri

2000 Milyon TL  14.920.079.928 11.574.647.853 6.600.892.750 4.856.331.142 3.674.327.020 2.962.610.460 4.644.860.157 3.755.706.251
2001 Milyon TL  20.017.457.178 15.412.693.443 8.903.224.755 6.399.079.898 5.348.220.571 4.319.625.804 5.766.011.852 4.693.987.741
2002 Milyon TL  32.264.199.594 24.833.205.179 14.566.410.608 10.565.354.777 7.656.579.092 6.188.958.567 10.041.209.895 8.078.891.835
2003 Milyon TL  40.569.390.283 33.667.766.446 17.905.772.672 13.836.791.724 10.154.837.498 8.963.528.465 12.508.780.112 10.867.446.257
2004 Milyon TL  45.680.437.627 37.736.321.552 21.474.389.148 16.607.935.171 11.494.033.030 10.142.208.998 12.712.015.449 10.986.177.383

2005 YTL 50.939.686.601 42.206.850.881 21.523.272.689 16.387.567.217 12.028.209.415 10.626.386.640 17.388.204.497 15.192.897.024
2006 YTL 54.515.463.228 45.511.550.070 20.077.340.745 15.488.768.424 15.053.716.698 13.305.831.558 19.384.405.785 16.716.950.088
2007 YTL 56.787.423.266 47.382.479.995 19.559.081.985 14.928.379.084 17.047.085.604 15.066.215.668 20.181.255.677 17.387.885.243
2008 YTL 66.010.114.248 54.945.307.470 24.043.524.972 18.319.307.259 18.146.995.561 16.033.195.712 23.819.593.715 20.592.804.500
2009 TL 68.267.485.926 56.716.222.793 25.889.625.949 19.759.548.649 19.528.882.025 17.269.324.946 22.848.977.953 19.687.349.199
2010 TL 80.038.125.617 67.393.773.109 28.464.470.262 22.108.721.336 26.588.512.470 23.561.237.937 24.985.142.885 21.723.813.836
2011 TL 88.979.273.323 74.166.677.754 35.708.465.221 27.875.672.874 25.539.849.103 22.307.763.922 27.730.958.999 23.983.240.958
2012 TL 87.946.988.338 73.400.235.998 33.158.241.882 25.512.087.590 25.523.049.611 22.515.547.803 29.265.696.845 25.372.600.605
2013 TL 92.452.529.869 76.624.455.006 39.124.023.862 30.093.338.087 25.602.672.282 22.616.731.270 27.725.833.724 23.914.385.648
2014 TL 98.123.089.165 81.742.278.613 42.170.007.141 32.938.000.192 26.099.407.421 23.054.252.398 29.853.674.602 25.750.026.023
2015 TL 120.152.079.316  100.363.684.965  49.519.631.343 38.213.189.415 29.319.015.345 25.904.082.451 41.313.432.628 36.246.413.100
2016 TL 118.969.018.632 99.491.652.032 47.716.822.580 37.317.351.111 31.710.697.143 28.018.662.676 39.541.498.909 34.155.638.245

Kaynaklar: Tiiik, Tarimsal Yapi (Uretim, Fiyat, Deger) Yayini ve Tiiik, Tarim istatistikleri Ozeti Yayini, Cpa 2002/2008 Siniflamasi

TUIK verilerine gére 2016 yilinda iilkemizin toplam sebze {iretimi 30 milyon ton (Tablo 14), meyve iiretimi
ise 19 milyon ton (Tablo 15) olmak iizere toplam 49 milyon ton olarak gerceklesmistir. Tiirkiye'nin sebze
tretim kompozisyonuna bakildiginda domates, hiyar, biber, patlican ve karpuz gibi tirinlerin de dahil
oldugu meyvesi igin yetistirilen sebze grubunun toplam sebze tretiminin blylk kismini olusturdugu
gorilmektedir.

Yetistirilen yas sebze ve meyve tiretim durumu, ekolojik zenginligimiz nedeniyle bolgelere gore degiskenlik
gosterirken, kullanilan teknolojilere bagli olarak da uretilen yas sebze ve meyvenin verimliliginde farkhhklar
ortaya ¢ikabilmektedir. Bununla birlikte hastalik ve zararlilarla zamaninda ve yeteri kadar miicadelenin
yapilmasi, glibreleme, dogru tohum ve fide kullanimi, sulama ve iklim kosullari da yas sebze ve meyve ire-
timini etkileyen faktorlerdendir. Asagidaki tablolar incelendiginde bu dalgalanmalar acikga gériilmektedir.

V/AY/A
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Tablo 14. Tirkiye Sebze Uriinleri Uretim Miktarlari (2016) (Ton)

Toplam 29.552.290 100,0 30.266.897 100,0

Yumru ve kok sebze 3.131.240 10,6 3.399.810 11,2 8,6
Sogan (taze) 141.691 0,5 134.479 0,4 -5,1

Sogan (kuru) 1.879.189 6,4 2.120.581 7,0 12,8
Sarimsak (taze) 24.356 0,1 25.987 0,1 6,7
Sarimsak (kuru) 94.867 0,3 109.161 0,4 15,1
Pirasa 231.678 0,8 227172 0,8 -1,9

Havug 534.988 1,8 554.736 1,8 3,7
Salgam 1.393 0,0 1.651 0,0 18,5
Pancar (kirmizi) 7.028 0,0 7.774 0,0 10,6
Kereviz (kok) 15.801 0,1 18.981 0,1 20,1
Turp (bayir) 14.944 0,1 14.109 0,0 -5,6
Turp (kirmizi) 179.660 0,6 179.353 0,6 -0,2
Turp (beyaz) 5.645 0,0 5.826 0,0 3,2
QQEZZIQ:: icin yetistirilen 24.588.763 83,2 24.955.248 82,5 15

Domates 12.615.000 42,7 12.600.000 41,6 -0,1

Hiyar 1.822.636 6,2 1.811.681 6,0 -0,6
Acur 33.082 0,1 36.006 0,1 8,8
Biber (salgalik, kapya) 879.775 3,0 957.030 3,2 8,8
Biber (dolmalik) 393.109 1,3 418.435 1,4 6,4

Biber (sivri) 919.004 3,1 967.466 3,2 53

Biber (carliston) 115.568 0,4 114.891 0,4 -0,6
Bamya 30.574 0,1 29.529 0,1 -3,4

Patlican 805.259 2,7 854.049 2,8 6,1

Kabak (sakiz) 312.923 1,1 351.550 1,2 12,3
Balkabagi 95.363 0,3 96.268 0,3 0,9
Kabak (gerezlik) 41.612 0,1 42.181 0,1 1,4

Baklagil sebzeleri (toplam) 886.580 3,0 892.726 2,9 0,7
Bezelye 112.638 0,4 112.643 0,4 0,0
Fasulye 640.836 2,2 638.532 21 -0,4
Boriilce 18.043 0,1 18.108 0,1 0,4
Bakla 35.359 0,1 35.081 0,1 -0,8
Barbunya fasulye 79.704 0,3 88.362 0,3 10,9
Kavun 1.719.620 58 1.854.356 6,1 7,8

Karpuz 3.918.558 13,3 3.928.892 13,0 0,3
Pepino 100 0,0 188 0,0 88,0

Baska yerde siniflandiriimamig

dlttar sebreliar 1.832.287 6,2 1.911.839 6,3 4,3
Karnabahar 182.266 0,6 195.248 0,6 7.1
Brokoli 46.353 0,2 55.082 0,2 18,8
(:ZEI':E:)ye"e" sebzeler 1564173 53 1.621.237 54 3,6
Lahana (beyaz) 514.344 1,7 524.976 1,7 2,1
Lahana (kirmizi) 178.679 0,6 186.826 0,6 4,6
Lahana (Briiksel) 2.534 0,0 3.151 0,0 24,3
Lahana (kara yaprak) 71.118 0,2 71.018 0,2 -0,1
Marul (kivircik) 157.981 0,5 179.712 0,6 13,8
Marul (gobekli) 225.021 0,8 233.662 0,8 3,8
Marul (aysberg) 64.490 0,2 65.068 0,2 0,9
Enginar 32.701 0,1 36.368 0,1 11,2
Kereviz (sap) 1.855 0,0 2113 0,0 13,9
Ispanak 208.403 0,7 210.999 0,7 1,2
Pazi 5.594 0,0 5.881 0,0 51
Semizotu 5.878 0,0 5.819 0,0 -1,0
Maydanoz 57.728 0,2 58.190 0,2 0,8
Roka 9.110 0,0 10.185 0,0 11,8
Tere 9.236 0,0 6.985 0,0 -24,4
Nane 14.945 0,1 15.550 0,1 4,0
Dereotu 4.488 0,0 4.589 0,0 2,3
Kuskonmaz 68 0,0 145 0,0 113,2
Mantar (kiltir) 39.495 0,1 40.272 0,1 2,0

TUIK, Bitkisel Uretim istatistikleri, 2016

Kaynak: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi
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Tablo 15. Tiirkiye Meyve Uriinleri Uretim Miktarlari (2016) (Ton)

6,8

Toplam 17.772.057 100,0 18.971.777 100,0
Uziim 3.650.000 20,5 4.000.000 21,1
Diger meyveler ve sert kabuklular 13.875.012 78,1 14.693.529 77,4
Muz, incir, avokado, kivi (toplam) 614.590 3,5 657.276 3,5
Muz 270.500 1,5 305.926 1,6
Incir 300.600 1,7 305.450 1,6
Kivi 41.640 0,2 43.950 0,2
Avokado 1.850 0,0 1.950 0,0
Turunggiller (toplam) 3.975.873 22,4 4.293.007 22,6
Portakal 1.816.798 10,2 1.850.000 9,8
Mandalina 1.156.365 6,5 1.337.037 7,0
Limon 750.550 4,2 850.600 4,5
Greyfurt (altintop) 250.025 1,4 253.120 1,3
Turung 2135 0,0 2.250 0,0
Diger meyveler (toplam) 6.460.799 36,4 7.078.496 37,3
Elma 2.569.759 14,5 2.925.828 15,4
Armut 463.623 2,6 472.250 2,5
Ayva 112.900 0,6 126.400 0,7
Yenidiinya 12.717 0,1 13.950 0,1
Musmula 4.205 0,0 4.252 0,0
Tas gekirdekli meyveler (toplam) 2.353.210 13,2 2.528.722 13,3
Seftali 642.727 3,6 674.136 3,6
Erik 279.761 1,6 297.589 1,6
Kayisi 680.000 3,8 730.000 3,8
Zerdali 16.100 0,1 19.050 0,1
Kiraz 535.600 3,0 599.650 3,2
Visne 183.500 1,0 192.500 1,0
Kizileik 10.950 0,1 10.962 0,1
igde 4.270 0,0 4.520 0,0
Hiinnap 302 0,0 315 0,0
Diger taze meyveler (toplam) 944.385 53 1.007.094 53
Cilek 375.800 2,1 415.150 2,2
Ahududu 4.320 0,0 4.312 0,0
Dut 69.334 0,4 71.724 0,4
Nar 445.750 2,5 465.200 2,5
Trabzon hurmasi 33.725 0,2 34.650 0,2
Kegiboynuzu 12.851 0,1 13.405 0,1
Bogirtlen 2.425 0,0 2.468 0,0
Maviyemis 180 0,0 185 0,0
ég::;’:ﬂ‘;e diersergkebukiuiay 2.823.750 15,9 2.664.750 14,0
Zeytin 1.700.000 9,6 1.730.000 9,1
Badem 80.000 0,5 85.000 0,4
Findik 646.000 3,6 420.000 2,2
Ceviz 190.000 1,1 195.000 1,0
Kestane 63.750 0,4 64.750 0,3
Antep fistigi 144.000 0,8 170.000 0,9
Baharat bitkileri 247.045 1,4 278.248 1,5
Kirmizibiber 204.131 1,1 228.531 1,2
Anason 9.050 0,1 9.491 0,1
Kimyon 16.897 0,1 18.586 0,1
Kekik 12.992 0,1 14.724 0,1
Cay (yas gay)(1) 1.327.934 75 1.350.000 71

TUIK, Bitkisel Uretim istatistikleri, 2016

Kaynak: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi

9,6
5,9
69
13,1
1,6
55
54
8,0
1,8
15,6
13,3
1,2
54
9,6
13,9
1,9
12,0
9,7
1,1
7,5
49
64
74
18,3
12,0
4,9
0,1
5,9
43
6,6
10,5
02
3,4
44
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Yetistirme tekniklerinin yani sira iklim degisiklikleri de her gecen giin kendini daha da hissettirmekte, dogal
kaynaklarin etkin ve verimli kullaniminin ne denli 6nemli oldugu bir kez daha ortaya ¢ikmig bulunmaktadir.

Gorildigi gibi meyve ve sebze lriinleri 6nemli tarim riinlerimizdendir. Meyve ve sebze endustrisi her
biri farkli 6zellikte arz ve talebe sahip olan cok sayida triinlerden olusmaktadir. Her ne kadar yuzlerce
meyve ve sebze Urinleri ticari olarak alinip satiliyor ise de sadece belirli sayida triinler bu piyasada 6nemli
bir rol oynamaktadir. Diinyanin bircok llkesiyle karsilastirildiginda tilkemizde hemen hemen her mev-
simde ve her bolgede meyve ve sebze tiretimi s6z konusudur. Fakat belirli bolgeler bu artinler tiretiminde
daha fazla pay almaktadirlar. Ornegin Akdeniz ve Ege bélgesi Tiirkiye toplam meyve iiretiminin %54'tinii
ve sebze liretiminin ise %49'unu lretmektir. Son 30 yil icerisinde {ilkemizde meyve ve sebze tiiketimi
genel olarak artis egilimi gostermektedir. Meyve ve sebze iirlinleri, gerek sanayi tiretimi ve gerekse ihra-

catimizda 6nemli bir yer tutmakta olup toplam tarim drinleri ihracatimizin yaklasik %25’ini
olusturmaktadir.
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5. TURKIYE’NIN YAS SEBZE MEYVE
SEKTORU DIS TiCARET VERILERI

ihracat, biitiin sektorler icin dzel bir 6zen ve gayret ile altyapi gerektirmektedir. Ancak, yas meyve-sebze
ihracatinda, diger sektorlerin bircogundan daha fazla 6zen gosterilmelidir. Bunda, ilgili Girtinlerin cabuk
bozulmasinin yani sira, insan saghgiyla dogrudan etkisi olmasinin payi biyuktir. Bu ylizden de 6zellikle
ihracat stirecinde uriiniin kalitesinin yani sira, depolama, ambalajlama ve nakliyesinde de ¢ok dikkat edil-
mesi gereken detayh bir standardizasyonla kargilagiimaktadir. S6z konusu standartlar, kiiresel seviyede
oldugu gibi Ulkeden tilkeye degisen 6zelliklerde de olabilmektedir (Pala ve Saygi, 1991; Saygi, 2017a ve
2017b).

Ulkemiz diinyanin 6nemli yas meyve sebze iireticisi tilkelerinden biridir. Yas meyve-sebze iiriinleri yurt
icinde tiiketilmekte, gida sanayiinde ham madde olarak kullanilmakta ve bir kismi da ihrag edilmektedir.
Uretiminde yiiksek miktarlara ulasmamiza ragmen; tiretimden tiiketime kadar gecen siirete ihracat
yapilan yas meyve-sebzelerde yiiksek diizeyde miktar ve kalite kayiplari olugsmaktadir. Bu ¢ercevede,
ihracatimizin Giretimimize orani diislik olarak gerceklesmektedir. Diger yandan, tarimsal alan genisligi ve
sektor bazinda istihdamdaki yliksek oraniyla meyve ve sebze tretimi, Tiirkiye ekonomisi agisindan biiytik
onem tasimaktadir. Bu 6nemine ragmen, ihracatta beklenen seviyeye ulagilamamistir.

Ulkemiz yas meyve ve sebze ihracati, Ocak-Temmuz 2017 déneminde bir énceki yilin (2016) ayni dénemine
kiyasla miktarda %17, degerde %10 oraninda artis gostererek 1.912.600 kg karsiligi olarak 1.075.000 USD
olarak gerceklesmistir. Alt Girlin gruplari bazinda incelendiginde Tablo 16'da goriildugu gibi taze meyve
ihracatinda miktarda %15, degerde %12, taze sebze ihracatinda miktarda %29, degerde %25 artis yasan-
mistir. 297.800.000 USD olarak gerceklesen narenciye ihracatinda miktarda %4 artis, degerde ise %6
oraninda diisiis gozlenmistir.

Tablo 16. 2016-2017 (Ocak-Temmuz) Tiirkiye Geneli Yag Meyve Ve Sebze ihracat Rakamlar

URUN ADI OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

URON MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
(BIN TON) (MILYON USD) (BIN TON) (MILYON USD) (BIN TON) (MILYON USD)

TAZE MEYVE 405,8 3393 467,8 379,6 15 12

TAZE SEBZE 640,2 301,1 826,4 3775 29 25

NARENCIYE 591 315,6 614,5 297,8 4 -6

GENEL TOPLAM 1.641,10 974,2 1.912,60 1.075,00 17 10

Kaynak: ANON, 2017a

2016-2017 Ocak-Temmuz aylari arasinda Tiirkiye geneli yag meyve ve sebze uriinleri ihracatinda ilk yirmi
tran dikkate alindiginda birinci sirayi domates almaktadir. Kiraz-visne ikinci sirada olup limon Ugiincd,
mandarin dordiincii, portakal besinci ve greyfurt dokuzuncu siradadir (Tablo 17). ilk yirmi iriin bir énceki
yila gore miktarda %17, degerde %10 artmistir.
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Tablo 17.2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Yas Meyve-Sebzede ihracati Yapilan ilk 20 Uriin

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

MIKTAR (K:I.GY?N MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
(BiN TON) o (BiN TON) (MILYON USD) (BiN TON) (MILYON USD)

DOMATES 322,3 160,2 358,3 199,3
2 KiRAZ.VISNE 77,8 182,1 59,8 158,9 23 13
3 LIMON 164,4 124,8 231,2 128,7 41 3
4 MANDARIN 15,4 54,5 147,1 67,6 27 24
5 PORTAKAL 187,3 82,1 169,4 66,5 -10 -19
6 BIBER 70,4 63,4 64,8 66,4 -8 5
7 SEFTALI 35,8 19 58,2 51,1 62 169
8 KAYISI 33,5 22,6 58,1 41,4 73 83
9 GREYFURT 123,9 54,2 66,8 35 -46 -35
10 NAR 74,9 38,6 63,4 32,3 -15 -16
M ELMA 65,2 17,3 120,9 29 86 67
12 SOGAN.SALOT 35,2 4,6 145,3 28,8 312 529
13 KABAK 42,3 24 32,3 21,3 24 12
14 GAY 4,1 18,1 3,9 20,2 -4 n
15 PATATES 87,9 1,1 144,8 20 65 81
16 ERIK 24 9,9 29,4 15,5 22 56
17 Uzom 17,6 11,4 19 15 8 32
18 HIYAR.KORNISON 20,7 12,7 18,6 12,8 -10 1
19  GILEK 9,7 7,7 13,6 12,1 41 58
20 PATLICAN 16,6 8,8 17,3 8,3 4 -6

Toplam 1.641,10 974,2 1.912,60 1.075,00 17 10

NOT: Maddeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a

Tablo 17’yi meyve ve sebze bazinda incelersek Tablo 18'de gorildugu gibi meyvelerde ilk siralari kiraz-
vigne, seftali, kayisi ve nar almaktadir. ilk on Griin bir dnceki yila gére miktarda %15, parasal degerde
%12 artmistir. Sebzelerde ise ilk siralari domates, biber, sogan ve kabak almaktadir. ilk on iiriin bir dnceki
yila gore miktarda %29, parasal degerde %25 artmistir (Tablo 19).

Tablo 18. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Yas Meyve ihracati Yapilan ilk 10 Uriin

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

DEGER

QR MiKTAR : DEGER MiKTAR (MILYON MiKTAR . DEGER
(BiN TON) (MILYON USD) (BiN TON) UsD) (BIN TON) (MILYON USD)

1 KIRAZ.VISNE 77,8 182,1 59,8 158,9 23 13
2 SEFTALI 35,8 19 58,2 51,1 62 169
3 KAYISI 33,5 22,6 58,1 41,4 73 83
4 NAR 74,9 38,6 63,4 32,3 -15 -16
5 ELMA 65,2 17,3 120,9 29 86 67
6 ERIK 24 9,9 29,4 15,5 22 56
7 Uzim 17,6 11,4 19 15 8 32
8 GILEK 9,7 7,7 13,6 12,1 41 58
9 KARPUZ 45,8 10,2 21,4 5 -53 -51
10 HURMA 3,3 5,8 2,2 4,4 34 24

Toplam 405,8 3393 467,8 379,6 15 12

NOT: Maddeler, 2017 yili fob($) degerlerine gore siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a
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Tablo 19. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Yas Sebze ihracati Yapilan ilk 10 Uriin

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

MIKTAR

SIRA | URUNLER

(BiN TON)

DEGER
(MILYON USD)

MIKTAR
(BiN TON)

DEGER
(MILYON USD)

=

DOMATES

BIiBER
SOGAN.SALOT
KABAK

PATATES
HIYAR.KORNISON
PATLICAN
PIRASA

MANTAR
LAHANA

O 0 NN AW N

=
o

Toplam

3223
70,4
35,2
42,3
87,9
20,7
16,6

3,4

0,2

5,6
640,2

160,2
63,4
4,6
2%
1,1
12,7
8,8
2
2,7
2,4
301,1

358,3
64,8
145,3
32,3
144,8
18,6
17,3
4,7
0,2
6,6
826,4

199,3
66,4
28,8
21,3

20
12,8
8,3
3
2,9
2,8
3775

NOT: Maddeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.

Kaynak: ANON, 2017a

MIKTAR (A[;iEL(\;ri)RN
(BiN TON)

11 24
8 5
312 529
-24 -12
65 81
10 1
4 6
39 48
-3 9
17 15
29 25

Konuyu dlkeler bazinda degerlendirdigimizde Rusya Federasyonu ihracat yaptigimiz ilk tilke olurken bu
tilkeyi Irak, Almanya, Romanya, Beyaz Rusya, Suudi Arabistan ve Ukrayna izlemektedir. ihracat yapilan
tlkeler dikkate alindiginda bir 6nceki yila gore miktarda %17, parasal degerde %10 artig gorilmiustiir

(Tablo 20).

Tablo 20. 2016-2017 Ocak-Temmuz Ay Tiirkiye Geneli Yas Meyve Ve Sebzede ihracati Yapilan ilk 20 Ulke.

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (

1 RUSYA FEDERASYONU
2 IRAK
3 ALMANYA
4 ROMANYA
5 BEYAZ RUSYA
6 SUUDI ARABISTAN
7 UKRAYNA
8 GURCISTAN
9 HOLLANDA
10 BULGARISTAN
1 POLONYA
12 SURIYE
13 AVUSTURYA
14 SIRBISTAN
15 BELGIKA
16 AZERBAYCAN-NAHGCIVAN
17 IRAN (ISLAM CUM.)
18 BIRLESIK KRALLIK
19  NORVEG
20  ISVEG
Toplam

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.

MIKTAR
(BiN TON)

1311
443,7
76,6
92,7
103,7
87,7
102,6
136,3
25,5
67
39,6
75,6
1
17,7
42
32,6
0
10
3,1
53
1641,1

102,4
161,3
134,7
74,2
52,3
47,4
53,1
42,6
32,9
27,4
21,9
14,2
18,4
12,1
13,8
12,5
0
12,3
93
11,9
974,2

MIKTAR
(BiN TON)

340,8
532,1
69,2
93
118,2
98,2
76,4
96
22
51,1
26,1
103,9
9,5
23,6
3,9
40,9
24,8
7,5
2,5
4
1912,6

Kaynak: ANON, 2017a

2231
144,8
140,5
86,5
68,3
45,8
34,6
29,9
29,5
26,5
20,6
16,1
15,7
14,3
13,5
11,8
11,8
9,6
8,6
8,1
1075

MIKTAR DEGER
(BiN TON) (MILYON USD)
160 118
20 -10
-10 4
0 16
14 31
12 -3
26 -35
30 -30
14 -10
24 -3
-34 -6
37 13
14 14
33 18
-8 2
25 -6
88.507 29.139
25 22
-18 -7
25 -32
17 10
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Tablo 21'de gorildugi gibi meyvelerde ihracatta ilk 20 iilkede birinci sirayi Rusya Federasyonu almakta
olup bu iilkeyi Almanya, Irak, Hollanda, Romanya ve Beyaz Rusya takip etmektedir. ihracat yapilan iilke-
lerde meyvelerde bir 6nceki yila gére miktarda %15, parasal degerde %12 artig goriilmustiir. Sebzelerde ise
ilk sirayi Romanya almakta olup, bu tilkeyi Beyaz Rusya, Almanya, Irak, Rusya Federasyonu ve Giircistan
izlemektedir. Sebzelerde ilk yirmi llkede bir 6nceki yila gére miktarda %29, parasal degerde %25 artis
gorulmustir (Tablo 22).

Tablo 21. 2016-2017 Ocak-Temmuz Ay Tiirkiye Geneli Yas Meyvede ihracat Yapilan ilk 20 Ulke

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)
DEGER DEGER
MIKTAR MIKTAR MIKTAR DEGER
SIS LS (BiN TON) (MJ;EON (BiN TON) LB (BiN TON) (MiLYON

RUSYA FEDERASYONU 30,7 36,6 11,9
2 ALMANYA 42 98,3 35,2 96,7 -16 2
3 IRAK 164 43,1 197,8 48,6 21 13
4 HOLLANDA 6,3 19,2 4,9 14,6 23 24
5 ROMANYA 9,8 9,6 9,3 10 -4 4
6 BEYAZ RUSYA 20 12,1 13,1 9,9 -35 -18
7 SUUDI ARABISTAN 14,8 11,2 14,4 9,6 -3 -15
8 AVUSTURYA 5,5 13,2 3,2 8,8 -41 -33
9 NORVEG 2,1 83 1,8 7,5 15 -9
10 ISVEG 4,2 10,8 2,4 6,1 -42 -43
11 BIRLESIK KRALLIK 51 7,9 3,1 4,9 -39 37
12 ITALYA 4,9 10,7 2,8 4,8 -43 -55
13 BELGIKA 0,7 3,6 0,6 3,3 -9 -7
14 DANIMARKA 1,9 44 14 3,3 27 25
15 SURIYE 14,2 3,4 8,7 2,8 -39 -16
16 GURCISTAN 17,6 8,5 10,2 2,7 -42 -68
17 HONG KONG 0,2 0,7 0,7 2,6 291 256
18 UKRAYNA 7,7 43 5,1 2,6 33 -41
19 BIRLESIK ARAP EMIRLIKLERI 3,3 2,5 3 2,2 -9 -12
20 KKTC 2,9 2,2 3,1 2,2 7 -1

Toplam 405,8 339,3 467,8 379,6 15 12

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gore siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a
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Tablo 22. 2016-2017 Ocak-Temmuz Ayi Tiirkiye Geneli Yas Sebzede ihracat Yapilan ilk 20 Ulke

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

MiKTAR (’afgg‘N MiKTAR (AI:iEL(\:rEoRN N_tiKTAR : DEGER
(BiN TON) UsD) (BiN TON) UsD) (BiN TON) (MILYON USD)

1 ROMANYA 50,1 40,8 51,9 55,6 4 36
2 BEYAZ RUSYA 72,7 34,8 100,3 55,6 38 60
3 ALMANYA 24,7 28,9 271 34,1 9 18
4 IRAK 74,4 24,2 157,9 32,5 112 35
5 RUSYA FEDERASYONU 34,9 20,5 76,4 23,9 119 17
6 GURCISTAN 106,3 28,8 76,3 23,4 28 -19
7 BULGARISTAN 46,2 17 35,8 18,8 22 n
8 UKRAYNA 34,1 18,1 31,4 14,8 -8 -18
9 POLONYA 9,7 7,7 14,1 13 45 69
10 SURIYE 59,5 8,6 94,5 12,9 59 49
n SUUDI ARABISTAN 25,3 9 32,4 12 28 34
12 HOLLANDA 63 71 10,4 1,5 64 63
13 AVUSTURYA 5 4,7 58 6,6 15 39
14 AZERBAYCAN-NAHGIVAN 17 6,3 26,8 6,3 58 0
15 MOLDAVYA 10,6 4,7 9,4 5,8 -12 24
16 BOSNA-HERSEK 8,7 3,8 7,6 3,6 14 -5
17 ISVIGRE 2,4 3,2 2,5 3,6 8 13
18 BIRLESIK KRALLIK 2,8 3 3 3,5 6 19
19 FRANSA 1,7 2,6 2,1 3,5 23 32
20 MAKEDONYA 2,1 0,8 4,7 3,1 121 270

Toplam 640,2 301,1 826,4 377,5 29 25

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a

2016-2017 Ocak-Temmuz aylari Tiirkiye geneli narenciye riinleri ihracat rakamlari incelendiginde miktar
olarak limon birinci sirada yer almaktadir. Bu tirtinii mandalina, portakal ve greyfurt takip etmektedir.
Narenciye Uriinlerinde bir 6nceki yila gore miktarda %4 artis, parasal degerde %6 diislis gozlenmistir
(Tablo 23). Tablo 24'de ise 2016-2017 Ocak-Temmuz aylari Tirkiye geneli narenciye triinlerinde (limon,
portakal, greyfurt ve mandalina) en ¢ok ihracat yapilan ilk bes tilke detaylandiriimistir.

Tablo 23. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Narenciye Uriinleri ihracat Rakamlari

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)
m MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
BiN TON MILYON USD BiN TON MILYON USD BIN TON MILYON UsD

LIMON 164,4 124,8 231,2 128,7

MANDARIN 115,4 54,5 147,1 67,6 27 24
PORTAKAL 187,3 82,1 169,4 66,5 -10 -19
GREYFURT 123,9 54,2 66,8 35 -46 -35
TOPLAM 591 315,6 614,5 297,8 4 -6

Not: Maddeler 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a

Narenciye Uriinlerinde {riin bazinda 2016-2017 Ocak-Temmuz aylari ihracat yapilan ilk bes tilkenin kar-
silastirmali tablosu incelendiginde limon, mandalina ve greyfurta ilk sirayi Rusya Federasyonu alirken,
portakalda Irak almistir. Miktar olarak bir 6nceki yila gére limon %41, mandalina %27 artarken greyfurt
%46 ve portakal %10 dismistir (Tablo 24).
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Tablo 24.2016-2017 (Ocak-Temmuz) Narenciyede En GCok ihracat Yapilan ilk Bes Ulke

JLKELER / GESITLER

RUSYA FEDERASYONU
IRAK

SUUDI ARABISTAN
ROMANYA

SIRBISTAN

Limon Toplam

OCAK-TEMMUZ 2016

39,3 33,4
29,6 16,1
30,3 18,5
11,6 15
51 6,4
164,4 124,8

Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi

OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
LiIMON (BiN TON) (MILYON $) (BiN TON) (MILYON $) MIKTAR DEGER

36,6
51,9 20,3 75 26
39,4 18,6 30 1
15,9 12,8 38 -15
10,3 8,2 102 29
231,2 128,7

MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
LR UL (BIN TON) (MILYON $) (BIN TON) (MILYON $) L DEGER

RUSYA FEDERASYONU
IRAK

UKRAYNA

SUUDI ARABISTAN
ROMANYA

Mandalina Toplam

49,7 21,8
17,8 9,2
13,7 6,7
4,2 2,1
115,4 54,5

58,3 31,6

40,2 13,8 -19 -36
13,8 58 -23 -36
10,2 4,1 -25 -39
39 1,9 -8 -9

147,1 67,6

MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
ezt (BiN TON) (MILYON $) (BiN TON) (MILYON $) MIKTAR DEGER

IRAK 118,6 81,4 27,9

IRAN (ISLAM CUM.) 24,2 11,5 100 100
RUSYA FEDERASYONU 22,6 9,9 100 100
UKRAYNA 22,4 10,5 8,2 3,4 -63 -67
ROMANYA 3,9 1,7 5,1 2,4 30 44
Portakal Toplam 187,3 82,1 169,4 66,5

RUSYA FEDERASYONU 26,1 11,9 17,6

POLONYA 14 53 6,3 3,8 -55 -28
ROMANYA 13,2 5 6,8 3,7 -48 -25
UKRAYNA 9 4,3 4,8 2,1 -46 -51
HOLLANDA 73 33 4,3 2 -40 -39
Greyfurt Toplam 123,9 54,2 66,8 35 -46 -35

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob (U$D) degerlerine gére siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a

Tablo 25'de 2016-2017 Ocak-Temmuz aylari Tiirkiye geneli narenciye trinleri dagilimi gériilmektedir. En
¢ok ihracat limonda gergeklesmistir. Bu Girlinii mandarin, greyfurt ve portakal takip etmektedir. Naren-
ciye urinlerinde ihracatta ilk sirayi Rusya Federasyonu almakta olup bu llkeyi Irak, Suudi Arabistan ve
Romanya takip etmektedir. ihracat yapilan tilkelerde narenciye iriinleri bir onceki yila gére miktarda %4
artarken, parasal degerde %6 diismiustir (Tablo 26).

Tablo 25. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylar Tiirkiye Geneli Narenciye ihracat Kayit Rakamlari

EMMUZ 2016 ARTIS AZALIS (%)

KTAR DE iKTAR DEGER MIKTAR DEGER
TON) (MILYON U N TON) YON (BiN TON) (MILYON USD)

LIMON 164,4 124,8 231,2 128,7

MANDARIN 115,4 54,5 1471 67,6 27 24
PORTAKAL 187,3 82,1 169,4 66,5 -10 -19
GREYFURT 123,9 54,2 66,8 35 -46 -35
TOPLAM 591 315,6 614,5 297,8 4 -6

Not: Maddeler 2017 yili fob (USD) degerlerine gore siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a
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Tablo 26. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Narenciye ihracati Yapilan ilk 20 Ulke

O 0 NN N AW N

=
o

1

RUSYA FEDERASYONU
IRAK

SUUDI ARABISTAN
ROMANYA

UKRAYNA

SIRBISTAN

IRAN (ISLAM CUM.)
BULGARISTAN
POLONYA
AZERBAYCAN-NAHGIVAN
BIRLESIK ARAP EMIRLIKLERI
ALMANYA
GURCISTAN
MAKEDONYA
HOLLANDA

BEYAZ RUSYA
BOSNA-HERSEK
MOLDAVYA
YUNANISTAN

GEK CUMHURIYETI
Toplam

OCAK-TEMMUZ 2016

MIKTAR

65,4
205
47,5
32,8
60,8
12,2

15,9
21,4
12,7
121
9,4
1,9
33
12,8
1
4,1
4,9
1,8
5
591

Kaynak: ANON, 2017a

OCAK-TEMMUZ 2017
DEGER DEGER
(MiLYON (S'I‘LKISE) (MIiLYON
USD USD
45,3 153,5 87,3
93,2 176,1 63
26,7 51,2 23,4
23,7 31,7 20,9
30,7 39,9 17,2
10 17,4 12

24,2 11,5
8,4 13,9 7
10 9,4 5,7
53 13,2 5,2
6,5 10,2 4,7
52 6 3,9
5,1 9,5 3,6
2,1 6,1 3,5
6,5 6,8 33
5,4 4,9 2,8
1,9 6 2,5
2,3 4,1 1,9
2,4 2,2 17
2,6 2,6 1,6
315,6 614,5 297,8

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.

-14
8
-3
-34
42
100

ARTIS AZALIS (%)

MIKTAR DEGER
(BiN TON) (MILYON USD)
135 93

2016-2017 Ocak-Temmuz aylari Tirkiye geneli yas meyve ve sebze ihracatinin lilke gruplarina gore dagilimi
Tablo 27'de gériilmektedir. Uriin miktari olarak ilk siray1 Ortadogu lilkeleri almaktadir. Ortadogu iilkelerini
Bagimsiz devletler toplulugu ve Avrupa Birligi tilkeleri takip etmektedir. Narenciye Griinler ihracatinin
tlke gruplarina gore dagihmi incelendiginde yas meyve sebze ihracatina benzer sekilde miktar olarak ilk
sirayl yine Ortadogu tilkeleri almaktadir. Orta-Dogu ulkelerini Bagimsiz devletler toplulugu ve Avrupa

Birligi Ulkeleri takip etmektedir (Tablo 28).

Tablo 27. 2016-2017 Ocak-Temmuz Tiirkiye Geneli Yag Meyve Ve Sebze ihracatinin Ulke Gruplarina Gére Dagilimi

ULKE GRUPLARI MIKTAR DEGER
(BiN TON) (MILYON $)

Avrupa Birligi Ulkeleri

Bagimsiz Devletler Toplulugu

Ortadogu Ulkeleri

Diger Avrupa Ulkeleri

DIGER

GENEL TOPLAM

3331
699,9
787,8
75
16,8
1912,6

Kaynak: ANON, 2017a

391,1
3819
234,4
50,5
17,2
1075
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Tablo 28. 2016-2017 Ocak-Temmuz Tiirkiye Geneli Narenciye ihracatinin Ulke Gruplarina Gére Dagilimi

ULKE GRUPLARI MIKTAR (BiN TON) DEGER (MILYON $)

Bagimsiz Devletler Toplulugu 229,6 120,2
Ortadogu Ulkeleri 263,7 103,5
Avrupa Birligi Ulkeleri 83,7 50,8
Diger Avrupa Ulkeleri 33,4 20
DIGER 4,1 32
GENEL TOPLAM 614,5 297,8

Kaynak: ANON, 2017a

2015-2016 sezonu ve 2016-2017 sezonu (02 Eyliil-31 Temmuz) Tirkiye geneli narenciye ihracat kayit rakam-
lar1, toplamda miktar olarak %10, degerde %2 artis gostermistir. En yiiksek artig limonda (%24) olurken,
greyfurtta %34 azalig gorilmustir (Tablo 29). Sezonluk Tiirkiye geneli narenciye ihracati yapilan ilk yirmi
tlke incelendiginde ilk siray1 Rusya Federasyonu almaktadir (Tablo 30).

Tablo 29. 2015-2016 Sezonu Ve 2016-2017 Sezonu (02 Eyliil-31 Temmuz)

Tiirkiye Geneli Narenciye Ihracat Kayit Rakamlari

e MiKTAR DEGER MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
BiN TON MILYON USD BiN TON MiLYON USD BIN TON MILYON USD

MANDALIN 5721 292,9 681,3 325,5

LIMON 411 290,5 511,1 305,4 24 5
PORTAKAL 3573 166,1 367,7 157,3 3 -5
GREYFURT 191,2 87,1 126,1 68,7 -34 21
TOPLAM 1.531,60 836,6 1.686,30 856,8 10 2

Kaynak: ANON, 2017a

Tablo 30. 2015-2016 Sezonu Ve 2016-2017 Sezonu (02 Eyliil-31 Temmuz)
Tiirkiye Geneli Narenciye Ihracati Yapilan ilk Yirmi Ulke

02/09/2015-31/07/2016 02/09/2016-31/07/2017 ARTIS AZALIS (%)

: DEGER DEGER
- MIKTAR MIKTAR MIKTAR DEGER
ST (ELKE (BiN TON) (MJ';LON (BiN TON) (M'LYON (BiN TON) (MILYON USD)

1 RUSYA FEDERASYONU 423,6 244,3 578,2 313,2
2 IRAK 390,5 179,4 389,5 156,9 0 -13
3 UKRAYNA 156,8 82,5 160,6 73,3 2 -1
4 SUUDI ARABISTAN 87,4 49,1 105,1 52,1 20 6
5 ROMANYA 64,6 41,2 64,8 38,6 0 -6
6 POLONYA 46,4 27,9 31,3 20,2 -33 28
7 SIRBISTAN 24,6 17 30,4 18,8 24 10
8 BULGARISTAN 34,3 19,1 33 18,4 -4 -4
9 ALMANYA 23,2 15,2 19,3 13,3 -17 13
10 BIRLESIK ARAP EMIRLIKLER] 25,5 14,7 24,8 13,2 -3 -10
1 IRAN (iISLAM CUM.) 24,2 11,5 100 100
12 HOLLANDA 27,7 15,7 17,3 10 -38 -36
13 BEYAZ RUSYA 24,5 1,7 17,9 9,3 27 20
14 GURCISTAN 25,1 1 21,9 8,7 13 21
15 MAKEDONYA 11,6 6,6 16,1 8,7 38 33
16  AZERBAYCAN-NAHGIVAN 14,8 6,3 21,4 83 44 30
17 BIRLESIK KRALLIK 17,6 12 9,2 6,4 -47 -47
18 CEK CUMHURIYETI 1,3 7 9,5 58 -16 -17
19 MALEZYA 4,6 4,6 5,4 5,6 18 22
20 ITALYA 12 7,7 8,1 53 -32 -31
TOPLAM 1.531,60 836,6 1.686,30 856,8 10 2

Kaynak: ANON, 2017a
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Tirkiye geneli sezonluk (02.09.2016-31.07.2017) narenciye ihracatinin iilke gruplarina gére dagilhimi
Tablo 31'de goriilmektedir. Tablo incelendiginde narenciye ihracatinda miktar ve deger olarak ilk sirayi
Bagimsiz Devletler Toplulugu’'nun aldigi gorilmektedir. Bagimsiz Devletler Toplulugu'nu Ortadogu tlkeleri
ve Avrupa Birligi tilkeleri takip etmektedir.

Tablo 31. 02.09.2016-31.07.2017 Tiirkiye Geneli Sezon Narenciyenin Ulke Gruplarina Gére Dagilimi

ULKE GRUPLARI MIKTAR DEGER
(BiN TON) (MILYON $)

Bagimsiz Devletler Toplulugu 824,8 4241
Ortadogu Ulkeleri 548,5 236,2
Avrupa Birligi Ulkeleri 226,5 139
Diger Avrupa Ulkeleri 64,2 35,9
DIGER 22,2 21,5
GENEL TOPLAM 1.686,30 856,8

Kaynak: ANON, 2017a

2016-2017 Ocak-Temmuz aylari Tiirkiye geneli yas meyve ve sebze ihracat yapan ilk 20 ilimiz icinde ilk
sirayl Antalya alirken Hatay ikinci sirada bulunmaktadir. TR63 bolgesi ile cevre illeri Mersin, Adana yas
meyve ve sebze ihracatimiz icin 6nemli bir potansiyel sunmaktadir (Tablo 32).

Tablo 32.2016-2017 Ocak-Temmuz Tiirkiye Geneli Yag Meyve Ve Sebze ihracat Yapan ilk 20 il

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS$ AZALIS (%)

TR MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
(BiN TON) (MILYON USD) (BiN TON) (MILYON USD) (BiN TON) (MILYON USD)

1 ANTALYA 218,8 172,4 257,5 2175 18 26
2 HATAY 400,4 195,7 447 210,2 12 7
3 MERSIN 366 191,6 377,8 190,3 3 -1
4 TRABZON 122,1 70,3 183,2 116,4 50 66
5 ADANA 121,2 62,4 130,5 59,8 8 -4
6 iZMIR 51,5 43,7 49 46,6 -5 7
7 MANISA 28,3 58,4 25,4 46,3 -10 -21
8 BURSA 13,5 40,6 12,7 41,4 -6 2
9 ISTANBUL 22,3 19,1 26,8 23,3 20 22
10 SIRNAK 88,7 173 150,1 22,5 69 30
11 ISPARTA 8,4 19,7 8,9 20,1 7 2
12 RIZE 21,8 15,3 14,9 13 -32 -15
13 MUGLA 24,9 12,8 20,1 10,7 19 17
14 SANLIURFA 36,6 8 73,6 9,6 101 20
15 ARTVIN 36,4 6,1 39,9 6,9 10 14
16 ANKARA 3,8 2,9 8,1 5,8 113 101
17 KIRKLARELI 14 5 10,9 53 22 6
18 DENIZLI 3,2 3,1 56 5,2 72 67
19  MALATYA 1,8 2,6 2,9 3,2 64 26
20  GAZIANTEP 0,7 0,5 10,7 2,4 1.364 414

Toplam 1.641,10 974,2 1.912,60 1.075,00 17 10

NOT: Maddeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gore siralanmistir.

Kaynak: ANON, 2017a
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Tablo 32'de il bazli yag meyve ve sebze ihracati verileri yer alirken Tablo 33'de il bazli yas meyve ihracat ve
Tablo 34'de il bazl yas sebze ihracat rakamlari yer almaktadir. Tablo 33’e gore yas meyve ihracatinda ilk
sirayl Mersin alirken bu ili Hatay, Adana ve Trabzon illeri takip etmektedir. Tablo 34’e gore yas sebzede
ise ilk sirayr Antalya alirken bu ili Hatay ve Trabzon takip etmektedir. Trabzon liretimden ziyade gegis
kapisi olmasindan dolayi siralamaya girmektedir.

Tablo 33. 2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Yas Meyve ihracati Yapan ilk 20 il

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

1 MERSIN 232,1 122 222,5 105,4 -4 14
2 HATAY 168,3 93,4 189,1 90,6 12 -3
3 ADANA 84,7 40,5 771 35 -9 13
4 TRABZON 26 18,1 52,2 30,5 101 68
5 ANTALYA 16,7 10,8 24,5 14,6 46 36
6 iIZMIR 16,7 8 7,6 4,3 -54 -46
7 MANISA 1,6 1,2 6,5 4,1 293 248
8 SIRNAK 13,2 5,7 10,3 3,1 22 -46
9 ISTANBUL 5,2 2,8 6,1 2,7 16 2
10 MUGLA 4,8 2,6 3,1 1,5 -35 -41
n SINOP 1,8 1 2,1 1,1 15 8
12 RIZE 3,5 1,7 1,8 0,8 -48 -54
13 SANLIURFA 4,7 1,8 2,3 0,8 -50 -56
14 ANKARA 0,3 0,1 1,7 0,6 469 414
15 OSMANIYE 3,7 2,8 2 0,6 -46 79
16 MARDIN 1,1 0,5 14 0,4 28 -18
17 ARTVIN 0,8 0,1 1,3 0,4 64 232
18 KIRKLARELI 0,1 0 0,5 0,3 637 671
19 DENIZLI 0,2 0,1 100 100
20  AYDIN 2,4 1 0,3 0,1 -87 -87
Toplam 591 315,6 614,5 297,8 4 -6

NOT: Maddeler, 2017 yili fob (USD) degerlerine gére siralanmistir.

Kaynak: ANON, 2017a

A/



‘ pd
i~ DOGAKA
Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi // gttt //.

Tablo 34.2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Tiirkiye Geneli Yas Sebze Ihracati Yapan ilk 20 il

OCAK-TEMMUZ 2016 OCAK-TEMMUZ 2017 ARTIS AZALIS (%)

1 ANTALYA 162,2 112 193,8 147,8 20 32
2 HATAY 157 58 182 68,1 16 17
3 TRABZON 69,9 31,2 83,5 38,2 19 23
4 MERSIN 54,4 28,2 63,9 31,5 17 12
5 IZMIR 18,1 1,7 24,3 18,8 34 61
6 SIRNAK 24,7 5,4 84,3 11,2 241 107
7 MUGLA 17 8,4 15,4 8,2 -9 -3
8 ADANA 12 5,7 21,7 7,9 81 37
9 ISTANBUL 13,1 7,7 12,3 6,1 -7 21
10 ARTVIN 31 53 33,3 6,1 7 16
1 KIRKLARELI 12,8 44 10 4,8 22 10
12 SANLIURFA 74 2 35,3 4,7 380 133
13 DENIZLI 2,4 2,2 4,6 4,2 94 89
14 RIZE 14,5 3,8 10,4 2,7 28 29
15 ISPARTA 1,5 2 1,6 2,3 1 16
16 ANKARA 2,8 1,4 3,9 2,1 38 46
17 MANISA 3 1,7 3,1 1,8 5 6
18 NIGDE 9 0,8 12,5 1,8 38 127
19 MALATYA 0,5 0,3 1,2 1,2 159 275
20 BURSA 1,6 11 1,2 11 21 3
Toplam 640,2 301,1 826,4 377,5 29 25

NOT: Maddeler, 2017 yili fob($) degerlerine gore siralanmistir.
Kaynak: ANON, 2017a

Narenciye Urinlerinde trin bazinda 2016-2017 Ocak-Temmuz aylari ihracat yapilan ilk bes ilin karsilas-
tirmal tablosu incelendiginde limonda ilk sirayi Hatay ili almaktadir. Mandalina, portakal ve greyfurt
tranlerinde ise Mersin ili birinci siradadir. (Tablo 35).
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Tablo 35.2016-2017 Ocak-Temmuz Aylari Uriin Bazinda Narenciyede ihracat Yapan ilk 5 il

MIKTAR DEGER MIKTAR DEGER
Ll (BIN TON) (MILYON $) (BIN TON) (MILYON $) MIKTAR DEGER

HATAY 74,5 51,7 103,2 54,5

MERSIN 55,3 44,4 79,2 44,6 43 0
TRABZON 13,9 12 16,6 10,9 19 -9
ANTALYA 58 5,4 1 7,9 89 47
ADANA 4 2,8 8,6 4,5 115 64
Limon Toplam 164,4 124,8 231,2 128,7

MERSIN 16,9 42,1

HATAY 35,5 16,9 41,5 18 17 7
TRABZON 2,3 1,1 20,5 11,8 792 925
ADANA 24,9 11,8 27,2 11,6 9 -1
MANISA 0,1 0 2,9 1,9 4663 6467
Mandalina Toplam 115,4 54,5 147, 67,6

MERSIN 85,6 69,5 26,6

ADANA 34,6 16,3 33,2 14,1 -4 -14
HATAY 31,4 13,3 28 9,8 -1 -26
TRABZON 2,7 1,5 10 4,9 271 235
ANTALYA 52 2,3 7.9 3,4 54 47
Portakal Toplam 187,3 82,1 169,4 66,5

MERSIN 55,2 23,7 31,7 16,2

HATAY 26,9 11,5 16,5 8,3 -39 -27
ADANA 21,3 9,6 8,2 4,8 -61 -50
TRABZON 7 3,5 51 2,9 -28 -18
ANTALYA 5 2,6 2,6 1,5 -48 -43
Greyfurt Toplam 123,9 54,2 66,8 35 -46 -35

NOT: Ulkeler, 2017 yili fob($) degerlerine gére siralanmistir.

