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ÖZET 
 
Ülkemizde var olan soğuk muhafaza tesislerinin büyük çoğunluğu bugünkü teknolojik yeniliklerden 
mahrumdur. Bunun sonucu; hasattan- mutfağa ciddi kayıplar oluĢmakta, milli ekonomi de büyük 
zarara uğramaktadır. Yaptığımız çalıĢmalarda çok net olarak görülmüĢtür ki; 40 milyonun üzerinde bir 
meyve/sebze üretimimizin 10 milyon tonunu bu aĢamada kaybetmekteyiz ki bedeli 20 milyar lira 
dolaylarındadır. Uğranılan bu zararı ivedi olarak alınacak önlemler ile çok kısa bir sürede en aza 
indirmek olasıdır. Bu önlemlerin baĢında “Soğuk Muhafaza Tesisleri”nin yaygın ve teknolojik 
donanımlı, hijyenik tesisler haline getirerek, meyvelerin bahçeden markete ve oradan da mutfağa 
soğuk zincir içerisinde ulaĢımını sağlamaktır. Yaptığımız bilimsel çalıĢmalar ıĢığında yazdığımız 
eserlerde de görülmektedir ki; ürün bazında projelendirilmiĢ bir soğuk muhafaza tesisi bir elin 
parmakları kadar azdır. Örneğin bir elma deposu için projelendirilmiĢ soğuk tesiste portakal 
depolayamazsınız. Ürüne özel hazırladığımız kitaplarımızda, bu hususlar ayrıntılı biçimde okuyuculara 
sunulmakta olup; ürün ve tesis özelliklerinin olması gerekenleri de ayrıntılı biçimde verilmiĢtir. Özellikli 
ürünlerin depolama koĢulları, tesis nitelik ve nicelikleri ile teknolojik yenilikler ayrıntılı olarak 

paylaĢılmıĢtır. 
 
Anahtar Kelimeler: Soğuk Depo, Muhafaza, Soğuk Zincir 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
Most of the cold storage facilities in our country, are deprived of recent technological innovations. As a 
result, very important losses are occured farm to fork and national economy incur big losses. It can be 
seen clearly from our studies that we lost 10 million tons of our 40 million tons total fruit/vegetable 
production. It is possible to reduce these losses in minimum levels with very quick precautions. One of 
the majör precaution is making „cold storage facilities‟ more frequent and technological equipped, 
making more hygienic and transporting fruits from farm to market and market to kitchen within cold 
chain process. It can be seen from our scientific papers that number of projected cold storage facilities 
are not more than one hand fingers.For example, you can not store orange in store projected for 
apple. In our boks prepared for specific products, these subjected were indicated; detailed to the 
readers; detailed actions must have done were given for product and facility properties. Storage 
conditions of some private products, facility quality and quantity and technological innovations will be 
detaily shared. 
 
Key Words: Cold Storage, Storage, Cold Chain. 
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1. GĠRĠġ 
 
Bugün yeryüzünde herhangi bir ürünün pazarlarda kendine yer bulabilmesi; o ürünün kalite kriterlerinin 
yeterli olması ambalajın albenili, renk ve görünüĢün yüksek olması ile mümkündür. Özellikle yaĢ 
meyve/sebze sektöründe, Avrupa ve Rusya pazarlarında arz, talebin üzerinde olması nedeniyle, 
amansız bir savaĢ, rakipleri arasında ise zamana karĢı bir rekabet yaĢanmaktadır. Son yıllarda; 
özellikle Bahçe Bitkileri üretiminde uygulanan „’üretim teknolojileri‟‟ sayesinde, birim alanda ciddi 
üretim artıĢları sağlanmıĢ, ancak; derimden-markete ‟’Bahçeden, Çatala’ ‟kadar geçen sürede, soğuk 
zincirin halkaları sağlam oluĢturulmadığı için önemli kayıplar yaĢanmaktadır.  
 
