uwemev
VETMIVOR

CANTEK

Bilim Kultlr ve Egitim Vakfi






Uretmek yetmiyor..



Cantek Bilim, kaltdr ve Egitim vakfi

Konsept/Yonetmen Can Hakan Karaca

Bilimsel Danisman Prof. Dr. Rahmi Turk

Yazar /Edlitor Tamer Utku

Grafik Semiha idil

Fotograf Ali Fakioglu, Attila Ozcay
Ceviri Zeycan Hacisarioglu
Baski Metro Ltd. Sti. / izmir
lletisim +90 242 258 17 00

info@cantekvakfi.org

Tesekkar

Prof Dr. Mustafa Erkan, Prof. Dr. Kenan Kaynas, Zym.
Bllent User, Prof Dr. Ayhan Topuz, Prof. Dr. Yimaz
Eren, Dr. Tanju ipek, Derya ikad, Prof. Dr. Hasan Celik,
Prof Dr. Sabit Agaoglu, Prof D. ilhami Kéksal, Prof.
Dr. Omir Dindar, Prof Dr. Nurdan Tuna Glines, Dr.
Arif Atak, Zym. Yilmaz Boz, SUkrG Erdem, Prof Dr.
Muharrem Ozcan, Prof Dr. Elif Candlr, ilhami Tozcu,
Orcun Dalkilic, Denise Dingsoy, Besir Cetin, Kaan
Tezcan, Kaythan Ozkan, Onur Akca, Emre Dank,
Naim Akkaya, Turgut Gérener, Fatih Gocen, Kurtulug
Sézmen



Soguk Depoda gida saklamak basit goriinse de her
Urinun saklanmasi ayri incelik ve detaylarla doludur.

Ozellikle rinin cok Uretilip tiketildigi gelismis
Ulkelerin bu detaylara vakif olsalarda Urtnlerin
saklanmasi konusunda bilgi eksiklikleri arastrmalar ile
saptanmistir.

Cantek Bilim, Kdltdr ve ESitim Vakfi, dUnyadaki en cok
tUketilen 13 gida ile ilgili en iyi saklama metotlarinin
anlatildigl kitap ve belgesel filmlerle farkindalik
yaratmayl, gidalarin dogru ve iyi saklanmasiyla
dunya ekonomisine katki saglamay amacliyor. ..
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BELGESEL FILM

Uretmek yetmiyor serisi

www.cantekvakfi.org



Can Hakan KARACA

Uretmek yetmiyor

Sektordeki 25 vyilimizi noktaladiktan sonra
O8rendiklerimizi paylasarak insanligin hizmetine
sunabilmek amaciyla CANTEK Bilim, Kultir ve
Egitim Vakfr'ni kurduk.

Geride biraktigimiz 50 yilda ikiye katlanan ve
92050 yilinda 12 milyan asacagi on goérulen
insan nufusunu bekleyen en blydk iki tehlikenin
enerji ve gida temini sorunu oldugunu fark
ederek su soruyu kendimize sorduk:

“Sadece gida Ureterek, gida sorununu

coOzebilir miyiz?”

Fark ettik ki Uretlen gidalarin  buydk bir
cogunlugu hasat ya da Uretim sonrasi bilgi ve
teknoloji eksiklikleri nedeniyle cope ddnuserek
heba oluyor. Dinya genelinde olusan kayiplarin
tim Afrika Kitas’'ni doyurabilecek bUyUklUkte
oldugunu fark edince bu duruma daha fazla
seyirci  kalamayacagimizi  kavrayarak kollar
sivadik.

Simdi  vakif olarak, yerylUzinde en cok
tlketilmekte olan 13 gidanin  kitap ve
belgesellerini filmlerini haziriyoruz.

Bu calisma, dunyadaki en gelismis gida saklama
metodlarini, okuyucu ve izleyiciye anlatabilmek
ading, “belgesel film ve kitaplarn” tanitimi icin
yaplimis bir dékimantasyondur.

Tirkce, Ingilizce, Fransizca,  Ispanyolca,
Arapca ve Rusca hazirlanacak kitap ve filmlerle
farkindalik yaratarak gida sorununun ¢ézimine
katkida bulunmayr amacliyoruz.

Can Hakan KARACA
CANTEK Bilim Kuiltdr ve ESitim Vakfi Bagkani
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Diinya,
lizerinde yasam barindinldigi bilinen tek
dogal gok cismi.

Nufusu hizla artiyor.