Kaynak: ANON, 2017a

Y/AY/S




s D06

Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi //

6. TURKIYE’'NIN DONDURULMUS SEBZE
MEYVE SEKTORU DIS TICARET VERILERI

Dondurulmus meyve ve sebze iiretimi tilkemizde 1970’li yillarin basinda baglamis ve bu sektdr 30 yili
asan siire icerisinde, hizli bir gelisim gdstermistir. Ulkemizdeki ilk dondurulmus meyve sebze isleme tesisi
Kayseri'de kurulmus olmakla birlikte genel olarak, 80'li yillara kadar, meyve ve sebzeler, diger amaglarla
kurulmus fabrikalarda islenmistir. Tiirkiye'de dondurulmus meyve ve sebze tiretiminde kullanilan ham ve
yardimci maddelerin tamami yurt icinden karsilanmaktadir (Anon, 2001a, Pala ve Saygi, 1993; Hekimoglu
ve Altindeger, 2016).

Dondurulmug meyve ve sebze sanayiinde islenen baslica triinler; sebzelerden patates, yesil ve kirmizibiber,
domates, pirasa, bezelye ve fasulye, meyvelerden ise; cilek, visne, kiraz, erik ve kayisidir. Sektorde islenmeye
uygun hammadde cesitlerinin saglanmasi amaciyla s6zlesmeli liretim yontemine de basvurulmaktadir.
Geri kalani ise kiigiik tiretici ve yerel toptancilardan saglanmaktadir. S6zlesmeli tarim daha cok Marmara
Bolgesinde kirmizibiber, yesilbiber, brokoli ve Briiksel lahanasi tiretiminde uygulanmaktadir.

Tiirkiye'de ve bazi iilkelerde kisi bagina dondurulmus gida tiiketimi su sekildedir;

KiSi BASINA DONDURULMUS GIDA TUKETIMI

Bu rakamlar acikca pazarin 6niiniin ne kadar acik oldugunu gostermektedir.

Sektorde kurulu tesislerin 6nemli bir boliimi teknolojik acidan yiiksek standartlardadir. Tesislerde mey-
veler ve sebzeler Bireysel Hizl Donduma (“Individually Quick Freezing” — IQF ) yontemi ile islenmektedir
(Pala ve Saygi; 1993; Cemeroglu ve Ark. 2003).

Dondurulmus meyve ve sebzeler, son yillarda tiiketiciler tarafindan giderek daha fazla tercih edilmeye
baslamistir. Dondurulmus meyve ve sebzelere olan talebin; sanayilegsme siireci ve kullanim kolayhgi bu
talebi artirmaktadir. Ulkemizdeki meyve ve sebzenin cesit ve miktar yoniinden zenginligi dikkate alindi-
ginda dondurulmug meyve ve sebze tretiminin dnemi yadsinamaz. Ayrica, diinyada ve tilkemizde kadin-
larin is diinyasinin aktif birer Giyesi olmasi ve yalniz yasayan bireylerin sayisindaki artis ve ev disi tiiketim
potansiyelinin artigi bu Uriinlere olan talebin de artirmasina yol agmistir. Sektordeki isletmelerin buyiik
bir kismi; dondurulmus meyve ve sebze tiretiminin yani sira dondurulmus su driinleri, dondurulmus unlu
mamuller, konserve meyve ve sebze, meyve suyu, recel, marmelat, kurutulmus sebze tretimi gibi farkli
arin gruplarinda da faaliyet gostermektedir.
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Tirkiye'de, dondurulmus meyve ve sebze iretiminin yaklasik %60-70’i ihra¢ edilmektedir. Baslica ihrag
pazarimiz Avrupa Birligi tlkeleridir. ABD, Japonya ve Orta Dogu lilkeleri ise diger 6nemli alicilarimiz
arasinda yer almaktadirlar.

Dondurulmus meyve ve sebzenin ihracati tiriin bazinda incelendiginde, sebze grubundan tatli biber,
enginar, domates ve pirasa basi ceken iiriin gesitleri olmuslardir. Meyvelerden ise; cilek, kiraz ve kayisi
2016 yili verilerine gore ihracattan en biiyiik payi alan riinlerdir. Dondurulmus sebzeler arasinda ise
biber en blyiik payr almaktadir.

Dondurulmus sebze ve meyvelerde 2016 ve 2017 yili ilk alti ay verileri ve karsilastirmalari Tablo 36'de
gorulmektedir (Anon, 2017k). Dondurulmus sebzelerde ayni donemde miktarda %31,55, degerde %28,94,
dondurulmus meyvelerde miktarda %32,45, degerde %14,03 artis gorilmstir.

Tablo 36. Dondurulmus Sebze Ve Meyveler 2016 Ve 2017 Yillari ilk Alti Ay Verileri ve Kargilagtirmalari

01.01.2016— 01.01.2017- DEGISiM
30.06.2016 30.06.2017

DONDURULMUS SEBZELER 4.988.011,50 4.865.464,25 6.561.806,90 6.273.359,76 31,55% 28,94%
DONDURULMUS MEYVELER 3.404.681,40 6.292.051,71 4.509.639,91 7.174.914,79 32,45% 14,03%
TOPLAM 8.392.692,90 11.157.515,96 11.071.446,81 13.448.274,55

Kaynak: Uludag ihracatei Birlikleri

Dondurulmus sebze ve meyvede ilk on bes iirtiniin GTiP numaralari ¢ercevesinde kirilimi Tablo 37'de
gorulmektedir. Miktar olarak tath biber ilk sirada yer almaktadir (Anon, 2017k).

Tablo 37. Dondurulmus Meyve Ve Sebze ihracatinin Gtip Numaralari
Gergevesinde ilk Onbes Uriiniin Dagilimi (01.01.2017-30.06.2017)

01.01.2016-30.06.2016 01.01.2017-30.06.2017 DEGISiM

1 071080510000 TATLI BIBERLER 2.079.100,00 1.827.823,37 2.322.527,50 1.968.303,86 11,71% 7,69%

2 200410990000 PATATESLER 1.787.937,00 1.313.891,03 5.118.045,00 3.336.140,46 186,25% 153,91%
3 071030000000 ISPANAK 1.021.806,00 965.437,61 1.014.979,30 1.012.309,07 -0,67% 4,85%

4 071080950019 DIGER SEBZELER 663.934,50 833.305,57 671.142,10 821.324,61 1,09% -1,44%

5 071080700000 DOMATESLER 576.550,00 571.373,18 1.060.275,00 1.072.329,02 83,90% 87,68%
6 200490980028 DIGERLERI 256.895,64 203.944,67 202.776,00 181.589,84 -21,07% -10,96%
7 071080950014 KARNABAHAR 239.212,00 292.870,87 532.454,00 633.454,60 122,59% 116,29%
8 071280950013 PIRASA 114.220,00 79.629,47 443.882,50 268.282,79 288,62% 236,91%
9 071080950011 SOGAN 95.381,00 75.875,29 283.719,50 222.848,69 197,46% 193,70%
10 071080950012 HAVUC 78.000,00 62.036,18 4.012,50 1.962,69 -94,86% -96,84%
n 071021000000 BEZELYE 51.322,00 55.059,62 53.565,00 45.064,23 4,37% -18,15%
12 071090000000 SEBZE KARISIMLARI 41.926,00 65.899,93 90.589,00 150.118,89 116,07% 127,80%
13 071040000000 TATLI MISIR 15.594,00 19.365,06 62.464,00 57.186,65 300,56% 195,31%
14 071022000000 FASULYE 7.346,00 10.196,57 19.494,00 15.660,89 165,37% 53,59%
15 071080950015 LAHANA 2.400,00 2.350,51 2,5 1,34 -99,90% -99,94%

TOPLAM 7.031.624,14 6.379.058,93 11879927,9 9.786.577,63

Kaynak: Uludag ihracatg Birlikleri
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7. TURKIYE'DE YAS SEBZE VE MEYVE
PAZARLAMA SISTEMI

Ulkemizde yas sebze ve meyve ticaretinin diizenlenmesi “Sebze ve Meyve Ticaretinin Diizenlenmesi
ve Toptanci Halleri Hakkinda Kanun ” cergcevesinde 7 Temmuz 2012 tarihinde yayimlanan 28346 sayili
resmi gazetedeki “Sebze ve meyve ticareti ve toptanci halleri hakkinda yonetmelik” ile yapilmaktadir.
Yonetmeligin amaci, sebze ve meyve ticaretinin kaliteli, standartlara ve gida glvenilirligine uygun olarak
serbest rekabet sartlari icinde yapilmasini saglamaktir. Toptanci hallerini modern bir yapiya kavustur-
mak, toptanci hali icinde veya disinda islem goéren sebze ve meyvelere iligkin bilgileri elektronik ortamda
tutmak, izlemek ve duyurmak, meslek mensuplari ile diger ilgilileri kayit altina almaktir. Bunlara yonelik
veri tabani olusturmak, toptanci halleri arasinda ortak bilgi paylagimini ve iletisimi temin etmek, tretici
ve tliketicilerin hak ve menfaatlerini korumak ve meslek mensuplarinin faaliyetlerini diizenlemektir.

Yonetmelik, toptanci hallerinin kurulmasi, isletilmesi, taginmasi ve kapatilmasini, ydonetim ve denetimini,
sebze ve meyve ticareti ile istigal edenlerde aranilacak nitelikleri belirlemistir. Bunlarin calismalarini, yapa-
caklari satislari, haklarini ve uymakla yiikiimli bulunduklari kurallari, bildirim islemleri ve bildirimcileri, hal
risumu ve paylasimini, hal kayit sistemini, toptanci hal ydnetim birimleri ile diger idarelerin gorev, yetki
ve sorumluluklari ile toptanci hallerine ve sebze ve meyve ticaretine iliskin diger hususlar kapsamaktadir.

Mevcut pazarlama diizeninde pek cok aksaklk ve tireticimiz aleyhine isleyen durumlar s6z konusudur.
Ayrica tiketicilere gida tasiyan ureticilerimiz, komisyon, belediye riisumu gibi cesitli ddemelerini yap-
masina, mistahsil yol belgesi (cift¢i belgesi) gibi ilgili evraklarini temin ederek yetkililere ulastirmasina
karsin siki yaptirimlara tabi tutularak, cezai miieyyide uygulanmaktadir. Maddi cezalar yaninda bekle-
meden dolayi Uriinlerde kalite kayiplari olmakta hatta zaman zaman Griiniin tamamina el konulmaktadir.
Yas meyve sebzeyi kayit altina alinmak ve kagaklarin 6nlenmek tzere yapilan denetimlerde uretici ve
isleyiciler zora sokulmamali, denetimler etkinlestiriimeye calisilirken iireticiler magdur edilememelidir.
Mevcut diizenlemelere bakildiginda toptanci hallerinin belediyeler ile gercek ve tiizel kisiler tarafindan
kurulacagl, gercek veya tiizel kisilerin toptanci hal kurabilmesinin yani 6zel toptanci hallerinin kurulma-
sinin belediyelerin iznine tabi olacagi yer almaktadir.

Mallarin belediye sinirlari icerisinde perakende satisini yapanlardan bunlarin toptanci halden satin alindi-
ginin ya da toptanci hale bildirildildiginin belgelenmesi halinde mallarin satisinin engellenemeyecegi, bu
mallar Gzerinden de hal riisumu alinmayacag), toptanci hale girmeye zorlanamayacagi hitkme baglanmistir.
islendikten sonra tiiketime sunulmak (izere sinai iiretim isletmelerince satin alinan mallar, ihrag edilmek
tizere satin alinip fiilen ihrag edilen mallar, Organik Tarim Kanunu kapsamindaki Griinler, Gretici orgiit-
lerince satilan mallar, Greticilerce Uretici pazarinda veya kendilerine ayrilmis 6zel satis yerleri dahilinde
semt pazarinda perakende olarak dogrudan tiiketicilere satilan mallar, fatura veya miistahsil makbuzu
ile dogrudan ireticilerden satin alinan mallar bildirme tabi mallar olarak belirlenmistir.

Diger bir diizenleme ise uriin kiinyesi taniminin mevzuata eklenmesi olmustur. Kiinyenin agiklamasina
baktigimizda mallarin tiretim yerini, cinsini, miktarini, hangi tretici ve isletmeye ait oldugunu, varsa
sertifika bilgilerini ve Bakanlkca uygun goriilecek diger hususlari ihtiva eden barkotlu etiketi veya bu
bilgileri iceren belge olarak tanimlanmistir. Ureticiler haric saticilarin satisa sunulan mallarin kiinyelerini
kap ve ambalaj lizerinde bulundurma zorunlulugu getirilmistir.

Nitekim yonetmelik geregi treticilerden almis olduklari tirtinleri treticisine ulasabilecek sekilde tretici
bazinda kayit sistemini olusturma ve isleme, tasnif veya paketleme yerlerinde barkod ve kimlik sistemini
olusturup bu sistemi de triin ambalajina isleme zorunlulugu bitkisel Grini toptanci, hal tedarikgisi,
ihracatci, kabzimal gibi toptan alanlara verilmistir.
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Ayrica i¢ piyasaya glvenilir Griinlerin sunulabilmesi bakimindan toptanci halleri, halde islem goéren
mallarin gida giivenligi analizini Sanayi ve Ticaret Bakanligi ile Tarim ve Koy isleri Bakanliginin birlikte
belirleyecegi usul ve esaslar cercevesinde Tarim ve Ky isleri Bakanhginca yetkilendirilmis laboratuvarlarda
yaptirmakla gorevli ve yiikiimlu kilinmistir.

Ureticiler ile meslek mensuplari arasinda veya meslek mensuplarinin kendi aralarinda Kanunun uygu-
lanmasiyla ilgili olarak ortaya ¢ikan uyusmazliklara ¢6ziim bulmak amaciyla il merkezlerinde Hal Hakem
Heyetinin kurulmustur. Ayrica, mallarin ticaretinin kanunun amacina uygun olarak yapilmasinin saglan-
masi hususunda karsilikh bilgi ve goriis alisverisinde bulunmak, sorunlari incelemek ve 6nlemleri tespit
etmek, uygulamayla ilgili kurum ve kuruluslar arasinda isbirligi saglamak amaciyla Toptanci Hal Konseyi
olusturulmustur.

Diger diizenleme ise Sanayi ve Ticaret Bakanhg tarafindan Hal Kayit Sisteminin kurulmasidir. Kanunda
Uretici ve Uretici orgiitlerine 6nem verilmesi, kesinti oranlarinda bir indirim 6ngorilmesi olumlu gelis-
meler olarak degerlendirilse de sitemdeki isleyiste yer alan aracilarin mevcudiyeti devam etmektedir.
Kanunundan beklenen faydanin saglanmasi, iiretici ve tiiketici arasindaki makasin azaltilmasi ancak ve
ancak gugli tretici birliklerinin ve orgltli tiketicilerin varligr ile miimkiin olacaktir.

Avrupa Birligi'nde Ulkemizdeki gibi bir toptanci hal mevzuati olmadig gibi, yas sebze meyvenin toptanci
hale girme zorunlugu yoktur; halde de bir riisum 6denmemektedir.

Avrupa Birliginde yas sebze meyvede Uretici orgiitlerinin durumuna baktigimizda tiim sebze ve meyve
Uretiminin yaklasik %40, 1400 civarinda lretici 6rgutii kanahyla pazarlanmaktadir. Belgika ve Hollanda'da
tiim sebze meyve iiretiminin yaklagik %70'i iiretici 6rgitleri kanaliyla pazarlanirken bu oran italya'da %30,
ispanya’da %50, Fransa'da %55'tir.

Ulkemizde kanuni diizenlemelerden beklenen faydanin saglanmas, iireticilerin sahip oldugu haklari etkin
bir sekilde kullanabilmesi, tiretici ve tiiketici arasindaki fiyat farkinin azaltilmasi bakimindan 6rgitlenme
biiyiik 5nem tasimaktadir. Ureticilerimiz tam olarak érgiitlenemediginden herhangi bir pazarlik giicii de
bulunmamaktadir. Ureticilerimizin hak ettigi geliri elde edebilmeleri bakimindan treticilerin érgiitlenmesi
icin gerekli egitim ve yayim faaliyetlerine agirlik verilmeli, reticiler 6zellikle pazarlama problemlerini
¢6zmede Orgiitlenmenin 6nemi konusunda bilin¢lendirilmelidir.

ihracatta diizenli bir pazarlama organizasyonunun olmamasi, talep edilen ¢esitlerin zamaninda, istenen
kalite ve miktarda temin edilememesi, iklimsel degisikliklere bagl olarak tiretimde meydana gelen dalga-
lanmalar ihracatimizi olumsuz etkilemektedir. Ayrica ihracatcilarimizin kendi aralarinda rekabete girerek
¢ok parcgali olarak pazara girmeleri ihracat yapilan tlkelerdeki Pazar payinin yeterince artirilmamasina
yol acarken, mevcut pazarlarin da kaybedilmesine neden olabilmektedir. Bu olumsuzluklar dogal olarak
treticilerimize de yansimaktadir. Mevcut lretim potansiyelimizin ekonomik deger olarak tlkemize ve
Ulkemiz reticilerine donmesi bakimindan ihracatimiza gereken 6nem verilmelidir.

AB’ye yas meyve sebze ihracatimizda biiyitk 6nem tasiyan GLOBALGAP protokolii ile basta sebze ve meyve
olmak iizere tarimsal iiriinlerde aranan minimum standartlarin cercevesi belirlenerek, lyi Tarimsal Uygula-
malar sertifikalandirilmis olmaktadir. Buyiik hipermarketler tarafindan talep edilen bu sertifika, gelecekte
AB'ye Uriin satisimizin 6n kosulu haline gelecektir. Ayrica diinya ticaretinde kalite ve satandartlarin tarife
disi engeller olarak uygulamaya kondugu da dikkate alindiginda, iireticilerimizin ve ihracatcilarimizin bir
pazarlama problemi yasamamalari bakimindan protokol hiikiimlerine uyumun saglanmasi gerekmektedir.

Ulkemizin dis pazara daha kolay iiriin sunabilmesi bakimindan iiretimin tiiketici talepleri dogrultusunda
yonlendirilmesi saglanmali, dis pazarlar talepleri dikkate alinarak aranan gesitlerin kaliteli bir sekilde
Uretilmesi saglanmali ve bu konuda Ureticiler yonlendirilmelidir.
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8. TURKIYE’DE TARIM SEKTORUNUN

DEGERLENDIRILMESI

Diinya niifusu giderek artmaktadir. Oniimiizdeki 30 yil icerisinde diinya niifusunun 8 milyara ulasacag;
tahmin edilmektedir. Diinya niifusundaki hizli artisla birlikte gida maddelerine duyulan ihtiya¢ da yogun
bir sekilde artmis ve giderek de artmaktadir. Temiz su kaynaklarinin giderek azaldig), tarim yapilacak
alanlarinin giderek daraldig), kiiresel isinmanin 6nemli bir tehdit oldugu giinlimiiz diinyasinda en temel
insan haklarindan biri olan yeterli ve giivenli gidaya erisim tiim diinya ulkelerinin en 6nemli dncelikleri
arasinda yer almaktadir. Bu baglamda insanoglunun var olabilmesi icin ihtiya¢ duyulan gida maddelerinin
uretildigi tarim sektoriiniin 6Gnemi daha da artmistir.

Tarim gelismislik diizeyi ne olursa olsun tiim llkeler icin vazgecilmez bir sektordir. Gelismis tlkeler bugiin
bulunduklari noktaya tarima verdikleri 6nem sayesinde ulasmislardir. Genelde tarim, 6zelde yas sebze
meyve llkemiz igin hayati 6neme sahip sektorlerdir. Sonug olarak; tarim ekonominin anahtar sektorudiir.
Kalkinmanin yolu ise ancak ve ancak liretmekten gecmektedir.

Bu amaca yonelik olarak;

m Ureticilerimiz diinya iilkeleri ile esit kosullarda rekabet edebilmesi icin girdileri daha uygun fiyatla
temin emesi saglanmali, glibre, mazot, elektrik gibi temel girdilerin maliyetleri diigiriilmelidir.

® Kullanilan enerjinin tariflendirmesi uygun kosullarda yapilmalidir
B Depolama kapasitesi artirilmalidir.

m Ulkemiz yas sebze ve meyve iiretim potansiyelinin iilke ekonomisine ve iireticilerimize olan katki-
sinin artirilmasi igin bilingli Gretim ve 6rglitlenme saglanmalidir.

B Turkiye'de yas sebze ve meyve tretimi miktar itibariyle olduk¢a 6nemli olmasina karsin, ihracatin
tiretime orani %5'dir. ihracat imkanlarinin artirilmasi bakimindan dis pazar talepleri dikkate alinarak
ihracat imkanlari artinlmahdir. Hikiimetlerarasi diyaloga 6nem verilmelidir.

® ¢ ve dis pazarlarda iiriinlerin rekabet sansini artiran en énemi unsurlardan biri de ambalajdir. Bu
nedenle ambalaj malzemelerinde standardizasyon ile ambalaj malzemelerinin uygun fiyata temin
edilmesi saglanmaldir.

B Tohumda disa bagimhligimiz nedeniyle fiyatlarin ¢cok yiiksek olmasi tohumluk maliyetlerini artir-
maktadir. Yerli tohumculuk endustrisi gelistirilebilir, bu konuda digsa bagimlilik azaltilabilir, yerli
tretim teknolojisi ihtiyaca cevap verebilecek hale getirilebilirse, tohumculuk sektori ile ilgili
verimlilik de artacaktir. Yerli Giretimin artirilmasi halinde; tohum fiyatlarinin yiiksekligi nedeniyle
maliyetleri artan ve rekabet etmekte zorlanan ciftcimizin yani sira déviz kaybina ugrayan Ulkemiz
de 6nemli faydalar saglayacaktir.

B Tohumculuk sektoriiniin strekli disaridan tohum ithal etmek yerine yeni cesit gelistirmek icin aras-
tirma ve gelistirme ¢alismalari yapmalidir. Bu amaca yonelik olarak baslangigta Kamu Arastirma
Kuruluslari, Universiteler ve tohumculuk kuruluslari arasinda siki bir diyalog kurulmali, Kamunun
Ar-Ge alt yapisindan yararlanilmali, uzun vadede ise tohumculuk sektorii mutlaka Ar-Ge alt yapisini
kurmasi yoniinde 6zendirilmelidir.

B Meyvecilikte kullanilan fidanlarin kaliteli, bol tiriin alabilmek igin viriis ve virlis benzeri hastaliklar-
dan ari, anag-kalem uyusmasi iyi, dogru anag lizerine pazara uygun cesitlerin asilandigl, nematod,
fungal hastaliklar gibi toprak kdkenli patojenlerden ari, adina dogru saglikh fidanlar ile bahgelerin
kurulmasi saglanmahdir.
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B Genellikle tohum, fide ve fidan temininde tireticiler bayiler ve firmalar tarafindan yonlendirilmek-
tedir. Bilgilendirme ve yonlendirmedeki eksiklikler sonucunda ekolojik kosullara uygun olmayan
cesitlerin tavsiye edilmesi ureticilerimizin magduriyetine neden oldugu gibi, ¢esit enflasyonuna
da yol agmaktadir.

B Tohum, fide, fidan tedarikinde karsilasilan bu sorunlarin giderilmesi bakimindan kuruluslar arasin-
daki koordinasyon saglanarak, denetim, egitim ve yayim hizmetleri daha verimli hale getirilmelidir.
Hedeflenen sadece uretim artisi olmamali, artan dretimin nasil degerlendirilecegi Gizerinde de
6nemle durulmaldir.

B Kullanilan zirai ilaglarda disa bagimhhgimiz ve bilingsiz ilag kullanimi 6zellikle ihracatta biyiik
sorunlara yol acmaktadir. ila¢ kalintisindan kaynaklanan sorunlarin giderilmesi icin, treticilerin bu
konuda bilinglendirilmesi ve gereksiz kullanimlardan kaginilmasi gerekmektedir.

m Dinya ticaretinde gida giivenligi ve kalitesi gibi unsurlarin 6nemi giin gectikge artmakta hatta tica-
ret yapabilmenin 6n kosulu haline gelmektedir. Ulkemizin sahip oldugu potansiyelin en iyi sekilde
degerlendirilmesi ve ulkemizin dis pazarlarda rekabet Ustiinligi saglayarak, diinya pazarindan
aldig1 payi yukseltmesi dolayisiyla ihracat imkanlarinin artirilabilmesi bakimindan izlenebilirlik,
gida giivenligi ve kalitesini saglamaya yonelik sistemler devreye sokulmali, bu kapsamda iiretim
yapilmasi tegvik edilmelidir.

m Ulkemizde akredite olmus yeterli diizeyde kalinti laboratuvarinin kurulamamis olmasi dolayisiyla
urtinlerimizin ilag kalinti kontrollerinin ihrag ettigimiz tlkede yapilarak olumsuz sonuclarla geri
donmesine sebep olmaktadir. Bu nedenle, kalinti laboratuvarlarinin yayginlastirilmasinin taleplere
zamaninda cevap verilmesi agisindan ¢ok biiyiik bir nemi bulunmaktadir. Bu nedenle analiz yapacak
laboratuvarlarimiz sayi ve nitelik bakimindan yeterli hale getirilerek, akredite olmus laboratuvarlar
kurulmali, mevcut laboratuvarlarin da akreditasyonu saglanmalidir.

l Kalite ve standartlar dis ticaretimizde tarife disi engeller olarak karsimiza ¢itkmaktadir. Yas sebze
meyve ihracat miktarinin artirilmasi igin alici tilkelerin kalite ve standartlarla ilgili diizenlemeleri
yakindan takip edilmeli, treticiler bilgilendirilmelidir.

1 Sektorde arastirma faaliyetleri gerek ziraat fakiilteleri ve gerekse ilgili bakanliklara bagh arastirma
kuruluslar tarafindan yiritilmektedir. Ulke genelinde Arastirma-Gelistirme ¢alismalarina yete-
rince destek verilmemektedir. GSMH’dan AR-GE ¢alismalarina ayrilan payin disiik olusu sektorde
faaliyet gosteren kuruluslarin altyapi eksikliklerine neden olmaktadir.

B Kamu ve 6zel sektdr isbirligi ile arastirma ve gelistirme ¢alismalarina agirhk verilerek, gerek pazar
taleplerine uygun miktar ve kalitede tiretim yapilmasi hedeflenerek, arastirma-yayim-iiretici koor-
dinasyonu daha etkin bir hale getirilmeli, egitim faaliyetlerine gereken 6nem verilmeli, arastirma
sonuglarinin uygulamaya aktarilmasi saglanmalidir.

B Yas meyve sebzeyi kayit altina alinmak ve kagaklarin 6nlenmek tzere yapilan denetimlere 6nem
verilmelidir.

B Yas meyve sebzede ireticiden tiiketiciye kadar uzanan pazarlama zincirinin kisaltilmasi igin tretici
birlikleri kanaliyla alici ve satici bir araya getirilmeli, yiirtirlitkteki yasalar uygulanmali, uygulamadaki
aksakliklar giderilmelidir.

B Tarimin her kesiminde egitimlerin be bilgilendirmelerin stirekli ve araliksiz yapilmasi saglanmalidir.

B Kiresel 1sinma cercevesinde gelecekte sebze ve meyve iiretiminde karsilasilabilecek su sorununa
simdiden 6nlemlerin alinmasi gereklidir.

M Yaslanmis ve verimden diismis bahcgelerin cagdas meyvecilik ilkelerine uygun olarak yenilenmesi
ve dis pazarlarda tercih edilen yerel triinlerin islah yoluyla kaliteleri artiriimasi.
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Tarim sektori tilkemizde hem ekonomik acidan ve hem de sosyal dengelerin saglanigi bakimindan 6nemli
bir sektordiir. Tim bunlarin yaninda tarima dayal sanayilere hammadde arzi ile de biiyiik 6nem tasi-
maktadir. Turkiye tarim sektord, gelisen teknoloji ile artan kaliteli ve standartlagmis Gretim miktarinin
zamanla ihracat yollarina kanalize edilmesi ile cevre ulkeler dikkate alindiginda ileri seviyelerde ihracat
gerceklestirebilecek duruma gelebilir.

islenmis meyve ve sebze sektori gelisimi, 1960°h yillarda baglamis ve giiniimiizde modern teknolojile-
rinde kullanildigi 6nemli bir sektor haline gelmistir. Bu gelismelere ragmen tilkemizde toplam meyve ve
sebze liretiminin ancak ¢ok diisiik bir orani sanayide islenmektedir. Sebze ve meyve tariminin gelismesi
amaciyla, kiictk olcekli isletmelerinin olusmasini dnleyici ve isletme 6lgeklerini biiytitiict tedbirler alin-
mal ve toprak paylasimi (miras) ve birlestirilmesi kanunlari cergevesinde topraklarin béliinmesine izin
verilmeden, hatta birlestirilerek biiylik dlcekli isletmeler olusturulmasi saglanabilir.

Uluslararasi pazarda rekabet giicimuzi arttirabilmek icin sozlesmeli tarim uygulamalari gelistirilmeli
ve istenilen kalitede Uriinlerin tretilmesi tesvik edilmelidir. Ayrica gida sanayiinde, kaliteyi yiikselterek
markalasmaya gidilmesi ve 6zelliklede Avrupa pazarlarinda diger tlkelerle rekabet edebilir duruma geti-
rilmesi gerekmektedir. Tiirkiye ancak diinya standartlarinda tretim yaparak ve elbette ki vazgecilmez
olan Urlin tanitimiin daha iyi yapilmasi ile yeni pazarlara girilebilir ve burada gosterecegi istikrarlarla
da bu pazarlarda s6z sahibi bir tilke konumuna gelebilir.

Avrupa Birligi Tiirkiye yas meyve ve sebze ihracatinin en 6nemli pazari olmasi nedeniyle, Avrupa Birligi
tarafinda istenilen organik yas sebze ve meyve iriinleri tiretimi tesvik edilmelidir. ihracata yénelik bahge
tesisleri kurulmal ve sertifikali ve yeterli miktarda fidan ve cesitler tretilmelidir. Bu nedenle 6zellikle
ciftcilerin geleneksel Giretim yontemlerini degistirmeleri ve organik triinlere yoneltilmeleri saglanmahdir.
Sebze meyve ihracatinin arttirilmasi amaciyla gida givenilirligi ve kalite diizenlemeleri agisindan gerekli
yasal diizenlemelerin iyilestirilmesi, treticilerin egitilmesi, Gretim faaliyetleri ile ilgili kayit tutmalarinin
saglanmasi ve meyve-sebzelerin gida sanayinde daha ¢ok kullaniimasini saglamak ve katma deger olus-
turmak amaciyla sanayi igin uygun cesitlerin sdzlesmeli Gretimle yetistirilmeleri saglanmalidir. Meyve
ve sebze Ureticileri yetistirme teknikleri konusunda bilgilendirilmeli ve arastirma sonuglari treticilere
iletilmelidir. Ayrica, iiretici 6rgiitlenmesi tesvik edilmeli ve Uretici birliklerinin kurulmasi saglanmahdir.
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9. DOGAKA VE CEVRE iLLERi URETiM POTANSIYELI

Dogu Akdeniz Kalkinma Ajansi TR63 bdlgesi olarak Hatay, Osmaniye ve Kahraman Maras illerini kap-
samaktadir. Meyve ve sebze olarak dnemli bir potansiyele sahip olan bu illere asagidaki Turkiye siyasi
haritasinda (Harita 1) goriildugi gibi komsu olan Adana, Mersin, G. Antep ve yakin olan Nigde, Karaman
illeri ile birlikte 6nemli bir meyve sebze tretim paketi sunmaktadir.

Tanimlanan bu bolge Bati Akdeniz Bolgesi ile birlikte Tiirkiye'de en 6nemli meyve-sebze tretim potansi-
yeline sahip alanlar kapsamaktadir. Tiirkiye'de meyve-sebze isleme sanayinin bir¢ok kurulusu bu illerde
aktivite gostermektedirler.

Harita 1. Turkiye Siyasi Haritasi
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Kaynak: http://cografyaharita.com/turkiye_mulki_idare_haritalari.html

TR63 Bolgesi’'nin ve gevre illerinin Giretim potansiyellerini inceledigimizde gesit ve miktar olarak 6nemli
bir potansiyel mevcuttur. Dogaka bolgesi (Tablo 38, 39 ve 40) ve gevre iller (Tablo 41, 42, ve 43) meyve
ve yine Dogaka boélgesi (Tablo 44, 45 ve 46) ve cevre iller (Tablo 47, 48, ve 49) sebze i¢in 2016 yili iretim
rakamlari asagida sunulmustur. Rakamlar 2016 yili Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi kaynaklarina
gore TUIK verilerinden alinmistir.
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Tablo 38. Hatay ili Sebze Uretim Rakamlari

Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi //. e '//.

Sogan (Kuru)
Domates (Sofralik)
Havug

Kavun

Hiyar (Sofralik)
Biber (Salgalik, Kapya)
Patlican
Maydanoz

Marul (Gébekli)
Biber (Sivri)
Fasulye (Taze)
Domates (Salgalik)
Bezelye (Taze)
Kabak (Sakiz)
Sogan (Taze)
Karpuz

Ispanak

Pazi

Sarimsak (Kuru)
Karnabahar

Pirasa

Biber (Dolmalik)
Lahana (Beyaz)
Dereotu

Turp (Kirmizi)
Sarimsak (Taze)
Bakla (Taze)
Boriilce (Taze)
Balkabagi

Bamya

Lahana (Kirmizi)
Nane

Barbunya Fasulye (Taze)
Roka

Mantar (Kiltir)
Tere

Lahana (Kara yaprak)
Marul (Kivircik)
Turp (Bayir)
Brokoli

Enginar

Salgam

Kirmizi Pancar

60.805
26.117
20.129
20.422
15.257
21.845
16.401
19.750
11.380
12.322
16.604
5.325
10.280
4.679
5.957
1.240
3.792
1.824
3.385
1.708
831
1.385
984
1.490
894
1.022
1.050
780
351
596
257
376
240
205
0
243
100
100
40
20
20
10
10

Kaynak: TUIK

229.931

105.908

59.836

51.696

47.427

43.655

37.537

22.334

20.927

20.489

16.377

16.048

9.987

9.015

7.685

7.000

4.217

3.769

3.207

2.568

2.301

2.189

1.888

1.421

1.232

1.132

1121

817

778

626

530

315

229

164

160

142

140

119

78

30

20
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Tablo 39. Kahramanmaras ili Sebze Uretim Rakamlari

Domates (Sofralik) 19.589 66.763
Hiyar (Sofralik) 8.765 23.164
Karpuz 4.935 18.368
Domates (Salgalik) 6.690 17.543
Sarimsak (Kuru) 12.855 12.646
Biber (Salgalik, Kapya) 5.517 12.164
Sogan (Kuru) 5.571 11.583
Lahana (Beyaz) 1.457 7.338
Patlican 4.088 6.164
Kavun 2.289 5.598
Biber (Dolmalik) 3.419 4.544
Biber (Sivri) 3.449 4.318
Fasulye (Taze) 4.166 3.636
Marul (Gébekli) 1.377 3.609
Sarimsak (Taze) 3.420 3.539
Kabak (Sakiz) 2.150 3.191
Acur 1.335 2.658
Sogan (Taze) 1.111 1.602
Turp (Kirmizi) 1.070 988
Hiyar (Tursuluk) 543 828
Havug 405 810
Pazi 330 495
Maydanoz 390 411
Ispanak 754 377
Barbunya Fasulye (Taze) 520 327
Bamya 490 147
Lahana (Kirmizi) 45 135
Nane 155 125
Marul (Kivircik) 50 114
Salgam 30 75
Balkabagi 15 39
Lahana (kara yaprak) 20 24
Tere 30 24
Kabak (Gerezlik) 220 22
Roka 20 20
Turp (Bayir) 10 15

Kaynak: TUIK

A/
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Tablo 40. Osmaniye ili Sebze Uretim Rakamlari

Turp (Kirmizi) 39.800 140.225
Karpuz 4.120 20.704
Biber (Salgalik, Kapya) 4.075 9.833
Domates (Sofralik) 3.450 8.321
Sogan (Kuru) 2.208 8.141
Pirasa 2.060 8.123
Ispanak 3.735 6.905
Kavun 2.160 6.295
Lahana (Beyaz) 1.475 5.829
Patlican 1.656 4.292
Marul (Gobekli) 2.509 3.813
Fasulye (Taze) 1.889 2.064
Hiyar (Sofralik) 586 1.082
Sogan (Taze) 462 834
Biber (Sivri) 521 781
Kabak (Sakiz) 358 615
Lahana (kara yaprak) 300 450
Bamya 495 367
Bezelye (Taze) 245 304
Marul (Kivircik) 150 223
Biber (Dolmalik) 103 192
Barbunya Fasulye (Taze) 230 192
Marul (Aysberg) 100 150
Domates (Salgalik) 40 81
Sarimsak (Kuru) 47 35
Acur 20 23

Kaynak: TUIK
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Tablo 41. Adana ili Sebze Uretim Rakamlari

Karpuz 121.115 796.795
Sogan (Kuru) 41.470 219.904
Kavun 37.339 198.660
Domates (Sofralik) 33.465 163.933
Marul (Gébekli) 16.515 47.625
Patlican 8.175 35.088
Biber (Salgalik, Kapya) 9.542 26.986
Biber (Sivri) 7.385 26.314
Hiyar (Sofralik) 3.375 12.556
Lahana (Beyaz) 2.625 9.714
Kabak (Sakiz) 2.513 7.947
Lahana (Kirmizi) 1.900 5.560
Ispanak 3.925 3.838
Turp (Kirmizi) 1.520 3.780
Marul (Aysberg) 900 3.600
Bezelye (Taze) 2.800 2.528
Sogan (Taze) 1.455 2.504
Karnabahar 1.000 2.500
Marul (Kivircik) 800 2.378
Maydanoz 1.375 2.368
Fasulye (Taze) 3.171 2.346
Tere 915 2.268
Nane 1.550 2.190
Enginar 960 1.950
Roka 925 1.838
Bakla (Taze) 1.055 1.435
Bamya 850 926
Brokoli 400 800
Sarimsak (Kuru) 400 545
Biber (Dolmalik) 150 448
Acur 100 400
Pirasa 200 319
Domates (Salgalik) 150 155
Sarimsak (Taze) 110 51
Boriilce (Taze) 100 50

Kaynak: TUIK
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Tablo 42. Gaziantep ili Sebze Uretim Rakamlari

Karpuz 13.580 42.228
Patlican 10.650 29.277
Sogan (Kuru) 8.150 26.595
Kavun 11.145 26.153
Sarimsak (Kuru) 10.745 14.048
Biber (Salgalik, Kapya) 4.980 11.862
Hiyar (Sofralik) 4.685 10.250
Nane 5.200 9.685
Domates (Sofralik) 4.037 9.677
Acur 3.070 5.959
Biber (Dolmalik) 3.225 5.811
Sarimsak (Taze) 2.851 4.799
Kabak (Sakiz) 1.655 3.1
Marul (Gobekli) 1.050 3.067
Sogan (Taze) 1.350 2.238
Bezelye (Taze) 1.450 1.450
Biber (Sivri) 760 920
Fasulye (Taze) 400 343
Havug 130 292
Hiyar (Tursuluk) 100 250
Domates (Salgalik) 110 240
Bamya 220 88
Turp (Kirmizi) 10 36
Maydanoz 50 31

Kaynak: TUIK
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Tablo 43. Mersin ili Sebze Uretim Rakamlari

Domates (Sofralik) 91.211 941.232
Biber (Sivri) 41.519 246.163
Hiyar (Sofralik) 20.947 211.239
Patlican 20.673 143.133
Karpuz 22115 139.900
Kabak (Sakiz) 11.401 78.175
Fasulye (Taze) 29.482 45.180
Pirasa 7.607 36.279
Marul (Gébekli) 11.975 29.132
Biber (Dolmalik) 6.631 24.190
Kavun 5.847 19.884
Lahana (Beyaz) 3.171 18.453
Karnabahar 6.536 18.185
Marul (Kivircik) 6.547 16.494
Lahana (Kirmizi) 4122 12.264
Marul (Aysberg) 4.325 10.538
Brokoli 4.256 9.441
Sogan (Kuru) 2.890 7.955
Ispanak 5.065 7.138
Bakla (Taze) 7.301 5.984
Sogan (Taze) 3.779 5.679
Bamya 5.205 3.971
Biber (Salgalik, Kapya) 530 3.439
Maydanoz 1.926 2.804
Turp (Kirmizi) 845 2.083
Bezelye (Taze) 1.524 1.205
Barbunya Fasulye (Taze) 789 916
Semizotu 664 797
Nane 515 773
Sarimsak (Taze) 564 766
Acur 415 623
Balkabagi 145 363
Havug 150 300
Sarimsak (Kuru) 206 100
Roka 80 80
Tere 50 73
Enginar 23 30
Mantar (Kiltir) 0 15
Turp (Bayir) 5 10

Kaynak: TUIK
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Tablo 44. Hatay ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVE VEREN YASTA | MEYVE VERMEYEN URETIM (Ton) VERIM
MEYVELIKLERIN AGAG SAYISI YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren

ALANI (Dekar) agag)
Mandalina (Satsuma) 104.661 2.822.000 474.910 402.601
Portakal (Washington) 61.600 1.708.840 3.400 279.585 164
Mandalina (Diger) 36.200 1.201.244 328.457 129.821 108
Zeytin (Yaghk) 422.748 9.259.744 2.948.330 116.770 13
Uziim (Sofralik-Gekirdekli) 44.327 44.327 0 38.026 858
Portakal (Diger) 8.020 282.425 7.520 33.222 18
Limon 17.751 365.495 50.600 31.317 86
Greyfurt (Altintop) 4.537 134.065 625 23.254 173
Erik 15.289 755.212 36.161 23.045 31
Nar 12.884 836.200 206.164 20.430 24
Zeytin (Sofralik) 95.661 2.156.058 630.832 19.130 9
Kirmizi Biber (Baharatlik) 3.672 3.672 0 9.984 2.719
Uziim (Saraplik) 5.500 5.500 0 6.600 1.200
incir 1.677 219.245 3.490 6.585 30
Kayisi 6.708 179.356 48.105 5.962 33
Trabzon Hurmasi 2.074 93.330 45.640 3.249 35
Portakal (Yafa) 800 20.500 0 3.212 157
Mandalina (Clementin) 900 27.075 0 3.098 114
Muz 366 366 0 2.200 6.011
Elma (Diger) 1.484 92.827 59.064 2.152 23
Armut 394 59.316 13.271 2.009 34
Seftali (Diger) 2.870 60.690 138.055 1.776 29
Ceviz 2.361 49.080 23.030 1.428 29
Uziim (Sofralik-Gekirdeksiz) 1.723 1.723 0 1.407 817
Badem 1.700 62.262 15.150 1.401 23
Dut 15 23.180 710 729 31
Elma (Golden) 310 14.950 2.630 641 43
Cilek 323 323 0 588 1.820
Kiraz 382 21.905 4.710 580 26
Yenidiinya 192 17.835 1.735 518 29
Elma (Starking) 156 11.397 3.630 503 44
Seftali (Nektarin) 3.435 13.740 173.960 464 34
Elma (Grannysmith) 83 8.585 3.950 192 22
Kekik 1.637 1.637 0 187 114
Turung 30 2.400 700 160 67
Zerdali 0 3.600 500 144 40
Ayva 2 6.676 304 124 19
Mandalina (King) 30 1.200 300 122 102
Avokado 8 255 33 20 78
Uziim (Kurutmalik-Gekirdekli) 66 66 0 16 242
Visne 2 375 100 8 21
Findik 0 600 880 7 12
Antep Fistigi 0 2.400 100 7 3

Kaynak: TUIK
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Tablo 45. Kahramanmaras ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVE VEREN YASTA | MEYVE VERMEYEN URETIM (Ton) VERIM

MEYVELIKLERIN AGAG SAYISI YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren agac)
ALANI (Dekar)

Uziim (Sofralik-Gekirdekli) 122.733 122.733 0

Kayisi 89.470 1.167.760 11.640 33.169 28
Elma (Diger) 24.969 711.835 384.565 30.220 42
Kirmizi Biber (Baharatlik) 13.022 13.022 0 27.283 2.095
Kiraz 19.610 554.426 98.140 16.648 30
E:Eirr“d(e'l((:;uma"k' 37,533 37.533 0 14.015 373
Elma (Starking) 20.659 407.560 65.772 12.840 32
Elma (Golden) 9.058 352.435 57.080 12.303 35
Ceviz 39.248 429.756 216.260 10.451 24
Antep Fistig 66.603 798.250 266.900 6.124 8
Cilek 2.370 2.370 0 3.927 1.657
Elma (Grannysmith) 3.406 115.416 41.245 3.289 28
Armut 1.918 102.620 13.550 2.951 29
Zeytin (Yaghk) 61.280 1.022.200 750.240 2.642 3
Mandalina (Diger) 1.030 32.460 500 2.621 81
Dut 30 45.445 6.550 1.695 37
incir 1.087 35.500 8.325 1.340 38
Trabzon Hurmasi 1.211 39.560 14.240 1.262 32
Visne 632 32.240 11.490 1.164 36
Uziim (Sofralik-Gekirdeksiz) 360 360 0 896 2.489
Erik 762 27.900 4.710 885 32
Zeytin (Sofralik) 31.855 403.788 285.352 768 2
Nar 1.450 31.200 14.311 748 24
Seftali (Diger) 525 18.335 5.775 646 35
Badem 6.435 74.900 92.433 627 8
Ayva 1.128 24.340 40.478 602 25
Elma (Amasya) 1.536 15.932 0 590 37
Portakal (Diger) 160 3.950 50 472 119
Findik 600 23.800 4.800 254 11
Limon 70 1.700 50 129 76
Bogurtlen 150 150 0 117 780
Seftali (Nektarin) 15 6.450 0 52 8
Ahududu 46 46 0 51 1.109
Zerdali 30 1.000 150 25 25

Kaynak: TUIK
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Tablo 46. Osmaniye ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVE VEREN YASTA MEYVE VERMEYEN URETIM (Ton) VERIM
MEYVELIKLERIN AGAG SAYISI YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren
ALANI (Dekar) agag)
Zeytin (Sofralik) 2.058.125 441.668
Zeytin (Yaglik) 48.744 1.209.299 155.506 22.478 19
Portakal (Diger) 2.667 64.845 200 7.887 122
Mandalina (Diger) 2.614 65.040 9.699 5.027 77
Kiraz 6.784 183.890 60.350 4.068 22
Mandalina (Satsuma) 1.780 43.084 18.275 4.062 94
Portakal (Washington) 2.555 28.785 10.110 3.817 133
Nar 2.556 81.758 87.610 2.149 26
Mandalina (King) 609 18.270 980 1.926 105
Elma (Diger) 918 62.637 9.555 1.683 27
Uziim (Sofralik-Gekirdekli) 2.571 2.571 0 1.505 585
Elma (Starking) 976 35.846 6.204 1.468 41
Seftali (Diger) 1.080 26.034 20.705 1.131 43
Erik 1.328 34.505 14.782 1.047 30
Kayisi 1.040 18.477 11.810 1.003 54
Limon 210 12.050 467 951 79
Incir 65 26.960 1.818 683 25
Ceviz 1.530 26.777 19.731 620 23
Portakal (Yafa) 851 3.190 0 558 175
Seftali (Nektarin) 510 9.300 19.060 538 58
Armut 1.068 12.805 17.615 482 38
Trabzon Hurmasi 472 7117 1.261 396 56
Mandalina (Clementin) 120 3.700 0 254 69
Dut 0 23.555 2.045 192 8
Badem 1.044 25.290 7.185 192 8
Visne 160 6.888 1.950 181 26
Gilek 105 105 0 175 1.667
Kegi Boynuzu 550 5.000 0 150 30
Elma (Golden) 175 3.275 6.710 82 25
Greyfurt (Altintop) 30 750 0 71 95
Yenidiinya 20 1.560 405 39 25
Ayva 0 1.630 250 34 21
Elma (Amasya) 10 262 0 16 61
Bogurtlen 15 15 0 15 1.000
Kekik 30 30 0 14 467
Zerdali 0 645 90 13 20
Elma (Grannysmith) 0 300 15 10 33

Kaynak: TUIK
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Tablo 47. Adana ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVE VEREN YASTA MEYVE VERMEYEN URETIM (Ton) VERIM

MEYVELIKLERIN AGAGC SAYISI YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren
ALANI (Dekar) agag)

Portakal (Diger) 73.090 1.713.191 51.235 242.525

Mandalina (Diger) 130.455 3.058.155 1.199.410 240.838 79
Greyfurt (Altintop) 45.123 1.021.044 1.800 195.066 191
Portakal (Washington) 52.189 1.407.703 25.450 189.216 134
Limon 84.377 1.666.140 512.362 120.823 73
Mandalina (Satsuma) 20.774 752.998 110.160 90.983 121
Mandalina (Clementin) 16.170 499.844 24.778 58.001 116
Nar 21.345 1.013.660 153.855 44.861 44
Zeytin (Yaglk) 69.741 1.543.558 211.557 30.823 20
Uziim (Sofralik-Gekirdekli) 39.073 39.073 0 20.992 537
Erik 6.654 373.814 23.720 18.457 49
Seftali (Nektarin) 7.028 265.731 68.840 15.803 59
Seftali (Diger) 6.367 276.131 13.300 14.823 54
Zeytin (Sofralik) 48.604 875.574 15.250 11.806 13
Elma (Starking) 4.826 192.643 20.990 10.137 53
Elma (Diger) 4.062 265.044 38.544 9.722 37
Kiraz 12.266 311.000 24.670 8.706 28
Trabzon Hurmasi 4.107 117.730 26.440 8.374 71
Kayisi 2.986 92.527 870 4.312 47
Portakal (Yafa) 1.545 31.948 10.500 3.916 123
Elma (Golden) 2.388 71.658 7.610 3.008 42
Cilek 876 876 0 2.616 2.986
incir 2.939 76.143 1.132 2.511 33
Badem 11.882 228.807 118.930 2.508 1
Ceviz 7.507 127.270 45.060 2.429 19
Armut 1.426 58.796 1.068 2.179 37
Elma (Amasya) 1.302 28.700 1.300 1.390 48
Turung 102 22.000 12.500 1.318 60
Kegi Boynuzu 2.812 45.300 43.620 1.124 25
Elma (Grannysmith) 360 20.905 1.240 887 42
Uziim (Kurutmalik-Gekirdekli) 1.050 1.050 0 882 840
Dut 42 19.890 150 390 20
Kizileik 2 11.080 0 253 23
Uziim (Sofralik-Gekirdeksiz) 159 159 0 183 1.151
Yenidiinya 23 5.075 0 172 34
Visne 57 6.830 0 169 25
Ayva 190 5.675 450 119 21
Muz 27 27 0 96 3.556
Kivi 20 920 100 19 21
Bogiirtlen 14 14 0 13 929
Uziim (Saraplik) 15 15 0 11 733
Ahududu 1 1 0 1 1.000

Kaynak: TUIK
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Tablo 48. Gaziantep Ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVE VEREN MEYVE VERMEYEN | URETIM (Ton) VERIM
MEYVELIKLERIN YASTA AGAG YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren
ALANI (Dekar) SAYISI agag)

Antep Fistigi 1.335.385 17.181.970 4.800.775 75.298 4
Uziim (Sofralik-Gekirdekli) 101.145 101.145 0 71.557 707
Kirmizi Biber (Baharatlik) 31.350 31.350 0 40.988 1.307
Uziim (Kurutmalik-Gekirdekli) 48.129 48.129 0 33.155 689
Nar 17.484 613.878 64.262 18.578 30
Zeytin (Yaghk) 399.999 8.417.326 421.672 9.213 1
Elma (Golden) 14.566 282.620 47.250 7.715 27
Uziim (Sofralik-Gekirdeksiz) 4.000 4.000 0 5.970 1.493
Uziim (Saraplik) 9.560 9.560 0 5.434 568
Kiraz 13.642 254.525 20.059 4.115 16
Badem 10.803 191.365 38.758 3.179 17
Ceviz 16.307 134.260 32.882 3.144 23
Incir 7.226 69.452 22.582 2913 42
Erik 2.154 87.535 7.860 2.546 29
Elma (Starking) 2.961 78.375 22.680 2.159 28
Kayisi 1.635 45.775 6.022 1.180 26
Trabzon Hurmasi 751 37.100 6.765 1.091 29
Elma (Diger) 1.364 35.194 7.610 902 26
Elma (Grannysmith) 450 17.250 1.300 518 30
Armut 739 20.750 7.129 512 25
Zeytin (Sofralik) 21.570 502.000 21.813 477 1
Seftali (Diger) 296 12.780 1.916 423 33
Dut 150 9.367 1.428 217 23
Visne 112 4.370 450 118 27
Zerdali 100 1.330 75 42 32
Cilek 60 60 0 27 450
Ayva 10 160 34 2 13

Kaynak: TUIK
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Tablo 49. Mersin ili Meyve Uretim Rakamlari

TOPLU MEYVELIKLERIN MEYVE VEREN MEYVE VERMEYEN [ URETIM (Ton) VERIM
ALANI (Dekar) YASTA AGAG SAYISI | YASTA AGAG SAYISI (Kg/Meyve veren
agac)

Limon 153.309 5.392.730 550.510 587.392
Uziim (Sofralik-Cekirdekli) 174.708 174.708 0 238.501 1.365
Muz 36.347 36.347 0 221.064 6.082
Portakal (Washington) 67.861 1.581.873 128.003 207.462 131
Cilek 44.214 44.214 0 164.988 3.732
Kayisi 68.694 1.425.232 256.540 104.310 73
Seftali (Diger) 47.601 2.263.777 354.071 103.595 46
Mandalina (Satsuma) 30.131 847.027 109.681 100.814 119
Zeytin (Yaglk) 258.573 4.803.182 3.397.429 99.837 21
Nar 40.741 1.448.740 505.643 66.595 46
Mandalina (Diger) 24.763 478.163 279.119 54.112 113
Erik 29.717 809.614 221.472 46.517 57
Zeytin (Sofralik) 122.180 2.539.201 1.717.154 43.438 17
Portakal (Yafa) 10.961 356.928 6.177 36.340 102
Elma (Diger) 7.633 637.794 65.260 36.210 57
Portakal (Diger) 9.885 245.493 61.556 31.345 128
Greyfurt (Altintop) 8.079 148.741 61.616 25.131 169
Elma (Starking) 23917 269.883 26.840 20.356 75
Uziim (Kurutmalik-Gekirdekli) 19.200 19.200 0 19.476 1.014
Elma (Golden) 9.826 253.616 20.615 19.232 76
Uziim (Sofralik-Gekirdeksiz) 9.775 9.775 0 16.802 1.719
Seftali (Nektarin) 9.706 320.225 126.032 15.822 49
Kiraz 16.116 314.057 87.884 13.504 43
Uziim (Saraplik) 17.800 17.800 0 12.650 711
Badem 10.172 359.326 60.891 9.190 26
Yenidiinya 4.608 117.572 19.120 8.182 70
incir 3.756 115.356 42.053 7.202 62
Mandalina (Clementin) 1.917 54.263 11.421 6.807 125
Kegi Boynuzu 926 115.186 6.963 6.534 57
Ceviz 11.610 152.869 81.497 5.773 38
Armut 2.729 123.196 27.548 5.443 44
Trabzon Hurmasi 3.505 108.795 4.316 3.507 32
Mandalina (King) 880 25.167 2.240 3.488 139
Dut 923 32.180 11.773 1.605 50
Antep Fistig 5.224 264.955 71130 1.171 4
Elma (Amasya) 413 8.258 230 724 88
Kivi 670 22.827 7.642 521 23
Elma (Grannysmith) 477 8.250 7.100 498 60
Ayva 222 13.756 1.276 398 29
Avokado 440 4.854 3.908 331 68
Kizilaik 0 4.790 0 137 29
Turung 0 1.830 70 101 55
Bogiirtlen 80 80 0 58 725

Kaynak: TUIK

9.1. Hatay ilinin Degerlendirilmesi

Hatay ili tilkemizin giineyinde, iskenderun kérfezinin dogu kiyilarinda yer alir. Batidan Akdeniz, giiney
ve dogudan Suriye, kuzeybatidan Adana, kuzeyden Osmaniye ve kuzeydogudan Gaziantep ile cevrilidir.
Hatay; Antakya, Altinézii, Belen, Dértyol, Erzin, Hassa, iskenderun, Kirikhan, Kumlu, Reyhanli, Saman-
dag ve Yayladag) ilelerinden olusur. Yuzélgcimu géller harig 5.524 km? olup, il topraklarinin %46,1'ini
daglar, %33,5'ini ovalar ve %20,4’Unii platolar olusturur. Hatay iline ait genel tarimsal veriler Tablo 50'de
gorllmektedir (Anon, 2017g).
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Tablo 50. Hatay ili Genel Tarimsal Veriler (2016)

Toplam Tarim Alani (Ha) 275.578

Tarla Alani (Ha) 160.842
Zeytinlik Alani (Ha) 51.600
Meyve Alani (Ha) 28.737
Sebze Alani (Ha) 21.642
Tarimsal Uretim Degeri Tiirkiye Siralamasi (2015) 21

Kaynak: T.C. Hatay Valiligi, il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirligii, brifing dosyasi, 2016

Tarim kaltlrd, toprak yapisi, iklim ve diger dogal kosullari Girtin deseninde gesitlilige, hasatta erkencilige,
ikinci iriin yetistirilebilmesine imkan vermektedir. Bu sartlarda yilin dort mevsiminde tiretim yapmak
miimkinddr.