Ġnsanoğlunun varoluĢundan bu yana; giyinme, korunma ve beslenme gibi üç temel ihtiyacı vardır. 
Bunların içerisinde en önemli yeri beslenme almaktadır. ġayet; insanlar düzenli ve yeterli beslenemez, 
kötü çevre koĢulları ile gıda hijyeni ve kontrolündeki yetersizlikler de buna eklenirse; insan yaĢamında 
çok önemli sorunlar ile karĢı karĢıya kalınmaktadır. 
 
Dünya konjuktüründe üretim/tüketim iliĢkisine bakıldığında, hiçbir ana ürün, üretildiği anda tüketilemez. 
Özellikle, sözü edilen önemli meyve/sebzeler hasat sonrası tüketilebilmeleri için bir zamana ve 
mekana ihtiyaç vardır. Tüm üretilen gıdaların; kalite kaybına neden olmadan, bu gezegendeki 
herhangi bir ülkede yaĢayan insanların beslenmesine sunmak, ancak muhafaza yöntemlerinden birine 
baĢvurmak ile olasıdır [9].  
 
 
 
 
2. MUHAFAZA YÖNTEMLERĠ 
 
2.1. DüĢük sıcaklıklarda saklama (Basit, Soğuk, Donmuş), 
2.2. Belli sıcaklıklarda vakum, farklı gaz ve ambalajlarda saklama,  
2.3. Yüksek sıcaklık uygulamaları (Pastörizasyon-Sterilizasyon), 
2.4. IĢınlama (Irradiation), 
2.5. Su aktivitesini düĢürme (Kurutma), 
2.6. Asitlendirme, pH kontrolü (Turşular), 
2.7. Kimyasal nitelikli belli dozlarda katkılar ile saklama (Maya geliĢimi engellemede sorbik 
asit), 
2.8. Fermantasyon (Sucuk-pastırma), 
2.9. Farklı tekniklerin birlikte kullanımı (Ketçap), 
2.10. Elektro manyetik dalgalar, Yüksek basınç ve diğerleri [3, 4, 6, 7]. 
 
 
 
 
3. KALĠTE NEDĠR? 
 
Kabul edilebilir bir fiyat aralığında, bir ürünün tüketicilerin ihtiyaç, istek ve beklentilerine uygun olma 
derecesidir. 
 
3.1. Tüketici Tercihleri 
3.2. DıĢ GörünüĢ  
3.3. Tekstür  
3.4. Tat  
3.5. Aroma  
3.6. Fiyat 
3.7. Ürünün sağlıklı olması 
3.8. Besin Değeri 
 
Yukarıda sayılan bu kriterlerin toplamı „KALĠTE‟ yi oluĢturur. Ama ürünün üzerinde taĢıması gereken, 
bahçeden çatala gidinceye kadar tüketici beğenisini kazanması ancak toplam kalite kriterleri ile 
mümkündür. 
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3.9. Toplam Kalite Nedir?  
 
3.9.1. Ürün Kalitesi 
3.9.2. Ambalaj Kalitesi 
3.9.3. Depolama Kalitesi 
3.9.4. Nakliye Kalitesi 
3.9.5. Pazarlama Kalitesi 
 
 
 
 
 
4. HASAT SONRASI KALĠTE KAYIPLARI 
 
4.1. Ağırlık, su kaybı fizyolojik bozulmalar ve çürümeler  
4.2. Besin değeri ve kalite kaybı  
 
Meyve ve sebze ile gıda sanayinde en önemli etkilerden biriside müĢteri memnuniyetidir ve haklarıdır. 
Örneğin yıllarca kapımıza kadar gelen ve güğümlerden satılan sütleri tükettik. Sonuçta kalitesini 
bilmediğimiz bu sütler birçok hastalığa sebep olduğu da bir vakıadır.  
 