Entansif tarimin yapildigi Hatay ilinde bitki deseni olarak bugday, sanayi bitkileri (pamuk, misir), sebzeler,
zeytinlikler, yagh tohumlar, narenciye, meyve, tarla sebzeciligi, yem bitkileri ikinci Griin ve ara ziraati olmak
tzere toplam 275.578 hektar ekim alani bulunmaktadir (Tablo 51) (Anon, 2017g).

Tablo 51. Tarim Arazilerinin Dagilimi (ha)

ARAZI 2015 2016

Tarla Arazisi 160.842 58% 160.656 58%
Zeytinlik 51.600 19% 51.841 18%
Meyvecilik Alani 27.996 10% 29.255 1%
Sebze Alani 28.994 10,50% 28.664 1%
Bag Alani 5.160 2% 5.162 2%

TOPLAM 275.578 100% 275.578 100%

Kaynak: TUIK

Hatay ilinde 275.578 Ha tarim arazisi olup il arazisinin %50sini olusturmaktadir (Tablo 52). Hatay ilinde
Amik, Dortyol-Erzin, Arsuz ve Samandag olmak lizere dort 6nemli ova bulunmaktadir. Bu ovalar icinde
buyukliik olarak Amik ovasi 105.388 Ha alan kaplamaktadir (Tablo 53) (Anon, 2017g).

Tablo 52. Hatay ili Tarim Arazilerinin Niteligi

ARAZININ NITELIGi ALANI (Ha) ORANI (%)

Tarim Arazisi 275.578 50
Mer’a Arazisi 13.624 2
Orman-Funda-Tapusuz-Konut- Diger Arazi 219.044 40
Su Yiizeyi-Kayag-Legelik Alan 44.154 8
TOPLAM 552.400 100

Kaynak: T.C. Hatay Valiligi, il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirligii, brifing dosyasi, 2016

Tablo 53. Hatay ili Ovalar

OVALAR ALANI (Ha) ORANI (%)

Amik Ovasi 105.388 73
Arsuz Ovasi 4.598 4
Dortyol-Erzin Ovasi 34.920 21
Samandag Ovasi 3.200 2
TOPLAM 148.106 100

Kaynak: T.C. Hatay Valiligi, il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirligi, brifing dosyasi, 2016
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Tablo 54’te Hatay ilindeki ilcelerin ytzélciimleri ve tarim alani miktarlari verilmistir. ilgelerin tarim alan-
larinin Hatay ili toplam tarim alanina oranlarina bakildiginda Kirikhan (%15) birinci sirada olup, bu ilceyi
Antakya (%12) ve Altinozii (%12) ilgeleri takip etmektedir (Anon, 2017g).

Tablo 54. Hatay ilindeki ilgelerin Yiizélgiimleri Ve Tarim Alani Miktarlari

ILGELER YUZOLGUMU (Ha) MIKTAR (Ha)

Antakya 70.300 33.075
Altinézii 39.200 34.319
Arsuz 46.200 20.493
Belen 18.400 4.509
Defne 15.500 6.238
Dortyol 34.200 11.725
Erzin 25.800 12.848
Hassa 52.000 16.723
Iskenderun 24.700 2.003
Kirikhan 71.500 43.157
Kumlu 19.300 14.700
Payas 15.700 747
Reyhanli 36.700 30.881
Samandag 38.400 11.782
Yayladagi 44.500 27.375
TOPLAM 552.400 275.578

Kaynak: T.C. Hatay Valiligi, il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirligi, brifing dosyasi, 2016

9.2. Kahramanmaras ilinin Degerlendirilmesi

Kahramanmaras ilinin yiizélciimii 14525 km?*dir. ilin kuzey kesimleri oldukca daghkur. Yeryiizii sekilleri
genellikle Giineydogu Toroslarin uzantilari olan daglarla bunlar arasinda kalan ¢okiinti alanlarindan
olusmaktadir. ilde genis ovalar vardir. Bunlar; Saglik, Maras, Goksun, Asagi Goksun, Afsin, Elbistan, Andi-
rin, Mizmilli, Narli ve inekli Ovalaridir. ilin belli bagh daglari ise; Nurhak, Binboga, Engizek, Uludaz ve
Ahirdagidir. Ceyhan nehri ile Aksu, Bertiz, Erkenez, Goksu, Goksun, Hurman, Korsulu, Sarsap ve Sogutli
caylari baslica akarsularidir (Anon, 2017h).

Kahramanmaras, iklim yoniinden Akdeniz iklimi kusaginda yer alir. Bolgede kislari ilik ve yagish, yazlari
sicak ve kuraktir. 1000 metreyi asan yiiksekliklere ¢ikildiginda, kislari soguk ve kar yagish, yazlari nis-
peten serin bir Akdeniz dag ikliminin etkileri hissedilir. ilin Dogu Anadolu Bélgesi'ne giren kesimlerine
ulasildiginda ise yaz ile kis arasindaki sicaklik farkinin fazla oldugu, yagislarin ilkbahara dogru kaydig
karasal iklim goriilmektedir. Kahramanmaras topraklarini 6rten bitki varhg), farkh 6zellikler gosteren bir
yapiya sahiptir. Kahramanmarag'in kuzey ve kuzeydogu kisimlarinda i¢ Anadolu iklimi hiikiim strdiigii
icin buralarda daha ¢ok seker pancari, bugday ve bakliyat yetisir. Halbuki giiney ve glineybati kisimlar
Dogu Akdeniz Bolgesi'nde oldugu icin bitki ortlisi maki toplulugu seklindedir. Kahramanmaras ilinin
yaklasik 352.000 hektarlik kismi tarim arazisidir. Bir kisim fundalik ve maki disindaki alanlardan baska
473.615 hektarlik ormanlik saha vardir. Bu da, il alaninin %33,7’sini olusturmaktadir.

Kahramanmaras ilinde tarim igin kullanilan toplam alan 359.577 ha olup %68,8 orani ile ekilen tarla en
biyiik orandir (Tablo 55) (Anon, 2017h).
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Tablo 55. Kahramanmaras ili Tarim Arazilerinin Dagilimi

Arazi Turil Kullanim Alani (Ha) Kullanilan Alanin/
Toplam Tarim Alanina Orani

Ekilen Tarla 247.275 68,8%
Meyve Uretim Alanlari 35.606 9,9%
Sebze Uretim Alanlari 10.395 2,9%
Nag Alanlari 33.267 9,3%
Nadas Alanlari 32.734 9,1%
Toplam 359.277 100,00%

Kaynak: T.C. Kahramanmaras il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Kahramanmaras'ta en ¢ok dretilen tarla tiriinlerinin basinda bugday, misir ve seker pancari gelmekte-
dir. Bu Urinlerin verimliligi Turkiye ortalamasinin Gzerindedir. En ¢ok uretilen meyve ise Gziimdiir. Bu
Griantin verimliligi de Turkiye ortalamasinin tzerindedir. Baharatlik kirmizibiber tiretimi bilindigi gibi
Kahramanmaras’ta yogundur.

9.3. Osmaniye ilinin Degerlendirilmesi

Osmaniye ili tarim alanlarinin ilgeler tizerinden dagihmi (da) asagida verilmistir. Dogusunda Gaziantep,
glineyinde Hatay, batisinda Adana ve kuzeyinde ise Kahramanmaras illeri vardir. Ytizdlglimii 3.279,9 km2
olup, deniz seviyesinden 121 m. yiikseklikte ve Akdeniz’e 20 km. mesafededir (Anon, 2017i).

Osmaniye yiizey sekillerinden bir¢ogunu biinyesinde toplamis ender yerlerden biridir. Arazi giineyden,
kuzeye ve doguya dogru gittikce yiikselir. Osmaniye il'inin bati kesimlerinde Adana ovasinin doguya
dogru olan diizliikleri uzanir. Giineyinde iskenderun kérfezinden doguya dogru uzanan Amanos daglari
(Gavur daglari), kuzeybati ve kuzeybati yoniinde Toros daglari, dogusunda Dumanh, Duldiil ve Tirtil dag-
lar mevcuttur. Daglar ile ovalar arasinda hafif engebeli araziler mevcuttur. Ovalik arazi en ¢ok Merkez,
Toprak kale, Kadirli ve Duzici ilgelerinde bulunmaktadir. En yiiksek daglari; Duldil dagr (2.400) metre,
Turna dag) ise ( 2.285) metredir.

iklim, daghk ve ovalik alanlarda farkhlk gostermekle birlikte, Akdeniz iklimi karakteristigini tagimaktadir.
Genel olarak yazlar sicak ve kurak, kislar ilik ve yagish gecmektedir. Ortalama sicaklik 18,2 C olup, ortalama
en yuksek sicaklik ortalama en yiiksek sicakhk 42,8 C'dir. Yagislar kis ve sonbahar aylarinda diger aylara
gore fazla olup, yillik ortalama yagis miktari 767,6 mm.dir.

Akdeniz ikliminin yasandigi Osmaniye’de Akdeniz bitkilerinin tamami yetismektedir. Ozellikle krakos,
Cukurova orkidesi, Cukurova meneksesi sadece bu yorede yetisen bitkilerdir. Orman ve fundalik-
larda; kizilgam, Halep ¢cami, karacam, mese, servi, sakiz agaci, kéknar, sedir, ardig, kayin, karaagag,
kizilagag gibi agaclar bulunmaktadir. Osmaniye ilinin tarim arazilerinin yiizde dagilimi Tablo 56'da
verilmistir (Anon, 2017i).

Tablo 56. Osmaniye ili Tarim Arazilerinin Dagilimi (2016)

Tarim Alani Turil Alan (Ha) Oran (%)

Tarla Ziraati Alani (I. Uriin) 104.273 83,41
Meyve Alani 16.327 13,06
Sebze Alani (I. Uriin) 3.632 2,91
Nadas Alani ve Diger Alanlar 781 0,62
Toplam 125.013 100

Kaynak: T.C. Osmaniye il Gida, Tarim ve Hayvancilik Midiirligi
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10. YAS SEBZE VE MEYVE URETIMINI
ETKILEYEN FAKTORLER

10.1. Tohumluk

Bitkisel tiretimde verim ve kaliteyi dogrudan etkileyen faktorlerden bir tanesi de tohumluktur. Diger bitki
yetistirme tekniklerindeki degismelere fazla bagimli olmayan ve karmasik bir nitelik géstermeyen tohum
teknolojisi, tiretim lzerine olan etkisini oldukca acik, net ve dogrudan gostermektedir.

Diinyada ve iilkemizde ekim alanlari giderek daralmaktadir. Ekim alanlarini artirarak tretimi cogaltmak
mumkiin gézitkmemektedir. Bunun sonucunda Uretimi artirmanin tek yolu, gelismis tilkelerde oldugu
gibi tiim girdilerin en iyi sekilde kombine edilerek ciftciye sunulmasidir.

Stiphesiz bu kombinasyondaki en énemli unsur, kaliteli tohumluk kullanimidir. Bilindigi gibi, tohumlu-
gun verim ve Uretim artisindaki payi ortalama %25 civarinda olup, bu orani bazi durumlarda %40’lara
¢ikarmak miimkiin olabilmektedir.

Domates, hiyar, biber, karpuz ve kavun olmak tzere hibrit sebze tohumluklari ile patateste sertifikah
tohumluklarinin yurt ici tiretimleri yetersizdir.

Ulkemizde o6rtii altinda yapilan sebze iiretiminde kullanilan tohumlarin tamamina yakini hibrit olup,
biyiik 6lciide israil, Hollanda, ABD ve Fransa'dan ithal edilmektedir. Arastirma Enstitiilerimiz tarafindan
30 civarinda F1 hibrit sebze cesidi gelistirilmis bulunmaktadir. Ancak, bu cesitlerimizin toplam tohumluk
kullanimindaki paylari cok distiktiir. Sebze tiirlerinin 6zellikle F1 hibrit tohumluklarinin tiretiminde 6zel
sektorin buyiik agirligi vardir ve Gretimde olan cesitlerin cogu dis kaynakh cesitlerdir. Sebze cesitlerinde
hastalik, zararli ve cevresel stres faktorlerine karsi dayanikhlik cok 6nemlidir. Gelistirilecek sebze gesidinin
verim ve kalite 6zellikleri yaninda, hastalik ve zararhlara kargi dayanikl olmasi da pazarda basarili olmasi
icin gerekli unsurlardandir.

Bu nedenle; Tarim ve Koy isleri Bakanligi tarafindan Ocak 2004 de “Tirkiye F1 Hibrit Sebze Cesitlerinin
Gelistirilmesi Ve Tohumluk Uretiminde Kamu - Ozel Sektér isbirligi Projesi” uygulamaya konmustur. Bu
Proje ile arastirma enstitiilerinin uzman, laboratuar ve gen kaynaklarindan yararlanarak, F1 hibrit sebze
cesitleri gelistirmek isteyen 6zel sektdr firmalariyla ortak ¢alismalar baslatiimistir.

Nitekim yerli tohumculuk endustrisi gelistirilerek, bu konuda disa bagimhhgin azaltilmasi amaglanmis-
tir. Yerli Gretim teknolojisi ihtiyaca cevap verebilecek hale getirilebilirse, tohumculuk sektori ile ilgili
verimlilik de artacaktir. Tohum fiyatlarinin yiiksekligi nedeniyle maliyetleri artan ve rekabet etmekte
zorlanan giftgimizin yani sira doviz kaybina ugrayan tlkemiz de yerli Gretimin artilmasi halinde 6nemli
faydalar saglayacaktir.

Bu nedenle, tohumculuk sektoriintin strekli disaridan tohum ithal etmek yerine yeni cesit gelistirmek
icin arastirma ve gelistirmeye yonelik olarak calismalari yapmak zorundadir.

10.2. Fide-Fidan

Ulkemizde sebze fidesi yetistiriciligi, geleneksel ydntemlerin yani sira son yillarda tiiplii sebze fidesi tire-
timi yapan kuruluslarin faaliyete gecmesi ile sebze fidesi yetistiriciliginde 6nemli gelismeler kaydedilmis,
fidecilik basli basina bir sektor haline gelmistir.

Fideciligin yani sira meyve fidani Gretiminde de 6nemli ilerlemeler kaydedilmis, meyvecilikte yasanan
gelismelerin etkisi ile de fidancilik da 6nem tasiyan bir sektor olmustur. Meyve agaglarinin cok yillik bitki
tiird olmasi nedeniyle bahce tesisinde lizerinde titizlikle durulmasini zorunlu kilmaktadir.
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Bu nedenle, meyvecilikte kullanilan fidanlarin segcimine 6zen gosterilerek; kaliteli, bol triin alabilmek
icin virls ve virlis benzeri hastaliklardan ari, ana¢-kalem uyusmasi iyi, dogru anag lizerine pazara uygun
cesitlerin asilandigl, nematod, fungal hastaliklar gibi toprak kdkenli patojenlerden ari, saghkl fidanlar ile
bahgelerin kurulmasi amaglanmaktadir.

Sertifikal fidan kullanimi konusunda bilgilendirme ve yonlendirmedeki eksiklikler, fidan satislarinda
yeterli kontroliin yapilamamasi ve sertifika etiketinin pahali olmasi gibi nedenlerle baslangicta sertifikali
fidan Uretimi yetersiz diizeyde olmasina ragmen glinimiizde istenen diizeye yaklagmaktadir.

Uretimin bélgeler ve ihtiyaca gore yonlendirilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Havza Modeli uygulamasi
bu konuda alinmis en 6nemli karardir. Ekonomik énemini kaybetmis cesitlerin neler oldugu, turler ve
cesitler bazinda cesit tavsiye listeleri hakkindaki bilgiler ile bolgelere gore tavsiye edilen cesitlerin fidan
Uretiminin ne durumda oldugu, talebin karsilanma durumu hakkinda treticilerin bilgilendirilmesi, tre-
timin zamaninda ve dogru yonlendirilmesi gerekmektedir. Hedeflenen sadece uretim artisi olmamali,
artan Uretimin nasil degerlendirilecegi tizerinde de 6nemle durulmahdir.

Sertifikali fidan kullaniminin tasidigi 6nem dikkate alindiginda, arastirma enstitdleri ile ziraat fakiilte-
lerinin ortaklasa yuriitecegi calismalar sonucunda gelistirilen hastalik ve zararhlara dayanikli, iklim ve
toprak kosullarina en iyi uyum saglayan cesitler iireticilere tanitilmali ve treticilerimizin bu fidanlari
temin etmesi saglanmahdir.

Genellikle tohum fide-fidan temininde ureticilerin bayiler ve firmalar tarafindan yonlendirilmektedir.
Bu yonlendirme sonucunda ekolojik kosullara uygun olmayan cesitlerin tavsiye edilmesi treticilerimizin
magduriyetine neden oldugu gibi, cesit enflasyonuna da yol agmaktadir.

Tohum, fide, fidan tedarikinde karsilagilan bu sorunlarin giderilmesi bakimindan kuruluslar arasindaki koor-
dinasyon saglanarak, denetim, egitim ve yayim hizmetlerinin daha verimli hale getirilmesi gerekmektedir.

10.3. Hormon Kullanimi

Birim alandan yliksek verim elde edilen alanlardan biri de ortl alti yetistiriciligi yani seralarda yapilan
tretimdir. Seralar, agikta yetistiricilige gore 2-5 kat daha fazla ve kaliteli triin elde edilmesine, iiriinle-
rin yetistirme devresinin uzatilmasina, pazarda devamli triin bulunmasina ve arz kontroliine imkan
saglamaktadir.

Ortii alu yetistiriciligi agikta yetistiricilige gore farkli uygulamalari da beraberinde getirmektedir. Nitekim
bunlardan biri de hormonlardir. Hormonlar bitki blinyesinde Uretildikleri gibi, sentetik olarak da elde
edilebilmektedir. Sentetik olarak elde edilen ve bitkide hormon etkisi gosteren maddeler ise “Bitki Gelisim
Diizenleyicileri” olarak tanimlanmaktadir.

Ortii alti yetistiriciliginde yani seralarda dogal mevsimin disindaki zamanlarda yetistirilen iiriinlerde toz-
lanma ve bunu takip eden ddllenme olaylarinda zaman zaman problemler ortaya cikabilmektedir. Disik
sicaklik ve dusuk 1sik siddetinde seralarda gicek tozu olusamamakta, cicek tozu olussa bile bunlarin da
canliligi az olmaktadir. Bu durumda ekonomik olarak iiriin elde edebilmek igin tozlanma ve déllenmeye
yardim etmek gerekmektedir. Ulkemizde kis aylarinda ekonomik nedenlerden dolayi 1sitma yapilamayan
seralarda meyve tutumunu yani ddllenmeyi saglamak amaciyla bitki gelisim duzenleyicilerin kullanimi
kacinilmaz olmaktadir.

V/AY/A



2~ DOGAKA

/A

// Meyve-Sebze Isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi

Ulkemiz kosullarinda enerji fiyatlarinin oldukga yiiksek olusu nedeniyle seralarda ancak dondan koruna-
cak diizeyde 1sitma yapilabilmektedir. Diizenli bir 1sitma yapildiginda seralarda maliyetler biiylk 6lciide
artirmakta bu nedenle de yeterli diizeyde bir 1sitma yapilamamaktadir. Seralarin isitilmasinda ucuz
enerji saglandig takdirde, normal bir cigek tozu olusturabilmek icin bitkinin ihtiyaci olan isi diizenli bir
sekilde saglanacaktir. Isitma ile birlikte seralarda bombus arililarinin kullanimin yayginlastiriimasiyla da
bitki gelisim diizenleyicilerin (hormonlarin) kullanimina da gerek kalmayacaktir. Seraciligin yapisi geregi
hormonlar amacina uygun ve onerilen dozda kullanildig takdirde verimi artirarak, triinde kaliteyi yiik-
seltmekte ve lriinlerin ihracat sansini artirmaktadir.

Ulkemizde Tarim ve Kdyisleri Bakanhigr'nin denetiminde olan hormonlar, yine Tarim ve Kéyisleri Bakanlig
tarafindan ruhsatlandirilmaktadir. Tarim ve Koyisleri Bakanhgi’'na bagli laboratuvarlarda da hormon ve
ilag kalinti analizleri yapilabilmektedir. Ureticiler tarafindan giceklere uygulanan bitki gelisim diizenleyi-
cileri (hormonlar) meyve hasat asamasina gelen kadar parcalanmakta ve kalintiya yol agmamaktadirlar.
Ayrica, hormonlarin tavsiye edilen rilnlerde ve dnerilen dozlarda kullanilmasi durumunda, bir saglik
riski tagimadiklari konu ile ilgili uzmanlar tarafindan dile getirilmektedir.

Uzman olmayan kisilerce, hormonlarin anlam ve 6neminin yanlis degerlendirilmesine yol acan aciklamalar
yapilmasi ile kamuoyunda haksiz bir tedirginlik yaratiimaktadir. Tarim Grtnlerinde gorilen alisilmisin
disindaki her sekil, goriintii ve boyut hemen hormonla iliskilendirilmektedir. Oysa ki, pazarda goriilen
her iri, degisik renk ve sekildeki meyve veya sebzenin hormonlu olarak nitelendirilmesi dogru degildir.
Son yillarda yiritilen arastirmalar sonucu sebze ve meyvede gelistirilen yeni cesitlerin tilkemizin ekolojik
kosullarinda uretilmeye baglamasi sonucu olusan dogal goriintilerdir.

Ayrica bitki gelisim diizenleyicilerin bilingsiz veya yiiksek dozda kullaniimasi bitkilerin gelisimini olumsuz
yonde etkileyerek, bitkiye zarar vermektedir. Ornegin bilingsiz ve yiiksek dozda bitki gelisim diizenle-
yicilerinin kullanilmasi domateste meyvelerde i¢ bosalmasina ve kalitenin bozulmasina yol agmaktadir.

10.4. Tarimsal ilag Kullanimi ve Kalinti Sorunu

Tim diinyada oldugu gibi, ilkemizde de tarimsal iiretimde kimyasal miicadele yapilmakta olup, Ulkemizin
Rusya, AB ve bircok gelismis tlkeye tarim triinii dig satimimizin siirdiigi giintimuizde, saglig), cevreyi ve
dis ticaretimizi koruyabilmek amaciyla, tarim ilaci kullanimi gelismis tilkeler standartlarinda, ¢ok bilingli
ve kontrollii yapilmasi gerekmektedir.

Bilindigi Uzere, AB'de kullanilan aktif maddeler; zaman igerisinde aktif maddelerin toksikolojik yonden
yapilan caligmalari AB yeniden degerlendirmekte ve yapilan bu degerlendirmeler sonucunda aktif madde
ya glivenli listeye almakta veya kullanilmamaktadir.

AB miiktesebatina gore olusturulan liste; zirai ilaglar icerisinde bulunmalarina izin verilmis aktif maddeler
listesidir. AB miiktesebatina gore ise; tiye lilkelerde sadece EK -1 de yer alan aktif maddelerin formulas-
yonlari ruhsat alabilmekte ve EK-1 icin dosya hazirlayip basvuran firmalar formulasyon ruhsati alarak
piyasaya Uriin strebilmektedir.

Ek- 1 listesinden cikarilan ilaglarin ¢ogunlugu; firmalarin ekonomik degeri diigen ilaglari pazardan cekmek
istemeleri, inceleme ve arastirma maliyetlerinin firmalarca tistlenilmemesi ve maliyetlerin yiiksek olmasi
sonucunda AB llkelerinde ilaglarin ¢ok az kullanilmasi gibi nedenlerden olusmaktadir. Bununla birlikte
cevre dostu ilaglarinda tretiminin artirilmasi ve taleplerin bu yonde artmasi da bazi ilaglarin EK-1 liste-
sinden cikarilmasina yol agmaktadir.

AB tarafindan kullanilmayan ilaglarin tilkemizde kullaniliyor olmasi yag meyve sebze ihracati sirasinda
sorunlarin ortaya ¢cikmasina yol agmaktadir. AB iilkelerinde kullanilmayan ilaglarla ilgili kalinti Griinlerde
ciktigi zaman ihracg edilen Griiniimiiz geri gonderilmektedir. ihrac iiriinlerimizin geri gonderilmemesi icin
AB heyetinin llkemizde yaptigl incelemeler sonucunda tespit ettigi ilaclar Tarim ve Kdyisleri Bakanhg)
tarafindan yasaklanmustir.
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Bilindigi tizere kimyasal tarim ilaglari (pestisitler); hastalik zararl ve yabanci otlarin neden oldugu ariin
kayiplarinin 6nlenmesi amaciyla kullanilmaktadir. Kullanilan kimyasal miicadele ilaglari insan saghgi, cevre
ve dogal dengeyi olumsuz yonde etkilemesi nedeniyle, bu tarim ilaglarinin dikkatli ve en az ilag kaybina
neden olacak sekilde uygulanmasi gerekmektedir.

Bu nedenle ilag uygulamalarinda amaca uygun ekipman segimi segilen ekipmanin kalibrasyonunun
dogru yapilmasi, birim alana atilan ilag miktarinin gereginden cok veya az olmamasi ilaclamanin uygun
zamaninda yapilmasi ilaglama maliyetini de azaltacaktir.

Cevre, insan ve hayvan sagligina zarar vermeyen bir tarimsal Giretimin yapilmasi, dogal kaynaklarin korun-
masi, tarimda izlenebilirlik ve siirdiiriilebilirlik ile gida giivenliginin saglanmasi amaciyla yayimlanan lyi
Tarim Uygulamalari Yénetmeligi ile de iiretim yapan iireticilere gérev ve sorumluluklar verilmistir. iyi
tarim uygulamalarini uygulayan ireticiler ve retici birlikleri tarimsal desteklemelerden 6ncelikli olarak
faydalandirilacaktir. S6z konusu yonetmelige gore de bitki koruma uygulamalarinin kayit altina alinmasi
ve bitki koruma ve hayvan saghg tiriinlerini tavsiyesine uygun olarak kullaniimasini 6ngérmektedir.

Bunula birlikte Kontrollii Ortii Alti Uretimin Uygulanmasina iliskin yénetmelik hiikiimlerinin yerine
getirilmesinin yani sira, “Bitkisel Uretimde Kullanilan Kimyasallarin Kayit Altina Alinmasi ve izlenebi-
lirlik Projesi”nin uygulanmaya baglanmasi ile birlikte giivenilir Griinlerin tiretiminde 6nemli ilerlemeler
kaydedilmistir.

Yasanan gelismeler dogrultusunda bitkisel Giriinlerin Gretiminden pazarlama agsamasina kadar gecen
siirecte kullanilan Bitki Koruma Uriiniiniin Zirai Miicadele Teknik Talimatlarina ve diger kimyasallarin
teknik tavsiyelerine uygun ve kontrollii olarak kullanilmasini, Tirk Gida Kodeksi ve kalinti degerlerine
uygun bitkisel Griin arzini, tiketici sagligi ve cevrenin korunmasi ile triinde izlenebilirliginin saglanma-
sina iliskin usul ve esaslari belirlemek amaciyla “Bitkisel Uretimde Kullanilan Kimyasallarin Kayit Altina
Alinmasi ve izlenmesi Hakkinda Yénetmelik” yiiriirlige girmistir. Yonetmelikle birlikte tiretim asamasinda
kullanilan ilag, glbre, bitki gelisim diizenleyicilerinin hangi hastalik, zararl, yabanci ot veya bitki besin
elementi noksanhg icin kullanildigi, kullanilan doz, uygulamanin ve hasadin hangi tarihte yapildigina
iliskin kayit tutma zorunlulugu getirilmistir. Yonetmelikle birlikte Bakanlik tarafindan kayit sisteminin
kurulmasy, Ureticiler tarafindan kayit defteri tutma zorunlulugu getirilerek tiriin kimligi olmayan trinlerin
satigsa sunulamayacagi hitkkme baglanmistir.

Yonetmelikte bitkisel Girtinii toptanci, hal tedarikgisi, ihracatci, kabzimal gibi toptan alanlara treticilerden
almis olduklar drtinleri dreticisine ulasabilecek sekilde lretici bazinda kayit sistemini olusturma ve isleme,
tasnif veya paketleme yerlerinde barkod ve kimlik sistemini olusturup bu sistemi de triin ambalajina
isleme zorunlulugu getirilmistir.

Bilgilerin kayit sistemine girilmesi, Ureticiler tarafindan tutulan kayitlarin kontrolii ve denetimlerin
yapilmasi, denetim sonuglarina gére uygun olmayan iriinleri imha etme veya ettirme gérevi de il ve ile
Midirliiklerine verilmistir. Yonetmelikte Tarim il ve ilce Miidiirliiklerinin gérev sorumluluklari tanim-
lanmis olup, tutulan kayitlarin kontrol edilmesi, tavsiyelere uygun olanlarin onaylanmasi, denetim amaci
ile Griin numunelerinin alinarak analizlerin yapilacagi hiikme baglanmistir.

Ulkemizin sahip oldugu potansiyelin en iyi sekilde degerlendirilmesi, halkimizin gida giivenliginin sag-
lanmasi, tlkemizin dig pazarlarda rekabet tstunligu saglayarak diinya pazarindan aldigi pay: yikselt-
mesi, ihracat imkanlarinin artirilabilmesi, yaganan problemlerin kalici olarak ¢6ziimlenmesinin yani sira
tireticilerimizin zan altinda birakilmamasi, Ulkemizin itibarinin zedelenmemesi yoniinden izlenebilir bir
tretim gerceklestirilmelidir.
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11. SEBZE VE MEYVELERIN TANIMLANMASI VE iSLETME
OZELLIKLERI, ISLETMEYE KABULLERI

Gunumiz sartlarinda saglikli ve dengeli beslenme daha ¢ok 6nem kazanmis ve insanlar bilinglenmeye
baslamistir. Daha temiz, daha taze ve cabuk bozulmayan, dayanikhligi fazla olan trinlerin tercihi artig
gostermistir.

Bu nedenle sebze ve meyvelerin tretimden hasada kadar, hatta tiiketiciye gelene kadar gecirdigi siirec
onemlidir. Bu siirec icinde besin degerleri korunmali, saglikh kosullarda bekletilmeli, temiz ortamlarda
tiiketiciye sunulmalidir.

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarimsal ham maddelerin fiziksel ve kimyasal olarak bozulmalarini 6nlemek
amaciyla hasattan sonra dayanikli hale getirilmesi ilkesine dayanir. Gida tiiketimi yasamin strdiriilmesi ve
saghgin korunmasi amaciyla yapilan temel aktivitedir. Cevre, teknoloji, sosyokiltiirel unsurlar, ekonomik
seviye ve kisisel tercihler tiiketicilerin gida tiiketimini etkileyen temel faktorlerdir.

Giunumuzde hizli sehirlesme ve sanayilesme, batiya agilma, ¢alisan kadin nifusunun artmasi, reklamlar
ve daha rahat yasama arzusu gida tiilketiminde Uriin gesitliligini ve hazir gidalara talebi artirmaktadir.

Sebze meyve isleme sektoriiniin 6neminin artmasinda etkili olan faktorler;

m Ulke niifusunun saglikli-dengeli beslenmesi ve gelecek nesillerin de saglikli olmasi

1 Cevre ve biyolojik cgesitliligin korunarak, strdirulebilir bir ekonomik kalkinmanin saglanmasi

M ic ve dis piyasada rekabet giicii yiiksek triinlerin iiretilmesi ile ciftcilerin gelirinin artirilmasi

B Cevreye zarar vermeden veya en az zararla kaynaklarin ekonomik diizeyde kullanilmasi

B Tarimsal altyapinin iyilestirilmesi icin gerekli olan politika araglarinin belirlenerek uygulanmasi

giderek daha fazla 6nem tagimaktadir.

Sebze ve meyve isleme sanayi, DPT (Devlet Planlama Tegkilati) siniflamasina gore;

B Meyve ve sebze konserveleri sanayi
m Salca sanayi

B Meyve suyu sanayi

m Dondurulmus meyve ve sebze sanayi
B Kurutulmus meyve ve sebze sanayi

m Diger sanayilerden (kuru incir, salamura zeytin, tursu, i¢ findik ve findik mamulleri, regel-marmelat,
kavrulmus kuruyemis ve leblebi) olusmaktadir.

isletmeler, kurulus yerlerini secerken ham maddeyi kolay elde edebilecekleri, tiiketim pazarlarina yakin
ve alt yapi olanaklarinin yiiksek oldugu bolgeleri tercih eder.

Sebze meyve isleme tarima dayali sanayinin g genel ve ayni zamanda da dnemli niteligini tagimaktadir.
Bunlar ham maddenin:

B Mevsime bagimlihig,
B Bozulma egilimi,

B Miktar ve nitelik olarak degiskenligidir.
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Hammaddeden kaynaklanan bu 6zellikler, bu sanayi kolunun kendine 6zgii yeni nitelikler kazanmasina
ve hatta bazi sorunlarin dogmasina neden olmaktadir.

Yatirim ve Sermaye

Sebze ve meyveler mevsimliktir. Bu nedenle sebze veya meyve sadece yetistigi mevsimde ve genellikle
kisa bir donemde islenebilmektedir. Ham maddenin mevsim 6zelligi nedeni ile fabrika kisa stirede fazla
miktarda ham madde isleyecek kapasitede kurulmaktadir. Ornegin; salca fabrikasi en uygun yerde kurul-
mus olsa bile en ¢ok 3 ay calismakta 9 ay devre disi kalmaktadir. Kapasiteden tam olarak yararlanamamak
maliyetin yiikselmesine neden olmaktadir. Bu yiizden bu tip tesislerde tiretimlerin gesitlendirilmesi cok
onemlidir.

Ham maddenin mevsime bagimliligi ve belli bir siire icerisinde islenmesi nedeniyle kisa siire icerisinde
fazla miktarda isletme sermayesine ihtiyag duyulmasi da bir bagka sorundur. Ornegin, yaz sezonunda
2-3 ay icinde islenen urlinlerin satisi ancak 7-8 ayda gerceklestirilebilmektedir. Yani sermaye uzun zamanda
geri donmektedir.

isleme teknigine uygun ham madde alimi, uygun arac-gereclerle nakil isleminin yapilmasi, isletmede
isleme yogunlugunun iyi organize edilme si, isletmenin basarili bir sezon gecirmesinde etkilidir. Ayrica
Uriinlerin pazarlanmasi da 6nemli bir unsurdur. Genellikle tiretim oncesi pazar belli olmakla beraber
tretimdeki aksakliklar, istenen sartlarda tretim yapilamamasi pazarlama ve satis sorunu yaratmaktadir.

Uretim Maliyeti

Ham maddenin mamul madde haline doniismesiyle kazandigi deger, ham maddeye uygulanan degisiklikle
orantili olarak artar. Uretim maliyetini etkileyen faktérler: ham madde, teknolojik yatirim, enerji, ambalaj,
isGilik, ulagim, tanitim, reklamdir.

Ham maddenin bozulma egilimi, miktar ve nitelik olarak degiskenligi maliyeti artiran 6nemli unsurlardir.
Ham maddenin islemeye hizla yetistirilememesi, cesitli dis etmenler nedeniyle ham madde kalitesindeki
genel bozukluk, iklim sartlari nedeniyle yeterli miktarda ham madde bulunamamasi gibi etkenler ham
madde maliyetini artirir.

Teknolojik Sorunlar

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarim iiriinlerine dayali 6nemli ve siirekli gelisen bir sanayi koludur. isleme
sonucunda Urinde yapilan degisiklikler ne kadar fazla ise bu amagla kurulacak tesisin yatirirm maliyeti
daha fazla ve uygulanacak teknoloji daha karmagiktir.

Teknoloji seciminde;

m Uretilmek istenen iiriinde ulagilmak istenen kalite,
m Gerekli makinelerin fiyati,

B Makinelerin farkh amaglarla kullanilabilir olmasi,
M Makinelerin bakim ve onarim kolayhgi,

B Ayni isi yapip daha az enerji harcayan makineler tercih edilir.
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Sebze ve Meyve Sektoriiniin Fiziki Yapisi:

Her yatirnrmda oldugu gibi meyve sebze isleyecek fabrikalarin kurulmasi giivenilir etiitlere dayandirilmali-
dir. Yatirnmin ilerleyen asamalarinda geri doniilmesi biiyitk maddi kayiplara yol agar. Bu nedenle ayrintih
fizibilite (yapilabilirlik) raporu hazirlanmalidir. Fizibilite raporunda kurulacak tesisin yeri, kapasitesi,
teknoloji secimi, yatirilan sermayenin geri kazanim siiresi, akim semasi ve yerlesim plani detayh olarak
etlit edilmelidir.

Fabrika kurulmasinda yer secimi de 6nemlidir. Bunlar; yore secimi, pazar ve tasima olanaklari, su, elektrik
ve yakit, iscilik, yasam kosullari ve cevreye iliskin faktorlerdir. Sebze ve meyve isleme sekillerindeki farkli-
liklar (konserve, kurutma, soklama, meyve suyu gibi) isletmelerin planlanmasina da yansirlar.

Sebze ve meyve isleyen fabrikalar isletme binasi veya binalari, mamul madde ve yardimci madde depolary,
idari bina, depolar, sosyal tesisler gibi cesitli yapilardan olusur. Bu binalar arsa tizerine yerlestirilirken;
genel is akisi, hijyen ve emniyet gibi hususlara dikkat edilmelidir.

Ham madde Kabul Yeri:

Sebze ve meyveler hasattan sonra niteliklerini kisa siirede kaybeder. Hasattan sonra ne kadar kisa zamanda
islenirse tirlin kalitesi o kadar yiiksek olur. Ham maddenin mekanik etkilere karsi direnci zayiftir. Bu yiiz-
den taginmalari suratli ve titizlikle yapilmahdir.

isletmelere ham madde (sebzeler ve meyveler) {ilkemizde kara yolu tasitlariyla nakledilmektedir. Bu
aracglarin; isletmeye girisi, kontrol ve kabuli, tarti 6l¢ii islemleri ve bosaltilmalari bu béliimde olmaktadir.

islemleri aksatmayacak, giris ve cikista sikinti yaratmayacak, rahat ve diizenli bir akis saglayacak sekilde
planlanmalidir. Ham maddenin uygunluguna karar verildikten sonra triin kabuli yapilir.

Ham madde Depolama Birimi

Ham maddeye gerekli kontroller yapildiktan sonra nakliye aracindan bosaltim islemi yapilir. Ham madde
hemen Uretime sevk edilemeyecekse depolamak icin soguk odaya sahip isletmelerde (rin, islenecegi
zamana kadar bu depoda muhafaza edilir.

Sebze meyve islemede ham maddenin bekleme siiresini uzatmadan islemek elde edilecek iiriin kalitesinde
onemli bir faktordiir. Depolama s6z konusu ise ham maddenin isletmeye gelis zamani, mutlaka palet
Uzerine ve gerekli evrak tizerine not edilmelidir

Depolama siiresi uzadikca sebze ve meyvede bozulma baglar. Asiri olgunlagma, ham maddenin su kay-
betmesi, ¢lirime, kiiflenme gibi bozulmalarin maliyeti artirici olumsuz etkileri olur. Bu nedenle iiriin ister
soguk odada ister soguk oda donanimi bulunmayan bir ortamda bekletilsin ilk gelen Grinin islemeye ilk
alinmasi genel prensip olmalidir. Ham maddenin isletmeye akisini Gretim sorumlusu takip eder.

Yardimci malzeme depolama biriminde paketlemede kullanilan koli, ambalaj materyali, koli bandi, streg
film vb. malzeme depolanir. Depo ve satin alma birimi bu bolimdeki hareketliligi takip eder.
On islemler

Sebze ve meyveler isleme 6ncesi 6n islemlerden gecer. Bunlar yikama, kabuk soyma, dograma, ¢ekirdek
¢itkarma vb dir. Bu islemler sebze ve meyveye gore degistigi gibi isleme teknigine gore de degisir. Bu
bolimdeki calismalar isletmenin teknik donanimina goére cogunlukla makine ile yapilir. Bazi islemler ise
sadece insan is gliciine dayanmaktadir.
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Uretim Alanlan

Sebze meyveler farkli yontemler kullanilarak dayanikli hale getirilir. Bu yontemler konserve, soklama
(dondurarak), kurutma, meyve suyu, recel -marmelat, tursu tretimidir. Bu isleme sekilleri birbirinden
cok farklidir. Ayri teknoloji ve ayri isletme planlamasi gerektirir.

isleme alani ve sekli bu kadar farkl olan sebze ve meyvelerin iiretim alanlari da farklhiliklar gésterir.
Konserve, soklama ve kurutma proseslerinin 6n islemlerinde kismen bir birine benzer noktalar vardir.
Ornegin yikama, cekirdek cikarma, kesme, dograma vb. ham maddenin girisinden mamul madde haline
donusiinceye kadar uygulanan islem asamalarinin streklilik sirasina “proses” denir.

m Uretim hatti planlanirken,

B Personelin rahat ¢alisabilmesi,

B Bakim ve montajin kolay olmasi,

m CIP yonteme gore temizlige olanak saglamasi dnemlidir.

isleme periyoduna ve iriine bagl olarak tretim alaninda makine yerlesimleri degisiklik gosterebilir.
Ornegin sadece konserve islese bile iiriine gore {iretim hatlarinda (6zellikle &n islemlerde) farkhliklar olur.

Kalite Kontrol Laboratuvari

Sebze meyve isleme sanayinde kalite kontrol laboratuvari, tiretim aninda tretimi kontrol etmek, musteri
spesifikasyonlanna uygun tiretim yapilip yapilmadigini belgelemek ve sevkiyat sirasinda hazirlanan bu
belgeler ile musteri isteklerine uygun tiriin naklini saglamak maksatli caligmalarin yapildigi ortamdir.

Uretim alanina en yakin noktada olmasi laboratuvarda calisanlarin islerini biiyiik dlciide kolaylastirir.
Uretime en kisa zamanda miidahale edebilme, hatali iiretimi engelleyebilme kolayligi saglar. Fiziki anlamda
isletmeye, idari bolime ve sevkiyat bolimiine kolay ulasilabilir bir konumda olmalidir.

isletmenin 6zelligine ve biyiikligiine gore kalite kontrol laboratuvarlarinda fiziksel, kimyasal, duyusal
ve mikrobiyolojik analizler yapilir. Mikrobiyolojik analizlerin yapildigi ortam, ayri bir laboratuvar sek-
linde olabilecegi gibi blyiik bir kalite kontrol laboratuvarinin icinde izole edilmis bir boliim seklinde de
planlanabilir.

Fiziksel kontrolde ham maddenin ve yardimci malzemelerin (katki maddeleri) ambalaj malzemelerinin
isleme oncesi, isleme sirasinda, ambalajlama, etiketleme, depolama esnasinda kusurlarinin tespit edilmesi
isleme bu bilgiler dogrultusunda yon verilmesi esasina dayanir. Kimyasal analizler icerisinde tuz, asitlik,
seker, yag tayini baglicalaridir. Uretim sirasinda ve iiretim sonrasinda belirli periyotlarda kimyasal analizler
yapilr. Elde edilen bilgiler dikkatle formlara islenir.

Duyusal analizlerde ham maddeden sevkiyat asamasindaki triine kadar her asamada yapilir ve formlara
veriler islenir.

Mikrobiyolojik kontrolde tiretim Oncesi ve uretim sirasinda mikroorganizma yiikiinii takip etmek ve
standarda uygun iiretim yapilmasi, gerekli tedbirlerin alinmasini saglamak, tretim sonrasi depolama
sirasinda meydana gelen degisiklikleri takip agisindan 6nemlidir. Sevkiyat oncesi gonderilecek tiriiniin
niteligini belirlemek amaciyla da yapilr.

idari Boliim

Uretim islerinin planlandig), yonetimsel kararlarin verildigi, ziyaretcilerin kabul edildigi ve sekreterya,
muhasebe, pazarlama ve insan kaynaklari islemlerinin ylratildaga birbirine bagimh galisan kisimlardan
olusur.
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Uretim Destek Birimi

isletmelerde sebze meyve isleme sirasinda konserve, soklama (dondurarak), kurutma, meyve suyu,
recel-marmelat, kullanilan ekipman ve makinelerin;

m Uretim akis semasina uygun dretim hatlarinin kurulmas,
® Uretim esnasinda meydana gelen arizalarin giderilmesi,

M Belirli araliklarla makinelerin bakim ve kontrollerini yapan birimdir.

Sevkiyat Birimi

islenmis sebze ve meyve ambalajlandiktan ve etiketlendikten (bazen etiketlenmeden) sonra paletlere
dizilerek (kolilenerek veya kolilenmeden) depoya gonderilir. Depo sorumlusu gelen Grini Gretim tarihi,
cesit, fason isleniyorsa firma adina gére depoya bir plan dahilinde yerlestirilmesini saglar. Formlara depoya
giren Urtiniin miktarini palet numarasina gore isler ve sevkiyat sirasinda bu formlari kullanir. Sevkiyattan
sonra da uriin ¢ikis formlarini doldurur. Bu formlar tiretilen ve sevk edilen tirtiniin miktar (depo hareketi)
kontroliiniin yapilmasini da saglar.

isletmede calisan personelin sosyal ihtiyaclarinin kargilanabildigi bélimlerdir. Bunlar; yemekhane, din-
lenme salonu, kiyafet degistirme odalari, lavabo ve tuvalet, dus alanlari, ilk yardim-saghk tnitesidir.
isletmenin biyiikliigi ve 6zelligine gore hepsi veya birkaci bulunabilir.

Fabrikanin Cevresi

Yerlesim yerlerinin icinde olmamasi tercih edilir. Cevrede, fabrikaya ve islenen triine zararli olabilecek
baska bir tesis (kimya tesisi, ¢opliik, ahir vb. koku yayabilecek alanlar) olmamalidir. Trafigin yogun oldugu
ana yol Gzerinde olmamali, fakat ham maddenin fabrikaya ulagmasi ve triiniin fabrikadan sevkiyati da
kolay olmahdir. Su rezervi yeterli olmalidir. Fabrika kapasitesinin artabilecegi diisiiniilerek cevresinde
genislemeye olanak saglayacak arsaya sahip olmalidir. Ham maddeye rahat ulagilabilmelidir.

Sebze ve Meyveler

Bitkisel besin maddelerini tarla ve bahge triinleri meydana getirir. Bahge uriinleri ise sebze ve meyveler
olarak ikiye ayrilir. Botanikte bitkilerin olgunlasmamis cekirdekleri ve cekirdege yakin kisimlarina meyve;
cicek, yaprak ve govdelerine sebze denmektedir.

Taze sebze ve meyve metabolik tepkimelerin strdiigii canh hiicrelerden olusur. Bu hiicreler besin ve su
gereksinimlerini sagladiklari bitkilerden kesilmelerine kargin canhliklarini stirdirirler. Genellikle sebze ve
meyveler giinliitk enerji gereksinimine az katkida bulunmasina ragmen vitamin ve mineraller ile hiicreyi
oksidasyon stresinden koruyan antioksidantlar bakimindan zengindir. Ayrica sindirim sisteminin diizenli
calismasinda da etkilidirler.

Sebzeler:

Sebze “insan beslenmesinde kullanilan otsu bitkilerin yenen kisimlaridir” seklinde tanimlanir. Bu tanimin
daha genis agiklamasi “meyve ve tahil grubuna girmeyen bahge tariminda yetistirilen yaprak, tomurcuk,
kok, yumru, sogan, siirgiin, cicek, meyve ve mantar gibi sap ve sapkasi ¢ig ve pisirilerek yenen insan bes-
lenmesinde kullanilan bitkisel Gretim materyali” seklinde yapilabilir.

Sebzeler, cok eski caglardan beri tarimi yapilan degerli besin kaynaklaridir. Sebze tarimi diinyada ve Tir-
kiye'de onemli bir yer tutmaktadir. Trkiye, iklim 6zellikleri doga ortiisti bakimindan “diinya icerisinde
kiiciik diinya” olarak adlandirilmistir. Ulkemiz sebze iiretimi acisindan diinyada énemli bir yere sahiptir.

A/
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Meyve-Sebze isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi //

Sebze sap, kok, yumru kok, cicek sogani, gicek ve tohumlari iceren bitkinin yenilebilir bilesenidir. Bitki
dokusu protein agisindan diisiiktir. Su, nisasta, belirli bazi vitaminler, mineraller, yaglar, lifler sebze
dokusunun baslica bilesenleridir.

Sebze tarimi, bitkisel Gretim icerisinde birim alandan en yiiksek gelir getiren tarim kollari arasindadir.
Bolgeler arasinda gerek ekilis alani gerekse tiretim bakimindan Ege ve Akdeniz bdlgesi ilk sirayi almaktadir.
Daha sonra Marmara ve Orta Kuzey Bolgeleri gelmektedir. Verimlilik bakimindan da siralama Akdeniz, Ege,
Marmara ve Karadeniz bélgeleridir. isletme yeri seciminde bu degerler de goz 6niinde bulundurulmaktadir.

Sebze iiretiminde diger bir tiretim sekli de islemeye yonelik olarak yapilan sanayi sebzeciligidir. Bu Gretim
esas olarak Marmara ve Kuzey Ege bolgelerimizde yogunlasmaktadir. Sanayiye yonelik Gretimde en fazla
Uretilen domatesin yaygin degerlendirme sekli salcadir. Turkiye'de konserve iretiminin biiyiik cogunlu-
gunu sebze konserveleri olusturmaktadir. Donmus gida tretiminin %63'Uiniin ham maddesi sebzedir. Son
yillarda kurutulmus dogranmis sebze tiretimi de artmaktadir. Sanayiye islenen sebzelerin en nemlileri
domates, bezelye, fasulye, biber, havug, karnabahar, briiksel lahanasi, kornison hiyari, mantar, kabak, bakla,
brokoli, sogan, ispanak, enginar, patates, barbunya, pirasa ve bamyadir.

Salca, konserve, kurutma sebze suyu isleme fabrikalari genelde yaz aylari ve sonbaharda calismaktadir.
Dondurulmus sebze iiretiminde ham maddenin %80’i haziran- ekim arasinda %20’si kis sebzelerinden
kasim-aralik arasinda islenmektedir.

Besinler, insan beslenmesinde viicuda disaridan alinan, hiicrelerde yapi tasi ve enerji kaynagi olarak gorev
yapan maddeleri iceren uriinlerdir. Sebzeler ister taze ister islenmis olarak tiiketilsin belirli miktarda besin
ogesi degeri tasir. Sebzeler icerdikleri karbonhidrat, vitamin ve mineraller bakimindan insan beslenme-
sinde 6nemli etkiye sahiptir. Ayrica sebzeler, posa icerikleri nedeniyle de gereklidir. Sebzeler diisiik yag
ve protein icerigine sahip olup, karbonhidrat icerigi agisindan tiire bagh olarak degisiklik gostermektedir.
Bugiinkii yasamda dengeli beslenmenin sebzesiz olamayacagi, yeterli ve dengeli beslenmenin ana unsur-
larindan birinin sebze tiiketimi oldugu herkesce kabul gormustdr.

Sebzelerin siniflandiriimasinda gesitli yontemler 6rnegin, botanik 6zelliklerine, kiiltiir sekillerine, iklim ve
sicak isteklerine, kullanim amaglari ve yenen kisimlarina gore kullanilmistir. Kullanim amaclari ve yenen
kisimlarina gore siniflandirma:

M Yumrulari yenen sebzeler: Patates, yer elmasi,

B Kokleri yenen sebzeler: havug, kok kereviz, kirmizi pancar, salgam,

B Sogani ve slrginleri yenen sebzeler: Pirasa, sogan, sarimsak,

M Yapraklari yenen sebzeler: Lahana, 1spanak, pazi, marul, semizotu,

B Cicek veya tablasi yenen sebzeler: Enginar, bamya, karnabahar, brokoli,

B Meyveleri yenen sebzeler: Domates, biber, patlican, hiyar, kabak, taze fasulye, taze bakla, taze
bezelye, kavun, karpuz,

M Kuru veya taze tohumlari yenen sebzeler: Kuru fasulye, kuru bakla, i¢ bezelye,

m istah acan ( salata yapilan ) kokulu otlar: Maydanoz, dereotu, nane, tere, roka,

Meyveler

Tiirkiye'nin iklimi ve toprak yapisi pek cok meyve tiriniin yetistirilmesi igin uygundur. Diinya lizerinde
yetistirilen bircok meyve tiirii ilkemizde de yetisir.

V/AY/A
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Bugiin Tiirkiye'de 35 tiir meyve yaygin olarak yetistirilmektedir. Uziim, elma, zeytin ve portakal en fazla
yetisen meyvelerdir. Cilek, kivi, ahududu ve bogirtlen gibi meyvelerin tiretiminde ise hizli bir artis olmak-
tadir. Son yillarda tlkemizde yetistirilen meyvelerin hem miktari hem de kalitesi yiikselmektedir. Birgok
meyve tiriinde de ihracat yapilmaktadir. Meyve, gicekli bitkilerin tohum tagiyan Griinti olarak tanimlanir.
Meyveler yetistirildikleri iklim kosullarina gore ti¢ grupta incelenir;

® liman kusak meyveleri: Elma, armut gibi pome meyveleri, kayisi, kiraz, visne, tiysiiz seftali, seftali
ve erik gibi etli cekirdekli meyveleri ve tiziim, gilek ahududu gibi yumusak meyveleri igerir.

m Astropikal meyveler: Limon, portakal gibi turuncgil meyveleri ve avokado, incir ve kivi gibi turuncgil
olmayan meyveleri igerir.

1 Tropical (egzotik) meyveler: Japon elmasi, hurma, Hicaz nari, ananas, papaya vb.ni igerir.

Son yillarda meyvecilikte de yeni yetistirme teknikleri, arastirmalari ve uygulamalar yapilmaktadir. Daha
az alandan daha ylksek verim almak icin bodur aga¢ fidanlari ile meyve bahgeleri yeniden diizenlenmek-
tedir. Taze meyve ihracatindaki basarili calismalar meyvecilige olan ilgiyi artirmaktadir.

Meyveler; meyve suyu, konserve, recel, marmelat, dondurma (soklama), pekmez ve kurutma teknoloji-
lerinin de ham maddesini olustur

Meyveler sagladiklari enerji, vitamin, mineraller ve giizel goriinlimleri sayesinde istah tizerinde olumlu
etkiye sahiptir. Beslenmemizde cok 6nemli bir yer tutmaktadir.

Meyvelerin cogunlugu %10-25 arasinda karbonhidrat, %1'den daha az protein ve %0,5'ten daha az yag
icerir. Taze meyveler en 6nemli C vitamini kaynagidir. Ayrica A vitamini, magnezyum, kalsiyum, potasyum
bakimindan da zengindir.

Cogu meyve organik asitler bakimindan zengindir ve diisiik pH’lidirlar. Turunggillerde ve cilek gibi etli
zarh kabuksuz meyvelerde bulunan baglica asit sitrik asit, kabuklu cekirdekli meyvelerde malik asit,
tzimsii meyvelerde tartarik asit ve malik asittir. Meyvedeki asit konsantrasyonu ve pH, toprak kosullari
ve meyvenin olgunlugundan etkilenir.

Meyvelerin Siniflandirilmasi agsagidaki sekilde yapilmaktadir;

Yumusak ¢ekirdekli meyveler: Tohumlari meyve ortasinda yer alir ve etrafi yenen et kismiyla
cevrilmistir. Dista kalinca bir kabuk bulunur. Elma, armut, ayva bu grubun 6rnekleridir.

Sert cekirdekli meyveler: Bu meyvelerde tohum sertlesmis bir kabukla kaphdir. Uzerinde yenen
et kismi bulunur. En distaki kabuk incedir. $eftali, kayisi, erik, kiraz-vigne bu grubun érnekleridir.

Sert kabuklu meyveler: Tohum veya meyve sertlesmis bir kabukla cevrilmistir. Findik, kestane, dis
kabugu ayrilmis ceviz, badem vb. érnektir.

Uziimsii meyveler: Tohumlari meyvelerin yenen et kismi cevreler. Tipik temsilcisi tiziimdiir. Ayrica
yapilari birbirine benzeyen cilek, ahududu, bogiirtlen ve dut bu grubun 6rnekleridir.

Turunggil meyveleri: Tohum ve tohum yapilarini yumusak et ve kabugun cevreledigi portakal,
mandalina, limon, greyfrut (greyfurt) 6rnek olarak verilebilir.

Diger meyveler: incir, nar, muz gibi meyveler de bu grubu olusturur.

isleme ve Depolama Teknigine Uygun Sebze ve Meyve Olgunlugunun Belirlenmesi;

Sebze ve meyvelerde hasat, iiriin titketim olgunluguna gelince veya bu duruma erigebilecegi asamada
yapilir. Hasat olumuna gelmis meyve ve sebzeler, aslinda biinyelerindeki fiziksel ve kimyasal degisimleri
buyiik 6l¢lide tamamlamis ve yeme olgunluguna gelebilecek durumdadir.
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Sebzelerde eger hasat erken yapilirsa heniiz hizli gelisme donemlerinde oldugu igin yeterli irilik, sekil
ve agirhga ulasamamiglardir. Bu nedenle sebzelerin meyveleri kiiciik kalir ve verim diiser. Buna ilave
olarak sebze biinyesinde kimyasal degisimler tamamlanmadigi icin kalite diisiik olacaktir. Bu sebzelerde
kabuk yapilari olgunlasmadigi icin depolama veya tagima sirasinda agirlik kaybi ve fizyolojik bozulmalara
duyarlihk artacaktir.

Hasadin gecikmesi halinde ise dokiilmeler goriilmektedir. Ciirlimelere daha hassastir, gelisme devam
ettigi icin kartlasma denilen kalite kayiplari goriliir. Geg hasat edilmis meyve kartlasacagindan sofralik
ve islenen Griinin kalitesi diger.

Meyvelerin hasat olumlarinin saptanmasinda pratik amach en etkin yontemler;
H Meyve eti sertligi (penetrometre ile),
M Suda eriyebilir maddeler (refraktometre ile),
B Meyvede nisastanin kaybolmasi,
M Zemin ve Ust renk ile meyve asitligidir.

Olgunlagma sirasinda nisasta sekerlere doniisiir, dokunun yumusamasi sonucu seliiloz, hemiseliiloz, pektin
gibi polisakkaritler daha disiik molekiil agirlikli ¢éziinen bilesiklere parcalanir. Solunum ya da nisastanin
sekerlere doniisiimii esnasinda organik asitlerin kullanimi yiiziinden olgunlasma sirasinda meyvelerin asit
bilesimi azalir. Meyveler olgunlastiklarinda kabuk rengi, tadi ve aromasi gelisir, en iyi yenme kalitesine
ya da olgunluga ulagir.

Meyvelerin hasada yakin zamanda meyve eti sertligindeki degisim ve yumusama, “penetrometre” denilen
aletlerle dlctilmektedir. Bulunan degerler dneriler 1siginda karsilastirilarak meyvenin hasat olum durumu
saptanmaktadir. Elma, armut ve ayva gibi yumusak ¢ekirdekli meyvelerle kiraz, visne dahil tim sert gekir-
dekli meyvelerde ve hatta cilek gibi yumusak meyvelerde dahi bagsari ile kullanilmaktadir.

Meyve suyundaki seker miktari “refraktometre” adi verilen basit el aletleri ile 6lglilmektedir. Bulunan
degerler ya bash basina ya da meyve eti sertligi veya asit miktari ile birlestirilerek dneriler 1s1ginda kiyas-
lanarak hemen hemen birgok meyvede basari ile kullanilmaktadir.

Ozellikle elma, armut gibi meyve tiirlerinde kullanilan pratik yéntem nisastanin kaybolmasidir. Bu yon-
temde (retici, bahceden topladigl birkag meyve 6rnegini ortalarindan kesmekte ve icinde %1’lik iyot
iceren %4’lik potasyum iyodiir ¢ozeltisine batirmakta ve yarim dakika sonra meyve yiizeylerine bakarak
koyu lacivert ve acik sari renk ayrisimini gézlemektedir. Pratik agidan koyu lacivert renkte 1/3 oraninda
acilma, nisastanin o miktarinin sekere donustiigini vurgulamakta ve bu da hasat zamaninin geldigini
isaret etmektedir.

Meyvenin hasat zamanina yakin zemin rengindeki degisiklikler cesitli tilkelerce gelistirilmis renk kata-
loglari ile izlenmekte ve meyve ureticilerine hasat zamaninin saptanmasi ile ilgili pratik agidan énemli
bilgiler verebilmektedir.

Meyve asitligi laboratuvarlarda saptanmakta ve bazi meyveler icin ya basli basina ya da meyvenin seker
icerigi ile birlikte kullanilarak meyvelerin toplama zamaninin saptanmasinda yardimci olmaktadir.

Olgunluk, sofralik iiriinlerde hasat sonrasi pazarlama ve depolama kosullarina, islenecek triinlerde ise
degerlendirme sekline gore degisir. Ornegin, konserveye islenecek iiriin hasat olgunlugunda olmaldir.
Kurutulacak ve dondurulacak sebze ve meyveler tam olgun durumda hasat edilir. Meyve suyuna islenecek
meyveler olgun, yeterli seker/asit oraninda, aroma ve lezzetce tam gelismis olmahdir.

Sebze ve meyvelerde hasat ve nakliye ¢cok dikkatli yapilmalidir. Hasattaki berelenmeler kaliteyi bozucu,
hastaliklari artirici ve olgunlugu hizlandirici etki yapar. Cesitli ezilme, berelenme, ¢atlama, ¢izilme ve
yirtilmalarin 6nlenmesi icin hasada gereken 6zen gosterilmelidir.
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Ulkemizde sebze ve meyve iiretiminin %30-40'lik bir kismi, tiiketiciye ulasmadan islem hatalari (hasat,
nakliye vb.) nedeniyle kaybolmaktadir. Gelismis tlkelerde bu oranin %5'i gegmedigi dustintliirse tilkemiz
acisindan kayiplarin 6nemi acgikga ortaya ¢ikmaktadir.

Sebze ve meyve kayiplarinin en aza indirilmesi icin meyve ve sebzeler en uygun zamanda hasat edilme-
lidir. Meyve- sebzeleri hasat donemleri Tablo 57 ve 58'de verilmistir (Anon, 20171). Hasat lriine uygun
tekniklerle yapiimalidir. Uriinler isleme merkezine ulagincaya kadar gegen siire icinde uygun kosullarda
nakledilmeli ve uygun ambalaj materyali secilmeli, ambalajlama yontemi triiniin 6zellikleri gdz 6niinde
bulundurularak yapilmalidir. On sogutma, depolama ve tagimada uygun kosullarin saglanmasi gereklidir.

Tablo 57. Meyvelerin Hasat Ve isleme Takvimi

MEYVE CiNSi
Ahududu
Armut Guzluk
Armut Yazhk
Ayva
Bogurtlen
Cilek

Dut Guzlik
Dut Yazhk
Elma

Erik Guzluk
Erik Yazlik
Greyfurt

incir Guzlik
incir Yazlik
Kayisi Guzlitk
Kayisi Yazhk
Kizileik

Kiraz
Kugburnu
Limon
Mandalina
Muz

Nar

Portakal
Seftali Guzluk
Seftali Yazlik

Uziim Cekirdeksiz
Uziim Gekirdekli Giizliik
Uziim Gekirdekli Yazlik

Visne
Visne Geg
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Tablo 58. Sebzelerin Hasat Ve isleme Takvimi

/R

AYLAR
S | _Ocak | Subat | Mart | Nisan | Mayis | Haziran | Temmuz | Agustos | Eylil | Ekim [ Kasim | Aralik |
Pathcan I N
Taze Fastlye
Kabak
Yesil Biber
Kirmizi Biber

Dolma Biber
Bezelye
Domates
Salatalik
Boriilce
Pirasa
Karnabahar
Kereviz
Brokoli
Pancar

Taze Barbunya
Taze Patates
Bamya
Lahana
Briiksel Lahanasi
Enginar
Havug

Bakla
Ispanak

Pazi

Turp
Balkabagi

Semizotu

I seBzenin HASAT EDiLiP iSLENDICI AYLAR

Kaynak: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigi

Toplama Merkezleri;

Sebze ve meyvelerin isleme donemlerinde ve uretim yerlerinde genellikle kdy merkezlerinde bir depo
olusturulur. Bu depolara toplama merkezi veya kantar denir.

Toplama merkezinin bulundugu kdyde giivenilir bir kisi firma adina ¢alisir. Bu kisi firma standardina uygun
arin aliminy, isletmeye nakledilmesini ve 6deme planina uygun 6demeleri yapar.

Bu kisinin gunlik isleri; tirtin hasat ve isleme doneminde ireticinin toplama merkezine getirdigi sebze
veya meyvenin tartimini yapmak, gerekli evraklari doldurmak ve nakliye araglarina yiikleterek firmaya
gondermektir. Firmanin istegine gore hasat oncesi veya sonrasi zamanlarda 6n 6deme, giibre dagitimi,
fide veya fidan dagitimi, bununla ilgili evraklarin doldurulmasi gibi islemleri de yapar.

Bazi isletmeler, sezonun yogun donemlerinde sebze meyvelere fabrikaya naklinden 6nce 6n islem yapil-
masini talep eder. Ornegin; cilek saplarinin kesilmesi, bamyanin bas temizligi vb. gibi islemler toplama
merkezinde calisan kisiler tarafindan organize edilebilir.
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Toplama merkezleri olugturmanin amaci;

l Sebze meyve isleyen firmalarin triine daha kolay ulasmasini saglar.
m Ciftgilerin Girinuni kolay pazarlamasina yardimci olur.

B Nakliye kolayhgi saglar.

B Firmaya iletisim kolayligi saglar.

Ciftgiden Satin Alma Sekilleri en sik uygulama sekillerine gore alim yontemleri sunlardir.

A. Komisyoncudan Satin Alma

Firma adina iireticilerle muhatap olan kisi komisyoncudur. Uriiniin toplama ve nakledilme sorumlulugu
komisyoncunundur. Komisyoncu toplanan riin bedeli (izerinden firmadan komisyon alir.

B. Sozlegmeli Satin Alma

Sebze meyve isleme fabrikalari Gretim planlar dogrultusunda giftcilerle ekilis anlasmasi yapar. Bu anlasma
genellikle sebzelerde tek yillik, meyvelerde ise cok yillik yapilir. Cevre koyliilerle veya istenen irlinin
yetistirilme sartlarinin uygun oldugu toprak ve iklim 6zelligine gore cesitli bolgelerde ciftgilerle anlasma
yapilir. Bu islemlerde fabrika kendi elemanlarini kullanabildigi gibi komisyoncu da kullanabilir. Bu satin
alma seklinde genellikle Ureticilere fide, fidan, glibre, tarim ilaci, hasat oncesi isgilik parasi gibi destekler
firma tarafindan saglanir. Fabrikanin ziraat biriminde ¢alisan mihendisler tarafindan zaman zaman
kontroller yapilir, Gireticiye gerekli egitimler verilir.

Sozlesme ciftgi ile yapilir. Sozlesmede;

® Uriindin cinsi,

M Sebze ve meyvenin alinacagl zaman,

B Miktar,

M Fiyat, 6deme sekilleri,

M Firmanin Ureticiye saglayacag destekler,

m Ureticinin sorumluluklar ve uymasi gereken kurallar gibi hususlar belirtilmistir.

C. Gotiiri Satin Alma

Bu satin alma seklinde giftcinin yetistirdigi tirintn, isletme yetkilileri ile birlikte tarla veya bahgede uriin
hasat edilmeden 6nce eder degerlendirmesi yapilir. Karsilikli anlagsma saglandig takdirde sezonda ciftci
Gruni fabrikaya getirir. Satin alma islem basamaklari gerceklesir.

D. Dogrudan Satin Alma

Bu satin alma seklinde ciftcinin Griniinli hasat zamaninda (numune getirip ve kabul gordikten sonra)
fabrikaya getirmesi, Griiniin tartiminin yapilmasi ve gerekli evraklarin (mustahsil makbuzu) doldurul-
masi ile satin alma islemi gerceklesir. Firma komisyoncu kullanmaksizin tiretim bolgesinde sati n alma
yetkililerinin direk uretici ile temasi seklinde gerceklesen satin alma yontemidir. Genellikle buyiik tonajh
Uretim yapan ureticilerle gerceklestirilen satin alma seklidir.
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Tagima Araclari ve Ozellikleri:

Sebze meyvelerin nakli kara tasitlari ile yapilir. Bunlar; kamyon, kapali kasa kamyon, traktor ve sogutma
sistemine sahip (frigofrik) araglardir. Cogunlukla kamyon kullanilmaktadir. Sebze ve meyvelerin nakil
sekli genel olarak; ham maddenin yetistirilme bolgesi ile isleme yeri arasindaki mesafeye, ham maddenin
ozelligine ve isleme sekline gore degisiklik gosterir.

Traktorler, yakin kdylerden ciftcinin kendi triiniinii tasidigi araglardir. Sogutma sistemli araclar, 6zellikle
taze sebze meyve isleyen tesisler tarafindan kullanilir. En ¢ok kullanilan nakliye araclari agik ve kapali
kasa kamyonlardir.

Bu araclarin secimini Griniin cinsi, miktari ve mesafe (Urtiniin toplandigi yer ile islenecegi tesis) etkiler.
Sebze ve meyvenin isleme sekline gore de arag secimi yapilir. Ornegin, taze ambalajlanarak pazarlanacak
sebze ve meyvelerin naklinde kapal kasa kamyon veya sebze ve meyvelerin zarar gormeden ve yapisini
koruma amaciyla frigofrik araclar kullanilmaktadir.

Sebze ve meyveler nakil araglari igerisinde kasada,
cuval icinde, karton kolide, baglh demet halinde
veya Uriin gesit ve isleme sekline bagh olmak tzere
dokme (kamyon kasasi icine) olarak da taginabilir.
Ornegin; salcaya islenecek domatesler kamyon veya
romork icerisinde dokme olarak tasginir. Konser-
veye veya soklamaya islenecek domatesler plastik
kasalar igerisinde taginir. Hijyen acisindan plastik
kasalarda tasimacilik son yillarda yayginlagsmistir.

Yukarida sayilan nakil araglari ile sebze meyveler
buyiik cogunlukla kasalarla tasinmaktadir. Plastik
kasalari (Resim 1) isletmeler toplama merkezlerine,
sozlesmeli ciftcilere veya komisyonculara gonderir.
Uriinlerin naklinde bu kasalar kullanilir. Cesitli boy
ve agirlikta olanlari vardir. Kasalarin yaninda yine
ayni materyalden olmakla beraber ebat olarak daha
blyiik olan plastik box’lar da kullanilmaktadir.
Fazla hassas olmayan karnabahar, brokoli, lahana,
narenciye vb. gibi sebze ve meyvelerin taginma-
sinda kullanihir. Nakliye ve istiflemede kolayhk sag-
lamasi acisindan altlari palet seklinde dizayn
edilirler.

Resim 1. Sebze ve Meyve Kasalari

File cuvallar bazi sebzelerin (kuru sogan, pata-
tes, havug, salatalik, patlican, fasulye ve biber) ve
meyvelerin (limon, stkmalk portakal vb.) naklinde
ve pazarlanmasinda kullanilir. File cuvallarin ham
maddesi polipropilendir. File guvallar 45-70 cm
genisligindedir (Resim 2).

Resim 2. File Cuvallar
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12. MEYVE SEBZE SEKTORUNDE
UYGULANAN TEKNOLOJILER

12.1. Sebze ve Meyvelerin Sogukta Depolanmasi

Gidalarin dusiik sicaklikta muhafazasi ile gidalarda kalite degisimine neden olan reaksiyonlarin hizi (Kim-
yasal, biyokimyasal, biyolojik ve fiziksel), enzim ve mikroorganizma faaliyetleri yavaslar (durdurulamaz).
Sonug olarak; gidanin titketime uygun olarak saklanabildigi siire (dayanma siiresi) uzar. Bu boliimiin
hazirlanmasinda Pala ve Saygi, 1985 ve 1986; Pala ve Ark. 1987; Saygi, 1988, Evranuz ve Cataltas, 1989;
Pala ve Saygi, 1990 ve 1993; Anon, 2001a ve b; Cemeroglu ve Ark. 2003; Yurtman, 2003; Cemeroglu, 2004
yayinlarindan faydalanilmistir.

Meyve ve sebzeler uygun kosullarda sogukta muhafaza edilirler. Meyve ve sebzeler; toplandiktan sonra
koparildiklari bitkiden bagimsiz olarak ve uygun kosullarda depolandiginda belli bir siire bozulmadan
kalabilir. Uygun kosullar ise sicaklik ve bagil nemin ayarlanmasi ile saglanir. Sebze ve meyvelerin sogukta
muhafazasindaki genel ilke, depolamadaki sicaklhigin, depolanan meyve ve sebzenin donma noktasinin
Gzerinde olmasidir. Sogukta depolama kosullari saglansa bile her meyve ve sebzenin dayanma siiresi
sinirhdir. Bu siire Grinin solunum hizina bagli olarak degismektedir. Her iiriine 6zgii belirli depolama
sliresi gectiginde depolanan (rin kalitesini hizla kaybeder ve sonugta tamamen bozulur.

Meyve ve sebzeler, hasatlarindan sonra da yasamlarini siirdiiriirler. Yani, hasattan sonra da yasam cev-
rimleri devam etmektedir. Solunumlari sonucu metabolizmalarindaki organik bilesikler (karbonhidratlar,
proteinler, yaglar) parcalanmakta ve 1si aciga cikmaktadir. Uriinler solunum ile

B 1) Organizmanin yasamasi icin gerekli enerji saglanir,

M 2) Tiketici agisindan triinde besleyici icerik kaybi olur,

m 3) Uriin kalitesi diiser, 6zellikle asit azalmasi sonucu relatif tatlanma goriiliir,
H 4) Agirlik kaybi olmaktadir.

Uriinlerde bozulma hizi, solunum hizina gére oransal olarak artmaktadir. Bu da iiriinlerin depolanabilme
sliresi acisindan ¢ok dnemlidir. Sogukta depolama ile tirlinlerin yasamsal aktivitesi, dolayisiyla solunum
sonucu ortaya cikan i1si depolama ortamindan uzaklastirilabilmektedir.

Meyve ve sebzeler, hasatlarindan kisa bir siire sonra niteliklerini yitirerek bozulurlar. Bu bozulmayi 6nle-
mek ve kalitelerini korumak icin meyve ve sebzeler kendilerine 6zgii kosullarda soguk hava depolarinda
belli bir siire korunabilmektedirler.

Ancak istenilen diizeyde sonug almak i¢in mutlaka géz 6niinde bulundurulmasi gereken bircok faktor
vardir. Bu faktorleri su sekilde siralayabiliriz;

l Taze meyve ve sebzeler icin soguk muhafazanin dayanma siiresine etkisi.
® Solunum hizi yavaslar.
m Biyokimyasal ve mikrobiyolojik bozulma reaksiyon hizlari yavaslar.
B Nem kaybi kontrol edildigi iin agirlik kaybi gozlenmez.
Meyve ve sebzeleri basarili bir depolama icin asagidaki kosullara mutlaka uyulmasi gerekmektedir;
M 1. Sogukta depolamaya uygun cesit,
I 2. Hasat zamani,

B 3. Amaca uygun hasat ve tagima,
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= 4. On sogutma,
m 5. Uygun kosullarda soguk hava deposunda depolama,
° Sicakhk,

(o)

Nem,

° Hava hizi ve tek diize dagilimi,
istifleme sekli.

Hasat zamani tam olarak belirlenerek, uygun hasat edilmis olan taze meyve-sebzeler dikkatli bir sekilde
taginarak depolama ve paketleme tesisine en kisa siirede getirilmeli, islenmeli ve ambalajlanip 6n sogu-
tularak depolanmalidir.

Meyve ve sebzeler toplandiktan sonra;

® Hemen sogutulduklarinda dokularda solunum hizi yavaglar.

 Solunum yavaslamasi sonucu dokuda olusabilecek kimyasal, biyokimyasal ve enzimatik degisikler
de yavaslar ve olgunlasma gecikir.

 Olgunlasmanin gecikmesi ile meyve ve sebzeler mikrobiyolojik enfeksiyonlara daha direncli olur
ve dokusal 6zelliklerini daha uzun siire muhafaza eder.

B Meyve ve sebzeler toplandiktan hemen sonra ya soguk su puskirtmek veya daldirmak yoluyla ya
da vakum sogutma yontemi ile 6n sogutulur.

° Soguk su plskiirtme yonteminde 1sinan su tekrar sogutularak sirkiile edilir.

° Yontem hizli bir sogutma saglar. Ancak bazi triinlerin daha ¢abuk bozulmalarina neden
olabilir.

° Sudaki veya meyve ve sebzelerin tizerindeki mikroorganizmalari yok ederek yéntemin
verimliligini artirmak igin suya belli miktarda antifungusit eklenebilir.

? Vakum sogutma yonteminde dnce sebze izerine su puskirtilir, daha sonra vakum altinda
buharlagmasi saglanir. Sogutma diizeyi vakumla buharlastirilan su miktarina baghdir.
Genellikle ispanak, marul gibi sebzelerde uygulanir.

Taze olarak saklanan cesitli gidalar icin 6nerilen depolama sicakliklari, bagil nem oranlari ve depolama
omiirleri Tablo 59'da verilmistir.

Tablo 59. Meyve Sebzelerin Sogukta Depolama Parametreleri

Depolama Sicakhgi (oC) %Bagil Nem Depolama Omrii

Marul 90-95 3-4 hafta
Havug -0 90-95 10-14 giin
Sogan -0 70-75 6-8 ay
Patates 3-4 85-90 6-9 ay
Elma 1-2 85-90 2-7 ay
Portakal 2-3 85-90 8-10 hafta
Uziim -lile0 88-92 3-6ay
Limon 12-15 85-90 1-4ay
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Soguk muhafazanin etkinligi sicakhk basta olmak iizere, triin tipine uygun kontrol parametreleri belir-
lenmeli ve kosullar “en uzun dayanma siiresini” saglayacak sekilde ayarlanmalidir. Etkin bir soguk muha-
faza uygulamasi icin soguk zincir saglanmalidir. (Soguk zincir: soguk depolama-soguk dagitim-satis
noktalarinda soguk muhafaza-tiiketim noktasinda soguk muhafaza olanaklarinin varhgi anlatiimaktadir).

Soguk depolarda kontrol edilen islem parametreleri;
m Sicaklik,
B Hava sirktlasyonu,
B Hava bagil nemi,
® Hava bilesimi,
m lsik,
B Aroma kontrol.

Depolama sicakhigi ile mikrobiyolojik ve biyokimyasal reaksiyon hizlari yavaslar. Bir¢cok zararlh bocek ve
hayvanlarin aktiviteleri 4°C’nin altinda durur. Bazi bocek tiirlerinin ve yumurtalarinin 0°C'de canli kalabil-
digi bilinmektedir. Meyve ve sebzelerde doku degisir, et iirlinlerinde “damlama kayb1” artar, Taze meyve
ve sebzeler icin optimum depolama sicakhklari vardir.

Depolama sicakhginin belirlenmesinde gidada bozulmaya neden olan reaksiyonun sicakliktan etkilenme
derecesi, taze meyve ve sebzelerin sogukta muhafazasi ile islenmis triinlerin veya nispeten nem icerigi
azaltilmis Grlinlerin sogukta muhafazasi icin uygun sicakliklar birbirinden farklh oldugu dikkate alinmalidir.
Ayrica, depolama sicakliginin gidanin ozelliklerine etkisi ve depolama masraflari ile kalitenin korunmasi
arasindaki ekonomik denge saglanmalidir.

Uygun bir hava sirkiilasyonu ile 1si gida yiizeyinden sogutma iinitesine dogru uzaklastirilir. Ozellikle ticari
depolarda hava hizi cok 6nemlidir (konvektif isi transfer hizi artar)

Depo atmosferinin Bagil Nemi (RH) ile gidanin su aktivitesi (aw= ERH/100) arasindaki iligki dikkate alin-
maldir. ideal halde RH=ERH olmalidur.

M RH< aw ise tiriin nem kaybeder,
M RH> aw ise {iriin nem alir.

Sogukta depolamada uriinlerin istemleri gercevesinde saglanan depolama kosullarina ilaveten istiflerin
duvara yapisik olmamasi, istifler arasinda bosluklar birakilmasi gereklidir. Depo i¢inde hava bagil nemi
kontrol edilmeli, depolanan tiriinde kurumaya meydan verilmemelidir. (%RH> 90%). Depo temiz olmali
ve urline yabanci koku veren maddeler bulunmamalidir. Ayrica, depo yiikleme ve bosaltmada giris ve
cikislarda engeller olmamahdir.

Soguk depo tasariminda sogutma kapasitesi ve isi yalitimi dnemlidir. Sogutma kapasitesi (is1 yiikii=heat
load) hesaplanirken,

M Isi yayan uniteler (lambalar, elektrik motorlari),
1 Depoda calisan insan sayisi,
B Depoda bulunan kapi sayisi ve kapinin ne siklikla acildig,

B Depolanan iriinin cesidi ve miktari (Griinii sogutmak igin Griinden uzaklastirilmasi gereken 1si
miktari,

I Taze meyve ve sebze depolari igin tiriiniin solunum hizi,

gibi etkenler goz 6niinde bulundurulmalidir.
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12.2. Dondurulmus Sebze ve Meyve Uretimi

Sebze ve meyveler; kolay saklamak ve tasimak, bazilariniistenilen yonde degistirerek cesitliligini artirmak ya
da bulunmadiklari bolge ve mevsimlerde de tiiketilmesini saglamak icin gesitli yontemlerle muhafaza edilir.

Sebze ve meyveler kurutularak, dondurularak ve isil islem uygulayarak muhafaza edilebilir ya da cesitli
Urunlere islenebilir. Sebze ve meyveler bu yontemlerden hangisiyle esas iiriine islenecek olursa olsun
belli 6n islemlerden gegirilmek zorundadir. Yikama, ayiklama, siniflama, sap ¢ikarma, cekirdek ¢ikarma,
kabuk soyma ve haslama baslica én islemlerdir. On islemleri yapilmamis sebze ve meyveleri esas iiriine
islemek mimkiin degildir. On islemler; hijyenik ve saghkli tiriinler iiretmek, uygulanacak temel islemin isini
kolaylagtirmak, tiiketici begenisine gore trin hazirlamak, mikrobiyolojik faaliyetleri yavaslatmak, enzim
faaliyetlerini durdurmak ve ham maddeyi tiiketilebilecek héle getirmek gibi cok 6nemli gorevleri yerine
getirir. On islemler, her sebze ve meyveye gore farkhlik gosterebilecegi gibi islenecegi iiriine gére de degisir.

Ham madde niteligindeki tarim driinlerinin islenmesindeki amag, bu trinleri daha uzun siire muhafaza
etmek ve farkli mamullerle farkli tiiketicilere ulastirmak olarak 6zetlenebilir. Her gecen giin teknolojinin
ilerlemesiyle yeni isleme sekilleri hayatimiza daha ¢cok mamul gidanin girmesine yardimci olmaktadr.
Bunun en blyiik etkeni ise modern yasamin geregi olarak “zaman” kavraminin en énemli konu haline
gelmis olmasidir. Bunun dogal bir sonucu olarak tiiketime hazir gidalar, perakende reyonlarinda giderek
artmaktadir.

70’li yillarin en 6nemli Giriinii olan konserve gidalar, artik yerini dondurulmus gidalara birakmistir. Don-
durulmus gidalar, ham maddenin dusik sicaklikta muhafazasina yonelik olarak ortaya cikmistir. Daha
sonralari pek ¢ok hazir gidanin tiiketime hazir hile getirilerek muhafazasina yonelik triinler de piyasaya
cikmistir. Ozellikle gelismis ve kisi basina yiiksek gelire sahip lilkelerde, hazir gida tiiketimi oldukca yay-
gindir. Turkiye'de de son yillarda 6zellikle buyiik sehirlerde tiiketim giderek artmaktadir.

Gidalarin dondurulmasi, sicakhgin, gidanin igerdigi suyun bir kisminin buz kristallerine déntistigi sicak-
higa disiiriilmesi, dondurarak muhafaza ise gidanin -10°C’nin altinda bir sicaklikta saklanmasi islemidir.
Meyve ve sebzelerin dondurulmasinda asagidaki islem agamalari uygulanmaktadir.

Hammadde
Soyma
v

Parcalama

Ayirma
v
Suda hasglamaveya

diger onisleme yontemleri
v

Dondurma (-40°C)

v

Ambalajlama

v

Soguk Zincir Halkalari

Dondurulmus meyve sebze Gretiminde hammadde kalitesi cok 6nemlidir. Sebze ve meyvelerin 6zellikleri
¢ temel grupta incelenebilir. Bunlar; duyusal, gizli ve kantitatif (niceleyici) 6zelliklerdir.

A. Duyusal Ozellikler

Duyusal 6zellikler insan duyulari tarafindan belirlenen, tiiketicinin bir gidayi kabul veya reddetmesine
yol acan ozelliklerdir. Glinliik hayatta son tiiketici icin gida kalitesi genellikle duyusal kalitedir.
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Duyusal 6zelliklerin saptanmasi uretici igin su faydalar saglar;
B Gida reticileri tiuketici begenilerini 6grenir.
® Uriinlerini tiiketici begenisine uygun hazirlar.
m Uretimden en iyi ekonomik sonucu alirlar.
Duyusal 6zellikleri olusturan bazi temel 6geler vardir. Bunlar, asagida agiklanmistir.

Goriiniis ozellikleri: Bu 6zelliklerin ortak tarafi tiiketici tarafindan ilk 6nce algilanmalaridir. Gidanin
icerigi, enerji ve besin ogesi degeri hakkinda hicbir bilgi sahibi olmaksizin tiiketicinin karar vermesini
etkiler, giday: tiiketicinin kabul veya reddetmesinde 6nemli 6zelliklerdir.

Yapisal ozellikler: Agiz veya elle dokunma duyusu ile algilanir. Doku (tekstiir) olarak da ifade edilir. Bir
maddeye yer cekiminden daha biiyiik kuvvet uygulandiginda olugsan deformasyona iliskin 6zelliklerdir.

Aroma: Tat ve kokunun birlikte olusturdugu duyudur. Aroma degerlendirilmesinde sicaklik, sogukluk,
saghk durumu gibi etkenler de rol oynar.

Gidalarda sekil, irilik, gortintis bozukluklari, kusurlar, kabuk rengi gibi gozle ilk bakista algilanan 6zelliklere
dis kalite ozellikleri; tat, gevreklik, sertlik, sululuk, aroma maddeleri, i¢c kusurlar gibi tiiketim sirasinda
algilanan ve agizda saptanan ozelliklere i kalite 6zellikleri denir.

B. Gizli Ozellikler

Tiiketicinin duyulari ile degerlendirilemeyen, fakat saglk acgisindan ¢ok dnemli olan 6zelliklerdir. Gizli
karakteristikler;

B Gida giivenligini olusturur.

B Gidanin tiiketilebilirligini veya satilabilirligini belirler.

M Tiketici tarafindan saptanamadigindan kontrolii mutlaka yasal kuruluslarca yapilmahidir.
Gizli 6zellikleri olusturan temel 6geler sunlardir:

H Besin degeri: Tiiketici, gidanin enerji ve besin 6gesi degerini yalnizca kendi beslenme bilgileri ile
degerlendirebilir.

m Katki maddeleri Yasal sinirlar icinde belirlenen limitlere uygun olarak kullanilan katki maddeleri,
saghk agisindan bir sorun olusturmaz.

m Kirlilik: Hasereler, bocekler, tas, toprak, egzoz gazlari vb. bulunmasidir.
® Kontaminasyon (bulagma):

[e]

Metalik bulagma: Arsenik, kadmiyum, kursun, demir, kalay, bakir, civa, ¢cinko gibi saghga
zararh agir metaller;

Gidanin yapisinda dogal olarak bulunabilir.

Cevreden bulasabilir.

isletme arag-gerecinden bulasabilir.

Ambalaj maddelerinden bulasabilir.

ilag kalintilar::

Bitki zararlilari ile micadelede kullanilan tarim ilaglar (pestisit)

Bocek oldirict ilaglar(insektisit).
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Hayvan hastaliklarinin tedavisinde kullanilan ilaglarla.

Bitki ve hayvanlarda biiyime ve gelismeyi yonlendirmek, verimi arttirmak amaciyla kul-
lanilan buyiime diizenleyicilerin (hormonlar) kalintilaridir.

Mikrobiyolojik giiven: Gidalarda mikroorganizma bulunmasi istenmez, fakat hicbir gida
tam steril degildir. Gidalara mikroorganizma bulasmasi;

° Hasta veya portor kisilerin gidalarla temasindan.

° Hagsereler araciligiyla hasta veya portor kisilerin diskilarindan.
Hasta hayvan eti ve stitiinden.

° Sebze, meyveler ve su aracili§iyla topraktan.

° Temiz olmayan arag geregten olabilir.

C. Kantitatif Ozellikler

Gida bilesenlerinin net agirlik, briit agirhk ve stizme
agirlik gibi treticiyi oldugu kadar tiiketiciyi de
etkileyen ozellikleri, gida ticaretinde 6nem tagsi-
yan verimi dogrudan etkiler. Kantitatif (niceleyici)
ozelliklerin saptanmasi, diger 6zelliklere gore daha
kolaydir. Bu 6zellikler tartim, 6lciim gibi objektif
degerlendirmelerle saptanir.

Verim: Gida isleyicisi agisindan ¢ok onemli
bir 6zelliktir. Verimin diisiik olmasi, maliyeti artir-
digindan tiiketicinin Griine 6deyecegi fiyat da
yikselir.

Gida bilegenlerinin orani: Gidalara katilan
bilesenlerin ve miktarlari ambalaj tizerinde belirtilir.

Sebze ve meyveler hangi yontemle islenirse islensin
rin kalitesi amaca uygun nitelikte, saglikl, kaliteli
ve taze ham madde kullanimina baghdir. Sebze ve
meyvelerin bazi cesitleri iyi bir sofralik niteligi tasirken muhafaza yontemleri i¢in uygun olmayabilir. Bu
nedenle ham maddenin amaca uygunlugu 6nceden belirlenmelidir.

Resim 3. Elevatér tagima sistemi

Sebze ve meyvelerin hasat zamani da trin kalitesi agisindan 6nemlidir. Sebzeler uygun olgunluk diize-
yinde iken, meyveler ise kendine 6zgii lezzet, aroma ve rengine ulasinca hasat edilmelidir. Ancak sofra
olgunlugu ile tGriine isleme olgunlugu farkl olabilmektedir. Dondurularak muhafazada herhangi bir 1sil
islem uygulanmayacagi i¢in sofra olgunlugu tercih edilmektedir.

Hasat edilen ham madde, en uygun kosullar altinda uzun siire bekletilmeden fabrikaya getirilerek islen-
melidir. Sebze ve meyvelerin islenmeden gecen siirede kalitesi olumsuz yonde degismektedir. Sebze ve
meyve isleyen fabrikalarin, ham madde tretim alanlarina yakin yerde kurulmasi ya da zorunlu kalindiginda
kullanilmak tzere soguk hava depolarindan yararlanilmasi gerekir.

Ham maddenin hatlar arasinda gegisini saglamak ve ham maddeyi farkli yiikseklikteki araglara ulastirmak
gibi amaclarla ¢gesitli tasima diizeneklerinden faydalanilir. Bu diizeneklerin basinda elevator ve konveyor
bantlar gelmektedir. Konveydr bant yatay tasimalar icin kullanilirken elevator bant yukari dogru ham
maddeyi tasimak icin kullanilir. Konveyor ve elevator bantlar, Gida Tuziigii'ne uygun malzemelerden
yapilmis olmalidir (Resim 3).
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Elevator ve konveyor bantlar, gida isletmelerinde
sadece tasima amaciyla kullanilmaz. Yikama ve
ayiklama gibi islemlerde de bu diizenekler aktif
olarak kullanilir. Bantlar tizerinde yikama islemi
yapilacaksa elek bant veya rulo bant, ayiklama
yapilacaksa diiz plastik konveyor kullanilir. Sebze
ve meyve isleyen fabrikalara tim ham maddele-
rin yikama isleminden 6nce yabanci maddelerin,
yaprak, sap ve topraginin alinmasi gerekir. Yikama,
fabrikaya alinan sebze ve meyvelere uygulanan ilk
islemdir. Yikama toz, toprak gibi yabanci madde-
leri gidermek, tarimsal ilag kalintilarini uzaklastir-
mak ve ham madde ylizeyinde bulunan mikroor-
ganizma ylkini hafifletmek amaciyla uygulanir.
isletmeler yikama islemini ¢ogunlukla 3 asamada
gerceklestirmektedir.

A. On Yikama

isletmeler ham maddenin fabrikaya su akimiyla
taginmasini tercih ederler. On yikama islemi, suya
daldirarak gerceklestirilir (Resim 4 ve 5).

B. Yikama

Cesitli makineler yardimiyla ham maddenin 6zelligi
g6z onilinde bulundurularak bu islem gerceklesti-
rilir (Resim 6).

C. Durulama (Son Yikama-Duslama)

Sebze ve meyveler hangi yontemle yikanirsa yikan-
sin son olarak bant ya da elevator tzerinde tasinir-
ken bir dus dlizenegi yardimiyla su puskiirtilerek
durulanir. Durulama sayesinde 6nceki yikama suyu
artiklari uzaklastirilmig olur (Resim 7).