 
 
 
 
5. BAHÇE ÜRÜNLERĠNĠN KALĠTELERĠNĠN KORUNMASINDA MODERN TEKNOLOJĠK 
BEKLENTĠLER  
 
5.1. Daha teknik uygulamalar ile maliyetler düĢürülecek, tüketici daha ucuza meyve ve sebze 
tüketecektir. 
5.2. Ekonomik bahçelerdeki gübreleme, sulama gibi kültürel uygulamalar, her ürüne 
özelleĢerek en az girdi ile en iyi üretim sağlanacaktır.  
5.3. Özellikli ürünlerde bilinçli ve doğru mekanik hasatlar baĢlayacaktır. 
5.4. Soğuk zincir gereği; taze ürünler uygun ambalajlarda hızla muhafaza koĢullarına 
alınacaklardır.  
5.5. Soğuk muhafaza tesisleri çağın gereği, ideal güç ve hacimlerde robotlar yönetiminde, 
güneĢ enerjili yeĢil tesisler olmak için çaba harcayacaklardır. 
5.6. Depolanan ürünlerde, kalite kayıplarına karĢı değiĢik uygulamalar ile olgunlaĢmaları 
yavaĢlatılacak, depolama süreleri yaklaĢık iki katına çıkacaktır. 
5.7. Yakın gelecekte, market raflarında, müĢteriyi bilgilendiren, konuĢan ambalajlar ile 
karĢılaĢılacaktır. 
5.8. Yerkürenin hemen her kıtasındaki herhangi bir pazarda özellikle kombine karayolu, deniz 
yolu ve havayolu olanakları ile ürünler en ekonomik en kaliteli ve en hızlı Ģekilde tüketiciye 
ulaĢtırılacaktır. 
 
Yukarıda hedef olarak gösterilen geliĢmelerin uygulamaya konulması halinde; kaliteli, ucuz ve hemen 
her mevsimde tüketilebilinecek ürün bulmak ve sağlıklı tüketmek imkanına kavuĢmak mümkün 
olacaktır. 
 
 
 
 
6. ÖN SOĞUTMA TEKNĠKLERĠ 
 
6.1. Oda Soğutması  
 
Bu yöntemde ürün izolasyonu yapılmıĢ, içerisinde soğutma üniteleri dizayn edilmiĢ olan özel soğutma 
odalarında veya soğuk hava depolarında soğutulur. Ürünler tahta, plastik, karton kutularda veya 
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konteynerlere yerleĢtirilir. Etkili ve hızlı bir soğutma yapabilmek için ürün konteynerlerinin veya 
paketlerinin doğru paketlenmesi, yerleĢtirilmesi ve istiflenmesi gerekir.  
 
 
6.2. Tazyikli Hava Akımı Ġle Soğutma 
 
Tazyikli hava ile soğutma, hasat sonrasında tarla sıcaklığının diğer ürünlere nazaran daha hızlı 
düĢürülmesine ihtiyaç duyulan ürünler için geliĢtirilmiĢtir. Bu yöntem oda soğutması yönteminin 
modifikasyonudur. Bu yöntemde ürünler daha yüksek bir hava basıncına maruz bırakılırlar. Soğuk 
hava kutuların, paketlerin çevresinin yerine, bunların içerisinden geçirilir. Ürünün yüzeyinden verdiği 
ısı, soğuk havanın buharı ile dıĢarı taĢınır.  
 
 
6.3. Buz Ġle Soğutma  
 
Modern ön soğutma tekniklerinin geliĢiminden önce, direkt buzla veya paketle buzlama; ürünlere ön 
soğutma yapmak, taĢınmaları sırasındaki sıcaklıklarını korumak için kullanılmakta olan eski bir ön 
soğutma tekniğidir. Diğer yöntemlerden farkı, ilk uygulandığı anda ürün sıcaklığını düĢürmesi ile 
beraber ürünün ısısını absorbe etmeye devam etmesidir. Etkili bir soğuma sağlamak için, buz 
uygulanan değiĢik metodlar bulunmaktadır. Buzla soğutma yöntemi, diğer yöntemlere göre daha az 
özel donanım giderleri olsa da, pahalı bir yöntemdir. Bu teknikte; su sızdırmaz konteynerler 
kullanılmalıdır. Yüksek miktarda buza gereksinim vardır. Buzun, ürünün üzerini ıslatması sonucu 
üründe hastalıklar görülebileceği için ürün bir kere soğutulduktan sonra tekrar ısıtılmamalıdır.  
 