Yikama islemi icin daima temiz ve soguk su kul-
lanilmahidir. isletmelerde yikama suyu 0.5-2 mg/|
aktif klor icerecek diizeyde klorlanabilir. Bu sayede
ytkama suyunun ve Grlnin mikrobiyolojik yuku
hafifletilmis olur. Yikama islemi gesitli ilkelere
gore calisan makineler yardimiyla gergeklestirilir.
Yikama makinesinin se¢imi, yitkanacak ham mad-
denin cesidi ve isletmenin kapasitesine gore degisir.
islenecek ham madde asiri toz, toprak iceriyorsa
ve dis ylizeyi plrizli ise esas ytkamadan 6nce 6n
yikama islemi uygulanmaktadir.

On yikama suya daldirarak veya fabrika icine su ile
tasinarak uygulanabilir (Resim 8).

Resim 8. On yikama sistemi

/A8



Sebze ve meyvelerin esas yikama agamasi, genel-
likle su icinde farkh sistemlerle hareket ettirile-
rek gerceklesir. Tank icindeki suda paletler yardi-
miyla hareket ettirilerek veya tankin igindeki suya
basingh hava verilerek calkalanan su icinde etkili
bir yikama saglanabilmektedir (Resim 9).

Resim 9. Suya basingli hava verilerek yikama

Silindir yikama diizenekleri de ayni ilkeden yola
cikilarak gelistirilmistir. isletmelerin sikhkla kullan-
dig1 bu sistemde ham madde, silindir icindeki son-
suz vida yardimi ile ilerlerken st taraftan duglanir
(Resim 10). Bu sirada silindir de kendi etrafinda
donerek yikama daha fazla etkinlestirilir. Ancak bu
sistemle yikama yaprak sebzeler icin uygun
degildir.

Bazi yikama makinelerinde ise ytkama dusluma
yapilarak, yani su puskirtilerek yapilir. Basingh su
kullanimi ve piiskiirtme memelerinin ham mad-
deye yakin olmasi daha iyi yikama saglar (Resim 11
ve 12).

Fircali yitkama diizeneklerinde ise ham madde fir-
calar arasina alinarak tank icindeki su ile yikanir
ve ileri dogru tasinir. Fircali yikama dlizeneginde
iki firca sistemi vardir. Bu firgalar, zit ydonde done-
rek etkin yikamayi gerceklestirir. Patates, hiyar ve
turuncgiller bu sistemle etkin bir sekilde yikana-
bilmektedir (Resim 13) .

12.2.1 Ayiklama

Sebze ve meyveler, yikama isleminden hemen
sonra ayitklanmalidir. Cinkii yikanmig sebze ve
meyvelerin kusurlari daha iyi fark edilir. Bozuk, ezik,
clrik ve kiflenmis, amaca uygun olmayan ham
maddeler tamamen atilir.

Resim 11-12. Duslama ve Basingh dusluma sistemi

Resim 13. Havuglara uygulanan firgali yikama
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A. Ayiklama Yontemleri

Ayiklama islemi genellikle elle yapiimaktadir. Yikan-
mis sebze ve meyveler konveyor bant tizerinde
ilerlerken bandin iki yaninda bulunan isciler tara-
findan kontrol edilerek bozuk, ezik, ¢iiriik, kifli,
ham ya da fazla olgun olanlar ayrilir. Bozuk kismi
cok kiicuk olanlarin bu kisimlari bigakla kesilerek
atilir. Ancak mikroorganizmalar bozuk, ezik, ¢lriik
kisim kiiciik olsa bile ham maddenin, triiniin kali-
tesini ve insan saghgini olumsuz etkileyeceginden
bu tiir bozuklugu olan sebze ve meyve kesinlikle
kullanilmamalidir (Resim 14).

Resim 14. Ayiklama hatti Makineye bagli besleme bandina dokiilen triinler,

secme bandinin {izerine gelir. Ust kisminda aydin-
latma sistemi olan bu bantlarda kiiguk, dikkat
gerektiren ham maddeler ayiklanir. Ayrica aydin-
latmanin yeterli olmadigi ortamlarda da isin veri-
mini artirir. Segme bantlari, gida normlarina uygun
materyalden yapilmalidir. Secme bantlarinin lze-
rinde bulunan hiz kontrol cihazi ile ham maddenin
kalite 6zelligine gore istenilen hiz ayari saglanir.

istenilen dzellikte olmayan ham madde secme ban-
dindan alinir ve bandin ortasinda béliinmiis olarak
ya da Ust kisminda yer alan kanala koyulur. Boylece
se¢me bandi lizerinde ayiklanmig ham madde, sinif-
landirma hattina ilerlerken ayrilmig materyal kanal-
dan uzaklastirihir (Resim 15 ve 16).

B. Siniflandirma

Ayiklama isleminden sonra sebze ve meyveler sinif-
landirilir. Boylece ayni 6zellikte olanlar farkh grup-
lara ayrilmis olur. Siniflandirmanin temel amaglari

su sekilde siralanabilir:

B Ambalaj icindeki sebze ve meyveleri ayni
ozellikte ve boyda gormek tiiketiciyi olumlu
yonde etkiler.

m Standartlar agisindan zorunluluk vardir.

H Isil islemin yeterli diizeyde yapilabilmesini
saglar.

® Siniflandirilmig Griinler piyasaya farkh fiyat-
larla siiriilebilmektedir.

Siniflandirma islemi, ham madde 6zelligine ve
muhafaza yontemine gore islemeden dnce veya
sonra yapilabilir. Ornegin, bezelye konserve
) yapilmadan o6nce, cilek dondurulduktan sonra
Resim 16. Hiyar ayiklama siniflandirilhir.
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Sebze ve meyvelerde siniflandirma irilik, olgunluk, renk ve sekle gére yapilmaktadir. irilige gére siniflan-
dirmada 6zel diizeneklerden yani siniflandirma makinelerinden yararlanilir. Bu sekilde bezelye, fasulye,
kayisi, seftali gibi sebze ve meyveler rahatlikla siniflandirilabilmektedir.

12. 2. 2. Sap ve bag/ug alma

A. Sap Alma

Sebze ve meyvelere herhangi bir muhafaza yontemi uygulamadan 6nce sap kisimlarini almanin amaglar
sunlardir:

I Sebze ve meyvelerin yenmeyen kisimlarini uzaklastirmak,

m Uretimi yapilacak Griiniin gorsel kalitesini artirmak,

m Uriinlerin ambalajlamasini kolaylastirmak,

B Uygulanacak muhafaza yonteminden en fazla verimi almak,

m Uriinleri tamamen tiiketilebilir hile getirmek,

m Saplarda bulunabilecek mikroorganizma ylkuni hafifletmek.
Sebze ve meyvelerin saplari iki yontemle alinir.

Elle Sap Alma: Cilek gibi kolay zedelenebilen ham maddelerle enginar, kuskonmaz, Briiksel lahanasi,
bamya gibi 6zel ham maddelerin saplari elle alinir. Konveydr bant tzerinde ilerleyen ham madde, ban-
din iki tarafinda karsilikli duran isgiler tarafindan saplarindan ayrilir. Saplar bant tizerinde kalirken ham
madde bandin ortasinda biraz yukaridaki kanala konulur. Bu kanal ayiklama verimini artirir (Resim 17).

Elle sap almada kesme tahtalari, keskin bicaklar ve bu is icin 6zel kesici araclar kullanilabilir. Ozellikle
Briiksel lahanasi, kuskonmaz, enginar gibi 6zel islem gerektiren sebzeler elle sap kisimlarindan ayrilmahdir.

Makina ile Sap Alma: Salatalik, kiraz, visne, biber gibi ham maddelerin saplari makine ile ayrilir. Visne, kiraz
gibi meyvelerin saplari ve salataliklarin gicekleri, bu is i¢in tasarlanmig makinelerde kopartilmak suretiyle
gerceklestirilir. Sebze ve meyveleri millerin lizerine
daha iyi dagitmak igin dagitici sistem bulunur. Mil-
ler arasina sikisan saplar, koparak meyveden ayri-
lir. Meyveler milin ug¢ kismina yerlestirilen banda
dokdiliirken saplar alt kissmdan bir hazneye bosal-
tilir. Kapya biberlerinin sapi ise gobegi cikarilarak
alinir. Bu iglemi yapan makineler ayni zamanda
kesme ve bélme islemini de gerceklestirebilir. islem
tamamen otomatiktir. Kombine kompres ve kesme
hareketiyle kesilir ve gobekleri cikartilir. Gobekler,
paslanmaz donen tambur icinde toplanir ve lze-
rinde bulunan kozalar deliklerden digari dékdliir.

Uriin, kiip ve serit kesme hattina hazir olur.

Resim 17. Elle sap alma
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B. Bas/Ug Alma

Fasulye, havug gibi sebzelerin bas ve ug
kisminda bulunan yenmeyen kisimlar
kesilerek uzaklastirilmalidir (Resim 18).
isletmeler bu is igin dizayn edilmis maki-
neleri kullanarak hijyenik ve verimli bir
sonug elde etmektedir. Bas, ug kesme
makinelerindeki dénen tambur icindeki
bicaklarla sebzelerin bu kisimlari ayrila- Resim 18. Bas ve ug alma
bilmektedir (Resim 19).

12. 2. 3. Cekirdek ¢ikarma

Cekirdekli meyvelerin islenmesi esna-
sinda cekirdek ve c¢ekirdek evlerinin
cikartilmasi gerekir. Bu islem, tiiketicinin
satin aldigi Grlnd tiketime hazir halde
bulma istegine ve uriinlerin tamaminin
tiiketilebilmesine hizmet eder. Bununla
birlikte cekirdek varligi, birim hacme
diisen meyve miktarini etkiler. Bu durum
onemli bir kalite olgtitiidar. Ayrica dog-
rama islemi uygulanacak ¢ekirdekli ham
maddelerde cekirdek ve cekirdek evini
cikartmak zorunlu bir islemdir.

Resim 19. Bas-uc alma makinasi i¢ gériinisii

A. Elle Cekirdek Cikarma

Elma, armut, ayva, gibi yumusak cekirdekli meyveler ile seftali, kayisi gibi meyvelerin cekirdek ve gekirdek
evleri kiiglik isletmelerde manuel olarak keskin bigaklar kullanilarak yapihr. Biiytk isletmeler, otomatik
makineler kullanarak ¢ikartmaktadir. Ancak kullanim kolayhigi ve randiman agisindan bu ham maddelerin
cekirdeklerinin elle ¢ikartilmasi tercih edilmektedir.

B. Makine ile Cekirdek Cikarma

Visne, erik, kiraz gibi meyvelerin cekirdekleri 6zel makineler kullanilarak ¢ikartilir. Uriinlerin tambura
esit bir sekilde dagilmasi icin giris haznesinde sarsak bulunur. Sarsaktan ¢ikan meyveler, makinenin ham
madde biiylklagine gore olan gukur kisimlarina girer. Yuvalarin tam Ustlinde bulunan igneler, seri ve
senkronize bir sekilde yuvaya batar. Bu islem sonunda meyve yuvada kalirken ¢ekirdek yuvanin altindaki
kiicuk delikten asagiya diser.

12. 2. 4. Kabuk soyma

Gida endistrisinde kabuk soyma islemi; meyve ve sebzelerin istenilmeyen, yenilemeyecek kisimlarinin
alinmasi, Grtiniin gérlintsiiniin gelistirilmesi amaciyla yapilir. Kabuk soyma isleminde gida maddesinden
uzaklastirilan madde miktarinin miimkin oldugunca az, maliyetin diisiik, harcanan enerjinin, laboratuvar
ve materyal maliyetinin minimum olmasi istenir.

Kabugu soyulmus yiizeylerin temiz ve zarar gormemis olmasi gerekir. Bircok kabuk soyma yontemi vardir.
Hangi kabuk soyma yonteminin secilecegi maliyet ve tretim icin uygunluk gibi dlcitlere bagh olarak
degismektedir.
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Elle Kabuk Soyma: Bu yontem genellikle enginar, kuskonmaz, portakal, greyfurt gibi baska yontemlerle
istenen sekilde soyulamayan ham maddelere uygulanir. isciligin ucuz oldugu iilkelerde bagka ham madde-
ler icin de kullanilir. Su israfinin az olmasi, cevre kirliligine sebep olabilecek kimyasallarin kullanilmamasi,
artiklarin yem sanayinde kullanilabilmesi olumlu 6zellikleridir. Soyulan ham maddeye mikrobiyolojik
kontaminasyon riskinin olmasi, fire oraninin artmasi ve verimin diismesi baslica olumsuz yanlaridir.

Isil islemle Kabuk Soyma: Buharla kabuk soyma isletmelerin en ¢ok tercih ettigi yontemdir. Kabugu
soyulacak ham madde buharli kabuk soyma makinelerine alinir. Uygulanan islem siiresi gidanin tipine
gore farklilik gostermekle birlikte genellikle yiiksek basingh buhar altinda bir dakikadan daha kisa siire
tutulur. Yiiksek sicaklik, ham madde yiizeyinin hizli issnmasina neden olur.

Sebze ve meyveler dustlik isi iletkenligine sahip oldugundan isinin igine islemesine engel olur. Boylelikle
Uriin pismez. Sonucta gidanin yapisi ve rengi korunmus olur. Bu yontemde; diisiik su tiketimi saglanir,
minimum triin kaybi olur, Grlne iyi gorinis kazandinlir, iyi bir verim elde edilir ve uzaklastiriimasi
oldukga kolay olan atik olusur. Domates, seftali gibi ham maddeler buharla basariyla soyulabilmektedir.

Alevle Kabuk Soyma, en ¢ok kirmizibiber icin kullanilmaktadir. Patlican kabugu da bu yontemle soyula-
bilmektedir. Alevle kabuk soymak icin yaklasik 60 cm ¢apinda, 6 m uzunlugunda %10-15 meyilli konumda
dakikada 15 devir doniis yapan makineler kullanilir. Konveyor bant, ham maddeyi sicakligi 10000C'den
yiiksek olan firina gotiriir. Uriin alev 6niinde gecirilir. Alev, hizl bir 1sitma saglayacag icin kabuk hemen
ayrilir. Sebzelerin kokleri ve dis kabuklari yanar. Ortalama uriin kayb1 %9'dur.

Mekanik Yolla Kabuk Soyma: Elle kabuk soymada oldugu gibi bazi iriinlerde kabuk soyma islemi mekanik
bir sistemle gerceklestirilir. Her triin icin 6zel bir soyucu gelistirilmistir. ElIma, armut, patates gibi ham
maddelerde bu tip soyucular kullanilmaktadir.

Asindirma ile Kabuk Soyma: Patates, kereviz gibi
sert ve yuvarlak sebzelerin soyulmasinda kullanilr.
Bu yontemle kabugu soyulacak sebzeler torpii gibi
bir ylizey tarafindan asindirilir. Tim ylizeyin ayni
etki altinda kalmasi icin sebzeler, asindirici ylizey
tzerinde devamli yuvarlama hareketi i¢cinde bulun-
malidir. Bu sekilde calisan makineler, daha cok i¢
ylizeyi asindirici bir materyalle kaph sabit bir silin-
dir seklindedir. Silindirin tabani, gévdeden bagimsiz
olarak hizla doner. Silindirin icine verilen hafif bir
dus ile kabuklar ortamdan uzaklastirilir (Resim 20).

Donen Bigaklarla Kabuk Soyma: Bu yontemde, Resim 20. Asindirma ile soyma makinesi

ya donen meyve veya sebzelerin ylizeyleri, sabit

tutturulmus bicaklara temas ettirilir ya da gida

sabit, bigaklar doniiyor olabilir. Boylelikle gidanin kabuklari soyulur. Bu yontem pratik olarak kabugu
kolay soyulabilen, az bir meyve kaybinin ve zedelenmenin kabul edilebilecegi meyvelere uygulanabilir.

Kimyasal Bilesiklerle Kabuk Soyma (Kostikle Kabuk Soyma): Kimyasal bilesik olarak ¢ogunlukla kostik
(NaOH) kullanihr. Bazi triinlerde NaOH yerine KOH de kullanilabilir. Kabugu soyulacak ham maddeye
gore ¢ozeltinin NaOH konsantrasyonu, sicakhigl ve etki siiresi degismektedir. Bu nedenle 6nceden belirlen-
mis sicakhk ve konsantrasyondaki NaOH cozeltisine daldirilarak bekletilen ham madde bol su ile yikanir,
gerektiginde mekanik ovuculardan yararlanilir ve kabuklar uzaklagtirilir.
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NaOH ¢ozeltisi kabugu ya parcalayarak (seftali gibi meyvelerde oldugu gibi ) ya da kabugu dokudan
ayirarak (domates gibi meyvelerdeki gibi) soyar. NaOH ¢ozeltisi, kabugu hangi sekilde soyarsa soysun
alkali uygulamasi sonunda hammadde ovularak yikanmalidir. Bu islemin amaci NaOH'in parcaladigi veya
gevsettigi kabugu dokuyu zedelemeden uzaklastirmaktir. Bu amagla i¢i oluklu doner silindirli yikayicilar,
st kauguk kapli merdanelerden olusmus tiinel sistemi ya da yumusak fircalama diizeninden faydalanilir.
Ayrica portakal, greyfurt gibi meyve dilimlerinin etrafindaki zarin temizlenmesinde de kostikli ¢ozelti
kullanihir. Bu yontemin baslica avantajlari arasinda sunlar sayilabilir: Tercih edilen yontemlerden birisidir.
Bircok sebze ve meyve, yiizey dokusunun diizgiin olmamasi nedeniyle muntazam soyulamamaktadir.
Alkali ¢ozelti ise sadece kabugu soymakla kalmayip zedelenmis, ezilmis yerleri de uzaklastirir. Bu sayede
daha sonra bu kisimlarin temizlenmesine gerek kalmaz. Yiiksek kapasite ile calisilabilir. Gerekli ekipman
basit ve ucuzdur.

Dezavantajlari arasinda ise su konular one ¢ikar: Kabuk ve alkali ¢ozeltisinin uzaklastirilmasi icin cok
fazla suya ihtiyag vardir. Kimyasal artik olusturdugu icin dnemli bir gcevre kirliligi yaratir. Dikkatli uygu-
lanmazsa doku kaybi fazla olur. Alkali bazi meyvelerin mum tabakasini asamayarak istenen soyma etkisini
gosteremez. Mumlu meyvelerin alkali ile muamele 6ncesi alkol buharindan gecirilmesi veya mekanik
yontemlerle kabugunun cizilmesi alkali etkisini artirir.

Kabuk soyma sonrasi gidanin ylizeyinden ayrilan kabuklari ortamdan uzaklastirmak icin ya dogrudan
su spreyleri kullanilir ya da sebze ve meyveler kabuk soyma isleminden sonra ovuculara alinarak kalan
kabuklar ovularak ham maddeden ayrilir ve sonra su puskirtilerek dokudan ayrilan kabuk uzaklastirihir.
Fircali yikama duzenekleri de bu amagla kullanilabilmektedir.

12. 2. 5. Dograma

Sebze ve meyveler, hangi muhafaza yontemi ile islem gorirse gorsiin mimkin oldugunca tiiketime hazir
halde olmalidir. Bu nedenle boyutlar biiyiik olan ham maddeleri, dograma veya dilimleme islemi ile
kigtilemek gerekir. Ham maddeye dograma islemi ile yeni boyut kazandirmanin faydalari soyle siralanabilir;

B Dograma islemi sayesinde boyutlari kiigliltiilmis ham maddeye uygulanacak islemin stresi azalmig
olur. Biitiin haldeki elmayla dilimlenmis elmaya uygulanan isil islem arasinda siire ve 1s1 derecesi
farki vardir. istenen 1sinin dogranarak boyutlari kiigiiltiilmiis ham maddenin merkezine ulagmasi
daha kolay olmaktadir.

B Ayrica dogranmis sebze ve meyveleri, ambalajlama materyaline doldurulmasi kolaylasmaktadir.
Ambalaj icindeki ham maddenin miktarinin artmasini saglar.

B Dogranmis sebze pisirilmeye hazirdir.
M Dogranmis ya da dilimlenmis ham maddenin goriintiisii daha iyi olmaktadir.

Dograma, sebze ve meyvelere uygulanan énemli 6n islemlerden birisidir. Bu sebeple standart dlcilerde
yapilmalidir. Gelisen teknoloji, kesim ¢esitlerini artirmayr mimkdin kilsa da tiiketicilerin istegi dogrul-
tusunda isletmelerin ¢ogunlukla miisteri tercihlerine gore boyut belirlemektedir. Dograma isleminde
degisik yontemler kullanilmaktadir.

Elle Dograma: Kiiglik isletmeler ve disiik kapasite ile calisan firmalar, sebze ve meyveleri elle dograma
ve dilimleme islemi yapabilmektedir. Ayrica makine ile dogranamayan ham madde igin de uygulanabilir.
Elle yapilan dograma isleminde bigaklarin keskin olmasi, ham maddeye uygun biiylklikte segilmesi ve
politiretan kesme bloklari kullaniimasi gerekir. Standart 6l¢iiyii yakalama zorlugu, kontaminasyon riski,
verimin diisiik olmasi olumsuz taraflaridir.
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Makine ile Dograma: Ginimuz teknolojisinde
tiiketici istek ve beklentisi dogrultusunda cesitli
sekillerde dograma ve dilimleme yapabilen maki-
neler mevcuttur. Standart 6lciilerde dogramasi,
zamandan tasarruf yaratmasi ve yiiksek randi-
manla calismasi pek ¢ok isletmenin dograma
islemini makinelerle yapmasina sebep olmustur
(Resim 21).

Dograma islemi tamamlanmis sebze ve meyveler
sarsaktan gecirilerek kirintilardan uzaklastirilma-
lidir. Ayrica hava temasi ile kararmamalari igin seri
calisilmali ve bekletilmemelidir.

Resim 21. Dograma makinesi

12.2. 6. Haglama

Haslama, sebzelerin islenmesinde uygulanan en 6nemli islemlerden birisidir, Birgok muhafaza yontemi
uygulanirken sebzeler, uygun sekilde ve yeterince haslanmalidir. ilke olarak meyveler haslanmaz ancak
bazi durumlarda elmalara uygulanabilir. Haglama isleminin baslca iki amaci vardir;

H Enzimler inaktif héle getirilir. Boylece ham maddenin enzimatik degismeye ugramasi onlenir.
Haslama dondurarak muhafaza isleminde tiiketime kadar enzimlerin etkisine engel olmak icin
uygulanmaktadir. Bu nedenle haslama islemi dondurarak muhafaza icin ¢ok 6nemlidir.

M Mikroorganizma yuki azaltilir. Haglama ile 6zellikle vejetatif bakteri hiicreleri ile maya ve kiflerin
¢ogu oldurlir. Su icinde haglama ve su ile sogutma mikroorganizma yikini hafifletmenin yaninda
etkin bir temizlik de saglar.

Haglama isleminin yararlarini su sekilde siralayabiliriz;

B Haslama ile sebzelerde olusacak ham lezzet bu suda kalir, son iirline taginmaz. Lahana, karnabahar
gibi sebzelere 6zgii aci lezzet ve kotii koku haglama ile uzaklastirlir. Cig tat ve koku kismen kaybolur
ve bamya gibi Uriinlerde yapiskanhk maddesi giderilir.

M Yaprak sebzeler ve sert yapidaki ham maddeler haglama ile yumusayarak ambalaja yeterince ve kolay
bir bicimde doldurulabilir. Ispanak gibi bazi sebzelerde hacim azalmasi meydana getirildiginden
kolay dolum saglanir.

® Haglama islemi pek cok sebze ve meyvenin rengini daha parlak hale getirmektedir. Ozellikle yesil
sebzeler, haglama sonunda daha koyu bir renk kazanir.

W Bitkilerin hiicreler arasi bosluklarinda bulunan solunum gazlari haslama ile uzaklastirilir. Boylece
konserve kabinda yeterli vakum olusmasi saglanir. Ayrica konserve kabindaki oksijen gazinin azal-
masina neden oldugundan konserve kabinin korozyona ugramasi dnlenir.

B Protein iceren ham maddeler haglanarak proteinlerin koagiile olmasi saglanir. Proteinlere bagh su
serbest kalarak proteinler biizlisiir ve hacim azalir. Proteinli ham maddelere haslama yapilmazsa isil
islem sirasinda bliziigme olacagindan eksik dolum yapilmis gibi goriiniir. Ayrica nisastali besinlerin
ozelikle kesim yerlerinden haslama suyuna nisasta gecer ve boylece tirliniin dolgu sivisinin bulanik
goriinimiini onler.

B Haslama islemi sayesinde kusurlu ham maddeler daha belirgin hale gelerek ayiklanabilir.

M Doku yumusamasi gerceklestiginden pisirme icin gerekli stire kisalir.
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Haslama isleminde dikkat edilecek en 6nemli husus, sebze ve meyvenin cinsine en uygun sicaklk ve siireyi
tespit etmek ve uygulamaktir. Asiri ve yetersiz haslamadan kacinilmalidir. Haglamanin yeterligini tespit
etmek icin indikator enzim segilir. Glinlimiizde haslamanin yeterligi peroksidaz enziminin inaktivasyonu
ile tespit edilmektedir. Peroksidaz enzimi sebze ve meyvelerde isiya direncli olmasi, kaliteyi olumsuz yonde
etkilemesi ve basit sekilde aktivasyonunun tespit edilmesi sebebiyle indikator enzim olarak belirlenir.
Peroksidaz enzimi isiya ¢ok direnclidir. Haslama ile bu enzim inaktive olmugsa diger enzimlerin de inaktif
hale gelmesi beklenir. Haglamanin yeterligini belirlemede temel ilke budur. Ancak peroksidaz enziminin
haslama islemi sonunda tamamen yok edilmesi istenmez, c¢linkii peroksidazi inaktive etmek icin uygu-
lanacak yogun sicaklik ve siire ham maddenin tekstirinii de olumsuz yonde etkileyecektir. Bu nedenle
sebze ve meyvelerin cesitleri arasinda farklh oranlarda olmak tzere ortalama %10 diizeyinde peroksidaz
aktivitesinin kalmasi gerekir.

Haslama islemi ham maddenin tekstiir, renk, aroma ve besin 6gesi degeri kayiplarini en alt seviyede
tutmalidir. Pismis tat olusmamasi icin gereken tedbirler ahinmalidir. Su icinde haslamada olusan kuru
madde kaybi ile buharda haslamada olusan agirlik kaybi dikkate alinmahdir.

Haslama isleminde kullanilacak suyun niteligi cok dnemlidir. Bezelye gibi sebzeler, sert sularda haglanirsa
kalsiyum pektattan ileri gelen sertlesme olur ki bu istenmeyen bir durumdur. Bu gibi sertlesmesi isten-
meyen sebzeler i¢in haslama suyunun sertligi 8—10 A°S (Alman Sertligi)'den fazla olmamalidir. Ancak bazi
sebzeler de haslama sirasinda asiri yumusayarak pargalanir. Bdyle sebzelerin ise sert sularda haslanmasi
gerekir. Bu amagla ¢ogunlukla CaCl2 kullanilarak suyun sertligi 50 A’S’ye ¢ikartilabilir. Haglama suyunda
cok az miktarda bulunan metal iyonlari, sebzelerin renklerinde olumsuz degisimler yapabilmektedir.
Sebze ve meyvelerde goriilen enzimatik renk kararmasini 6nlemek icin haglama suyuna antioksidant ilave
edilebilir. Bu amacla genellikle askorbik asit tirevleri tercih edilmektedir.

Sicak su veya buharla yapilan iki tip endistriyel haglama yontemi uygulanmaktadir.

Sicak Su ile Haglama:

Sicak su ile haglamada tambur blansorler ve kaynar su kullanilir. Haslama siiresi, sebzenin 6zelligine gére
1-10 dakika arasinda olmaktadir. Haglama sicakhgi ve siiresi, haslanacak sebzenin boyutuna gore degisir.
Sebze parcalarinin boyutlari buyiik ise haslama sicakhgi duser, siire uzar. Aksi takdirde yiksek sicaklik,
diisiik siirede ham maddenin dis kisimlari dagilirken i¢ kisimlari yeterince haslanamaz. Bu nedenle
80-100°C'de uygun siire ayarlanir.

Duslk sicaklikta haslama, yesil fasulye, karnabahar, havug ve patates gibi sebzelere sertlik kazandirir. Bu
islem gercek bir haslama gibi degil, sebzeleri bir siire disiik sicaklikta tutma olarak goriilmelidir.

Buhar ile Haslama:

Buharl haslamada bantli blangorler kullanilir. Bant tizerine bir katman halinde yayilan sebzeler buhar
hiicresinden gegirilir. Her parcanin merkezindeki enzimler, inaktive edilecek kadar hiicrede kalir. Bu durum
sebze parcalarinin asiri sicakhk etkisiyle pismesine, hatta dagilmasina neden olur. Bu olumsuzlugu gider-
mek icin “bireysel hizli haglama” (Individual Quick Blanch: IQB) uygulanmasindan yararlaniimaktadir. Bu
yontemde tek sira halinde delikli bir bant {izerine yayilan materyal buharli bdlmeden gegirilir. Buhar her
parcaya temas eder. Kisa siireli bu islemde pargalarin i¢i daha issnmamisken buhar hiicresinden gikar ve
daha yavas hareket eden ikinci bir bant lizerine kalin bir tabaka halinde bosaltilir. Bu kisim sicak tutma
bolmesidir ve pargalarin dis kisimlarindaki is1 i¢ kisimlara iletilir. Boylece yeni bir isitma islemine gerek
kalmadan enzimlerin inaktivasyonu saglanir. Son olarak sogutma saglanir. Bu ydontemle 10 mm boyutlu
havug kiipleri 25 saniye buharlama, 50 saniye sicak tutma islemiyle yeterli diizeyde haglanabilmektedir.
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Haslama Ekipmanlar::

Haslama kiiciik ¢apli isletmelerde basit olarak seb-
zelerin paslanmaz celik delikli sepetlerin icinde
kaynar suyun icine daldirilmasi ile yapilabilir. Ancak
gliniimiiz isletmelerinde haglama amaciyla blangér
adi verilen araglar kullanilir. Bu araglar hemen her
turlit ham maddenin haslanmasini saglar. Blan-
sOr, zaman ve sicaklik ayarlari yapilabilen otoma-
tik cihazdir. Ekonomik olmalari ve homojen bir
haslama yapmalari, blansorlerin kaynar su icine
daldirarak yapilan haglamaya olan istiin tarafla-
ridir. Ancak bazi 6zel sebzelerin haglanmasi her
tirll isletmede daldirma yontemiyle yapilmaktadir.
Kuskonmaz gibi kolay kirilabilecek, hassas sebze- Resim 22. iki silindirli blansér
ler mutlaka bu yontemle ya da sepetli blangorde

haslanmalidir.

Blansorler, suda (100°C) veya buharda haslama
yapar. Buhar kontrolii termostatik vana ile saglanir.
Direkt veya suyla (istenirse ayni anda) haslamaya
elverisli olacak sekilde, agik ve kapali buhar sege-
neklidir. Farkh Grtinlerin degisik siirelerde haglan-
masini saglamak icin makinenin tizerinde hiz kont-
rol cihazi bulunur. Makinenin, giris ve c¢ikisinda
trtnlerin sikismasini engellemek ve homojen hasla-
mayi saglamak icin giris ve cikis helezon sistemlidir.
Haslama suyu eksildigi zaman tamamlanmalidir.

Blansorlerin cesitli tipleri vardir:

m ikisilindirin ic ice yerlestirildigi blansorlerde, Resim 23. Sonsuz vida
icteki silindir deliklidir ve ortasinda sonsuz
vida vardir. Bu sayede sebzeler ileri dogru
taginir. i¢ silindir donerek distaki silindirin
icindeki kaynar su sayesinde haslama saglanr.
Bu tip blansorlerin delikleri tikanabilir ve
temizligi zordur (Resim 22).

1 Tek silindirden olusan blansorlerde ise seb-
zeler kaynar su ile dogrudan blansore girer.
Sonsuz vida sayesinde ileri dogru tasinarak
haglanir. Kaynar su yerine kizgin buhar da
kullanilabilir (Resim 23).

W Bir bagka blangor de banth olandir. Banth
blansor lizerine yerlestirilen ham madde
hareket ederek buhar hiicresine girer ve ayar-
lanan siire kadar bu boliimde kalarak hag-

lama islemini gerceklestirir (Resim 24). Resim 24. Bantli blansor
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Haslama isleminden sonra pek ¢ok sebzeye sogutma uygulanir. Bylece hem haslama suyu ham maddeden
uzaklastirilir hem de kisa siirede sogutma duyusal 6zelliklerin korunmasini saglar.

Sogutma islemi, bant tizerindeki haslanmis ham maddeye soguk su dusu uygulayarak haslanmis sebzelerin
tel sepet icinde soguk su dolu tanklara daldirilmasiyla ya da sogutulmus nemli havayla gerceklestirilebilir.

12. 2. 7. Sebze ve meyvelerin dondurulmasi

Sebze ve meyvelerin dondurularak muhafaza edilmesi taze, niteliklerine en yakin olarak korunabildigi bir
yontemdir. Baska bir ifadeyle dondurulmus sebze ve meyvelerin daha iyisi ya tazesi ya da uygun sekilde
sogukta saklanmis olanidir. Kaliteli bir dondurulmus triin igin de Giretimde kaliteli ham madde kullanil-
masi onemli bir faktordir. Gida isleme sanayiinde, kullanilan teknoloji yaninda kaliteli ham madde de
kaliteli Griin elde etmenin temel kosuludur. Ciinkii kaliteli ham madde kullanilmadiginda teknoloji ne
kadar iyi olursa olsun iyi triin elde etmek miimkiin olamamaktadir. Amag, sebze ve meyvelerin hasat
anindaki tazeligini ve dogalligini korumak oldugundan, dondurulmus sebze ve meyve uretiminde kulla-
nilacak sebze ve meyvelerin mevsiminde uretilmis olmasi koku ve tat olarak dogalligini korumasi ve belli
bir standartta olmasi gerekmektedir.

Sebze ve meyvelerin yetistirildigi cesit ve bolge, yetistirme teknigi, hasat olgunlugu ve sekli ile tagima
durumu gibi hususlar dondurulmus iirtin kalitesini etkileyen ham madde kaynakli faktorlerdir. Bir bolgede
yetistirilen ve dondurma islemi icin ideal olan bir Griin baska bir bolgede yetistirildiginde ayni 6zelligi
gostermeyebilir. Bu nedenle isletmeler, herhangi bir Girtintin genis ¢capli dondurulmasina gegmeden 6nce bu
ham maddenin numune tretimini yaparak islenmeye elverisliliklerini belirlemelidir. Bu islem yapilmadan
birtakim analizlerle ham maddenin dondurmaya elverisli olup olmadiginin belirlenmesi miimkiin degildir.

Bunlarin disinda dondurulmus gida sektériinde islenen ham maddelerin birtakim 6zel niteliklerinin de
olmasi gerekmektedir. Bunlar arasinda;

Pestisit (kimyasal madde) kalintisinin olmamasi,

islenmeye uygun ve maksimum kaliteye sahip olmas,

Amaca uygun dayanikhlikta olmasi,

Ulusal standart veya ihracat normlarinda belirtilmis uygun ham madde kullanilmasi,
Ozel tohumlar ile maksimum diizeyde verimin saglanmasi sayilabilmektedir.

Kalitenin, basarinin temel tasi olduguna inanan firmalar, ham madde temininde oldukga titiz davranarak
ihtiyaclari olan sebze ve meyveleri sdzlesmeli lretici yontemiyle temin emektedir.

Dondurma teknolojisinde kullanilacak sebzeler, miimkiin oldugunca koérpe olmalidir. Ciinkl sebzeler
pisirildikten sonra tiketilmektedir. Pisirme, sebzelerin lezzetini ve tekstiiriinii olumlu yonde degistir-
mektedir. Ancak meyveler, daima dogal olarak yani pisirilmeden tiiketildigi icin tam olgunlasmis ve kendi
dogal yumusakhginda olmalidir. Ciinkii meyvelerin aroma ve lezzeti ancak bu asamada olugmaktadir.

Sebze grubundan biber, fasulye, sogan, bezelye, patates, kabak, patlican, enginar, domates, brokoli,
pirasa, ispanak, havug, mantar, bezelye, bamya, karnabahar, Briiksel lahanasi; meyve grubundan cilek,
visne, kiraz, kayisi, bogiirtlen, dag cilegi, tiziim, erik, incir ve ahududu dondurulmaya elverisli olanlardir.
isletme sartlarina uygunlugu belirlenmis sebze ve meyveler hemen islenmeyecekse kisa siireli muhafaza
icin soguk odaya konur. islenecegi zaman tasima sistemleriyle 6n islemler hattina alinir. Dondurma islemi,
gida maddelerinin yapisinda bulunan isi enerjisinin bir sogutucuya aktarilarak uzaklastiriimasiyla, hiicre
ici ve hlicre disindaki suyun faz degistirerek sivi hialden buz haline gegmesi olarak tanimlanmaktadir.

Dondurma islemi; triin sicakliginin donma noktasina kadar sogutulmasi, tirtiniin donma noktasinda buz
kristalleri olusturarak donmasi ve donmus iiriin sicakhiginin donmus yapida istenen depolama sicakhgina
kadar sogutulmasi asamalarindan olugsmaktadir.
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Gidalar arasinda en kolay ve hizli bozulanlar, meyve ve sebzelerdir. Bunun nedeni diger gidalara oranla
biinyelerinde %98’e ulasabilen miktarlarda su icermeleridir. Dondurma islemi sayesinde gidalarin icer-
dikleri su, buz kristallerine doniisiince bozulmaya yol agan mikroorganizmalar yasayamamakta, kimyasal
ve biyokimyasal degismeler asgariye indirilerek gidalarin en dogal haliyle korunmasi saglanmaktadir. Bu
ozelligi ile soklama (dondurma) islemi gidalarin kalite, tat, koku ve besin degerinin en iyi korundugu gida
saklama yontemi olarak kabul edilmektedir.

Dondurulmus gidalarin diger saklama yontemlerine gore avantajlari bulunmaktadir;

m Dondurulmus gidalar katki maddesi kullanilmadan (%100 sebze veya meyve) ve dondurmak gibi
dogal bir metot ile saklandigi igin tazeye en yakin besin degerine sahip islenmis Griinddr.

B Uygun ortamlarda uzun siire saklanmalari mimkindiir.

B Yikanmis, ayiklanmis ve pisirmeye hazir halde tiiketime sunulduklarindan 6zellikle cagimizin hiz
gerektiren yasami icin pratik bir gida maddesidir.

Sebze ve meyveler, hiicrelerden olusur. Bu hiicreler arasinda da az ya da ¢ok bogluk bulunmaktadir. Biyiik
bir kismi sitoplazma ve vakuolde bulunmakla birlikte hiicre duvari, hiicreler arasi bosluklar da dahil olmak
zere hiicrenin her tarafinda daima su bulunmaktadir. Bu durumda sebze ve meyvelerin dondurulmasinda
hiicre icinde ve disinda buz kristalleri olusabilir.

Sebze ve meyveler dondurulurken suyun kristalizasyonu, dncelikle hiicreler arasi bosluklarda gercekle-
sir. Clinkl buradaki havada bulunan nemin, sogumasi ile yogunlasmasi sonucu olusan su, seyreltik bir
cozelti ozelligi gosterir ve bu ¢ozeltinin konsantrasyonu, hiicre ici sivinin konsantrasyonundan oldukga
diistiktir. Bu durum, hiicreler arasindaki suyun donma noktasinin daha yiliksek olmasini saglar. Hiicre
zarinin hiicre iginde buz olusumuna gosterdigi bir tir direng de eklenince hiicre iginde kristalizasyonun
baslamasi gecikir. Donma hizi da buz kristallerinin olusumunu dogrudan etkiler. Sayet bitkisel dokudan
1st yavas uzaklastirilirsa hiicre disinda buz kristalleri olusur ve bu kristaller bydir.

Bu arada donmamis hiicre digi sivisi ile hiicre ici donmamis sivi arasinda ozmotik basing farki artar. Ozmotik
basinci dengeye ulastirmak igin hiicre icinden hiicre disina su buhari transferi gergeklesir. Bu durum hiicre
disindaki kristallerin daha da biiylimesini saglarken hiicre icinde buz kristalleri olusma sansi kaybolur.

Buna karsin hizh dondurma ile buz kristalleri yine dncelikle hiicre digsinda olusur. Ancak bu defa hiicre
icindeki su hiicre disina ayni hizda transfer olamadigi icin hiicre icinin de hizla donmasi saglanir. Sebze
ve meyveleri hizli dondurarak (soklayarak) buz kristallerinin hiicre icinde ve disinda kiigiik ve homojen
olmasi saglanir. Dondurulmus sebze ve meyvelerde amag, hiicre ici ve hiicre digi sivisinin bulundugu
yerde hizla donarak kiigiik kristaller seklinde kalmasidir.

Turk Gida Kodeksi'ne gore hizlh dondurulmus gida maddeleri; triin tipine bagli olarak miimkin ola-
bildigince cabuk maksimum kristalizasyonun saglanmasi ile hizli dondurma islemi uygulanan, triniin
tiim noktalarinda termal stabilizasyonun -18°C
veya daha dusiik seviyede saglandigi, bu durumun
stirekli korundugu ve bu sekilde pazarlandig gida
maddelerini ifade eder.

Giinimizde dondurulmus gida tesislerinde IQF
(Individual Quick Frozen-Bireysel Sok Dondurma)
teknigi kullanilarak islenen meyve ve sebzelerin
birebir soklanarak dondurulmasi saglanir. Bu yon-
temle gida maddeleri konveyor banta dokiilerek
makinenin soklama dedigimiz dondurucu kismina
girer. Cok kisa stirede -40 °C sogukta tek tek ve
aniden dondurulur (Sekil 1).

Sekil 1. IQF sistemi
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Boylece riin hiicre 6z suyunu salmaz, besin degerlerini kaybetmez ve fiziksel yapisinda ve dogal lezzetinde
herhangi bir bozulma olmaksizin katki maddesiz uzun 6miirli olur. Hatta taze meyve ve sebzelerden
daha saghkli bir sekilde tiiketim yapilabilmekte ve saklanabilmektedir.

Meyve ve sebzelerin donma asamasinda bazi fiziksel ve kimyasal degismeler olmaktadir. Bu da triiniin
sn kullaniminda direkt olarak triin kalitesini belirlemektedir.

Hacim Degisimi: Donma asamasinda gergeklesen en belirgin degisme ham madde hacminde gozlenir. Saf
su 0°C'de buz haline donlsurken hacmi ortalama %8.3 oraninda artar. Sebze ve meyveler donarken bu
oranda bir hacim artisi goriilmez. Clinkii donma sonucu suyun hacmi artarken ortamdaki kati maddelerin
hacmi azalir. Bitkisel dokularda hiicreler arasi bosluklar da hacim artigini sinirlandirici diger bir etkendir.
Bu bogsluklar hacim artisini dengelemektedir.

Hiicre Oz Suyunun Kaybi: Sebze ve meyve hiicresinin hiicre ici suyunu kaybetmesi donma asamasinda
olusan 6nemli degisikliklerin temel nedenidir. Ozellikle yavas dondurmada hiicre kurumasi sonucu hiicre
buziisiir. Donma sonucu olusan buz kristalleri mekanik hasarlara da neden olur. Dokuda olusan bu hasa-
rin nedeni buz kristallerinin sert olusu ve hiicre ici unsurlarin esnek yapisi nedeniyle buz kristallerinin
olustugu noktalarda meydana gelen gerilimdir.

Tekstiir Kaybi: Donmada olusan degisimlerden birisi de tekstiirde kendini gosterir. Ozellikle taze meyve-
lerin tekstir kaybinda turgor yani hiicre ici basinci 6nem tasir. Taze meyveler agizda gignenirken meyve
dokusunu olugturan hiicrelerin i¢ basinci dislerin basincina bir direng gosterir ve bu durum gevreklik
denen o6zelligi olusturur.

Donma sirasinda bu 6zellik kaybolur. Dondurulmus ve tiiketilmek tzere ¢ozlilen meyvelerde taze mey-
veler gibi direng gostermez. Sebzelerde pisirme ile zaten turgor kaybi gerceklesecegi icin donma sira-
sindaki kayip cok 6nemli degildir. Sebze ve meyvelerin dondurulmasi sirasinda olusacak tekstiirel hasar
hizli dondurma ile en diisiik seviyede kalir. Ayrica ham maddeye uygulanan haslama gibi 6n islemler de
tekstir hasarlarini azaltic bir faktérdiir. Haglama enzimlerin katalize ettigi biyokimyasal degismeleri de
onemli dlclde azaltir.

Su (Nem) Kaybi: Donma sirasinda karsilasilan diger bir degisiklik ise hangi yontem kullanilirsa kullanil-
sin ambalajsiz olarak dondurulan driinlerin, buharlasmayla az ya da cok su kaybetmesidir. Uriiniin su
kaybetmesi agirlik kaybina neden olur. Ayrica su kaybi yiizeyde olusmus buzun kiiclik bolgeler halinde
stiblimasyonu (kati bir maddenin sivi hile gegmeden buharlasmasi) ile gerceklestigi takdirde yiizeyde
don yanigi denen hasar olusabilir. Uriiniin su kaybi, ham maddenin dondurucuya girdigi andaki sicakhig
ile dogru orantilidir. Bu nedenle dondurulacak sebze ve meyvelere soguk hava ile 6n sogutma uygulana-
rak su ve dolayisiyla agirlik kaybr azaltilabilir. Su kaybini 6nlemenin diger bir yolu da ambalajsiz tirtintin
once islatilip sonra 6n sogutma bolgesinde hafifce dondurularak yiizeyde ince bir buz tabakasi (glaze)
olusturulmasidir. Glaze kaplanmis pargaciklar esas dondurma sirasinda sublimasyonla bir miktar nemi
sadece bu tabaka kaybeder ve nem kaybi onlenir.

Meyve ve Sebzelerin Donma Siiresine Etki Eden Faktorler:

Gidalarin donma siiresine, gidanin kendi 6zellikleri ve dondurucu ortamin 6zellikleri olmak tizere temelde
iki faktor etki eder. Bu iki faktorii asagidaki sekilde acabiliriz:
A. Gidanin Isil iletkenlik Kat Sayisi

Donma siiresine etki eden en dnemli faktorlerden birisi gidanin isil iletkenlik katsayisidir. Gidanin isisi
kondiiksiyonla (iletim) ylizeye tasinir, dondurucu ortama ulasarak uzaklasir. Bu nedenle donma siiresinin
hesaplanmasinda kullanilacak isil iletkenlik kat sayisi deneysel yolla saptanmis deger olmahdir.
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B. Isi Transferinin Gergeklestigi Yiizey Alani
Isi transferine elverisli ylizey alani da donma siiresini dogrudan etkiler. Bu alan gidanin geometrik sekline
baglidir.

C. Gidanin Kalinhgi
Gidanin kalinhg arttikca donma siiresi uzar. Gidanin i¢ kisimlarindaki isinin ylizeye ulagsmasi icin gecen
stire donma siiresini dogrudan etkiler. Donma siiresi hesaplanirken gida kalinligi dikkate alinmalidir.

D. Ambalaj
Sebze ve meyvelerin ambalajlanarak dondurulmasi donma siresini uzatir. Ambalaj materyalinin isi
iletkenlik katsayisi ve kalinhgi, ambalajin donma siiresine etkisini belirler. Ambalaj materyalleri donma
sliresine olumsuz etki eder. Donma siiresini kisaltmak i¢in ambalajla gida arasinda bosluk kalmamaldir.

E. Gidanin ve Dondurucu Ortamin Sicaklik Farki
Gidanin ve dondurucu ortamin sicakhk farki 1si transferinin itici glicidir. Bu fark arttikca isi transferi
hizlanir ve donma siiresi kisalir.

F. Yiizey Filmi

Soguk hava akiminda dondurmada gidanin ylizeyinde ve ambalajli ise ambalajin ylizeyinde adeta oraya
yapismis gibi hareketsiz duran ve isi yalitkani olarak davranan yiizey filmleri 1si transferine karsi direng
gosterir. Yuzey filminin kalinligi arttikga 1s1 transferi giiclesir.

Dondurma Sistemleri:

Dondurma sistemlerinden bazilari her gida icin uygun olmayabilir. Sebze ve meyvelerin dondurulmasinda
en uygun sistemin se¢iminde;

B Gidanin boyutlar,

B Gidanin fiziksel nitelikleri,

B Ambalajli olup olmadig,

m Ulagilmak istenen donma hizi,

m Uretim maliyeti gibi hususlar dikkate alinmaldr.

A. Soguk Havayla Dondurma
Bilinen en eski yontemdir. Bu yontem iki sekilde uygulanir:

M Durgun havada dondurma: Bu tip bir dondurucu iyi izole edilmis soguk oda seklindedir. Soguk
odanin sicakhgi -15°C ile -30°C arasindadir ve kullanilan soguk hava hareketsizdir. Hareketsiz ya
da cok yavas hareketli bu havanin isi iletkenligi cok dustktiir. Bu nedenle ham maddenin donmasi
uzun zaman alir. Donma siresi birkag saatten bir haftaya kadar degisebilir. Bu suireyi, dondurulan
Urtintn blyiiklagi, ambalajin 6zelligi ve dondurulan birimler arasindaki bosluk gibi faktorler belirler.

M Hava akiminda dondurma: Dondurucu sistemde evaporator adi da verilen, sogutma yaparken
sogutucu akiskanin sivi olarak girip buharlasarak gaz olarak ciktigi esanjor énemli bir rol oynar.
Bu tip dondurucularda hava, gida maddesi ile evaporator arasinda hizla hareket eder. Gigli fanlar
havanin hareketini saglar. Hava akiminda dondurma yonteminde kullanilan en yaygin dondurucu
tiinel donduruculardir.
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Tiinel dondurucularda sebze ve meyveler ya bir bant lizerinde, ya da Ust Uste yerlestirilmis kerevetlerden
olusan vagonlarin tiinel icinde hareketiyle taginir. Bant veya vagonlarin hizi donma siiresine gore ayarlanir.

Dondurulan drin ile soguk havanin tiinel icindeki hareketleri paralel veya zit olabilir. Paralel akimh
tiinellerde dondurulacak trin ile soguk hava tinelin ayni tarafindan verilirken zit akimh tiinellerde triin
tiinelin bir tarafindan, soguk hava ise diger tarafindan verilir. Zit akimli tiinellerde evaporatorle havanin
sicakligi arasindaki fark fazla oldugu icin evaporatdrde karlanma sorunu goralir.

Bunu 6nlemek amaciyla havanin tiinelin yanlarindan verildigi diizenekler gelistirilmistir. Bazi tiinellerde
ise hava bantin hem altindan hem ustiinden verilir.

Ozellikle soguk havanin bantin altindan iiflendigi sistemde gida maddeleri hafif bir titresim kazanir ve
donma hizi yiikselir. Ancak bu hafif vibrasyon parcaciklarin birbirine yapismadan donmasini saglayama-
maktadir. Oysa giinimiizde uriinlerin bir blok héline gelmeden tek parca halinde donmasi istenir. Bu
nedenle akiskan yatakh dondurucular gelistirilmistir.

Gergek akiskanhgin saglanabilmesi, delikli Griin tavasi, 6zel olarak segilmis enerji- verimli santriftij fanlar
ve hava karistirma sistemi ile miimkiin olmaktadir. Bu bilesim, dengeli ve ayarlanabilir bir hava dagiliminin
diisiik enerji maliyeti ile saglanabilmesi icin en uygun sartlari saglar.

Tiinel icerisinde uriinler ylizey dondurma bolgesi (1. bant) ve son dondurma bolgesi (2. bant) olarak
adlandirilan iki bélgede islem goriir. ilk bolgede iiriin yiizeyi hizli bir sekilde dondurularak ikinci bélgede
derin dondurma igslemi gercgeklestirilir. Soklama isleminin bagarisi bu iki bolgenin mitkemmel uyumunda
yatar. Her iki kissmda da paslanmaz celikten yapil-
mis birer bant bulunur. Bantlarin hizlari birbirle-
rinden bagimsiz olarak, triin cinsine ve yapisina
bagli olarak frekans kontrollii motorlar tarafindan
ayarlanabilir. Gergek akiskanlik prensibi sayesinde
de uriin ile bandin temasi minimuma indirilir. Boy-
lece Grrlinde meydana gelecek mekanik hasarlar
onlenmis olur (Resim 25).

Spiral banth dondurucular da bantli dondurucular-
dandir. Bu sistemde dondurulacak iirtin yahtiimig
bir kabin icine yerlestirilen 100-300 m uzunlugunda
spiral bir bant tzerinde asagidan yukariya dogru
tasinirken soguk hava yanlardan verilir. Bant spiral
seklinde oldugu icin az yer isgal eder ve biiyiik Resim 25. IQF icinde iki bant
miktarda ham maddenin dondurulmasina imkan

verir. Ambalajlanmis haldeki sekilsiz tirtinlerin don-

durulmasi icin idealdir (Resim 26).

Soguk hava ile dondurma bircok olumlu yoni
nedeniyle en yaygin olarak kullanilan dondurma
yontemi olmasina karsin bazi olumsuz taraflar
da vardir. Nem kaybi, bu yontemin en olumsuz
tarafidir. Nem kaybi iki dnemli soruna neden olur:
Bunlardan birisi agirlik kaybi, digeri ise evaporator
spirallerinin karlanmasidir. Don yanigi olusumu da
diger bir olumsuzluktur.

Resim 26. Spiral Dondurucu
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B. indirekt Kontakt Metoduyla Dondurma

Bu yontemle icten sogutulan iki plaka arasina yerlestirilen ambalajli Griinler plaka ile temas ederek
dondurulur. Gidalarin indirekt kontakt metoduyla dondurulmasinin tek kosulu dondurulacak triiniin
dikdortgen prizma seklinde ambalajlanmasi geregidir. Zira sekilsiz bir bicimde ambalajlanmis bir Girtiniin
bu sistemde dondurulmasi miimkiin degildir.

Bu yontemle plakalar ve ambalajli ylizey diizgiin bir bicimde tam olarak temas etmelidir. Buna gore diiz-
gun sekilli ve ayni kalinlikta ambalajlar yan yana yerlestirir, diger plaka da lste oturtulur ve iki yonden
hizli bir dondurma saglanabilir. Ambalaj igine is1 iletiminin iyi olmasi icin ambalajlar bosluk kalmayacak
sekilde gida maddesi ile doldurulur. Plakalarin sikistirilmasi sirasinda ambalajlarin patlamamasina dikkat
edilmelidir. Sebze—meyve sektoriinde pratikte uygulanmamaktadir.

C. Kriyojenik Sivilarla Dondurma

Sivi azot (LN2) ve sivi karbondioksit (LCO2) kullanilarak sogutulan gidalardan 1si absorbe ederek donmanin
saglandigr bir yontemdir. Gidalar dogrudan LN2 veya LCO2 veya bunlarin buhari ile karsilastirilarak donma
-60 C veya altindaki soguk bir atmosferde gerceklestirilir. Pahali bir yontemdir ve sinirli uygulama alanina
sahiptir.

Dondurma Sonrasi Uriine Uygulanan islemler:

Sebze ve meyvelerin dondurularak muhafazasinda
diger yontemlerden farkh olarak triinleri islemeden
once yapilmasi gereken bir takim islemler tirtintin
dondurulmasindan sonra yapilabilir. On islemler-
den ayiklama ve kalibrasyon bazi ham maddelerde
trin dondurulduktan sonra yapilir. Bazi ham mad-
delerde bu islemler dondurma islemi dncesinde
yapilirsa zedelenmeden dolayi kalite kaybi olusur.
Bu nedenle zedelenmeye miisait yumusak ham
maddeler donduktan sonra ayiklanip kalibre edi-
lerek zedelenmeye bagli kalite kayiplari minimuma
indirilir.

A. Ayiklama Amaci ve Yontemleri

Resim 27. Elle ayiklama

Ham maddeden istenmeyen oOzellikteki unsurlari,
yabanci maddeleri ayirmak icin yapilir. Yumusak
ham maddeler dondurulduktan sonra ayiklanma-
lidir. Donmus triin ayiklanirken ham maddede olusacak zedelenmeler donmamis ham maddeye gore
daha azdir. Dondurulmus trinlerin ayiklanmasi ¢cogunlukla elle yapilir (Resim 27).

B. Kalibrasyonun Amaci ve Yontemleri

Bu islem, ayni 6zellikte olan sebze ve meyvelerin farkli gruplara ayrilmasi amaciyla yapilir. Dondurulmus
ham maddeler buyiikliiklerine gore kalibre edilir. Sebze ve meyveleri ayni 6zellikte ve boyda olmasi stan-
dartlar acisindan da zorunlu bir islemdir.

Zedelenebilecek ham maddeler dondurulduktan sonra kalibre edilerek bu islemin olumsuz yanlari en
alt seviyeye indirilir. Ancak bu islem gilek gibi hassas ham maddelere uygulanmalidir. Zira bezelye gibi
ham maddeleri donduktan sonra kalibre etmek kalibre disi kalacak ham maddenin gereksiz islem yiiki
olusturmasina neden olacaktir.
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Sebze ve meyvelerin dondurulduktan sonraki kalib- g E— e B
rasyonu genellikle silindir elek tipi makinelerle .
yapilir (Resim 28).

Dondurulmus iiriinlerin ambalajlanmasi:

Ambalaj, icine konulan gidalarin son tiketiciye
kadar bozulmadan, en az maliyetle, glivenilir bir
sekilde ulastirilmasini ve tanitilmasini saglayan
bir aractir.

Dondurulmus sebze ve meyveler, dis etkenlerden L
korunmak, tasima, depolama, dagitim kolayhg Resim 28. Kalibrasyon
saglamak, pazarlama ve tanitim islevini gercekles-

tirmek amaciyla ambalajlanmaktadir (Resim 29).

Ambalaj materyalinin sahip olmasi gereken temel
nitelikler sunlardir:

B Ambalaj saglhiga zararh nitelikte olmamaldir.

B Muhafaza ettigi gidaya tat, koku ve renk
vermemelidir.

W Kolay islenebilir ve ucuz olmalidir.

W Dislik derecelerde kirilganlik kazanmamali,
bu isilarda dahi esnek olmahdir.

m [slanabilir nitelikte olmamalidir.

B Ambalajlandiktan sonra dondurulacak triin-
ler icin 1s1 iletimi yiiksek olmahdir.

Resim 29. Ambalajlama
Dondurulmus gidalarda ig ice iki ambalaj kullanihr.

Gida ile dogrudan temas eden tiiketici ambalaj-
larina i¢ ambalaj, ic ambalajlari bir arada tutan
ve tasima kolaylig saglayan ambalajlara ise dis
ambalaj denir.

C. i¢ Ambalaj Materyalleri

ic ambalaj materyalleri gidayr atmosferik oksijen-
den, 1siktan, mikroorganizmalardan, mekanik
hasarlardan ve yabanci aroma sinmesinden koru-
malidir. Ayrica depolama sirasinda nem kaybini
onlemek ve boylece don yanigini engellemek igin
su buhari sizdirmaz 6zellikte olmahdir.

Gaz gecirgenligi de sinirh oldugu takdirde ambalaj-
dan aroma giris ve ¢ikisi dnlenmis olur.

Dondurulmus sebze ve meyvelerin i¢ ambalaj
materyalleri cogunlukla plastik mengelidir. Polio-
lefinler, poliesterler ve torba materyalleri en ¢ok
kullanilan plastik ambalaj materyallerindendir
(Resim 30). Resim 30. Polipropilen ambalaj
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B Dondurulmus Griinlerin ambalajlanmasinda
gecirgenlik 6zelligi bakimindan polipropi-
lenden iretilmis torbalar yaygin olarak
kullanilmaktadr.

B Donmus drinlerin dogrudan firinda isitilabil-
mesi icin poliesterlerden yapilan ambalajlar
kullanilir.

B Dondurulmus sebze ve meyvelerin amba-
lajlanmasinda poliolefinlerden yapilmis
torba tipi ambalajlar da sikhkla kullanil-
maktadir. Ayrica tek veya cift yonde ger-
dirilmis filmler ile biiziiserek saran filmler
de yaygin olarak kullanilan plastik ambalaj
materyallerindendir.

D. Dis Ambalaj Materyalleri

Dis ambalaj materyallerinde aranan temel nitelik
istiflemek igin yeterince dayanikh ve yaglanmaya
karsi direngli olmasidir.

Dondurulmus drinlerin dis ambalajlanmasinda
kagit, karton ve mukavva menseli ambalajlar yaygin
olarak kullanilmaktadir. Bu materyaller, ambalaj
olarak dogrudan kullanilamaz. Nem kaybi olusa-
cag icin genellikle LDPE (Low Density Polyethyle-
ne-dusiik yogunlukta polietilen) ile ekstruzyon (sicaklik ve basing altinda plastige sekil verme) kaplanmig
olarak kullanilir. IQF yontemiyle dondurulmus parmak patates, bezelye gibi iriinlerin ambalajlanmasinda
polietilen kaplanmis kraft kdgidindan yapilmis torbalar kullaniimaktadir.

Resim 31. i¢ ve dis ambalaj malzemesi

IQF yontemiyle tretilerek daha sonra bagka Uriine islenmek tizere hazirlanmis triinlerin ambalajlanma-
sinda 55 galonluk variller oldukga elverislidir. Bu variller ister tamamen metalden isterse govdesi kraft
kagidindan yapilmis olsun, her durumda igi polietilenle kaplanmis olmalidir (Resim 31).

Donmus iiriinleri depolanmasi:

Dondurulmus Uriinlerin depolanmasi, en az iiretimi kadar 6nemlidir. Zira triiniin en az -18 / -20°C'de
depolanmasi, hem muhafazanin hem de kalitenin ayrilmaz bir pargasidir. Dondurulmus sebze ve mey-
veler; dondurma tesisinin tiretim deposu, transit deposu ve perakende satis deposu olmak lizere 3 farkh
yerde depolanir.

Bu depolarda ve depolar arasi tasimalarda triin sicakhigi -18°C'den sicak olmamali ve asla ¢céziinmemelidir.
Bu amagla tagima sirasinda frigorifik araclar kullanilmalidir. Bu olay soguk zincirdir ve EU-92/1 EEC'ye
uygun Hizli Dondurulmus ve Dondurulmus Gida Maddelerinin Depolanmasi, Muhafazasi ve Taginmasi
Esnasindaki Sicakliklarin izlenmesi Hakkinda Teblig ile sartlari yasal olarak belirtilmistir.

Genel olarak gida maddelerinin tat, koku gibi karakteristik 6zelliklerinin tiiketim asamasina kadar bozul-
malarini dnleyecek soguk ortamlarda korunmasi soguk zincir olarak tanimlanmaktadir. Dondurulmus
gida sektoriinde soguk zincir hayati bir 5nem tagimaktadir. Gidalarin, -40°C’lik ortamda dondurulduktan
tiiketime kadar olan stiregte, -18°C (Bu sicaklik triin ¢esidine ve amaglanan depolama siiresine gore degi-
sebilmektedir.)’ye diistirtlen 1si ortaminda depolanmasi ve taginmasi gerekmektedir. Zincirin halkalarindan
bir tanesinin kopmasi tiriinlin niteligini bozmakta ve kalitesini etkilemektedir.
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Dondurulmus gidalar kalitenin korunmasi amaciyla, dondurulma isleminin ardindan hemen paketlenerek
fabrika deposuna alinmaktadir. Fabrika depo sicakligi Uluslararasi Soguk Teknigi Enstitlisi’niin 6nerisine
gore -30°C ve depolama siiresi 150 giin olmalidir. Dagitim ve perakendeci depolari ile stipermarket derin
dondurucularindaki sicakligin ise 18°C’de olmasi zorunlulugu vardir. Fabrikadan, dagitim depolarina ve
tiketime sunulan noktaya kadar taginmasi islemleri, dondurulmus gidalarin isisinin -18°C'de korundugu fri-
gorifik araclarla yapilmaktadir. Yiikkleme, tasima ve bosaltma islemleri soguk zincirin en hassas halkalaridir.

Dondurulmus Uriin Deposu sebze ve meyveleri donduran fabrikanin iriinleri sevkiyata kadar muhafaza
ettigi depodur. Dondurulmus tiriin deposu, tek kath ve yiiksekligi en az 6-8 m olmalidir. Isi gegirgenligine
karsi yahtilmalidir. i¢ kissmdan nem yahtimi da yapilmahdir. Depo tabaninin yalitimi da ayri bir 6nem
tasir. Ozellikle araliksiz calisilacak biiyiik depolar kurulurken yer alti suyunun diizeyi élciilmeli, yiiksekse
tabandan sizan sogugun, zamanla yer alti suyunu dondurarak binada cesitli ¢atlaklarin olugmasi 6nlen-
melidir. Sogugun derinlere sizmasi ya taban yalitimi yapilarak ya da deponun tabani boyunca dogal hava
sirkiilasyon kanallari birakilarak 6nlenmelidir.

Dondurulmus driinler depoya, paletler tizerinde diizenlenerek bloklar halinde yerlestirilir. Kullanilan
ambalaj ve palet tipine bagli olarak istif yiiksekligi 3-6 m arasinda degisir. Dondurulmus triin deposuna
yerlestirilecek triin miktari parcacik halindeki sebzeler icin Tm3 depo hacmine yaklasik 400-500 kg, mey-
veler icin ise ayni birim hacme 600-750 kg civarinda olmahdir. Ambalajlar depoya yerlestirilirken dogal
hava sirkiilasyonunu saglamak icin tabandan yaklasik 10 cm duvarlardan ise 20-30 cm bogluk kalacak
sekilde yerlestirilmelidir.

Depo Kontrolii:

Dondurulmus triinlerde kaliteyi olumsuz yonde etkileyen temel faktor depo sicakligindaki dalgalanma-
lardir. Depo sicakligi kontrol edilmelidir. Depo kapisinin gereksiz agilmalari kesinlikle nlenmelidir. Ayrica
sogutma sisteminin arizalari da depo sicakhigindaki dalgalanmalari artirir. Depolama esnasinda da nem
kaybri icin gerekli 6nlemler ainmalidir. Ayrica evaporator ile depo sicakligi arasindaki 1si farki 5-8°C'yi
asmamali, depo nemi %80-90 araliginda sabit tutulmalidir.

Dondurulmus trinlerin tiretim tesisinden depoya, depodan ana dagitim deposuna, oradan da perakende
satis noktalarina taginmasi ve muhafazasi esnasinda soguk zincirin kirllmamasi ve her asamanin sicaklik
kontroliiniin yapilmasi zorunludur.

Tiiketimine sunulan hizh dondurulmus gida maddelerinin depolanmasi, muhafazasi ve taginmasi sirasinda
sicakhk kontrolii ve takibinin yapilmasinda asagidaki noktalara dikkat edilmelidir.

W Hassasiyeti +/- 0,5 olan, -30 ile +30°C arasinda 6l¢lim yapabilen uygun cihazlar ile sik ve duizenli
araliklarla ortam sicakliginin takibi yapilmalidir.

B Kayith taginirlarda, 6l¢tim cihazlari yetkili otoriteler tarafindan onaylanmahdir. Cihazlarin kalib-
rasyonu ¢cok onemlidir.

m Sicaklik kayitlari, operatdr tarafindan giinliik kayit altinda tutulmali ve bu kayitlar, gidanin tiriine
gore en az bir yil veya daha fazla sire ile saklanmalidir.

W Bolgesel dagitim esnasinda ve perakende satis kabinlerindeki depolamalarda ortam sicakhgi en az
bir tane kolayca goriilebilen termometre ile dl¢iilmelidir.

Termometre, agilan perakende satis kabinlerinde hava akimi yoniinde olmali ve maksimum yiikleme
cizgisi seviyesindeki sicakhg gostermelidir.
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Dondurularak Saklanan Gidalarda Depolama Asamasindaki Degisiklikler:

Dondurulmus bir trtintin kalitesinde depolama sicaklik ve siiresinin cok dnemli etkisi vardir. Herhangi bir
gida maddesi ne kadar iyi sekilde dondurulmus olursa olsun uygun sekilde depolanmayarak ¢ozilmisse
onemli bir kalite kaybi olusur. Bu siirecte olusan degisimler hem kimiilatiftir, (gittikce artan) hem de
geri donuisu yoktur. Depolamada olusan degisikliklerin basinda rekristalizasyon ve enzimatik degisimler
gelmektedir.

A. Rekristalizasyon

Rekristalizasyon, dondurulmus gidadaki suyun kati faza donlismesiyle olusmus kristallerin daha sonra
sayisinda, boyutunda, seklinde ve yonelisinde olusan her tiirli degisiklik olarak tanimlanabilir.

Rekristalizasyonun baslica sebebi, dondurulmus gidalarin depolanmasi ve taginmasi sirasindaki i1si dalga-
lanmalaridir. Hizli dondurmanin sagladigi avantajlar, uygun olmayan kosullar nedeniyle olusan rekristali-
zasyon sonucu kaybolur. Donmus gidalarda yaygin olarak izomas rekristalizasyon, gezgin rekristalizasyon
ve yapisma (birlesme) rekristalizasyon olmak tizere 3 tip rekristalizasyon goralir.

® izomas rekristalizasyon, diizensiz bir sekilde ve bu nedenle hacmine gére genis bir yiizey alanina
sahip bir kristalin zamanla daha derli toplu bir yapiya doniisme egilimi gostermesidir. Bu sekilde
kendi iginde daha az ylizey alanina sahip kristal bir yapi olusturur.

B Gezgin rekristalizasyonda ise depolama sirasinda belli bir sicakhkta tirtinde bulunan buz miktari
sabit kalirken kristal sayisi azalr ve kristallerin boyutu biyir. Kristaller daima yiizey alanlarini
kiiciltme yoninde egilim gosterir. Bu egilim, dalgalanan sicaklikta daha fazla artmaktadir. Bu
yolla kiictk kristaller kaybolurken buyukler gittikce irilesir. Kristallerin blyimesi, hangi yolla ger-
ceklesirse gerceklessin dondurulmus sebze ve meyvelerde doku hasarina neden olarak kalitenin
diismesine yol acar.

B Yapisma rekristalizasyonu, yan yana gelerek birbirlerine degen kristallerin birlesmesi, toplam ylizey
alaninin kigilerek boyutlarinin biyiimesi ve sayisinin azalmasidir. Yapisma rekristalizasyonu, 6zel-
likle kiigiik kristaller arasinda gerceklesmektedir.

B. Enzimatik Degismeler

Enzimlerin katalize ettigi biyokimyasal reaksiyonlar dondurulmus sebze ve meyvelerin depolanmasi
sirasinda olusan ve olumsuz yonde etkileyen en 6nemli degisikliklerden birisidir. Lipaz, lipoksigenaz,
peroksidaz, polifenoloksidaz ve sistin liyaz gibi enzimler renk, tat ve koku gibi duyusal niteliklerde dnemli
degisimlere neden olur. Sebzeler haslanarak bu degisim minimuma indirilebilirken meyveler haslanama-
digi icin SO2, askorbik asit gibi bilesiklerden yararlanilir. Dondurulacak meyvelerin enzim aktivitesini
sinirlamak igin sekerle karistirilarak dondurulmasi yararh bir uygulamadir, ancak ¢éziilme sirasinda taze
meyveden farkl nitelikte yeni bir Griin ortaya ¢ikmasi istenmeyen bir 6zelliktir.

Rekristalizasyon ve enzimatik degisimlerin disinda depolama sirasinda, pH derecelerinde hafif bir disis,
nem kaybi ve don yanigi gibi durumlar da gorilebilmektedir.

12. 3. Meyve suyu ve icecekler ile NFC iiretimi

insan sagligi icin gerekli olan ve icilebilen maddelere genel olarak icecek denilir. iceceklerin baginda su
gelir. Gunlik hayatimizda icecek olarak su ile birlikte cay, kahve, meyve sulari, bitki ve meyve caylari gibi
icecekler de tiiketilir. Bu iceceklerin viicudun su ihtiyacini karsilamasi, beslenme ve gida sanayisi agisindan
énemlidir. Ulkemizde icecek tiiketimi, son yillarda hizla artmis ve buna paralel olarak icecek sanayisi de
biiyiime gdstermistir. iceceklerin {iretim, satisa sunum ve tiiketimi sirasinda insan saghgina uygun olmasi
gerekir. iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan sularin da mevzuata uygun olmasi gerekir.
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Alkolstiz icecekler sicak (kahve, ¢ay, thlamur, gikolata vb.) ve soguk (ayran, kola, meyve suyu, gazoz, limo-
nata, soda vb.) tiiketilenler, gazl gazsiz, kolali, meyve aromali olarak ayrilir. Genelde mesrubat olarak
adlandirilan alkolsiiz icecekler asitli icecekler, meyve sulari, cay, kahve ve kakao gibi iceceklerden olusur.

Meyve oranina gore icecekler, Tirk Gida Kodeksine uygun olarak 4 kategoriye ayrilmistir (Acar, 1988;
Anon, 20171). Bunlar;

B Meyve suyu (%100 oraninda meyve),
H Meyve nektari (%25-%99),

B Meyveli icecek (%10-%24),

m Aromali icecek (%10'dan az),

Mevzuatla tanimlanmis olmasina ragmen tiiketicinin zihninde meyve suyu ile nektar, meyveli icecek
ve aromali icecek kavramlari birbirine karisabilir. Bu karisikhig bertaraf etmek ve tiiketiciyi en dogru
Sekilde bilgilendirmek amaciyla meyve suyu ireticileri etiketlerinde, meyve suyu yerine %100 meyve
suyu yazmayi tercih eder.

Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz icecekler Tebligine gore tiretim sekillerine ve icerigine gore icecekler su sekilde
tanimlanmistir (Anon, 2017b):

B Aromaliicecek: Su, aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden
teknigine gore gazli veya gazsiz olarak Uretilen veya aromal surubun sulandirilmasi ile hazirlanan
icecegi,

m Aromali dogal mineralli icecek: Dogal mineralli su, aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ile
seker ilave edilerek veya edilmeden teknigine gore gazli veya gazsiz olarak uretilen icecegi,

M Aromali surup: Su, aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden
teknigine gore Uretilen ve aromali icecek hazirlanmasinda kullanilan koyu kivaml tirting,

M Aromali igecek tozu: Aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilme-
den teknigine gore liretilen ve aromali icecek hazirlanmasinda kullanilan toz ariind,

B Aromali su: Su ve aroma maddeleri ile teknigine gore gazl veya gazsiz olarak uretilen sulari,

B Dogal mineralli su: 1/12/2004 tarihli ve 25657 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan “Dogal Mineralli
Sular Hakkinda Yonetmelik”te yer alan 6zelliklere uygun mineralli sulari,

M Kola: Su ve kendine 6zgii aroma maddeleri ve/veya diger bilesenler ve/veya kafein ile seker ilave
edilerek veya edilmeden teknigine gore uretilen ve karbondioksit ile gazlandiriimis olan icecegi,

B Meyveli icecek: Meyve suyu ve/veya meyve piresi ve/veya bunlarin konsantresi ve/veya meyve
tozu, su ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden teknigine gore gazli veya
gazsiz olarak uretilen icecegi,

B Meyveli dogal mineralli icecek: Meyve suyu ve/veya meyve piiresi ve/veya bunlarin konsantresi ve/
veya meyve tozu, dogal mineralli su ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden,
teknigine gore gazli veya gazsiz olarak Uretilen icecegi,

B Meyveli surup: Meyve suyu ve/veya meyve pliresi ve/veya bunlarin konsantresi ve/veya meyve tozu,
su ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden teknigine gore uiretilen ve meyveli
icecek hazirlanmasinda kullanilan koyu kivaml tiring,

H Meyveli icecek tozu: Meyve suyu ve/veya meyve plresi ve/veya bunlarin konsantresi ve/veya meyve
tozu ve/veya diger bilesenler ile seker ilave edilerek veya edilmeden teknigine gore liretilen ve
meyveli icecek hazirlanmasinda kullanilan toz arind,
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B Tonik: Su, seker, kinin ve/veya narincin ile teknigine gore tretilen ve karbondioksit ile gazlandiriimig
olan icecegi,

M Yapay soda: Sulara, sodyum bikarbonat eklemek suretiyle, teknigine gore hazirlanan karbondioksit
ile gazlandirilmig Grini olarak tanimlamigtir.

Meyve bilesimlerini kesin rakamlarla ayirmak mimkiin degildir. Meyvelerin bilesim farkhlig, tiirler ara-
sinda oldugu gibi ayni tiirlin gesitleri arasinda da bulunur. Meyveler taze halde genellikle %80-85 ora-
ninda su icerir. Meyve suyu igindeki su orani genel olarak %75 ile %90 seviyelerindedir. Meyve suyunun
bozulmadan saklanmasi hem ¢ok pahalidir hem de risklidir. Bu sebeple icinde yiiksek oranda bulunan
suyun bulylk kismi buharlastirilarak meyve suyu konsantresi haline getirilir. Bu islem, vakum altinda
ve dislk i1sida gerceklestirilerek meyve suyunun konsantresi ve pilire&piire konsantresi olarak yiiksek
oranda korunmus olur.

Meyve suyunda, Tiirk Gida Kodeksine gére meyve orani %100'diir. Ornegin portakal, elma, nar, armut,
Uziim gibi meyveler dogrudan ya da tek bagina %100 meyve suyu haline getirilebilir ancak her meyve,
%100 meyve suyu islemeye uygun degildir. Visne ve limon gibi eksi tatlara sahip olan ya da kayisi ve seftali
gibi kivami koyu olan meyveler, dogal yapilarindan dolayi tek basina %100 meyve suyu olarak tretilmeye
ve tiketilmeye uygun degildir. Bu nedenle meyve nektari veya icecek olarak uretilirler.

Meyve nektari: Meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve piiresi veya bunlarin karisimina seker veya
bal ve su katilmasiyla elde edilen fermente olmamis ancak fermente olabilen triinlere denir. Nektarlara
eklenmesine izin verilen seker miktari ve minimum meyve orani, yasal olarak Tirk Gida Kodeksi tara-
findan belirlenir.

Meyve nektari meyve oranlari, meyvesine gore farkhlik gosterdigi icin %25-99 oranlari arasinda olarak
ifade edilir. Ambalajin tizerinde bulunan etikette de bu sekilde belirtilir. Ornegin limon nektari %25,
visne nektar1 %35, kayisi nektar1 %40, seftali nektari %50 meyve oranina sahiptir. Bunlarin belirli oranda
karigimi ile veya sekerin yerine kullanilabilecek meyve ile tatlandirmasiyla %100 ¢oklu meyve suyu da
elde edilmesi miimkiinddr.

M Meyve suyu konsantresi: Bir cesit meyveden elde edilen meyve suyundan, suyun belirli bir kisminin
fiziksel yolla ayrilmasi ile elde edilen uriinlere denir.

M Meyve piiresi veya pulpu: Meyvelerin suyu ayrilmadan soyularak veya biitiin olarak yenilebilen
kisimlarinin ezilmesi ile elde edilen fermente olmamis ancak fermente olabilen Uriinlere denir.

B Meyve piresi konsantresi: Meyve plresinden, suyun belirli bir kisminin fiziksel yolla ayrilmasi ile
elde edilen uriinlere denir. Meyve suyu, nektar, meyveli icecek veya aromali iceceklerden herhangi
birini tiretirken kullanilan meyve suyu icin iki yol bulunmaktadir. Birincisi ve en yaygin olani sikilmis,
pastorize edilmis ve icindeki saf suyun biiylik kismi buharlastirilarak konsantre edilmis meyve suyu
konsantresi kullanilmasidir. ikincisi ise sikilmis ve pastérize edilmis meyve suyunun kullanilmasidir.
Bu tirlinler arasindaki fark, etiketlerde konsantreden iiretilmistir veya konsantreden tretilmemistir
ibareleri ile belirtilir.

l Serbet: Limon, portakal, turung, visne vb. meyvelerin taze veya konserve edilmis sularina seker ve
su katilarak fermente edilmeden Uretilen triinlere serbet denir.
12. 3. 1. Meyve Suyu ve Benzer Uriinlerin Uretilmesi

Meyve sularinin Gretimi; fidan ve agacin biiylimesi, meyvenin olmasi, hasadi ve hasat edilen Griiniin
hasat yontemi, isletmeye tasinmasi ve teknigine uygun olarak islenmesi, ambalajlanmasi, depolanmasi
ve tiketiciye ulastirilmasi asamalarindan gecer (Acar, 1988; Cemeroglu, 2004).
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Gida uretiminde en 6nemli olgu, hammadde kalitesidir. Kaliteli hammaddeden kaliteli son trin tretilir.
Meyve suyu ve nektarlari igin uygun hammaddenin secimi cok 6nemlidir. Her meyve cesidi, meyve suyu
ve nektar iiretimine uygun olmayabilir. Ozellikle iiriiniin karakteristik renklerini tagiyan, aromatik ve
herhangi bir fiziksel hasar gormemis meyvelerin Uretim icin segilmesi gerekir.

Hasat edilen Urinler, plastik kasalarda isletmelere taginir. Yaklasik 20 kg ariin alan plastik kasalarda
meyvelerin tasinmasinin amaci gerek fiziksel darbelerden triinii korumak gerek hava sirkiilasyonunun
st diizeyde olmasini saglayarak meyve kalitesini korumaktir. Meyveler, hasat edildikten sonra isletme
uzakligina gére 2 ile 10 saat sonra isletmeye gelir ve maksimum bir giin icinde {iretime alinir. Uretimin
ilk asamasinda meyveler, plastik kasalardan yikama havuzuna dokdliir. Bosalan plastik kasalar yikanarak
tekrar meyve toplama ve alim merkezlerine gonderilir. Yikama havuzunda basingh hava ile hareketlen-
dirilen suda yikanan meyveler, bantlar yardimi ile havuzdan alinir ve bantlarda su sprey edilerek son
yikamasi yapilir. Buradan ayirma bandina dokilen meyveler, isciler tarafindan kontrol edilerek fiziksel
hasarl, bozuk ve sorunlu olanlar el ile ayrilr.

islemeye hazirlanan meyveler, isletmelerde berrak ve bulanik tip olmak iizere iki sekilde islenir. Berrak
meyve suyu Uretiminde, durultma ve filtrasyon islemi uygulanir. Meyve suyunun ekstraksiyonu presle
yapilir. Elma, tiztim, visne ve nar berrak tipi meyve suyuna islenir. Bulanik tip meyve suyunun hazirlanmasi,
meyve suyuna gore degisir. Seker surubu, sitrik asit, askorbik asit kullanilir. Seker surubu disinda filtras-
yon islemi uygulanir. Bulanik tip meyve suyu liretilen meyveler seftali, kayisi, erik, domates ve armuttur.
Armuttan berrak tip meyve suyu uretildigi gibi elmadan da bulanik tip meyve suyu tretilebilir.

Yikama ve ayirma isleminden gecirilen meyvelerin (elma, visne, nar, portakal vb.) 6zelliklerine gére pro-
seslerinde degisiklikler olur. Ornegin elma degirmenden gecirilerek parcalanir, preslenir ve bulanik elma
suyu elde edilir. Visne ise sap cikarma ve ¢ekirdek ¢ikarma islemlerinden sonra preslenir ve bulanik visne
meyve suyu elde edilir. Nar ise kabuk ayirma isleminden sonra preslenir ve bulanik nar suyu dretilir. Ure-
tilen bulanik meyve sulari pastorize edilir. Belli bir diizeye kadar sogutulan bulanik meyve sulari, fiziksel
durultma iglemi ile berraklastirilir. Meyve sularinda bulaniklik, dogal yapisinda bulunan pektin ve nisasta
kokenlidir. Portakal ise 6zel preslerde preslenerek portakal suyu ve kabuk ayrilir. Elde edilen portakal
suyu durultulamaz (Acar, 1988; Cemeroglu, 2004).

Meyve sularinin seker icerigi meyveye gore degisir. Ornegin elma suyu %12-14, visne %14, nar %15 ve
portakal %12 seker igerir. Geri kalan miktar sudur. Ancak riinler bu sekilde depolanamazlar. Gerek gida
guvenligi gerek depolama agisindan icindeki suyun kismen uzaklastirilmasi gerekir. Bu amagla diriinler
konsantre edilir. Konsantre islemi fiziksel isleme yontemi olup amag, triiniin su aktivitesini distirerek
mikrobiyolojik giivencenin saglanmasidir. Konsantre islemi ile seker orani elmada %70; visne, portakal
ve narda %65 diizeyine ylikseltilir. Elde edilen uriinler, varillerde ambalajlanir ve etiketlenir. ElIma 0°C'de;
visne, nar ve portakal donmus olarak (-18°C) depolanir.

Uriinlerden meyve suyu direkt olarak iiretilir ve pastdrizasyon sonrasi dolumu yapilir. Ya da iriinler
direkt olarak tiretildikten sonra konsantre edilmeden aseptik olarak doldurularak doluma kadar aseptik
torbalarda sogukta depolanirlar. Bu tip tiriinlere NFC (Non From Concentrate) iirlinler denir. Meyve suyu
tretiminde, meyvenin ve uretilecek meyve suyunun 6zelliginden kaynaklanan doért farkli Gretim hatti
kullanilir (Acar, 1988; Cemeroglu ve Ark. 2003; Cemeroglu, 2004).

Berrak Meyve Suyu Hatti: Pres hattinda meyve suyu, presleme ile meyveden ayrilir ve genellikle filtrasyon
ve durultma isleminden sonra konsantre edilir.

Pulp Hatti: Pulp hattinda meyve pulpu, palper denilen elekli sistemden gecirilir. Direkt veya konsentre
edilerek aseptik dolum yapilir.

Narenciye triinleri 6zel ekstraktorlerde sikilarak meyve suyu elde edilir ve durultulmaksizin konsantre edilir.

Dolum hattinda ise konsantre ve meyve pulpu hazirlanir, islendikten sonra doldurulup kapanir. NFC
Urinler is direkt olarak pastorize edilip dolum yapilir.
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12. 3. 2. Meyve Piirelerinin islenmesi

Yikanip temizlenen meyveler, eleklerden gegirilerek cekirdek ve kabuklari ayrilir ve meyve eti alinir.
Pastorize edilen meyve piiresi, cok katli 6zel ambalajlarda aseptik olarak doldurulur ve otomatik olarak
kapatilir. Aseptik torbalar, 6zel variller icinde olup agizlari kapatilir ve etiketlenerek 4°C ‘de depolanir.
Elde edilen seftali piiresi %9-11, kayisi piiresi %14—16 meyvenin dogal sekeri olan seker icerir. Bu urtinler,
gerekirse isletmelerin teknolojik olanaklarina goére seker oranlari konsantre edilerek %30-32 diizeyine
ylkseltilebilir. Bu seker dlizeyinde giivenli depolama icin aseptik dolum ve sogukta depolama yapilir. Tiim
bu islemlerin amaci kisa olan meyve lretim dénemlerinde, isletmelerin yil boyunca gerekli hammadde
ihtiyacini karsilamaktir (Acar, 1988; Cemeroglu ve Ark. 2003; Cemeroglu, 2004 .

Meyve hasat donemlerinde iiretilen meyve suyu ve konsantreleri, meyve suyu ve nektar tretimi igin
gerektiginde depolardan ¢ikarilarak tretime alinir. Depolanma amaci ile uzaklastirilan su ilave edilerek
meyve suyu uretilir. Nektar Gretimi icin gerekli meyve konsantresi ve piiresi ile uzaklastirilan su, seker ve
limon suyu konsantresi ilave edilir. Tiirk Gida Kodeksine gore meyve suyu ve nektarlarinda sadece dogal
meyve aromalarinin kullanilmasi zorunludur.

12. 3. 3. NFC uiretimi

Diinyada ve lilkemizde son yillarda giderek 6nemi ve tiiketimi artan NFC (Non From Concentrate) riinle-
rin Uretimi icin taze meyve gereksinimi vardir. NFC iretiminin konsantre fabrikalarindan farki bu tesisler
taze meyveyi direkt kullanirlar ve triini konsantre etmezler. Bu nedenle bu diriinlerin tiretiminde soguk
depolama tesisi ile entegre kurulum yapilmahdir.

Sogukta depolanan meyveler islendikten sonra pastorize edilerek dolumlari gergeklestirilir. Dolumu
yapilan ariinler soguk zincirde tiiketicilere ulastirilir.

Bazi durumlarda meyve suyu konsantre tesisleri NFC irlnleri Greterek aseptik dolum yaparlar ve NFC
ureticilerine sezon diginda dolum imkani saglarlar.

12. 3. 4. Meyve Suyu ve Benzeri Uriinlerin Kontrolii

Meyve suyu dogrudan meyveden elde edilebilecegi gibi meyve suyu konsantresinden ayrilan suya, aroma
maddelerinin ilavesi ile de elde edilebilir. Konsantreye ilave edilecek su icilebilir nitelikte olmali ve elde
edilecek meyve suyu, ayni meyveden elde edilen meyve suyu ile benzer duyusal ve analitik 6zellikleri
gostermelidir (Acar, 1988; Cemeroglu ve Ark. 2003; Cemeroglu, 2004).

Meyve suyu ve benzeri icecekler, elde edildikleri meyvenin tipik tat, renk ve kokusunda olmalidir. Bu
urtinlere isleme sirasinda uzaklastirilan dogal aromalar (FTNF), uzaklastirildigi miktarda katilmahdir.

Meyve suyu ve nektarlari ambalaji Gizerinde yer alan etiket bilgileri, dikkatli bir sekilde kontrol edilmelidir.
Etiket bilgilerinde triintin ad), Uretici firma ve adresi, iretici ile irtibat bilgileri, hangi bilesenlerden olustu-
gunun detaylarini veren icerigi, iretim ve son kullanma tarihi, depolama kosullari, tiriiniin net agirlig), besin
tablosu, Uretim izni ile tarih ve numarasi, barkodu gibi Turk Gida Kodeksinde belirtilen zorunlu ifadeler
yer alir. Etiket bilgileri olmayan, gida {iretim izni bulunmayan Urinlerin satisina miisaade edilmemelidir.

Meyve suyu ve benzeri triinlerin tiretim yerleri ve calisan personelin teknik ve hijyenik kosullarina diger
gida uretim yerlerinde oldugu gibi dikkat edilmelidir. Bu iirlinlerin Gretilmesi sirasinda mikrobiyolojik,
kimyasal kirlenme olabilecegi ve fermantasyona ugrayabilecegi dikkate alinmahdir. Ozellikle taze mey-
veler, uygun ortamlarda islenmezse ¢ok cabuk bozunur ve ¢iiriir. Hammadde kalitesi, islenme kosullari,
depolama gibi bircok faktor tiretilen iirlinlerin kalitesine etki eder. Ayni meyvelerin sularindan farkli tatlar
alinmasi meyvenin yetistirildigi iklim ve topragin farkliligi, uygulanan teknoloji ve katki maddelerinden
kaynaklanabilir.
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Uriiniin bozulmasinda, kiif ve mayalardan olusan mikroorganizmalar rol alir. Bu mikroorganizmalar berta-
raf edilmedigi takdirde meyve suyu ve diger icecekler, dogal olarak birkag saatte buzdolabinda saklanirsa
2-3 gilin iginde bozulur. Ambalajli tirlinlerde mikroorganizmalarin etkisiz hale getirilmesi, pastérizasyon/
sterilizasyon islemiyle gergeklestirilir. Bu bir 1sil islemdir. Uygulanan isi derecesinin yiiksekligi ve bu isi
derecesine maruz kalma siiresine bagl olarak icecegin raf 6mri kisa veya uzun olur. Raf dmrii ¢ok blytik
oranda bu isil isleme bagli oldugu icin hangi meyve cesidi olursa olsun, ayni islem uygulanmis ise raf
omdiirleri de ayni olur. Ambalajlanarak da iriiniin havayla temasi kesilir ve mikroorganizmalar etkisiz
hale getirilir. Meyve suyu ambalaji agildigi anda havayla temas basladigi icin tipki evde hazirlanan meyve
sulari gibi kisa siirede bozulma baglar. Buzdolabinda saklamak sartiyla iki giin icinde tiiketilmesi gerekir.

Kullanilan su, izin verilen katki maddeleri, islem ve islem yardimcilari, bulasanlar, pestisit kalintilari,
ambalajlama, etiketleme ve isaretleme, hijyen kosullari, numune alma ve sonuglarin degerlendirilmesi
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olmahdir.

12. 4. Regel Uretimi

Recel vb. Uriinler pek ¢ok insan tarafindan sevilen kahvaltilarimizda yer alan, enerji degeri yiiksek bir
gidadir. Recellerin ham maddesi meyve ve sekerdir. Sekerle islem goren meyve ve sebzeler uzun siire
bozulmadan saklanabilmektedir. insanlar yasadiklari bélgenin sartlari ve yetistirdikleri iiriinler dogrul-
tusunda ¢ok cesitli meyve, sebze, cicek, kabuk vb besin maddelerini sekerle isleyerek farkl gesitte recel
Uretimleri yapmaktadirlar. Glinimuizde yenilik arayislari ile birlikte farkli pek cok malzeme kullanilarak
recel Uretimi yapilmaktadir. Bilinen elma, ayva, kayisi seftali, erik, visne, incir cilek, bogurtlen vb. sayila-
bilecek meyve recellerine giil, turung, limon, patlican, havug, domates vb. receller eklenmistir (Yurdagel,
1992; Cemeroglu ve Ark. 2003; Cemeroglu, 2004).

Recel genel olarak meyvelerin biitiin, yarim veya kiigiik pargalar halinde dogranmasi, rendelenmesi ve
seker ilave edilerek kaynatilmasi sonucu elde edilen lapamsi kivamda ve siirtilme kabiliyetindeki kivamli
Uriindir. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore ise recel; sekerler ile bir veya birkag cesit meyvenin
uygun jel kivamina getirilmis karisimi olarak tanimlanmaktadir. Turk Standartlari tanimina gore ise
recel; recel yapmaya elverisli olgunlukta, saglam, yikanmis, saplari ve varsa ¢anak yapraklan ayiklanmis,
gerektiginde cekirdekleri ¢ikarilmig butiin, yarim veya daha kiiciik pargalar halindeki taze veya cesitli
yontemlerle muhafaza edilmis meyve ve sebzelerin yardimci maddelerle (sakaroz ve katki maddeleri) isil
islem uygulanarak yeterli kivama getirilmis halidir.

Regel tiretiminde kullanilan meyveleri su sekilde gruplayabiliriz:
B Yumusak gekirdekli meyveler: elma, ayva, armut vb,
1 Sert cekirdekli meyveler: seftali, kayisi, erik vb,
M Visne ve kiraz gesitleri,
m Uziimsii meyveler: taze yemis, cilek, bogiirtlen, ahududu vb,
B Kuru meyveler: kuru kayisi, miirdim erigi vb.

Son yillarda yoresel kullanimlarin da etkisi ile sebze ve cesitlerinden recel yapimi yayginlagmistir. Genel
olarak bilinen sebze regelleri patlican, limon, havug, domates vb. dir. Bilinen ve sevilerek tiiketilen en
yaygin cicek recellerine giil recelini 6rnek verebiliriz. Kabuktan yapilan recel gesitleri ise turung, karpuz,
portakal kabugu, bergamot, limon vb. dir.

Ham Maddelerin Hazirlanmasi

Recel ve benzeri uriinlerin ham maddesi meyve ve sekerdir. Recel tiretiminde genellikle taze sebze ve
meyveler kullanilmasina karsin bazen farkh uygulamalar yapilabilmektedir.
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Ornegin iiretimin sezon disinda devamhhgini saglamak icin taze sebze ve meyveler cesitli yontemlerle
(dondurarak, 1s1 uygulayarak, koruyucu maddelerle) islenip daha sonra da kullanilabilmektedir. Recel lre-
timinde kullanilacak meyve ve sebzelerin amaca uygun nitelikte, taze, saglikli, kaliteli ve givenilir olmasi
islenecek riintin kalitesi agisindan son derece énemlidir. Uretimde kullanilacak sebze ve meyvelerin
kullanim amacina uygun donemde hasat edilmesi 6nemli bir detaydr.

Sezon disinda uretimi yapilacak meyveler ise bol oldugu donemde bazi 6n islemlerden gecirildikten
sonra gesitli ydontemler ile muhafaza edilerek saklanir ve gerektiginde kullanilirlar. Kullanilan muhafaza
yontemleri sunlardir:

B Dondurarak muhafaza: Pahali bir yontem olmasina ragmen bu yontemle elde edilen regeller taze
meyveden elde edilen receller kadar iistiin 6zellik tasir. Meyvelerin dondurulmasi ve daha sonra
islenmesi uygun ilke ve yontemlere gore yapilmahdir.

H Is1 uygulayarak muhafaza: Meyvelerin kendine 6zgii 6n islemlerden gegirildikten sonra konserve
edilerek saklanmasi teknigidir.

B Koruyucu maddelerle muhafaza: Oldukca yaygin olan bu yontemde muhafaza edilecek meyve
kendine 6zgl 6n islemlerden gegirildikten sonra koruyucu maddelerin (benzoik asit, sorbik asit,
kikurt dioksit vb.) ilavesi ile saklanirlar. Koruyucu maddelerin gesitleri ve kullanim miktarlari, Gida
Kodeksi’ne uygun yapilmahdir.

Hasat edilen ham madde bekletilmeden ve 6zellikleri degismeden islenmelidir. Taze meyve ile yapilacak
recellerde dnce meyveler 6zelligine uygun olarak 6n islemlerden gecirilir ve daha sonra islenerek recel
elde edilir. Regel tGretiminde kullanilacak meyve, sebze, cigek-kabuk vb. 6ncelikle yikamadan gecirilerek
islenmeye hazirlanmalidir. Daha sonra 6n islemler konusunda detayli olarak anlatilacak olan ayiklama
ve sap ayirma, ¢ekirdek ¢ikarma ve dograma asamalarindan gecirilerek pisirmeye hazir hale getirilirler.

Yardimci Maddelerin Hazirlanmasi

A. Pektin

Pektik maddeler grubundan kolloidal 6zellikte bir karbonhidrat bilesigi olan pektin, yiksek bitkilerin
hiicreleri arasinda ya da hiicre duvarlarinda bulunan bir maddedir. Genellikle bitki dokularinin gogunda
ve tiim olgunlasmamis meyvelerde suda ¢6ziinmeyen protopektin seklinde bulunur. Meyvenin olgunlas-
masi ile beraber protopektin suda ¢oziniir hile donisiir. Jel olusturma 6zelliginden dolayi pektin regel
marmelat teknolojisinde 6nemlidir.

Bazi meyvelerin yapisinda dogal olarak pektin ve asit bulunmaktadir. Bu meyveler seker ile pisirildiginde
jel olusumu saglanir. Yapisinda yeterli miktarda pektin bulunmayan meyvelerden jel olusumu saglanmak
istendiginde ayrica pektin ilavesi gereklidir.

Pektin jeli olusturmada asagida belirtilen hususlar 6nemlidir:

® Kullanilan pektinin miktari ve niteligi: iyi bir jel olusturmada ortamda %1 oraninda pektin bulun-
mali, bulunan pektinin esterlesme derecesi yliksek olmalidir. Pektin molekdillerinin uzun zincirlerden
olusmasi iyi bir jel olusumu icin gereklidir. Bunun yani sira suda ¢oéziinebilmelidir.

M Ortamin pH derecesi: Pektin jeli olusturmada ortamin pH derecesinin iyi bir jel olusumu igin
2.8-3.2 arasinda olmasi saglanmalidir. Bu nedenle tretimde pH derecesi kontrol altina alinmal,
gerektiginde asit ilavesi yapilmalidir. Eger pH= 2.8’ in altina dlserse pektin jeli sulanarak sineresis
denilen civiklasma durumu gorilar.

m Seker konsantrasyonu (ortamin kuru madde konsantrasyonu): iyi bir jel olusumunun saglanma-
sinda ortamdaki kuru madde miktarinin yani sekerin %65 civarinda tutulmasi gereklidir.
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Genellikle gida endiistrisinde pektin Gretiminde ham madde olarak turunggiller kabuklari (portakal, limon,
greyfurt vb.) ile az miktarda elma posalari, ayva kullanilmaktadir. islenen ham maddelerden sivi ya da toz
pektin elde edilmektedir. Gida endustrisinde kullanilan sivi ya da toz pektinin 6zelliklerinin iyi bilinmesi,
dogru ve etkili kullanilmasi 6nemlidir. Bu amagla kullanilan pektinin jel derecesi iyi bilinmeli, istenilen
standartta bir Gretim icin pektinin jel derecesi saptanarak buna uygun seker miktari kullanilmalidir.