 
6.4. Su ile Soğutma 
 
Su ile soğutma yöntemi uygulama kolaylığı olan ve etkili bir yöntem olması dolayısıyla çok fazla 
kullanılan eski bir ön soğutma yöntemidir. Belirli ağırlıkta suyun aynı ağırlıktaki havanın 
alabileceğinden daha fazla ısı alabileceği prensibine dayanır.  
 
Su ile soğutma;  
• DuĢlama Ģeklinde  
• Daldırma Ģeklinde yapılır. 
 
Ürünler soğuk suyun içine daldırılır veya ürünün üzerinden duĢlama Ģeklinde soğuk su geçirilir. Ürün 
tek kasa veya paletli kasalar içinde yağmurlama tünelinden geçirilir. En alttaki kasa içindeki ürün 
soğuduğu zaman tünel de bitmiĢ olur.  Bu sistemde su soğutucu madde olarak kullanılır. Vakum 
odası, suyun buhar haline geldiği ve bu nedenle ısının alındığı yerdir. Alınan ısı miktarı, suyun 
buharlaĢtığı sıcaklık derecesine bağlıdır. Ağırlığına göre yüzey alanı fazla olan ve dokudaki suyu, 
vakum altında kolaylıkla buharlaĢabilen ürünler için uygun bir yöntemdir. 
 
 
6.5. Vakum ile Soğutma 
 
Bu sistemde ürün hava geçirmeyen, basınca dayanıklı (1025 kg/cm²) çelik vakum silindirlere konur. 
Basıncın düĢürülmesi, buhar enjektörü veya vakum pompaları ile yapılır. Sistem kapatıldıktan sonra 
basınç 380 mm Hg‟ya, ikinci aĢama olarak 50 mm Hg‟ya ve son aĢama 4-5 mm Hg‟ya düĢürülür [1, 2, 
9].  
 
 
 
 
7. ÜRÜNLERĠN DEPOLANMASI  
 
Depolama; ürünün daha sonra tüketilmek, iĢlenmek ya da pazarlanmak üzere kalitesini koruyacak 
koĢullarda bekletilmesidir. 
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7.1. Depolama Faktörleri ve Kalitenin Korunması 
 
7.1.1. Sıcaklık 
7.1.2. Atmosfer BileĢimi 
 
7.1.2.1. Normal Atmosferde muhafaza (%21 O2:%0 CO2)  
7.1.2.2. Modifiye Atmosferde muhafaza  
7.1.2.3. Kontrollü Atmosferde muhafaza (DüĢük O2:Yüksek CO2)  
 
7.1.2.3.1. Niçin Kontrollü Atmosfer? 
 
- Meyve kalitesini korumak,  
-Ağırlık Kayıplarını azaltmak,  
-Ortam nemini artırmak,  
- Mikroorganizma faaliyetini azaltmak,  
-Solunumu yavaĢlatmak,  
- Muhafaza süresini uzatmak için kontrollü atmosferde muhafaza yöntemlerine baĢvurulur.  
 
7.1.3. Oransal Nem 
 
Özellikle taze meyve ve sebzelerin soğuk ortamlarda muhafazası söz konusu olduğunda; en önemli 
parametrelerin baĢında; ortam sıcaklığından sonra muhafaza yapılan ortamın oransal nemi gelir. 
Ortam oransal nemi depolanan ürün tür ve çeĢidine göre değiĢkenlik gösterebilir. Bu nedenle ürün 
karakteristiklerinin iyi bilinmesi gerekir. Örneğin; çilek %95 oransal nemde muhafaza edilmesi 
gerekirken, soğanı %75 nemin üzerinde depolamak, filizlenme ve bozulmalara neden olur. 
 