Pektinin jellesme siiresi de bilinmesi gereken bir baska husustur. Pektinler genel olarak hizli ve yavas
jellesme durumuna gore iki grupta incelenir. Hizli jellesen pektinler yiksek sicaklikta dolum yapilan
recellerde tercih edilmektedir. Bu sekilde taneler tiim triine dagilarak jel olugturmaktadir. Yavas jellesen
pektin ise pisirilen Grinin belli bir dereceye kadar sogutulup ambalajlandigi durumlarda tercih edil-
mektedir. Buyiik ambalajlara doldurulan tiriinlerde 6nce belli bir dereceye kadar sogutma sonra dolum
yapildigindan yavas jellesen pektin kullaniimaktadir.

Unutulmamahdir ki pektin, recel ya da marmelat teknolojisinde az ya da ¢ok mutlaka kullanilmalidir.
Kullanilacak pektin miktari saptanirken meyvenin 6zellikleri, pisirme yontemi, seker miktari vb. hususlar
dikkate alinmali 6n denemelerle saglikl recete saptanmalidir.

B. Asit

Jel olusumu icin gerekli olan bir diger madde asittir. Meyvelerin yapilarinda degisik miktarlarda asit
bulunmasina ragmen recel vb. Giretiminde meyveden gelen asit miktari yeterli gelmemektedir. Bu nedenle
recel vb. tiriinlerde iyi bir jel olusumu igin ortamin pH derecesinin belirli sinirlarda tutulmasini saglamak
icin asit ilavesi gerekli olmaktadir.

Recel ve benzeri irlinlerde asit sadece pH ayarlamasi icin kullanilmaz. Dengeli ve hosa giden bir lezzet
olusumu igin de asit kullanimi gereklidir. Cogu zaman meyveden gelen dogal asit yeterli olmadigindan
sonradan ilave edilen asit lezzet olusumuna olumlu katki saglar. Recel tiretiminde genellikle sitrik, tartarik,
malik ve laktik asit cesitleri kullanilmaktadir. istenilen pH derecesine ulasmada kullanilan asit cesidi ve
miktari farklihk gosterebilir.

Asit tiizlik ve kanunlarin izin verdigi oranlarda kullanilabilir. Bazen limon suyu gibi dogal asitler de kulla-
nilabilmektedir. Genellikle recel iiretiminde sitrik asit tercih edilmektedir. Uretimde asit, tiriine genellikle
¢ozelti olarak ilave edilmektedir. Cozelti olarak katilacagi zaman bire bir olarak su ile asit karistirilarak
eritilir. Pisirme esnasinda asit ve pektinin birbirinden olumsuz etkilenmemesi icin asidin triine olabildi-
gince ge¢ eklenmesi saglanmalidir.

C. Glukoz surubu

Uriinde sekerlenmeyi 6nlemek ve tat dengesini iyilestirmek amaciyla ilave edilebilir. Piyasada hazir surup
olarak bulunan glikoz surubu regel Gretiminde direkt olarak ya da sekerle birlikte ¢ozelti olarak katilabilir.
Nisasta surubu olarak da bilinen glikoz surubu iyi rafine edilmis misir nisastasinin asitle, enzimle ya da
her ikisiyle hidrolize edilmesi ile elde edilir. Bu tirlinler viskoz, tatli, renksiz ve kristalize olmayan sivilardir.
Glukoz Surubu yaklasik olarak %80 kuru madde ve %20 su igerir. Regel iiretiminde toplam kuru madde
miktariin %5-15 orani kadar glukoz surubu kullanilirsa sekerlenme riski ortadan kalkmaktadir.

D. Seker

Recel, marmelat, jole tiretiminde tat dengesini olusturmak ve kuru madde icerigini yiikseltmek amaciyla
kullanilir. Regel Giretiminde kullanilacak seker miktari meyvenin cinsine, olgunluguna ve tathlik derecesine
gore degisebilir. Regete hazirlamada bu hususlar dikkate alinmalidir. Seker kullaniminin regel vb. triinlerde
saglayacagi faydalar sunlardir:

B Kuru madde miktarini arttirir.

® Uriiniin rengi ve aromasini gelistirir.
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Uriiniin mikrobiyolojik yolla bozulmasina karsi direnc kazandirir (tiriinler %68 dolayinda kuru
madde icerdiginden kolay kolay bozulmaz).

Recel iiretiminde en fazla kullanilan seker sakkaroz yani cay sekeridir. Uretimde sadece sakkaroz kullanil-
diginda 1s1 ve asidin etkisiyle glikoz ve friikktoza pargalanarak inversiyona ugrar ve kristalizasyon (Seker-
lenme) olusabilir. Bu nedenle tretimde kullanilan sekerin sakkaroz ve invert sekerden olusmasi hatta bir
miktar glikoz surubu kullanilmasi sekerlenmenin 6nlenmesi ve tat dengesinin olusmasi icin gereklidir.

Bilindigi gibi invert seker, sakkarozun parcalanarak (inversiyon) esit miktarda olusturdugu glikoz ve friiktoz
karigimidir. Toplam %68 kuru madde iceren recel veya marmelatta invert seker, mevcut sekerin %30-35'i
kadar oldugunda uriinde sekerlenme gorilmez. Goriildigu gibi toplam kuru madde miktarinin bayiik
bir cogunlugu invert seker olarak istenmektedir. Bu sekilde kristalizasyon 6nlenebilmektedir.

Sonug olarak regel tiretiminde toplam kuru madde miktarini saglamada kristalize seker, invert seker ve
glikoz surubu kullanilabilmektedir. Kullanilacak miktarlar recetede tam ve dogru olarak saptanmalidir.

E. Diger Maddeler

Genel olarak recel tiretiminde meyve, seker, asit, pektin ve su kullanilmasina kargin bazen renk maddeleri,
jellestiriciler, asit, aroma ve lezzet katan maddeler de kullanilabilmektedir. Recellerde kullanilan katki
maddeleri izne baglidir ve etikette mutlaka belirtilmelidir. Bu maddeler jellesmeyi saglayarak lezzet,
gorinis ve aromayi dolayisiyla da recel kalitesini ylikseltir. Recellerde askorbik asit (C vitamini) kullanimi
ise ozellikle kayisi ve seftali gibi tirlinlerde rengi koruyarak esmerlesmeyi onler.

On islemler

A. Yikama

Recel Gretiminde kullanilacak sebze, meyve, gicek, kabuk vb malzemelere uygulanacak ilk islem yikamadir.
Yikama ile ham madde lizerindeki toz, toprak, yabanci maddeler ve zirai ilag kalintilari arindirilmaktadir.
Yikamanin ham maddenin 6zelliklerine uygun olarak gerceklestirilmesi ve zedelenmeden sonuglandiril-
masi saglanmalidir.

Tiim yikama sistemlerinde 6n yikama, yikama ve durulama asamalari gerceklestirilmelidir. Yikamada kul-
lanilan su, soguk ve temiz olmahdir. Yikamada kullanilan suyun fiziksel-mikrobiyolojik yonlerden temiz
olmasi ve tehlike olusturmamasi dnemlidir. Genellikle meyveler ham madde alim platformundan fabrika
icine su kanallari ile taginmaktadir. Boylece hem 6n yikama gerceklestiriimekte hem de meyveler saglikh
bir sekilde yikama kanallarina taginmaktadir.

Ham maddelerin yikanmasinda farkli 6zelliklerde calisan yikama makineleri kullaniimaktadir. Yikama
makineleri ¢alkalama ve piiskiirtme esasina dayanmaktadir. Yikama makinelerinin tespitinde fabrika
kapasitesi ile ham madde 6zellikleri etkili olmaktadir.

Ham maddelerin yikanmasinda kullanilan en kolay yontem suya daldirarak yikamadir. Etkili bir yikama
olmadigindan genellikle 6n yikama olarak yapilip arkasindan etkili bir yikama ile desteklenmelidir.

Yikamada kullanilan en gelismis yontem ham maddenin su icinde farkl sistemlerde hareket ettirilerek
(basing, calkalama vb.) bantli sistemlerde ilerletilmesi seklindedir. Tasiyici su dolu bantlarda ilerleyen ham
madde sudaki basincin etkisi ile etkili bir sekilde yikanabilmektedir.

Yikamada kullanilan bir bagka yontem ise ham madde lizerine basingli su puskirtilmesidir. Bu yontem
hassas meyveler icin uygun degildir. Hassas meyveler icin 6zel amach yikama bantlari kullanilmaktadir.
Bu sistemde elekli yikama bantlarinda ilerleyen ham madde hafif dus ile yikanabilir. Yikamada silindir
yikama diizenekleri de kullanilabilmektedir. Ham madde dénen silindir icinde ilerlerken (st taraftan
akitilan yikama suyu ile temizlenir.

/Ay



/A

2x DOGAKA

B. Ayiklama, Sap Alma ve Siniflandirma

Temiz ham maddede kusurlar daha net goriilmektedir. Ayiklama safhasinda ham maddenin 6zelligine
gore dal, yaprak, sap kisimlariile bozuk, ¢liriik, zedelenmis ve kiiflenmis kisimlar ayiklanir ya da tamamen
atihr. Uriin kalitesi ve saglik acisindan bu islemin dikkatli olarak yapilmasi gereklidir.

Ayiklama islemi elle yapilabildigi gibi mekanik olarak da gerceklestirilebilir. Ozel makinelerde mekanik
olarak ayiklama elle ayiklamaya gore daha kolay, hizli ve az iscilik isteyen bir uygulamadir. Ayiklanan ham
madde belirli dlglitlere gore (renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut vb.) siniflandirilmahdir. Siniflandirma
riin kalitesi acisindan 6nemlidir. Siniflandirmada isletme ve tiretim 6zelliklerine gore farkl bircok sistem
kullanilabilmektedir. Piyasada gelismis ¢cok sayida siniflandirma makineleri mevcuttur.

Genel olarak siniflandirmada bantli siniflandirma makinesi, silindir Gzerinde yan yana eleklerden olugan
siniflandirma makineleri gibi diizenler tercih edilmektedir. Siniflandirma makinelerindeki delikler ile sekil
ve boyutlar kullanilacak ham maddenin 6zelliklerine gore degisebilmektedir.

Elle siniflandirmada ham madde bantlar tizerinde ilerlerken genellikle iki tarafinda bulunan isciler tara-
findan renk, olgunluk, sekil ve sertlik yontiinden gruplandirilir. Bir silindir izerinde yan yana eleklerden
olusan siniflandirma makinelerinde ham madde silindirin donen hareketiyle eleklerdeki degisik captaki
deliklerden geger ve boyutlarina gore siniflandirilir.

Banth siiflandirma makineleri ise hassas ham maddelerin siniflandiriimasinda ideal bir uygulamadir.
Yan yana bircok banttan olusan bu sistemde meyve hareketsiz olarak ilerler ve boyutuna uygun araliga
geldiginde alttaki hazneye diiserek siniflandirilir.

C. Kabuk Soyma

Tiim ham maddeler icin gegerli olmasa da bazilarinda kabuklarinin soyularak islenmeye alinmasi gerek-
mektedir. Ornegin cilek recelinde gerekli olmayan bu asama ayva recelinde mutlaka yapilmalidir.

Genel olarak kabuk soymada kullanilan yontemler sunlardir:

M El ile kabuk soyma: Genellikle el isciliginin ucuz oldugu yerlerde tercih edilir. Fakat makinelere
gore elle kabuk soymada kayip miktarinin daha fazla olmasi, kontaminasyon ve zamanin iyi kulla-
nilamamasi gibi riskler bulunmaktadir.

B Buharla kabuk soyma: Basingli buhar makinelerinde yaklasik bir dakika bekletilen ham maddeye
basingh su puskiirtiilerek kabugun ayrilmasi saglanir. Oldukca yaygin kullanilan bu yontem daha
cok seftali gibi kabuklu meyvelerde tercih edilir.

B Mekanik yolla kabuk soyma: Mekanik sistemlerde gelistirilen soyucu bigaklar ile kabuk soyma
gerceklestirilir. Bu sistem daha cok elma, armut gibi sert meyvelerde tercih edilmektedir.

1 Torpiileme ile kabuk soyma: Sert ham maddelerin (havug vb.) soyulmasinda kullanilan bu yontemde
makine hareketiyle torpilerin siirtiinmesi ile kabuk soyma gerceklesir.

m Kimyasal bilesiklerle kabuk soyma: Bazi ham maddelerin sodyum hidroksit gibi kimyasal bilesiklerle
soyulmasi islemidir. Yaygin olarak kullanilan bu yontem alkali ile soyma olarak da bilinmektedir.
Pek cok ham maddenin soyulmasinda tercih edilmektedir.

D. Cekirdek Cikarma

Recellerin Gretiminde bircok ham maddenin 6n islem olarak cekirdeklerinin ¢ikartilmasi gerekmektedir.
Kiiclk isletmelerde bu islem 6zel bicaklar yardimiyla elde yapilirken biyik isletmelerde makinelerde
yapilmaktadir. Elma, armut, kayisi, visne, erik vb. meyveler icin piyasada cesitli cekirdek cikarma maki-
neleri mevcuttur.
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E. Dograma

Recel iiretiminde islenecek ham maddeye uygu-
lanan son islem dogramadir. Uretimde &zelligine
gore bazi meyveler biitiin olarak bazilar ise dog-
ranarak kullanilabilir. Dograma talebe gore degis-
mekle beraber genellikle ikiye iki, ikiye dort san-
tim vb. ebatlarda istenilen pargacik buyiikligiinde
yapilabilmektedir.

RECEL PiSIRME

Recel Gretimi agik kazanda ve vakum altinda olmak
lzere iki yontemde yapiimaktadir.

Genellikle recel Giretiminde vakum altinda pisirme T
yontemi tercih edilmelidir. Clinkii acik kazanlarda Resim 32. Acik kazan
pisirmede recelde renk degisimleri ve buna bagli

olarak hidroksimetilfurfural (HMF) niceliginin

standartta verilen degerlerin lizerine ¢ikmasi gibi
olumsuzluklar meydana gelmektedir.

A. Acik Kazan

Acik kazanlarda pisirmede kaliteli bir tiriin elde
edebilmek igin kazan hacmi kiigiik tutulmahdir.
Uretim miktarina gore gerekirse kazan sayilari arti-
rilabilir. Buhar ya da kizgin yag gomlekli (ceketli)
paslanmaz celikten yapilan acik kazanlar yari kiire
seklindedir (Resim 32).

Acik kazanlarin ozellikleri sunlardir:

B Buhar ya da kizgin yag gomlekli (ceketli)
olabilir.

M Bosaltma sistemi ile donatimli kazanlardir.
M Paslanmaz celikten yapilirlar.
® Farkh hacimlerde yapilabilirler. (30-200 L)

m Ufak kazanlarda karistirma isciler tarafin-
dan yapilir. Biiylik kazanlarda ise karistirma
mekanik doner sistemler ile gerceklestirilir.

B. Vakum Altinda Pisirme

Gida endistrisinde olumlu faydalarindan dolayi
genellikle vakum altinda pisirme tercih edilmekte-
dir. Bu sistemde pisirmede receteye gore belirlenen
karisimdaki su dusiik basing altinda yiiksek sicaklik
uygulanmadan uzaklastirilmaktadir (Resim 33).

Resim 33. Vakumlu regel pisirme kazanlari

V/AY/A
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Vakum altinda pisirilen Grtintin sicakligi 55-60 °C oldugundan bu trinlerin doluma gelmeden isitilarak
85-88 °C’ ye getirilmesi ve daha sonra hemen dolumunum yapilmasi saglanmalidir.

Vakum altinda pigirme asamalari sunlardir:

m On karistirma kazaninda meyve, seker ve su karistirilarak sekerin tamamen erimesi saglanir ve
60-65 °C’ ye kadar isitihr. Uretimde surup kullanildiginda én tanka gerek duyulmaz.

M 60-65 °C’ ye kadar isitilan karisim vakum kazanina cekilerek burada 650-675 mm Hg vakum altinda
60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar pisirilir.

B Pisirme sonunda vakum kaldirilarak Griin son pisirme tankina alinir. Vakum kazani son pisirme tanki
olarak da kullanilabilmektedir. Ancak vakum kazanini isgal etmemek igin isletmeler son pisirme
tanki kullanmaktadirlar.

1 Refraktometre ile kuru madde miktari 6lgtilmeli, degerler %67-68'i gegmemelidir.

m Uriin son pisirme kazaninda 85-88 °C’ ye kadar isitilirken jel olusumu icin pektin ve asit ¢ozeltileri
karistirilarak ilave edilir.

Son pisirme kazaninda istenen sicakliga getirilen recel karisimi hemen doluma alinir ve ambalajlanir.

Vakum altinda pisirme kazanlari genellikle bir buhar ceketli 6n karistirma ve 1sitma tankindan olusmak-
tadir. Fakat isletmelerde iki adet buhar ceketli 6n karistirma ve isitma tanklari tercih edilmektedir. On
karistirma ve 1sitma tankina ilave olarak karistiricili buhar ceketli bir evaporatdr ve dogrudan dogruya
doldurma sistemine bagli buhar ceketli iki tane son pisirme kazanindan olusur.

Vakumlu regel pisirme kazanlari dogrudan rediiktérden kuvvet alarak doner ve igindeki paletlerin etki-
siyle serbeti karistirir. Bu esnada altindaki LPG ocaklari borularindan gelen kizgin yag veya buhar etkisiyle
serbetin kaynamasini ve kivam almasini saglar. Vakum pompasinin etkisi ile recel igcindeki su tamamen
ayristirilarak recelin raf 6mri uzatilir. Dolum sicakligina getirilen Griin bosaltma agzindan doldurma
sistemine aktarilmaktadir.

Genellikle isletmelerde vakum altinda pisen regel vakum kaldirildiktan sonra bagka bir ara tanka alinmakta
ve burada dolum sicakligina getirildikten sonra borular ile dolum sistemine iletilmektedir.

Vakum altinda pisirmenin sagladigi faydalar asagida siralanmistir:
B Ayni partide daha fazla miktarda lretim yapilabilmektedir.
m Ustiin niteliklerde (riin elde edilir ve {iriiniin rengi ve aromasi daha iyi olur.
B Meyve parcalari dagilmadan pisirme gerceklestirilmektedir.
M Daha az enerji kullanilarak tretim gerceklestirilir.
M Pisirme siresi ve Uretim kontrol altinda tutulabilir.
1 Seker meyveye daha kolay niifuz eder.
B Dolum sistemine direkt baglanti kurularak istenilen sicaklik arahiginda dolum gerceklestirilebilir.
m Vakum i¢inde oksijen bulunmadigindan oksidasyon en aza indirilir.
1 Kolay ve kontrollii bir sistemdir.
Vakum sisteminin faydalarinin yani sira bazi olumsuz yonleri de goriilebilir. Bunlar asagida siralanmistir.

® Daha fazla sabit yatirim gerektirmektedir.
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W Kiikirt dioksit ile islem gérmiis meyve ve pulplar direkt olarak vakum altinda pisirilemez. Oncelikle
SO2 acik kazanlarda ya da benzeri bir yontemle uzaklastirilmahdir.

W Sakkarozun inversiyonu cok diisiik oldugundan kristalizasyonun dnlenmesi igin kullanilacak sekere
daha dnce kismi bir inversiyon uygulanir ya da nisasta surubu veya invert seker eklenir.

B Vakum altinda pisirmede yavas veya orta hizda jellesen pektinlerin kullaniimasi gerekir. Hizl jel-
lesen pektin kullanildiginda jel daha pisirme esnasinda olugacagindan tiriinde istenmeyen pihtilar
olusabilir.

Pisirme:

Pisirme ile 1sil islem uygulanmakta ve bu sekilde karisimdaki su buharlastirilarak istenilen kivama
ulagilmaktadir.

Isil islem uygulamadaki amaclar sunlardir:

M Suyun buharlastiriimasi,

M Surup sekerinin meyveye islemesi,

W Sakkarozun inversiyonu,

B Bazi maya ve kiiflerin oldirtlmesi,

M Taze meyvedeki esmerlesme saglayan enzim gruplarinin inaktif hale getirilmesi,

M Bazi taze meyvelerin dondurarak muhafazasinda kullanilan SO2’in meyveden uzaklastirilmasi.
Pisirme ve pisirme sonrasi islemlerin Giriine olumlu etkileri, sunlardir:

M Pisirme ile icerikteki su buharlastirilarak istenilen diizeyde kuru madde iceren kivamh bir triin
elde edilir.

B Pisirme ile sekerin meyve parcalarina nifuz etmesi saglanir.

B Pisirmede sakkarozun inversiyonu saglanir.

H Isiile mikroorganizmalarin biytik bir kismi élduralir ve enzimler inaktif hale gelir.

m Kukartdioksit ile muhafaza edilmis meyve islenirken kiikiirtdioksit etkileri isi ile uzaklastirilabilir.
Pisirme ve pisirme sonrasi islemlerin riine olumsuz etkileri sunlardir:

m Isil islem bazi meyvelerde renk donmelerine ve HMF (hidroksimetilfurfural) olgusunu hizlandir-
maya neden olur.

W Asiri pisirme ile seker karemelize olabilir.
M Isisal islem ile aroma kaybi goriilebilir.
m Uygun sartlarda yapilmayan dolum nedeniyle bozulma gorilebilir.

B Dolumun istenilen sicaklik arasinda yapilmamasi sonucu uriin kalitesi bozulabilir.

Uretim Hatalari ve Nedenleri

A. Agsiri Sert Yapi

Recel iiretiminde akiskanhk énemlidir. Uriiniin akiskanhgini kaybetmesi sonucu asiri sert bir yapi olusabilir.
Genellikle asiri sert yapinin olusma nedenleri sunlardir:
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m Kullanilan pektin miktarinin asir miktarlarda olmasi (Pektin miktari dogru saptanmalidir).

/A

B Pigirme siiresinin uzun tutulmasi nedeniyle kuru madde miktarinin artmis olmasi (Refraktometre
kullanilarak kuru madde miktari saptanabilir).

B pH derecesinin diisiik tutulmasi, bu problem pH derecesinin arttirilmasi ile ¢coziimlenebilir.

B. Asiri Yumusak Yapi

Uriiniin olmasi gerekenden daha civik ve akigkan yapida olmasi agiri yumusak yapi olarak ifade edilmek-
tedir. Asirt yumusak yapinin olusma nedenleri sunlardir:

B Kullanilan pektin miktarinin yetersiz olmasi veya iyi ¢cozilmemesi (pektin miktari ve ¢ozduriilmesi
gozden gecirilmelidir).

B Kuru madde miktarinin yetersiz olmasi (refraktometre kullanilarak, denenmis recete kullanilarak
ya da pisirme siresini uzatarak sorun ¢éziimlenebilir).

I Bayat pektin ¢ozeltisi kullanilmis olmasi (taze pektin ¢ozeltisi kullaniimalidir).
B Hatah pH derecesi kullanilarak jel olusumunun etkilenmis olmasi

B Dolumu yapilan driinde yeterli jellesme olusmadan ambalajin fazla hareket ettirilmesi (dolumu
gerceklestirilen Grinler jellesme olusuncaya kadar hareket ettirilmemelidir).

® Uriin icine konulan malzemelerin dogal 6zellikleri diisiiniilmeden pH derecesinin yiiksek tutulmasi
sonucu jellesme olmamasi (liriin igine katilan meyve, pulp, seker ve suda dogal olarak bulunan pH
dustntlerek pH katilmalidir).

H Biyiik ambalajlara sicak dolum yapilmasi (genellikle biiyiik ambalajlara sicak dolum yapilmasi
sonucu yumusak yapi olusur. Bu nedenle dolum sicakligi dusuarilmelidir).
C. Sulanmis Sivi Yapi

Uriin akigkanliginin asiri sulanmis ve sivi yapida oldugu durumlardir. Sulanmis sivi yapinin olusma neden-
leri sunlardir:

M Yetersiz eveporasyon nedeniyle kuru madde oraninin disiik olmasi,

M Pektin kullaniminin yetersiz olmasi veya kullanilan pektinin tam ¢éziilmemesi

® (kullanilan pektin orani gozden gecirilmelidir ve karigim icinde tam ¢o6ziilmesi saglanmalidir),
m Dustk pH derecesi (pH derecesi iyi ayarlanmalidir) ,

B Uzun siire pisirmeden dolayi pektinin parcalanmis olmasi (gerekirse tarifedeki su orani azaltilir ve
pisirme suresi diigtiraliir),

B Hazirlanan ¢ozelti veya pektinin bayat kullanilmasi (iyi nitelikli, taze ¢ozelti ve pektin kullanilmahdir),

® Uriinde asin kalsiyum bulunmasi (suyun sertligi saptanarak sorun ¢éziimlenebilir).

D. Kristalizasyon

Uriinde zamanla kristallesme (sekerlenme) seklinde goriilebilir. Kristalizasyon (sekerlenme) olusma
nedenleri sunlardir:

B inversiyonun agiri olmasi nedeniyle glikoz kristallerinin olusmasi (inversiyon siiresi azaltilir),

B Glikoz kullanilan iiretimlerde glikozun asiri katilmasi (glikoz miktari iyi ayarlanmahdir),
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B Kuru madde oraninin yiiksek tutulmasi (kuru madde miktari iyi ayarlanmahdir),

m Uriiniin agin sogukta bekletilmesi (kontrolli kosullarda tercihen 25°C ta bekletilmelidir),

® Uriinde inversiyon az oldugundan sakkarozun bir siire sonra kristalize olmasi (asit katilarak pH
dislralir ve inversiyon kontrol edilir).
E. Meyvelerin Ayrilmasi

Uriinde bulunan meyve parcalarinin altta veya iistte toplanmasi seklinde goriilebilir. Meyvelerin ayril-
masinin nedenleri sunlardir:

m Cesitli nedenlerin etkisi ile zayif jel olusmasi (pektinin ¢oziilmesi saglanmali, dolum sicakhg yiik-
seltilmeli ve dolum suresi kisaltilmalidir).

M Yavas jel olusturan pektin kullanilmasi (kullanilan pektin iyi segilmeli ve 6zelliklerine dikkat
edilmelidir).

B Dolumun cok yiiksek sicaklikta yapilmasi (dolum Uriin gok ylksek sicaklikta iken yapilmamalidir),

B pH derecesinin yiiksek tutulmasi (pH derecesi uygun jel olusturacak pH sinirlari iginde tutulmalidir).

F. Renk Degismesi

Uretim sonrasi elde edilen {iriiniin kararmasi ve olmasi gereken renkten daha koyu olmasi seklinde gorii-
lebilir. Renk degisimi nedenleri sunlardir:

B Uzun siire pisirme nedeniyle sekerin karemelize olmasi (pisirme siiresi iyi ayarlanmalidir),

m Uretimde kullanilan meyve ya da pulpun diisiik kalitede ve élciitlere uymayan renkte olmasi (recel
Uretim Olcitlerine uygun meyve ve pulp secilmelidir),

® Herhangi bir nedenle metalik bulasma olmasi (kullanilan araclar gézden gecirilmeli, periyodik
bakimlari yapiimalidir),

H Meyve, pulp, seker ve suyun icinde dogal olarak bulunan buffer tuzlarinin fazla miktarda olmasi,
m Uretim sonunda biiyiik ambalajlara hatali dolum yapilmasi sonucu merkez kisimlarda kararma
olmasi (uygun kosullarda uygun ambalajlama yapilmahdir).
G. Meyve Pargalarinin Sertlesmesi

Uriin icindeki meyve parcalarinin sert yapida goriilmesidir. Ozellikle turuncgiller kabuklarindan yapilan
recellerde kabuklar sert bir goriiniim alir. Meyve pargalarinin sertlesme nedenleri sunlar olabilir:

® On pisirmede kullanilan suyun sert olmasi (6n pisirmede kullanilan suyun sertligine dikkat
edilmelidir),

m Ozellikle turuncgil kabuklarindan yapilan recellerde su ve kabuklarin 6n pisirmeye tabi tutulmamasi
(seker ilave etmeden 6nce su ve kabuklara 6n pisirme uygulanmal ve gerekli yumusama saglan-
diktan sonra seker ilave edilmelidir).

H. Uzerinde Kopiik ve Hava Kabarciginin Bulunmasi

Dolum sonrasinda Uriin iginde ve lizerinde goriilen hava parcaciklari ve kdpiik, Gretim hatalarindan bir
digeridir.
Uriinde kdpiik ve hava kabarciklarinin olusma nedenleri sunlar olabilir:

B Dolum esnasinda uriine hava karigmasi (dolum dikkatli yapilmalidir),
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B Dolum makinesinin ¢ok hizli calistirllmasi (dolum makinesi calisma hizi iyi ayarlanmalidir),
B Hizli jel olusturan pektin kullaniimasi ve asiri pektin kullanimi (pektin kullanimi dikkatli yapilmalidir),

1 Cesitli nedenlerle jelin erken olusmasidir (dolum sicakhigi ve pH iyi ayarlanmalidir).

F. Uriiniin Mikrobiyolojik Yolla Bozulmasi

Uriinde kiiflenme veya fermantasyon olusumu goriilebilir. Mikrobiyolojik Yolla {iriiniin bozulma nedenleri
sunlar olabilir:

B Kuru madde miktarinin olmasi gerekenden az olmasi (kuru madde miktari emniyet sinirlari iginde
tutulmahdir),

B Diisiik sicaklik derecesinde yapilan dolumile
uriniin enfekte olmasi (dolum uygun sart-
larda ve sicaklikta yapilmahdir),

B Meyvenin kiflit ya da mayali olmasi (6n
Isitma ile kismi pastorizasyon yapilmalidir),

B Kavanoz agiz hatalarinin olmasi (kavanozlar
kontrol edilmelidir),

B Deforme olmus kapaklarin kullanilmasi
(plastik kapaktan metale gecilmelidir),

B Herhangi bir nedenle bulagsmanin olmasidir
(hijyen ve temizlige dikkat edilmelidir).

Resim 34. Dolum asamasi

DOLUM

Regel pisirme asamasindan sonraki islem dolum yapilmasidir (Resim 34). Dolum asamasindan sonra
kapama, isil islem uygulama ve etiketleme agsamalari yapilir. Piyasada recel dolumu yapmaya yonelik cok
sayl ve gesitte makine diizenekleri bulunmaktadir. Yiiksek kapasiteli olan bu makineler volumetrik olarak
ayarh dolum yapmaktadirlar. Regel dolum makinelerinin dolum haznesi sicak su gomlekli olmahdir. Bu
sekilde dolum esnasinda iiriinlin soguyarak jellesmesi ve dolumun engellenmesi 6nlenmis olur. Dolum
oncesinde dolum sistemi ve ambalaj maddelerinin buharlanarak steril hile getirilmesi gereklidir.

Recel dolumu yapilan sistemlerde meyve ve surubun esit dagilimini saglayan ve dogrusal olarak dénen
burgu sistemi mevcuttur. Bu sistem ile meyve ve surup dolum hunisine itilerek ambalaj igine yeterli
miktarda otomatik olarak aktarilir.

Marmelat gibi tane icermeyen Uriinlerin dolumunda otomatik dolum makineleri rahathkla kullaniimakta
fakat taneli recellerin dolumunda bu makinelerle dolum yapmak zor olabilmektedir.

Ambalaj yapmadaki en 6nemli amaclar sunlardir:
B icine konulan gidayi dis etkenlerden korumak,
B Tasima, depolama ve dagitim kolayhig saglamak,
B Tanitim ve reklam yoluyla pazarlanmasini kolaylagtirmak.

Genel olarak regel Giretiminde tercih edilen ambalaj gesitleri ise cam kavanoz, lakli teneke kutular ve PVC
ambalajlardir. Bu ambalaj cesitleri tiiketici ihtiyaglarina paralel olarak degisik ebatlarda olabilmektedir.
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Cam Kavanoz: Cam; kum, soda, kirec ve endistriyel diger katki maddelerinin karigiminin 1500 °C’ ye
kadar isitilip eritilmesi ile elde edilen kimyasal olarak notr malzemelerdir. Erimis cam sisirme yontemi
uygulanarak otomatik sekillendirme makinelerinde sekillendirilir ve tavlama firinlarinda sertlik kazan-
dirilarak dayanikli hale getirilir.

Recel ambalaji olarak kullanilacak cam kavanozlarin dolum makinelerindeki yiksek hiza ve sicakhga
dayanikli olmasi gerekir. Son yillarda cam kavanoz tiretiminde olumlu gelismeler olmustur. Erimis camin
kolay islenmesi, farkli tasarimlarinin yapilmasi, sicaklik, zaman ve sekillendirme kolayliklarinin olmasi ile
daha kuvvetli, ic ve dis basinca dayanikli cam kavanozlar iretilebilmektedir. Cam kavanozlarin dolum
oncesinde iyice yikanmasi ve buhar veya sicak su enjeksiyonu ile iyice sterilize edilmesi gerekmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore cam ambalajlarin ani sicaklik degisimlerine dayanikhlik derecesi-
nin en az 42 °C olmasi gerekir. Vakumla kapatilmis tirinlerde tepe boslugu ambalajin blyikliigiine bagh
olarak %6-12 olmalidir. i¢ basing Yénetmeligine uygun olmali ve kullanilan madeni kapaklar bir kere
kullanilmahdr.

Cam kavanozlar cesitli avantajlarindan dolayi gida sanayinde tercih edilmektedir. Genellikle recel dolu-
munda tercih edilen cam kavanozlarin avantajlari, asagida belirtilmistir:

¥ icinin rahatlikla gériilmesi yani teshir yeteneginin olmasi,
m Cam kavanozlarin icindeki gida ile tepkimeye girmemesi ve gidanin yapisini bozmamasi,
1 Dis etkenlerden etkilenmemesi,
B Kokusuz, temiz ve seffaf olmasi,
B Kullanim kolayhginin olmasi,
1 Cesitli ebatlarda ve sekillerde yapilabilmesi,
B Vakum dolum ve kapamaya dayanikl olmasi,
m Gidalarin raf dmriiniin uzun olmasi,
B Bosaldiktan sonra tekrar kullaniimasidir.
Cam kavanozlarin avantajlarinin yani sira dezavantajlari da bulunmaktadir. Bunlar asagida belirtilmistir:

B Cam kavanozlar icini gosterdigi icin daha 6zenli dolum yapilmasini gerektirir. Dolayisiyla maliyet
artabilir.

B Cam kavanozlar kirilabilir 6zellikte olduklarindan dolum, ambalajlama, tagima, depolama, sevkiyat
vb. durumlarda dikkatli olunmalidir.

M Cam kavanozlar ani sicaklik degisimlerine karsi hassastirlar.
M Diger ambalaj malzemelerine gore daha agirdirlar.

Cam kavanozlarin kapaklarinin da iyi dizayn edilmesi 6nemlidir. Kapagin disaridan iceriye ve iceriden
disariya hicbir sekilde sizdirma yapmadan kapanmasi, tiriinle kimyasal reaksiyon yapmayacak bir mad-
deden yapilmasi gerekmektedir. Kapagin rahat agilip kapanmasi ve ambalajin goriinimini bozmayacak
nitelikte olmasi dnemlidir.

Teneke Kutu: Recel dolumunda genellikle kalayli ve lakli teneke kutular kullanilmaktadir. Teneke kutu-
larin korozyona karsi korunmasi saglanmalidir. Genelde bu durum tam saglanamasa da kalay kaplama
tabakasi lak ile (organik ya da sentetik kaplama maddeleri) kaplanarak gidanin bilesiminden kaynaklanan
korozyonu 6nlemekte ve gidaya metal bulasmasini da engellemektedir. Bilindigi gibi gidaya bulagan metal,
Urinlin renginin ve lezzetinin bozulmasina neden olmaktadir. Teneke kutulara yapilan lak olusabilecek
bu tir sakincalari 6nlemektedir.
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Teneke kutulara yapilacak olan lak gézenekleri
biyik olctide kapatmali ve icine konulan Grinin
yapisinda herhangi bir degisime yol agmamalidir.
Sicaga dayanikli olmal ve kaplama maddeleri kap-
lanilan tiim yiizeye homojen bir sekilde dagilmah-
dir. Teneke kutular Tiirk Gida Kodeksi'nde yer alan
olcttlere uygun olmalidir. Gidanin 6zelligine uygun
kalay, lak vb. ile kaplanmis olmalidir. Kalayli tene-
kelerin i¢ ylzeylerinin yani sira dis ylizeylerinin de
lak ile kaplanmasi i¢ ve dis ylizeyin korozyondan
korunmasi icin dnemlidir. Piyasada degisik ebat-
larda teneke kutular icine recel dolumlari
yapilmaktadir.

PVC ambalaj (polivinil kloriir) su ve gaz gegir-
genligi olmayan, kimyasal maddelere dayanikl,
siklik ve esnekligi en st durumda olan, 6zellikle
tek kullanimlik regellerin dolumunda tercih edi-
len plastik esasli ambalaj materyalidir. Piknik tipi
de denilen bu receller 6zellikle pratik kullanimi
nedeniyle pek ¢cok kurum ve kurulugta tercih
edilmektedir (Resim 35).

Turk Gida Kodeksi'ne uygun o6zelliklerde olmasi
onemlidir. Plastik malzemeler icine konulan triin
ile etkilesime girmemeli, toksik etki yapmamal,
gida maddesini emmemeli, gidayi sizdirmamal, tat,
koku, rengini degistirmemeli ve tagima, depolama
sartlarinin gerektirdigi fiziksel ve mekanik o6zellik-
lere sahip olmalidir. PVC ambalajin kolay yirtiima-
masi, kirllmamasi ve sekil bozukluguna ugrama-
masi gereklidir.

Plastik ambalajlarda genellikle sekillendirme, dol-
durma ve kapama asamalari takip edilir. Piknik tipi
de denilen bu regellerin dolumu 6zel makinelerde
yapilmaktadir. Makineye takilan PVC verilen sicak-
lik ile sekillendirilerek ayni makinede volumetrik
olarak dolumu yapilmakta ve tzerine etiket bilgileri
de basilmis olan aliminyum kapli ambalaj maddesi
ile (Resim 36) kaplanarak etiketlenmektedir.

Dolum Yapma

Recel karisimi pisirildikten sonra dolum agamasi
gerceklestirilir (Resim 37). Agik kazanlarda pisirilen
Urin ile vakum altinda pisirilen driinlerin dolum
yapma asamalari arasinda farkliliklar vardir.

Acik kazanlarda pisirme sonrasi Uriin sicakligl 103—
106 °C arasindadir. Uriiniin bu sicaklikta dolumu-
num yapilmasi olumsuz bazi degisikliklere neden
olur. Bu degisiklikler sunlardir:
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B Cok sicak dolum yapildiginda iiriin ¢ok gec sogur.

1 (6zellikle cam kavanozlar ve biiylik ambalajlarda tirtin ¢cok geg¢ sogumaktadir).

m Uriin ge¢ soguyacagindan bu siirede karamelizasyon olusur. Buna bagl aroma ve renk kaybi goriiliir.
1 Yiksek miktarda hidroksimetilfurfural (HMF) olusur ve asiri diizeyde inversiyon gorilir.

B Meyve ve parcaciklar tepede toplanarak iirlin kalitesini bozar.

Tim bu olumsuzluklarin gériilmemesi igin agik kazanlarda pisirilen regel karisimlarinin pisirmenin hemen
sonrasinda 85-88°C’ ye kadar sogutulmasi ve bu sicaklikta ambalajlara doldurulmasi gerekmektedir. HMF
olusumu sadece asiri sicak dolumda degil yavas soguma sirasinda da olusabileceginden sogutma islemi
hizli yapilmahdir. HMF miktari gida mevzuatinda belirtilen sinirlardan yiiksek olamaz.

Vakum altinda pisirme sonrasi uriin sicakligi genellikle 60°C civarindadir. Bu derece dolum sicakhgina
uygun olmadigi icin Griintin pisirme kazaninda ya da vakum kaldirildiktan sonra vakum kazaninda recel
dolum sicakligina yani 85-88°C’ ye isitilmasi gerekmektedir. Vakum altinda pisirmede tiriin dolum sicak-
ligina isitilarak rahatlikla ulastirilabilmektedir. Agik kazanlarda pisirmelerde 6nemli bir problem olan
sogutma agamasi yaganmamaktadir.

Recellerin sogutulmasi zor bir islemdir. Bu nedenle
acik kazanlarda pisirilen Grinlerin dolum sicakh-
gina getirilmesinde gesitli sogutma sistemlerinden
faydalanilir. isletmelerde soguk su gémlekli ve karis-
tirictl sogutucular veya distan soguk su ile sogu-
tulan donen silindir diizenekleri kullanilmaktadir.

Dolum sicakligina (85-88°C) getirilen triin herme-
tikli kapatilabilen kavanoz ya da teneke kutulara
doldurulup hemen kapatilir ve ambalajina uygun
bir yontemle sogutulur. Dolum sicakliginin 82°C
altinda bulundugu durumlarda kapama sonrasinda
kavanoz veya teneke kutularin pastorize edilmesi
zorunludur. Pastorizasyon 82-88°C sicak su icinde
veya dusunda 15-30 dakika siireyle yapilir. Pasto-
rize edilen ambalajlar kisa bir siire ters cevrilir. Bu Resim 37. Dolum
sekilde kapaklarin sterilize olmasi saglanir.

Genellikle cok biiyiik ambalajlara dolum yapildiginda tiriin 70-75°C ‘ye sogutulur ve bu sicaklikta doluma
alinir. Buylk ambalajlara doldurulacak triinlerde yavas jellesen pektin kullanilmasi gereklidir. Blyuk
ambalajlara dolum asamali olarak yapilmalidir. Bu sekilde yapildiginda ariinin uzun siire sicak kalmasi
kismen 6nlenmis olur.

Belirttigimiz sicak dolum tekniginin uygulanamadigi durumlarda yani dolumun distik sicaklik derecele-
rinde yapilmasi s6z konusu oldugunda bozulmanin 6nlenmesi icin mevzuata uygun 6dlcilerde koruyucu
madde kullanilmasi gereklidir.

Dolum agsamasinda hijyenik kosullara dikkat edilmeli ve Gretim bu sartlar korunarak yapilmalidir. Dolum
oncesinde tiim sistemin buharlanarak steril hale getirilmesi ve dolum sonrasinda tim ekipmanlarin
yikanarak temizlenmesi 6nemli bir husustur.
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Kapama

Dolum asamasindan sonra uriiniin hemen kapatilmasi ve isil islemden gegmesi saglanmahdir. Buyiik
isletmelerde kapamada ambalaj 6zelligine uygun otomatik kapama makineleri kullanilmakta ve herme-
tikli kapama yapilmaktadir.

Kapamada aseptik ambalajlama da yapilabilmektedir. Bu sistemde iiriine dolum 6ncesinde 6zel sistemler
ile 1sil islem uygulanir ve sogutulur. Steril sartlarda dolumu gerceklestirilir. Steril ambalajlara doldurulur
ve ambalaj hermetikli olarak kapatilir. Cam kavanozlarin kapaklari makinede kapamaya uygun olmahdir.

Uriinler volumetrik olarak ayarlanmis makinelerde doldurulmakta ve kapama makineleri ile kapatilmak-
tadir. Buna ragmen hata olmamasi Gretimin kontrol altinda tutulmasi icin belirli araliklarla numune riin
alinarak agirhiklari kontrol edilmelidir.

Pastorizasyon Uygulama ve Amaci

Dolumu gergeklestirilen ve kapatilan ambalaj-
lar genellikle pastorizasyon sepetine konularak
82-88°C sicak su icinde veya sicak su dusunda
15-30 dakika sureyle tutularak pastorize edilir.
Pastorizasyon uygulamada isletmelerde gelismis
pastorizatorler de kullanilmaktadir (Resim 38).

Recellere pastorizasyon yapmak 6nemli bir uygula-
madir. Uriiniin raf dmriiniin uzatilmasi ve dayanik-
lthiginin arttinlmasi icin mutlaka pastdrize edilmesi
saglanmalidir. Pastorize edilen Uriinler mikrobi-
yolojik yonden ambalaj agilincaya kadar sinirsiz
stirede dayaniklilik kazanirlar. Resim 38. Pastdrizasyon sepeti

Etiketleme

Dolum asamasindan sonra etiketleme islemi yapilmaktadir. Etiketlemede Tiirk Gida Kodeksi'nde belirtilen
esaslara uyulmasi zorunludur. Etiketleme ile ilgili olarak asagidaki esaslar dikkate alinmalidir:

H Etiket bilgileri tam, dogru ve eksiksiz olmalidir.
m Etiket dili Tirkge olmalidir. Tiirkge'nin yani sira diger diller de kullanilabilir.

I Etikette yer alan bilgiler silinmeyecek 6zellikte, okunabilir ve ambalaja saglam basiimis ve yapismig
veya tutturulmus olmalidir.

M Etikette yaniltici, sahte ve gida karakterine ters dlsen, tiketiciyi yaniltan resim, sekil vb.
bulunmamalidir.

B Ambalaja uygun etiket gesitleri kullanilmahdir.

H Etikette bulunmasi gereken bilgiler sunlardir:

® Gida maddesinin ad,

m icindekiler,

m Net, briit miktari,

B Firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve uretildigi yer,

m Uretim tarihi ve son tiiketim tarihi veya raf 6mri,
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B Parti numarasi ve/veya seri numarasi,

m Uretim izin tarihi, sayisi ve sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayisi,
M Orijin ulke,

B Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar

Gida maddelerinin etiketlerinde yer alan bilgiler ayni ylizde olmalidir.

Tagima ve Depolama

Dolum sonrasinda ambalajlama, kapama, pastorizasyon, etiketleme asamalarindan gecen regeller uygun
kolilere yerlestirilerek sevkiyata hazir hale getirilir ve paletler yardimi ile depoya kaldirilir.

Genel olarak gidalarin taginmasi ve depolanmasina iliskin sartlar Tiirk Gida Kodeksi ‘Gidalarin Taginmasi
ve Depolanmasi’ boliimiinde yasal bir zorunluluk olarak belirlenmistir. Buna goére ambalajlanan regel,
marmelat vb. iriinlerin depolanmasinda ilgili bolim dogrultusunda asagidaki depo sartlari saglanmalidir:

1 Depo daima temiz ve dlizenli olmalidir.

B Gida maddeleri depolama ve tasima sirasinda her tirlii dis etkenden zarar gérmeyecek, bozulma-
yacak sekilde ambalajlanmig olmalidir.

B Depo havalanabilir olmalidir.

B Depo sicakligi daima 18-22 °C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamalidir. Sicaklik ve rutubet
Olcer cihazlarla strekli 6lcim yapilmali ve sonuglar kayit edilmelidir.

M Depoda gerekli izolasyon saglanmahdir.

M Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari béliim ile dinlenme
yerlerinden ayri bir yerde bulunmali ve amaci disinda kullanilmamalidir.

m Depolarda; zemin puriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi dokilmemis,
Urtnlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir. Depo st tavan ve catilar akmayi,
sizmayi onlemeli ve gerekli yalitim yapilmahdir.

M Depoda kullanilan tiim arag ve gerecler saglam, hijyenik ve amaca uygun olmali, ytkama ve dezen-
feksiyon islemlerinden zarar gormemelidir.

m Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tiirlii zararlinin girmesini 6nleyecek sekilde olmahidir.
1 Depolara ilk gelen lriin 6nce, son gelen uriinde en son ¢ikacak sekilde yerlestirilmelidir.

m istenildigi zaman istenilen {iriin grubu veya parti rahat cikarilabilecek sekilde yerlestirmeli ve
istifleme yapilmalidir.

B Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastiriimahidir.

® Uriinler zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet gecirme-
yen uygun malzeme lizerinde depolanmalidir. Genellikle plastik veya firinlanmis agagtan yapilan
paletler kullanilir.

m Depolamada uriinlerin ambalaj ve etiketinin zarar gérmesi 6nlenmeli, Griin ve ambalajin 6zelligine
gore istifleme yapilmalidir.

m Uriinler toksik maddelerle birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.
B Gida maddeleri temizlik malzemeleri ile ayni yerde depolanmamalidir.

B Depolamada gerekli is giivenligi dnlemleri alinmali ve cevreye zarar verilmemelidir.
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Ugucu Yag Uretimi

Diinya eterik yag tretiminin %55'inden daha fazlasini gerceklestiren tlkeler arasinda Tirkiye besinci sirada
yer almaktadir. Eterik yaglarin elde edilmesinde kullanilan tibbi ve aromatik bitkiler cogunlukla dogadan,
kismen de kiltiirel Gretimden saglanmaktadir (Pala ve Saygi, 1987 ve 1988).

Ucucu yag eldesi icin 1300’lii yillarin baginda ispanya ve Fransa'da distilasyon metodu gelistirilmis, 1550'i
yillara gelindiginde farmakoloji gibi farkli dallarin ihtiyacina cevap verebilmek amaciyla yeni teknikler
uygulanmaya baglanmistir. Bugiin klasik distilasyon yontemlerinin yani sira ileri teknolojiyi kullanan
modern yontemlerde uygulanmaktadir.

Ucgucu yaglarin diinya tiretiminin yilda 120.000-130.000 ton oldugu bilinmektedir. Yillik Giretimi 500 tonun
Gzerindeki 15 ugucu yag toplam Uretimin %90'in1 karsilamaktadir. Ugucu yag tretiminin %65'i odunsu
bitkilerden elde edilmektedir. Diinya ¢capinda ticareti yapilan 300 gesit ugucu yagdan yarisi tarimi yapi-
lan, yarisi ise yabani bitkilerden iiretilmektedir. Ulkemizde turuncgil iiretimi daha cok Ege ve Akdeniz
bolgelerinin kiyi kesimlerinde goriilmektedir. Bunun yani sira Rize’de de az miktarda mandalina Gretimi
yapilmaktadir.

Bitkilerin tibbi amach kullanimlarinda en 6nemli etki mekanizmasini temel bilesenleri olan ugucu yag-
lar olusturmaktadir. Ugucu yag, bitkilerin veya bitkisel kaynaklarin, kok, gévde, yaprak, meyve, kabuk,
cicek gibi kisimlarindan cesitli yontemlerle elde edilen, oda sicakhginda sivi halde olan, bazen donabilen,
kolaylkla kristallesebilen genellikle renksiz veya acik sari renkli, ugucu, kuvvetli kokulu ve yagimsi kari-
simlardir. Agikta birakildiklarinda, oda sicakhginda bile buharlasabildiklerinden “ugucu yag”, eter gibi
uctuklarindan “eterik yag”; giizel kokulu olmalari ve parfiimeride kullanilmalari nedeniyle “esansiyel yag’

4

gibi isimlerle anilirlar.