7.1.3.1. Rutubetlendirme 
 

Elma soğuk depolarında soğutucuyla ayarlanmaya çalıĢılan rutubet hiçbir zaman garanti altına 
alınamaz.  Önemli olan elma kalitesi olduğu için, rutubetlendirici kullanımı özellikle tavsiye edilir.  
Rutubetlendirme için su kalitesi yetersiz ise, ön arıtma tesislerine ihtiyaç duyulacaktır. 
Rutubetlendirmede dikkat edilmesi gereken bir diğer önemli konu ise havaya verilen su moleküllerinin 
büyüklüğü (mikron) ve oda içine verilecek rutubet miktarı (kg)‟dır. Rutubet oluĢturulduktan sonra oda 
içine homojen olarak yayılması sağlanmalı ve ürün üzerinde gözle görülür ıslaklık, damlama, yoğuĢma 
yapmamasına özen gösterilmelidir. Rutubetlendiriciler genel olarak üç tür sistemle üretilirler. 
Santrafüjlü, Nozul ve ultrasonik sistemlerdir. 
 
7.1.4. Hava Hareketi 
 
Depoda yeterli oranda hava hareketi olmalıdır. Gereğinden fazla hava hareketi meyvelerden su 
kaybını artırır. Örnek: Hava hareketi 1 kat artarsa bu %5‟lik nem azalıĢı etkisi yapar ve su kaybı 1/3 
kadar artar. Günlük olarak depo hacminin 20-30 katı kadar havalandırma yapılmalıdır. 
 
 
 
 
8. SOĞUK DEPOLARDA EVAPORATÖR (SOĞUTUCU) DĠZAYNI  
 
Soğuk depolarda saklanan ürün kalitesini etkileyebilecek en önemli faktörün sıcaklık olduğunu 
belirtmiĢtik. Soğutma sisteminiz; ister freonla ister amonyakla, isterseniz salamuralı sistemle kurulmuĢ 
olun evaporatör dizaynı soğutma kalitesini birinci derecede etkileyen faktör olacaktır. Bir baĢka 
anlatımla, evaporatör soğuk depo içindeki soğutma etkisini yarattığı için, soğuk deponun en önemli 
parçası olarak kabul edilmektedir. Evaporatörün çalıĢma prensibi, üzerindeki ortamdan daha düĢük ısı 
enerjisini fanları vasıtasıyla soğuk deponun içine aktarmasıdır. Bu soğukluk ürüne havadan 
konveksiyon yoluyla transfer edilir. Bu nedenle hava sirkülasyonu çok önemlidir. Evaporatör seçimi ve 
yerleĢimi bu hava sirkülasyonunu en iyi gerçekleĢtirilecek Ģekilde tasarlanmalıdır.  Yeterli kapasiteye 
sahip olmayan bütün evaporatörler soğuk odanın içindeki rutubeti negatif yönde etkilerler, yani soğuk 
depoyu kuruturlar. Ortaya çıkan bu olumsuz durum, defrostun negatif etkisiyle de büyür. Her defrostta 
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drenaj hattından dıĢarıya atılan defrost suyu aslında odadan çekilen, ortama da üründen geçen 
rutubettir. Bu nedenle defrosttan çıkan her su miktarı, ürünümüzden kaybolan ağırlık miktarına eĢit 
olduğu gözden kaçırılmamalıdır. 
 
Taze olarak saklanan bütün ürünlerde olduğu gibi elma saklanan depolarda da ideal nispi nem düzeyi 
% 85 - 90 seviyesinde olmalıdır [3, 4, 6]. 
 
 
8.1. Evaporatör Dizaynının En Kritik Noktası: ∆T (dT) 
 
Evaporatöre giren hava sıcaklığı ile, evaporatör içindeki buharlaĢma sıcaklığı arasındaki farka, ∆T 
(Delta T) denir. Ġdeal Delta T‟nin sağlanabilmesi için soğutucu büyüklüğünün (soğutma kapasitesi Watt 
olarak) doğru belirlenmesi ve bu büyüklüğe uygun batarya yüzeyi ve lamel aralığının dizaynı Ģarttır. 
 