Ucucu yaglari, bitkilerin aroma maddeleri olup uzun yillardan beri degisik amaclara yonelik, 6zellikle
bilimsel ve ticari olarak bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Bu kullanim alanlarinin basinda kozmetik, ilag,
gida sanayi, discilik, agiz bakim trinleri, parfimeri, boyacilik, aromaterapi ve fitoterapi gelmektedir.

Ucucu yag elde edilmesinde kullanilan yontemler (Pala ve Saygi, 1987 ve 1988);

B Damitma yontemi: Sivilarin kaynama noktalari arasindaki farklardan yararlanilarak gerceklestirilen
bir ayirma islemidir.

® Suile damitma,

® Bubhar ile damitma,

° Vakum ile damitma.
W Ekstraksiyon yontemi: Genel anlamda bir ¢oziicii icerisine ugucu yag ekstrakte edilmesi islemidir.

? QGozici ekstraksiyonu,
Super kritik sivi ekstraksiyonu,
Mikrodalgayla ekstraksiyon,
Sikistirilmis ¢oziicii ekstraksiyonu,
Kati-faz mikro ekstraksiyon,

Cok yonlii ekstraksiyon.

B Mekanik yontem: Limon ve portakal gibi meyvelerin kabuklarinin bez bir torbaya konularak soguk
hidrolik preslerde sikilarak ugucu yag elde edilmesinde kullanilan bir islemdir.
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Ucucu yaglar ilaglarda etken madde olarak kullanilan temel yapilardan biri olup, 2000'den fazla bilegenin
bulundugu ve genel olarak terpenlerden olusmus karisimlardir. Bunun yaninda disik molekil agirlikli
alifatik hidrokarbonlari, asitleri, alkolleri, aldehitleri, asiklik esterleri veya laktonlari, istisna olarak azot
ve sulfur iceren bilesikleri, kumarinleri ve fenilpropanoidlerin homologlarini da igerirler.

Distilasyon ¢ok eski bir yontem olmakla beraber en yaygin kullanilan yontemlerden biridir. Bu yontem,
buhar etkisi ile ham materyalden ugucu yaglari olusturan bilesenlerin siriiklenmesi esasina dayanir.
Coziicli ekstraksiyonu, oleoresinler (recine ucucu yag karisimi) gibi degerli trtinlerin eldesinde kullanildig
gibi, ucucu yaglar icin de kullanilmaktadir. Termal pargalanmanin istenmedigi i1siya duyarli Griinlerde
kullanilan bir yontemdir.

Presyon diger adiyla pres yontemi, 6zellikle turuncgil kabuklarina uygulanan bir yontem olup, verim diger
yontemlere gore daha diisiiktiir, fakat elde edilen yagin kalitesi oldukca yiiksektir.

Aromalarin orijini olan ugucu yaglarin kullanilmasi iki grupta toplanir. Birincisi, bircok yagin kendine has
aromasini son Urine vermesi icin kullanilmasidir. Aroma bileseni, tek olabildigi gibi diger bilesenlerin
karisimi da olabilir. ikincisi ve rekabetin en biiyiik oldugu kullanim alani, dogal aroma bilesenlerinin
sentetik olarak yaratiimasidir. Ugucu yaglardan elde edilen bircok madde, basta ilag hammaddesi veya
koku verici maddenin yari sentez yoluyla elde edilisinde kullanilr.

Ayrica ugucu yaglarin en 6nemli kullanim yeri dogal aromalardir. Bircok dogal aromanin saglanmasinda
veya aromalarin zenginlestirilmesinde kullaniimaktadir. Ayrica ucucu yaglar, discilik, agiz bakim triinleri,
parfiimeri, boyacilik, madencilik ve gidanin tiim alanlarinda genis 6l¢lide kullanilmaktadir.

Ucucu ve yaglarin, liretim siirecinin agamalari asagida siralanmistir;

Birinci Asama: Temizlenme sirasinda tohum veya meyve gibi bitkiler tizerinde olabilecek dogal yabanci
maddelerden, tozlardan, haserelerden, yabani bitkilerden iyice arindirilir. Bitkiler kokulu, dogal renkli ve
saglam olmali, ¢lirimiis ya da topaklanmig olmamalidir. Temizleme islemi tasnif ve aritma ile tamamlanir,
bitkiler daha sonra suyun altinda yikanir ve en sonunda su filtre edilir.

ikinci Asama: Eger bitkiler veya meyveler biiyiik boy ise ya parcalara ayrilir ya da dilimler halinde kesile-
rek hazirlik asamasi tamamlanir. Kiiciik parcalara ayirmak icin agacin dallarindan koparip yapraklarindan
ayirip, ince dilimler ayrilip veya parcalanmasi.

Uciincii Asama: Ozellikle gigeklerin, yapraklarin, otlarin ve kiigiik dallarin 6zel kisimlarinin yagini gikarir
¢itkarmaz dondurucuya yerlestirilmelidir. Dovme, parcalama ve 6glitme islemi yapilmis diger kisimlar 2
ya da 3 giinden sonra da dondurucuya yerlestirilebilir. Daha sonra buylik parcalar buzdolabindan ¢ika-
rilmadan dnce -2 sicaklik altinda donmus bir sekilde isleme tabi tutulur ve bu islem bilesenleri ilk hali
gibi korur. Orn: (giil, nane ve feslegen gibi).

Dordiincii Asama: Damitma islemi, ucucu yaglarin ¢ikarilmasinda 6nemli ve esas adimdir. Bitki tirlerinin
istya dayanikliligi esasina dayanir.

Buhar ile dolayl damitma: Ugucu yaglar iceren bitkilere uygun olarak kullanilan bu yontemde sicaklik
100 C'ye varmamalidir. Cihazin disindaki su dolayli olarak buhar jenaratériinden geger ve bitkilere ulagir.

Buharla damitma: Taze olmayan ve kurutulmus bitkiler icin uygun olan bu ydontemde bitkilerin yagini
cikarmak icin onlari direkt olarak buhardan gecirerek kullanilan yontemdir.

Paketleme: ihracat icin 1 kg.lik 6zel aliiminyum kaplar, i¢ Pazar icin 10 gramlik cam siseler. Elde edilen
yaglar cam siselerde veya ugucu yaglar ile etkilesim icinde olmayacak bagka bir hammaddeden yapilmis
kaplarda saklanmalidir. Kaplar koyu renkli olmali ve ucucu yaglari korumaya yardimci olacak sekilde siki
bir kapaga sahip olmahdir.
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I. YATIRIMCI KURULUS BIiLGIiLERI

HUKUKI SEKLI:

SERMAYESi:

Kayith sermayesi:

Odenmis sermayesi:

ADRES:

TELEFON:

Tel

Fax:

BAGLI OLDUGU VERGI DAIRESI VE HESAP NUMARASI:
ORTAKLAR HAKKINDA BILGi:

FIRMA VE ORTAKLARI HAKKINDA BiLGi ALINABILECEK OZEL, RESMi KURULUS VE BANKA ADRESLERI
VE TELEFON NUMARALARI:

FIRMADA PROJEDEN SORUMLU SAHISLARIN iSIMLERI ADRESLERI VE TELEFON NUMARALARI:
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Il. YATIRIM ILE ILGIiLi BILGILER
BOLUM 1

1. GENEL BiLGILER

YATIRIMIN CiNSi:

Yapilacak olan yatirim komple yeni yatirim olacaktir.

YATIRIMIN KONUSU:

Kurulmasi planlanan tesis de 6nceki bolimlerde agiklanan teknolojiler kullanilarak dondurulmus mey-
ve-sebze iiretimi gerceklestirilecektir. Tesis alt yapisi kurulu oldugu igin ikinci asgamada NFC meyve suyu
ve meyve depolama igin soguk depolar, Regel iiretimi ve ucucu yag tiretim tesisleri devreye alinacaktir.

Tesisin fizibilite calismasi dondurulmus meyve-sebze tGizerine yapilmistir. Diger yatirimlarin alt yapisi hazir
oldugu icin ilave yatirimlarla tesisi genisletilebilecektir.

1.3. KURULUS YERI

TR63 DOGAKA yatirim ajansi illeri olan Hatay, Osmaniye ve Kahramanmaras'tir.

1.4. YATIRIMA BASLAMA TARIiHi

01.06.2017

1.5. DENEME URETIMINE GECi$ TARIHi

01.06.2018

1.6. KESIN iSLETMEYE GECIi$ TARiHi

01.09.2018

1.7. PROJENIN EKONOMIK OMRU

15 Yil

1.8. ELEKTRIK GUCU (kW):

1 kg meyve-sebze uretebilmek icin tiim isletmede kullanilan elektrik miktari 0,4 kW’tir. Tam kapasitede
yilhik tiiketim 2.520.000 kW olacaktir.

1.9. iISTIHDAM:

Planlanan tesiste 70 kisi (istihdam edilmesi diisiinlilen personellerin gorev dagilimlari ve sayilari raporun
yatirim tutari bélimiinde iscilik masraflari bashg altinda belirlenmistir.) istihdam edilmesi 6ngorilmastiir.
1.10. YARARLANILMAK ISTENEN DESTEKLER:

2012 yih Nisan ay1 icinde kamuoyuna tanitilan Tiirkiye’nin yeni Yatirim Tegvik Programi, 15 Haziran 2012
tarih ve 2012/3305 sayil Yatinmlarda Devlet Yardimlari Hakkinda Karar ile yiirtrlige girmis; Kararin
uygulanmasina iligkin usul ve esaslar da 2012/1 sayili Teblig'de tanimlanmistir. Tesvik sistemi kapsaminda
uygulanmakta olan destek unsurlarina iliskin TR63 bolgesi illerine ait bilgilere asagida yer verilmistir.
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Tesvik mevzuati cergevesinde asagida verilen EK | listesinde goriilecegi gibi Hatay ili 4. Bolge, Osmaniye
ve Kahramanmaras 5. Bolge'de yer almaktadir. Bu illerde saglanan tesvik destekleri asagida detaylari ile

verilmistir.

YATIRIM TESViK UYGULAMASI BOLGELERI

Ankara Adana Balikesir Afyonkarahisar Adiyaman Agn
Antalya Aydin Bilecik Amasya Aksaray Ardahan
Bursa Bolu Burdur Artvin Bayburt Batman
. Canakkale (Bozcaada ve . P
Eskisehir Gl Gaziantep Bartin Cankiri Bingol
istanbul Denizli Karabiik Gorum Erzurum Bitlis
izmir Edirne Karaman Diizce Giresun Diyarbakir
Kocaeli Isparta Manisa Elazig Gimiighane Hakkari
Mugla Kayseri Mersin Ercincan Kahramanmaras I1gdir
Kirklareli Samsun Hatay Kilis Kars
Konya Trabzon Kastamonu Nigde Mardin
Sakarya Usak Kirikkale Ordu Mus
Tekirdag Zonguldak Kirsehir Osmaniye Siirt
Yalova Kutahya Sinop Sanliurfa
Malatya Tokat Sirnak
Nevsehir Tunceli Van
Rize Yozgat Bozcaada ve Gékgeada ilgeleri
Sivas
HATAY 4. BOLGE
YATIRIMA BASLAMA TARiHi
31.12.2015'den 6nce 01.01.2016'dan sonra
OSB igi OSB disi OSB igi OSB disi
Vergi indirimi
Yatinnma Katki Orani (%) 40 30 30 25
Vergi indirim Orani (%) 80 70 70 60
Sigorta Primi Isveren Hissesi 7Yl 6vil 6 5
TL Kredisi (puan) 4 4
Dig/Déviz Kredisi (puan) 1 1

Yatirim Yeri Tahsisi Bolgesel Desteklerden Yararlanacak Biitiin Yatirimlar

KDV lstisnasi Tim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar

Gumriik Vergisi Muafiyeti Tim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar

500 bin TL (Bu tutar, bélge bazinda desteklenen bazi sektorler icin daha
yiiksek olabilmektedir. Asgari yatirim tutari ve kapasiteleri icin 2012/3305 sayili
Bakanlar Kurulu Karari Ek-2 tablosuna bakiniz.)

Bolgesel Asgari Sabit Yatirim Tutari

Y/AY/S
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e

KAHRAMANMARAS 5. BOLGE

Vergi indirimi

YATIRIMA BASLAMA TARiHi
31.12.2015'den 6nce 01.01.2016'dan sonra

OSB igi OSB disi OSB igi OSB disi

Yatirima Katki Orani (%)
Vergi Indirim Orani (%)
Sigorta Primi Isveren Hissesi

Faiz Destegi

50 40 35 30
90 80 90 70
1oyl 7Yl 7Yl 6yl

TL Kredisi (puan)
Dis/Déviz Kredisi (puan)
Yatirim Yeri Tahsisi
KDV istisnasi

Gumrik Vergisi Muafiyeti

Bolgesel Asgari Sabit Yatirim Tutari

5 5

2 2
Bolgesel Desteklerden Yararlanacak Biitiin Yatirimlar
Tim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar
Tim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar

500 bin TL (Bu tutar, bélge bazinda desteklenen bazi sektérler icin daha
yiiksek olabilmektedir. Asgari yatirim tutari ve kapasiteleri icin 2012/3305 sayil
Bakanlar Kurulu Karari Ek-2 tablosuna bakiniz.)

OSMANIYE 5. BOLGE

YATIRIMA BASLAMA TARIHi

31.12.2015'den 6nce 01.01.2016'dan sonra

OSB ici OSB disi 0SB ici 0SB disi

Vergi indirimi
Yatirima Katki Orani (%)
Vergi Indirim Orani (%)

Sigorta Primi Isveren Hissesi

50 40 30 25
90 80 70 60
10 Yil 7Yl VAl 6yl

Faiz Destegi
TL Kredisi (puan)
Dig/Déviz Kredisi (puan)
Yatirim Yeri Tahsisi
KDV istisnasi

Gumriik Vergisi Muafiyeti

Bolgesel Asgari Sabit Yatirrm Tutari

5 5

2 2
Bolgesel Desteklerden Yararlanacak Butiin Yatirimlar
Tim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar
Tiim Sektorlerdeki Tesvik Belgeli Yatirimlar

500 bin TL (Bu tutar, bolge bazinda desteklenen bazi sektérler icin daha
yiiksek olabilmektedir. Asgari yatirim tutari ve kapasiteleri icin 2012/3305 sayil
Bakanlar Kurulu Karari Ek-2 tablosuna bakiniz.)
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BOLUM 2

2. PROJENIN GEREKGESI

2.1. PROJENIN KISA ANLATIMI
TR63 bolgesinde kurulacak olan meyve —sebze depolama ve isleme tesisi iki asamadan olusmaktadir.

I. ASAMA: Kurulacak olan tesis de bolge ve komsu illerde 6nemli bir potansiyel olan meyve-sebzeler
dondurularak islenecektir

Il. ASAMA: Birinci asamada kurulacak tesis alt yapisi kullanilarak meyve depolama, NFC meyve suyu
isleme ve ambalajlama tesisi ile recel ve ugucu yag tiretim tesisi kurulusu gerceklestirilecektir.

Son yillarda tlketiciler tarafindan giderek daha fazla tercih edilmeye baslanan dondurulmus meyve-
sebzelere olan talebin; sanayilesme siireci ve llkemizdeki meyve ve sebzenin cesit ve miktar yoniinden
zenginligi dikkate alindiginda daha da gelisecegi diistiniilmektedir. Yine diinyada ve tilkemizde kadinlarin
is diinyasinin aktif birer tiyesi olmaya baslamalari, yalniz yasayan kisilerin sayisindaki artis bu triinlere
olan talebi de arttiracak diger unsurlardir. Bu yiizden tiiketim yapisi giderek pratik tiitketim Griinlerinin
kullanilmasina neden olmaktadir. Gerek i¢ ve gerekse ihracat agisindan gelecekte olusacak talebe karsilik
verebilmek icin bu proje planlanmaktadir.

Kisacasi bu projenin gerekgesi her projede oldugu gibi kar etmektir. Bunun yaninda ilke ekonomisine kat-
kida bulunulmasi ve istihdam gibi konularda da topluma biyiik 6l¢lide faydali olunacagi diisintilmektedir.
2.2. URETILECEK MALLAR VE HIZMETLER

Tesiste Uretilecek Urlinler asagida siralanmistir;

ASAMA: Donmus meyve-sebze lretimi

ASAMA: Taze meyve depolanmasi, NFC meyve suyu lretimi, Regel Gretimi, ucucu yag tretimi

2.3. HEDEFLENEN PAZAR

Uretilecek riinler ic piyasaya sunulacag gibi ihracat konusuna éncelikli olarak degerlendirilecektir. Don-
durulmus meyve ve sebze iirlinlerinin biiylik ogunlugu i¢ piyasada resmi kurum, okul, otel, tatil kdyleri,
turistik tesisler, market, sliper market gibi isletmelerin istek ve ihtiyaglari dogrultusunda pazarlanacaktir.
Bunun yaninda yurtdisindan gelen talepler degerlendirilecektir. Baslica ihrag pazarimiz komsu ulkeler,
orta-dogu Ulkeleri ve Avrupa Birligi tlkeleri olacaktir.

Hedeflene pazarlara le ilgili detay bilgiler daha 6nceki boltimlerde verilmistir.

BOLUM 3

3. PROJENIN KAPASITESI

3.1. YURT iCi (BOLGESEL) ARZ VE TALEP

Tesisin Uretmeyi planladigi cgesitli Griinlerdeki toplam tam kapasite tretim miktari 7.240 ton/yil ham-
maddedir. Tesis pazarin zaman iginde degisen taleplerine gore ilk iki yilda dusik kapasite sonraki yilda
asamali olarak tam kapasite hedeflerine ulasacaktir.
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3.2. ITHALAT

Fabrikamizda kullanilacak hammaddeler yurticinden karsilanacaktir.

3.3. iIHRACAT

Uretimin yaklasik %50’sinin ihrac edilmesi diisiiniilmektedir. Baglica ihrag pazarimiz Avrupa Birligi iilkeleri
olacaktir. Komsu ulkeler, Orta-Dogu tilkeleri de potansiyel olarak yer almaktadir.

3.4. KAPASITE

Tesis projelendirilirken hedeflenen toplam kapasite yaklasik 9.200 ton/yil hammadde olarak belirlenmistir.
Tesis ekonomik olmasi iin yil icinde miimkiin oldugu kadar uzun siirelerde calismasi énemlidir. Uriinlerin
seciminde uriinlerin pazarlanmasi distinilen yerlerin talep ve ihtiyaclari dikkate alinmistir.

BOLUM 4

4. PROJENIN TEKNOLOJIK YONLERI

4.1 URETiM TEKNOLOJiSi

Uriinlerin {iretimi icin tesis de temizleme, soyma, dilimleme, haslama, IQF dondurma ve paketleme ekip-
manlari mevcuttur Planlanan tretim teknolojisi ile daha az is¢i kullanilarak saghkli ve hijyen kosullarinda
ekonomik bir Giretimin yapilmasi saglanmaktadir.

4.2. HAMMADDELER

Hammadde olarak meyve ve sebzeler TR63 kapsamindaki ve buillerin komsu illerinden alimi yapilacaktir.
Bu illerin potansiyelleri daha dnceki bolimlerde detaylandiriimistir.

4.3. PATENT LiISANS ROYALITE VE KNOW-HOW

Yatirim ve Uretim safhalarinda patent, lisans, royalite veya know-how gerekmeyecektir.

4.4. AKIM SEMALARI

Uriinleri Giretimlerinde secilen teknoloji, tiiketici begenisi ve sagligina uygun standart ve kaliteli iiriin elde
edilmesine olanak saglayan 6zelliklerde olacaktir. Bu amaglar dogrultusunda tretilmesi istenen trinlerin
iliskin teknolojiler ve daha 6nceki bolimlerde detaylandiriimistir.

BOLUM 5

5. YATIRIM TUTARI
5.1. TOPLAM SABIT YATIRIM TUTARI

5.1.1. ARSA BEDELI

Tesisin organize sanayi bolgesinde kurulmasi cok 6nemlidir. Tlrkiye'de organize sanayi bolgesinde kurulan
tesislerin ozellikle atik problemleri ¢ziimlenmekte, enerji girdi maliyetleri diisiik olmaktadir. Tesviklerde
bu gercevede planlanmaktadir.

V/AY/A



2lx DOGAKA

T EASTERN EDTERRANEAN DEVELOPNENT AGENEY

// Meyve-Sebze Isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi

isletmenin kurulacagi toplam arsa alani 15.000 m2'dir.
Arsa igin toplam fiyat;

100 TL/m2 x 15.000 m2 = 1.500.000 TL

5.1.2. ETUT VE PROJE GiDERLERI

Fizibilite calismasi icin 6ngoriilen etlit-proje giderleri 200.000 TL olarak 6ngorilmistir.

5.1.3. ARAZi DUZENLEMESi VE HAZIRLIK YAPILARI

15.000 m2 alan icinde yapilacak kapali alan icin asagidaki giderler ngorilmustiir.

YAPILACAK iSLER MALIYET (TL)

Hafriyat Giderleri 50.000
Dolgu Giderleri 30.000
Alt Yapi isleri 25.000
Tel cit 25.000
TOPLAM (TL) 130.000

5.1.4. BINA VE INSAAT GiDERLERI

iNSAAT TiPi ALAN (m2) Fiyat (TL/m2) MALIYET (TL)

Uretim Alani 6000 600.000
Ofisler 300 150 45.000
Kuru Depolama Alanlari 1000 100 100.000
Sosyal Tesisler (*) 300 120 35.000
Yardimei tesis alanlari (**) 500 80 40.000
TOPLAM (TL) 820.000

(*) Calisanlar icin soyunma giyinme yerleri, yemekhane ve dinlenme uniteleri
(**) Kazan, kantar

5.1.5. MAKINA VE EKIPMAN GiDERLERI

Kurulacak tesis de alternatifli hatlarin kurulmasi planlanabilir. Bu da liretimlere ve 6zellikle sirkete esneklik
getirir. Bu cercevede iretim icin gerekli makine ve ekipman giderleri asagidaki sekilde dngorilmistdr.
Ekipmanlarin 6nemli kismi yerli yapilmaktadir. Ancak, ¢ok spesifik olabilecek kesme veya parcalama
makinalari ithal edilecektir.

URUN ONISLEME HATTI MALIYET (EURO)

Taze Fasulye Hatt 145.000
Karnabahar/Biber/Pirasa Hatti 100.000
Havug/Sogan/Patates Hatti 130.000
Haglama/Sogutma Hatti 145.000
Visne/Kiraz/Erik Hatti 180.000
Cilek/Domates Hatti 35.000
Narenciye Segment Hatti 200.000
Nar Hatti 300.000
IQF Soklama/Paketleme Hatti 305.000
Sogutma Uniteleri 750.000
TOPLAM (EURO) 2.290.000
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17.04.2017 tarihi itibari ile 1 EURO = 3,9 TL olup makine ve ekipman yatirimi 8.930.000 TLdir.

HARCAMALAR MALIYET (TL)

Trafo ve Algak Gerilim Bina Tesisati 250.000
Su isleme Ekipmanlari 200.000
Kazan 300.000
Basingh Hava 50.000
Jenerator 250.000
Forklift 300.000
Boru ve tank izolasyonlari 200.000
Yiikleme Rampalari 120.000
Tesis Aydinlatma ve Elektrik Donanimi 500.000
Soguk Depolarin ve IQF panel ve Kapilar 1.000.000
TOPLAM (TL) 3.170.000

5.1.6. YARDIMCI iSLETMELER VE EKiPMAN GiDERLERI

Yardimci isletmeler icin gerekli malzeme ve ekipman giderleri asagidaki sekilde 6ngorilmiustiir.

5.1.7. iITHALAT VE GUMRUKLEME GiDERLERI

Kullanilacak alet ve ekipman alt toplam fiyatlar tamamen ilgili Uretici veya ithal edici firmadan temin
edilecektir. Dolayisiyla belirtilen fiyatlar ithalat bedelleri dahildir. Tesvik belgesi kapsaminda ithalat yapi-
lacagi icin herhangi bir gimriikleme gideri 6ngorilmemistir.

5.1.8. TASIMA VE SIGORTA GiDERLERI

Ana fabrika toplam makine gideri 8.930.000 TL olarak belirlenmistir. Tasima ve sigorta gideri bu bedelin
%3'i olan 270.000,- TL olarak belirlenmistir.

5.1.9. MONTA)J GiDERLERI

Tesis de 200.000,- TL montaj giderleri olarak distralmustr.

5.1.10. TASIT ARACLARI

isletmeye alinmasi diisiiniilen araglar ve fiyatlari asagidaki gibidir.

HARCAMALAR ADET BiRIM MALIYET (TL) MALIYET (TL)

Binek Arabasi 70.000 210.000
Kamyonet 1 170.000 170.000
Traktor ve romork 2 60.000 120.000
Forklift 3 120.000 360.000
Transpalet 4 5.000 20.000

TOPLAM 880.000

5.1.11. iSLETMEYE ALMA GiDERLERI

Deneme iretimine baglangigtan kesin tiretime gegise kadar yapilmasi zorunlu harcamalar 300.000 TL
olarak belirlenmistir.
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5.1.12. GENEL GiDERLER
Iletisim Giderleri 25.000
Vergiler 80.000
idari ve sosyal binalarin tefrisi 120.000
Personel ve Egitim Giderleri 20.000
Is Elbiseleri 5.000
Cesitli Demirbaglar 30.000
TOPLAM 280.000

5.1.13. GUMRUK VERGI RESIM VE HARCLARI

isletmede kullanilan makine ve ekipmanlarin giimriik vergi resim ve harglari tegvik kapsaminda olacaktir.

5.1.14. BEKLENMEYEN GIDERLER

Beklenmeyen giderler olarak 400.000 TL 6ngorilmustiir.

5.1.15. TOPLAM SABIT YATIRIM

Sabit yatirim tutari yukarida belirtilen masraflarin toplami olan 17.080.000 TLdir.

YATIRIMLAR GiDER (TL)

Arsa Bedeli 1.500.000
Etiit Proje Gideri 200.000
Arazi Diizenlemesi ve Hazirlik Yapilari 130.000
Bina ve insaat Giderleri 820.000
Makina ve Ekipman Giderleri 8.930.000
Yardimci Isletmeler ve Ekipman Giderleri 3.170.000
Tasima ve Sigorta Giderleri 270.000
Montaj Giderleri 200.000
Tasit Araglan 880.000
Isletmeye Alma Giderleri 300.000
Beklenmeyen Giderler 400.000
Genel Giderler 280.000
TOPLAM (TL) 17.080.000

5.2. YILLIK iSLETME GiDERLERI (MALIYET)

5.2.1. HAMMADDE GiDERLERI

Hammadde giderleri sezondan sezona ve sezon icinde ise baslangic ve bitis tarihleri arasinda degismekte-
dir. Bu cercevede ortalama hammadde fiyati alinmigtir. Hammadde fiyati alindiginda tzerine trin firesi,
stopaj ve nakliye eklenmistir. Yani hammadde fiyati fabrika kapi teslim fiyati olarak dikkate ahinmistir.
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LKINMA AJANS
DEVELOPMENT AGENG

Sogan
Taze Fasulye
Patlican
Biber
Havug
Domates
Kabak
Seftali
Kayisi
Cilek

Nar
Portakal
Mandalina

TOPLAM

2.000

400

100

500

500

400

100

500

200

500

1.000

2.000

1.000

9.200

500

600

200

200

100

400

200

300

600

400

250

120

200.000

200.000

60.000

100.000

100.000

40.000

40.000

100.000

60.000

300.000

400.000

500.000

120.000

2.220.000

Uriinler soyma, pargalama islemlerinde kayiplar olusmaktadir. Bu gercevede 9.200 Ton hammaddeden
7.240 Ton islenmis rlin Uretilecektir.

URUN MIKTAR (Ton) FIRE SON URUN MIKTARI (TON)

Sogan
Taze Fasulye
Patlican
Biber
Havug
Domates
Kabak
Seftali
Kayisi
Cilek

Nar
Portakal
Mandalina

TOPLAM

2.000

400

100

500

500

400

100

500

200

500

1.000

2.000

1.000

9.200

20%

15%

25%

10%

10%

10%

20%

20%

10%

30%

25%

5.2.2. YARDIMCI MALZEMELER VE iSLETME MALZEMELERI

Antioksidan

TOPLAM

5.2.3. YARDIMCI KULLANIM KAYNAKLARI GiDERLERI

5.000

5.2.3.1. YILLIK HARCANAN ELEKTRiK MIKTARI VE TUTARI

1.800

320

85

375

450

360

90

400

160

450

600

1.400

750

7.240

100.000

100.000

1 kg dondurulmus meyve ve sebze liretmek icin ortalama 0.40 kW elektrik kullaniimaktadir.

Bu cergevede; glinlitk dondurulmus meyve sebze liretimi ortalama 30.000 kg olmasi planlanmistir.
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30.000 x 0.40 = 12.000 kW giinliik enerji ihtiyaci.

12.000 x 240 = 2.880.000 kW

Tesisi organize bolgede yapilmasi dnerildigi iin aritmaile ilgili herhangi bir elektrik tiiketimi planlanmamistir.
kW elektrik 0,3 TL.

2.880.000 x 0,3 = 864.000 TL olarak dngorilmektedir.

5.2.3.2. YILLIK HARCANAN SU MIKTARI VE TUTARI

1 kg dondurulmus meyve ve sebze liretebilmek icin harcanan su miktari yaklagik 3 litredir.

30.000 x 3 = 90.000 litre giinliik su gereksinimi

90.000 x 300 = 27.000.000 litre = 27.000 m3 yillik su gereksinimi

1 m3 su bedeli 0,3 TL olarak belirlenmisti.

27.000 x 0,3 = 8.100 TL yillik su tutaridir.

5.2.3.3. YILIK HARCANAN YAKIT MiKTARI VE TUTARI

Fabrikada en ekonomik olarak komiir kullanilabilir. 1 kg dondurulmus meyve-sebze iiretebilmek icin 0,2
kg komiir kullanilmaktadir. Yilhk 1450 ton kdmdre ihtiyag vardir

1 ton komur 350 TLdir.

x 350 = 510.000 TL yillik yakit tutaridir.

5.2.4. iSCILIK VE PERSONEL GiDERLERI

1

Genel Mudir 15.000 15.000 180.000
Satis ve Pazarlama Miidiirii 1 10.000 10.000 120.000
Muhasebe Miidiirit 1 8.000 8.000 96.000
Personel 1 7.000 7.000 84.000
Uretim Mudiri 1 8.000 8.000 96.000
Teknik Mudiir 1 8.000 8.000 96.000
Satin Alma 2 5.000 10.000 120.000
Vardiya Sefi 3 4.000 12.000 144.000
Kalite Kontrol Mudiirii 1 4.000 4.000 48.000
Laboratuvar 3 2.000 6.000 72.000
Memur 10 2.500 25.000 300.000
Tekniker/Usta 5 2.200 11.000 132.000
i§ci 40 1.778 71.100 853.200
TOPLAM 2.341.200

Sigorta ve diger vergi giderleri toplam briit maasin %30 ‘u dur.

5.2.5. BAKIM ONARIM GiDERLERI

Yihk bakim ve onarim gideri ana makine toplam fiyatinin %5'i ve bina degerinin %7’si alinarak toplam
bakim onarim gideri 660.000 TLdir.
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5.2.6.,AMORTISMANLAR

Yapilan sabit yatirimin degeri toplam 16.800.000 TLdir. 15 yil ekonomik dmiir sonrasi arsa bedeli ayni
kalacag tahmin edilmektedir. Yapilan depolar ve fabrika binasi ekonomik dmiir sonrasi 500.000 TLye
disecektir. Makine ve techizat gideri ekonomik dmir olan 15 yilsonunda 2.000.000 TL. tasit araclar
bugtinkd fiyatlarla yaklasik 200.000 TL olacagy diistinilmektedir. Diger giderler 15 yilsonunda kaybolacag)
icin bir deger teskil etmez. Bu sartlar altinda toplam amortisman 2.700.000 TLdir. Bu deger ekonomik
omre boliinirse yilhk amortisman gideri:

2.700.000 / 15 = 180.000 TL (Yaklasik deger)

5.2.7. PATENT VE ROYALITE GiDERLERI:

Yatirim icin herhangi bir patent ve royalite gideri ngorilmemistir.
5.2.8. SABIT GIDERLER

5.2.8.1. SIGORTA GiDERLERI

Makine alet ve ekipman toplam giderlerinin %30, bina ve yardimci isletmelerinin deprem ve yangin
sigortasi toplam bedelinin %3'0. tasit araglarinin %2.5'i ve ¢alisanlarin SSK primleri olarak toplam sigorta
bedeli 1.110.000 TLdir.

5.2.8.2. VERGI GIDERLERI

Yillik emlak vergisi bina bedelinin %0.3' ve yillik tasit vergisi araglarin model ve agirligina gére degismekle
birlikte yaklasik olarak toplam tasit alim bedelinin %0.40 alinmistir. Diger cesitli vergiler temizlik, damga
ve diger vergiler icin yaklasik bedel 40.000 TL'dir. Toplam vergi gideri 50.000 TLdir.

5.2.9. GENEL GIDERLER
Idari Masraflar 60.000
Kalite Kontrol ve Ar-Ge 120.000
Haberlesme 50.000
Yedek Parga 200.000
Yemek Giderleri 150.000
Saglik, Guvenlik 60.000
TOPLAM 640.000

5.2.10. FINANSMAN GiDERLERI (FAIZLER)

Yatirim sirecinde kredi kullanilmayacagi icin herhangi bir faiz yliki hesaplanmamistir. Burada devlet
tesviklerinin yani sira devlet destekleri kullanilacaktir.

5.2.11. SATIS VE PAZARLAMA GiDERLERI

Yillik reklam ve tanitim giderleri 20.000 TL olarak disuntlmistir. Yilhk pazarlama giderleri 150.000 TLdir,
Toplam 170.000 TLdir.

5.2.12. AMBALAJ VE PAKETLEME GiDERLERI

1 kg tirin ambalajlamak igin 0,08 kg polietilen kullanilacaktir. Yillik Gretilen 7.240 ton irlin igin 90.500
kg polietilen kutlanacaktir. 1 kg polietilen fiyati 0,1 TLdir.
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90.500 x 0,1 = 9.050 TLdir.

Yilda 724.000 tane oluklu mukavva kutu kullanilacaktir. Kutunun fiyati 0, 4 TLdir.
724.000 x 0,4 = 289.600 TLdir.

Toplam 300.000 TLdir.
5.3. TAM KAPASITEDE iSLETME SERMAYESi

5.3.1. HAMMADDE, YARDIMCI MADDE VE iSLETME MALZEMESi STOKLARI

Gelen meyve ve sebze direkt olarak islenecektir. Bulundurulmasi gereken stok asagidaki gibidir.

STOK TURU MALIYET (TL)

Yardimci Maddeler 100.000
TOPLAM 100.000
5.3.2. YAKIT STOKU

Yakit icin 1 ayhk stok tutari 40.000 TLdir.

5.3.3. AMBALA] MALZEMESi STOKU

Ambalaj malzemesi igin 3 aylik stok tutan 75.000 TLdir.

5.3.4. MAMUL MADDE STOKU
Degisik nedenlerle her hangi bir anda en fazla tiriin stoku 2000 ton olmasi diisiinilmastar.

2.000.000 x 2 TL/kg = 4.000.000 TL

5.3.5. YEDEK PARCA STOKU

1 yilhk bulundurulmasi gereken yedek parga stoku igin nakit ihtiyaci ana makine teghizat bedelinin %2’si
olan 240.000 TLdir.

5.3.6. MUSTERIYE BAGLI MAL DEGERI:

Pazarlanan driinlerin tahsilati en ge¢ 60 giin iginde yapilacaktir. Bir aylik Gretim 1.200 tondur. Misteriye
bagli mal degeri: 1.200.000 x 1,8 = 2.400.000 TLdir.

5.3.7. NAKIT IHTIYACI

iscilik ve personel giderleri, elektrik, su, bakim-onarim, genel giderler, satis ve pazarlama giderleri ve nakit
harcama gerektiren fakat stoklanamayan giderleri karsilamak amaciyla 3 aylk olarak tam kapasitede yillik
isletme giderleri tablosundan yararlanilarak bu deger 2.200.000 TL olarak alinmstir.

5.3.8. TAM KAPASITEDE iSLETME SERMAYESI

9.055.000 TL yillik isletme sermayesine ihtiyac vardir.
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ISLETME SERMAYESi KALEMLERI TUTARI (TL)

Hammadde stoku 0
Yardimci madde stoku 100.000
Yakit stoku 40.000
Ambalaj maddesi stoku 75.000
Mamul madde stoku 4.000.000
Yedek parga stoku 240.000
Misteriye bagl mal degeri 2.400.000
Nakit ihtiyaci 2.200.000
TOPLAM 9.055.000

5.4. TOPLAM YATIRIM

YATIRIM HARCAMALARI TUTARI(LYIL)TL

Arsa bedeli 1.500.000
Etlit ve proje giderleri 200.000
Arazi diizenlemesi ve hazirlik yapilar 130.000
Bina insaat giderleri 820.000
Ana fabrika makine ve teghizat giderleri 8.930.000
Yardimci isletme makine ve teghizat giderleri 3.170.000
Tasima ve sigorta giderleri 270.000
Montaj giderleri 200.000
Tasit araglari 880.000
isletmeye alma giderleri 300.000
Genel giderler 280.000
Bekleyen giderler 400.000
Toplam sabit yatirim 17.080.000
Isletme sermayesi 9.055.000
TOPLAM YATIRIM 26.135.000

5.5. TAM KAPASITEDE YILLIK iSLETME GIDERLERI (MALIYET)

HARCAMA KALEMLERI SABIT/DEGISKEN ORANI TUTARI SABIT DEGISKEN

Hammadde 0/100

Yardimci madde 0/100 100.000 100.000
Elekerik 30/70 864.000 259.200 604.800
Su 20/80 8.100 2.430 5.670
Yakit 20/80 510.000 153.000 357.000
Amortisman 100/0 180.000 180.000
Sabit giderler 100/0 1.160.000 1.160.000
Personel Giderleri 50/50 2.341.200 1.170.600 1.170.600
Bakim giderleri 70/30 660.000 462.000 198.000
Genel giderler 75125 640.000 480.000 160.000
Pazarlama giderleri 80/20 170.000 136.000 34.000
Ambalaj giderleri 0/100 300.000 300.000
TOPLAM 6.933.300 2.663.230 4.270.070
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BOLUM 6

6. FINANSAL DEGERLENDIiRME

6.1. YATIRIM DONEMi FINANSMANI

ACIKLAMALAR 1YIL(TL)

A. FINANSMAN iHTIYACI

1. TOPLAM SABIT YATIRIM 17.080.000
2. ISLETME SERMAYESI 9.055.000
TOPLAM 26.135.000

B. FINANSMAN KAYNAKLARI

1. OZKAYNAKLAR 26.135.000
2. ORTA VE UZUN VADELI KREDI

KREDIi KAYNAKLARI

Yatirimin 6z kaynakla yapilacagi 6ngorilmustir.

ISLETME DONEM:I BiLGILERI

ACIKLAMA 1. ISLETME YILI 2. ISLETME YILI 3-15. ISLETME YILI

KAPASITE ORANI 100%
HAMMADDE 1.332.000 1.776.000 2.220.000
YARDIMCI MADDE 60.000 80.000 100.000
ISLETME MALZEMELERI 3.996.000 5.328.000 6.660.000
URUNLER 8.688.000 11.584.000 14.480.000
ISLETME GIDERLERI 5.388.000 7.184.000 8.980.000
ISLETME GELIRLERI 8.688.000 11.584.000 14.480.000

isletmede tretilen donmus meyve ve sebzeler icin ortalama satis fiyati 2 TL/kg olarak alinmistir. Bu ¢er-
cevede; %100 kapasitede (7.240.000 kg x 2 TL/kg) 14.480.000 TL gelir olacaktir.

PROJE GELIR-GIDER VE FON AKISI

1. Gelirler

Satis hasilati 8.688.000 11.584.000 14.480.000
2. Giderler

isletme giderleri 5.388.000 7.184.000 8.980.000
Proje kari 3.300.000 4.400.000 5.500.000
Kredi faizi 0 0 0
Amortisman 180.000 180.000 180.000
Kanuni kar 3.120.000 4.220.000 5.320.000
Kurumlar vergisi matrahi 3.120.000 4.220.000 5.320.000
Kurumlar vergisi 624.000 844.000 1.064.000
Vergi sonrasi kar 2.496.000 3.376.000 4.256.000

Kurumlar vergisi orani %20 olarak alinmistir.

Gelir vergisi stopaji ve diger kesintiler kurumlar vergisinin %20’si olarak alinmistir.
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BOLUM 7

7. PROJE DEGERLENDIRILMESi
7.1. YATIRIMCI AGISINDAN DEGERLENDIRME

7 1.1. SERMAYENIN KARLILIGI (%)

Sermayenin Kérlihgi (%) = (vergi sonrasi kar / 6z kaynak) x 100
Yil (12.496.000 / 26.135.000 ) x 100 = %9,55

Yil (13.376.000 / 26.135.000 ) x 100 = %12,92

Yil (4.256.000 / 26.135.000 ) x 100 = %16,28

7.1.2.NET BUGUNKU DEGER

YATIRIM TUTARI = 26.135.000

TAM KAPSITEDE YILLIK GELIR = 14.480.000

EKONOMIK OMUR =15 yil %10 indirgenme degeri 7,6 olarak alinmistir.
NET BUGUNKU DEGER = ( yillik gelir x 7.6)—(yatirim tutari)

= (14.480.000 x 7.6) — 26.135.000

=83.913.000

7.1.3. YATIRIMIN GERi DONUS SURESI
Toplam yatirim/ tam kapasite yillik parasal gelir

Yatirimin geri doniisi 1,81 yil bulunmustur.

7.1.4. BASABAS NOKTASI

Toplam sabit isletme giderleri =2.663.230 (A)

Toplam degisken isletme giderleri = 4.270.070 (B)
Tam kapasite tiretim miktari (yillik) = 7.240.000 kg (C)
Birim degisken giderler = (B) / (C) =0,59

BBN Satig Hasilati = (A) / (1-B / C) = 6.495.682 TL

BBN Uretim miktari = (A) / (birim satis — B/ C) = 1.888.815 kg

BBN Kapasite kullanim orani = (BBN uretim miktari / (C) x 100= %26,1

7.2. MiLLi EKONOMi YONUNDEN DEGERLENDIRME
Fabrikamizin milli ekonomiye katkisi iki sekilde degerlendirilebilir. Bular:

1) Tesisin kurulmasi ve tiretim doneminde 6dedigi vergiler: Bu gruba daha dnceki tablolarda belirtildigi
tzere KDV, KURUMLAR VERGISI, GELIR VERGISI, TASIT VERGISI vb. gerekmektedir. Bu vergileri 6demekle
milli ekonomiye katkida bulunulmaktadir.

/Ay



— 2} DOGAKA

// Meyve-Sebze Isleme ve Depolama Tesis On Fizibilitesi

2) Kurulmasi planlanan tesis kuruldugunda kaliteli Grtinler ireterek bolgesel bir kalkinma saglayacaktir.
Ayrica ciftcimizin mali degerlendirilmis olacaktir.

3) Bolgedeki insan kaynaklari degerlendirilerek istihdam olanag yaratilacaktir.

7.2.1. NET YURT iCi KATMA DEGER
Net yurt ici katma deger = (proje kari + is¢ilik ve personel giderleri + kiralar + faiz giderleri)

Bu degerler ilgili tablolardan bakin toplandiginda yaklasik 7.841.200 TL tutmakladir.

7.2.2. NET MiLLi KATMA DEGER

Net yurt ici katma deger ile yurt disina yapilacak gesitli demeler arasindaki farktan bulunur. Yurt disina
o6deme yapilmadigindan direkt Gsteki deger alinmistir.

7.2.3. YATIRIMIN URETKENLIGI

Yatirimin Uretkenligi = (net yurt igi katma deger/toplam yatirim) x 100

= (7.841.200 / 26.135.000 ) x 100

= %30,01

7.2.4. SERMAYE iSTIHDAM ORANI
Sermaye istihdam orani = (toplam yatirim / isci personel sayisi)
=26.135.000 / 70

=373.357 TL

7.2.5. SERMAYE HASILA ORANI
Sermaye hasila orani = (Toplam yatirim / Net yurt ici katma deger)
= 26.135.000 / 7.841.200

=3.33
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BOLUM 8

8. PROJENIN ASAMALARI

Tesiste Uretilecek trlnler agagida siralanmistir;

ASAMA: Donmus meyve-sebze lretimi

ASAMA: Taze meyve depolanmasi, NFC meyve suyu lretimi, Regel tretimi, ucucu yag tiretimi

Projenin birinci asamasinin ekonomik degerlendirmesi yapilmistir. Projenin birinci agamasinin tamam-
lanmasi ile birlikte diger asamalari alt yapi istemleri tamamlanmig olacaktir. Bunun igin gerekli olan
hammadde alim, bina ve depolama gereksinimleri, enerji gereksinimleri gibi tim altyapi gereksinimleri
dikkate alinmistir.

Projenin ikinci asamasi ile ilgili tiim teknik bilgiler ayrintil olarak raporda yer almaktadir. ikinci asamanin
gerceklestiriimesinde gerekli olan yatirrm miktarlari asagida verilmistir.

Gerekli Ekipmanlar TUTAR (Euro)

Depolar dizayn edilirken paket tip sogutma {initeleri 6neririz.
Boylece odalar gift rejimli olarak galisacak ve istenen odalarda
meyveler sogukta depolanacaktir.

Soguk Depo Gereksinimi
Meyve-Sebze Depolama (0 derece)
Meyve dnisleme hatlar
Narenciye urtinler igin kiralama yapilacaktir.
Meyve sulari igin pastérizasyon ve dolum hatti
alinacaktir.

Narenciye triinleri sikmak igin CBT kiralama iiniteleri
kullanilacaktir. Pastorizasyon ve dolum igin 300.000 EURO
yatirim gereklidir

NFC Meyve Suyu Uretimi

Donmug hatlarin 6n hatlari kullanilacak ve regel

Regel Uretimi
< kaynatma kazani alinacaktir

Regel kaynatma kazani igin 200.000 EURO yatirim gereklidir.

Ugucu Yag Uretimi Distilasyon tinitesi gerekmektedir. Distilasyon Gnitesi igin 150.000 EURO yatirim gereklidir.

Tesiste bu yatirrmlar zaman icinde asama asama yapilabilir. Karlilik rakamlari dikkate alindiginda tesisin
bu yatirimlar kendi kazanimlari ile yapabilecegi goriilmektedir. Bu da tesisin iyi planlandigi ve karh bir
yatirim oldugunu gostermektedir.

Bu ¢alismanin devaminda her bir asama icin detayh rakamlar konarak fizibilite galismalarinin yapilmasi
gerekmektedir.

Sonug olarak tesis entegre bir proje olarak dustniilmis olup, karliligi olan bir yapidadir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Ginumiz ekonomik kosullari cercevesinde yatirim yaparken en 6nemli asama fizibilite asamasidir. Bu
asamada tlim parametrelerin dogru olarak ortaya konmasi ve degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu da
yatirimin basarisi icin ¢cok onemlidir. Turkiye'de ve diinyadaki gelismeler karsisinda ihtiya¢ duyulan en
onemli konulardan birisi kaynaklarin akillica kullanilmasidir.

Ulke ve bdlge ekonomisi agisindan istihdami artirma yéntemlerinden biri girisimciligin gelistirilmesi ve
yeni isletmelerin kurulmasini saglamaktir. Ayrica, bolgesel yetistirilen tarimsal trinlerin degerlendiril-
mesinde en dnemli olgudur. Ulkelerin ekonomilerini disa bagimliliktan kurtarmalarinin ve iiretime dayah
olarak isleyen bir yapi kurmalarinin en 6nemli araci girisimciligi tesvik etmek olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Ekonomik ve sosyal kalkinmada girisimcilik gliniimiizde en etkin araglardan biridir. Bu kapsamda, Dogu
Akdeniz Kalkinma Ajansi tarafindan hazirlanan bu calismada bolgede tiretilen tarimsal hammaddelerin
degerlendirilerek katma degerin artirilmasi amaglanmistir.

TR63 Bolgesinin ihracatinda ana metal sanayi ve tekstil sektorlerinden sonra 3. Sirada yer alan yas meyve
sebze sektdriinde katma degeri artirmaya yonelik depolama vb. tesisler daha ¢ok Hatay ilinde Erzin cevre-
sinde ve Antakya cevresinde yogunlagmistir. Bununla birlikte sebze-meyve islemeye yonelik bu calismada
fizibilitesi yapilan kapsamda bir tesis bulunmamaktadir.

Bu kapsamda hazirlanan calisma TR63 Bolgesinde Uretilen Griinlerin kalitesini bozmadan daha uzun
stire muhafaza etmek, fiyat dalgalanmalarinin getirdigi belirsizlikten korumak ve bolgede dretilen tiim
Urinlerin degerlendirilmesini saglamak amaciyla hazirlanmistir.

Bu proje sonunda kalkinma ajansi illerinde yatirim yapmayi hedefleyen girisimcilerin dogru ve kazangh
bir sektore yonlendirilmesi arzu edilmektedir. Boylelikle illerin ekonomik kalkinmasi igin yapilacak calis-
malara bu proje ile destek verilmektedir. Bu sayede TR63 Bolgesi'nin sosyo-ekonomik gelismesine katki
saglanacaktir.

Kamuoyunun bilgisine sunulan bu rapor ile uygun bir yatirim alanin fizibilite diizeyine ¢ikarilmasi hedef-
lenmigstir. Hazirlanan rapor sonrasinda;

B Projeyi uygulayacak yatirimcinin belirlenmesi ve/veya kamu yatirimi olarak gerceklestirilmesi,
B Calismanin hayata gecirilecegi donemin belirlenmesi,
1 Detayl fizibilite calismasinin gergeklestirilmesi,

calismanin degerini artiracak olumlu bir unsur olarak goriilmektedir.

Kamu yatirimi ve/veya 6zel sektor igin yol gostermesi degerlendirilen ¢alismanin yukarida belirtilen ilave
calismalar ile glincellestirilmesi ve zenginlestirilmesi 6nem tagimaktadir.
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