AĢağıdaki Ģekilde anlatıldığı gibi; belirli sabit koĢullarda ∆T: 5‟te %95 ortam nemi sağlanırken, eğer 
∆T‟yi 10‟a çıkardığımız zaman ortam nemi otomatikman % 68‟e düĢürmüĢ olmaktadır. Bu da ∆T‟nin ne 
kadar önemli olduğunun göstergesidir. Elma için tavsiye edilen ideal Delta T; 5‟tir.Yeterli büyüklükte 
seçilmeyen soğutucularda ideal  ∆T (Delta T) „yi yakalamak olası değildir. Bu nedenle küçük seçilen 
evaporatörlerde ∆T (Delta T) kontrolsüz bir Ģekilde büyüyecek ve istenilen rutubet ortamını yakalamak 
mümkün olmayacaktır. Rutubetin düĢük olduğu depolarda ekstra rutubetlendirme araçlarıyla bu 
eksiklik giderilmeye çalıĢılır. Ancak elmanın bünyesinden dıĢarıya çıkan rutubet hiç bir zaman geri 
kazandırılamayacağı için ürün kalitesini ciddi anlamda olumsuz etkileyecektir [3, 5]. 
 
 
8.2. Soğuk Depolarda Soğutma Kapasitesi Tayini 
 
Ürünleri uzun bir süre kaliteli olarak saklamak istiyorsak; ürünü hızlıca soğutmak yani ön soğutmanın 
yapılması, birinci kural olmalıdır. Soğutma sistemi olarak hangi sistemi tercih edersek edelim, soğutma 
kapasitesini doğru tayin edemez isek; depolanan ürünü kaliteli ve uzun süreli muhafaza etmek 
mümkün değildir. Böyle bir hal içinde ürünlerin homojen bir biçimde depoya getirip hızlı bir ön 
soğutmaya tabi tutamayacağımız içindir ki; özellikle taze ürün depolayan soğuk muhafaza tesislerinde 
soğutma kapasitelerinin tayini, depo ısı kazançlarının çok dikkatli bir Ģekilde hesaplanması 
gerekmektedir. Sonuç olarak; dikkatli bir soğutma yükü hesaplandıktan sonra; soğutma iĢlevini yerine 
getirecek olan Kompresör-Kondansör-Ekspansiyon valfleri ile Evaporatör güçlerinin doğru 
belirlenmesi, kaliteli muhafazanın en önemli aĢamalarıdır [3,8,9]. 
 
 
 
 
9. TAġIMA VE KARIġIK YÜKLEME 
 
Bahçe ürünlerinin üretim yerlerinden tüketim merkezlerine ulaĢımı da uygun taĢıma kanallarından biri 
ile yapılmalıdır. TaĢıma yolunun belirlenmesinde:  
 
9.1. Ürün özellikleri,  
9.2. Nitelikleri,  
9.3. Yol koĢulları, 
9.4. Ekonomik faktörler etkendir 
9.5. Birlikte TaĢınabilirliklerine Göre Ürün Grupları 
 
Grup 1: Elma, Armut, Erik, Ayva, Üzümsü meyveler, Kayısı, Kiraz, ġeftali, Ġncir, T. Hurması, Üzüm  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları:  
 
-Sıcaklık: 0º-1.5ºC  
-Oransal Nem: %90-95  
-Buz ile hiçbir zaman muamele edilmemelidirler. 
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Grup 2: Avokado, Muz, Patlıcan, Altıntop, Kavun (Kantalup kavunu hariç), Zeytin, YeĢil domates, 
Pembe domates, Karpuz  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları: 
 
-Sıcaklık: 13ºC  
-Oransal Nem: %85-95  
-Buz ile hiçbir zaman muamele edilmemelidirler. 
 
Grup 3: Kantalup kavunu, Portakal, Mandarin 
  
Önerilen TaĢıma KoĢulları:  
 
-Sıcaklık: 5.0ºC  
-Oransal nem: %90-95  
-Sadece kantalup kavunları buz ile muamele edilebilirler. 
 
Grup 4: YeĢil fasülye, Bamya, Kırmızı biber, Yazlık kabak, Pembe domates, Karpuz, YeĢil biber (YeĢil 
fasülye ile birlikte taĢınmaz)  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları:  
 
-Sıcaklık: 7.5ºC  
-Oransal nem: %95  
-Buz ile hiçbir zaman muamele edilmemelidirler. 
 
Grup 5: Altıntop, Hıyar, Patates, KıĢlık kabak, Patlıcan, Karpuz, Biber  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları: 
 
-Sıcaklık: 10ºC  
-Oransal nem: %85-90  
-Buz ile hiçbir zaman muamele edilmemelidirler. 
 
Grup 6a: Ġncir, Salatalar, Üzüm, Mantar, Enginar, Maydanoz, KuĢkonmaz, Bezelye, Kırmızı pancar, 
Ravent, Havuç, Ispanak, Hindiba, Tatlı mısır, Pırasa  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları: 
  
-Sıcaklık: 0º-1ºC  
-Oransal nem: %95-100  
-KuĢkonmaz, incir, üzüm veya mantarlar buz ile hiçbir zaman muamele edilmemelidirler. 
 
Grup 6b: Brokkoli, Brüksel lahanası, Lahana, Karnabahar, Yaban turbu, Turp, ġalgam, Taze soğan 
(incir, üzüm, mantar veya tatlı patateslerle birlikte taĢınmamalıdır.)  
 
Önerilen TaĢıma KoĢulları:  
 
-Sıcaklık: 0º-1.1ºC  
-Oransal nem: %95-100  
-Tüm ürünler buzla muamele edilebilirler. 
 
Bugün dünyada, her hangi bir pazarlama veya üretim organizasyonunun, lojistik destek olmadan 
baĢarıya ulaĢması hemen hemen imkansızdır. YaĢ meyve-sebze üretimi sonrası lojistik; nakliye, 
depolama, malzeme idaresi ve ambalajlama bilgilerinin bir zincir halinde birleĢtirilmesini kapsar. Bugün 
hiçbir ürün taĢıma iĢlemi olmadan, üretim alanlarından, müĢteri beğenisine sunulamaz. Mutlaka bir 
nakil iĢlemine ihtiyaç duyulur. 
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Bahçe ürünlerinde taĢıma; hasat edilen meyvelerin bahçeden iĢleme veya tüketim merkezlerine kara, 
deniz, demir ve hava yoluyla ulaĢtırılmasını ifade eder. Burada önemli olan; ürün guruplarını da 
dikkate alarak, hızlı, ürüne özgü ısı ve nem koĢullarında, ekonomik ve konforlu bir Ģekilde ürünü varıĢ 
noktasına ulaĢtırmaktır. TaĢıma ve beraberinde lojistik dünyanın en eski sektörlerinden biri olmakla 
birlikte; gerçekte yeni teknolojilerin de devreye girmesi ile yıldızı gitgide parlayan bir sektör olma 
özelliğini taĢımaktadır [9]. 
 
 
 
 
SONUÇ 
 
Dünyada ve Ülkemizde özellikle taze meyve ve sebzelerde %50‟lilere varan kayıplar olmaktadır. 
Örneğin ülkemizde büyük emeklerle ürettiğimiz meyvelerin %25‟ini hasattan tüketici sofrasına 
getirinceye kadar kaybetmekteyiz. Bir baĢka deyiĢle; ortalama 3 milyon ton ürettiğimiz elmamızın 
750.000 tonunu çöpe atmaktayız. Nedenlerin %44‟ü, derimden tüketiciye ulaĢıncaya kadar olan 
aĢamadaki uygunsuz koĢullardan kaynaklanmaktadır.  
 
Dünya geneline bakıldığında ise kayıp oranları %20 civarında olup sadece elmadaki kayıp 15 milyon 
ton civarındadır. Bu miktar da tüm Afrika ülkelerini bir yıllık gıda gereksinimidir. ĠĢte bu nedenlerden 
dolayı, gıda israfını azaltmak, taze meyve-sebze kayıplarını en aza indirmek için; hasat sonrası 
iĢlemlerin doğru yapılması, özellikle soğuk muhafaza tesislerinin ürün özelliklerine uygun dizayn 
edilmesi, soğutma yükleri ve malzeme seçimlerinin iĢlevlerine uygun seçilmesi büyük önem arz 
etmektedir. 
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