Bu artisla birlikte, gida maddelerine duyulan
ihtiyacta cogalarak tarimin énemini gozler
onlne seriyor. Tanm gelismislik diizeyi ne
olursa olsun, tim tulkeler icin dinamik ve
vazgecilmez bir sektér, kalkinmanin yolu
ancak ve ancak liretmekten geciyor.

Fakat sadece liretmek de yetmiyor. Uretilen
bir cok urin daha tiketiciye ulasamadan
heba oluyor.

5 Milyar yasindaki gezegenimizde insan varligi
sadece 200 bin yill Onceye dayanmakta.
YerylUzinde sosyal yetenekleriyle dunyay
egemenligi altina alan gelmis gecmis en istilac
ve becerikli Irk, hic sUphe yok ki insanogludur.

Egemenlik  kurma ve hikmetme isteSi
yUzUnden baslattig acilarla dolu 1. ve 2. dinya
savaslarnin ardindan ,1960’l1 yillann basinda
dunyada sadece 3 milyar insan yaslyordu.

Gerilim ve stresten biraz
nufus patlamasi yasayarak 2020
milyara ulast. BM raporuna gor
sadece 35 yll sonra dinya nufusu
asan cllgin bir rakama ulasmasi ek

Buverilere gore, 2050yilinda artan gida ihtiyacini
karsilayabilmek icin bugun ki tretimimizi yaklasik
iki kat  artirmamiz gerekecek. Bu konuda
simdiden cok ciddi planlanmiz ve telasimiz
olmali.

Gelismig Ulkeler asin obeziteyle ugrasirken,
yeryuzinde 800 milyonu askin insan aclik
sininnin - altinda  yasamini- sarddrmek — icin
cabaliyor.

Sadece 50 yllda 2’ye katlanan
ve cok yakin bir gelecekte 4’e
katlanacagl 6n goérllen insan
nufusunu bekleyen en buyuk
2 tehlike enerji ve gida temini
sorunudur.
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Kontrol atmosferli elma deposu

Et veya meyve soguk hava deposu




Kotu kosullara sahip soguk hava deposu

Peki gida ureterek, gida sorununu c¢dzebiliyor
muyuz?

Insanlar 3 evrede gidaya ulasirlar.
* Birinci evrede gida Uretiyorlar
¢ ikinci evrede gida Uretiyorlar ve depoliyorlar

¢ UclncU evrede cevreye uyumlu verimli Uretiyorlar
ve bunu en mukemmel teknolojiyle depoliyorlar

Gida Uretmek edinilen bilgi ve teknolojiler
sayesinde daha kolay hale geldi. Ancak Uretilen
giday iyi bir sekilde saklamaksa buyuk bir sorun,
gidalari saklamanin en eski yolu olan sogutarak veya
dondurarak saklamak hala en saglikli ve en yaysin
metod.

Ozeliikle cok gida (reten ve cok gida tiketen
Ulkelerde  gelistirilen soguk depolamanin en
iyi uygulamalar  maalesef gida Ureten Ulkelerin
%80’ninde bilinmiyor. Diger bir anlamda duinyada
Uretilen gidalann  %80’ni en iyi kosullarda
saklanamiyor. En gelismis Ulkeler bile gidalarin en iyi
saklama metodlarini tamamini bilemiyor.

Bu buyuk bir sorun...

Cunku dogru  sekilde saklanamayan
gidalarn Ureticileri bu gidadan yeterli
parayl kazanamiyor, buna bagh olarak
islerini gelistiremiyor. Bu kisir dongu ise
neden ve nasil oldugu anlasilamadan
sadece gezegenimizi sebepsiz yere
kirletmeye yariyor.




Cantek group, kendi bulnyesinde yapilandirdig
bilim kdltdr ve egitim vakfi araciligiyla sektoriinde
25 il askin tecrlbesiyle edindigi bilgi birikimini
insanligin yararina vakf ediyor.

Bu amacla duinya Uzerinde en cok ticareti yapimakta
olan ve neredeyse ana besin kaynaklarmiz haline
doénusmus 13 gidanin Uretimden tiketilene kadar
olan surecini kitap ve belgesel filmlerle anlatiyor.

Vakif, binbir zahmetle Uretilen gidalann en
mukemmel sekilde nasil saklanacagini ogrettisi ve
bu konuda farkindalik yaratarak kayiplarin éntine
gecilmesini amacliyor.

bansi  surdurulmesini  istiyorsak
dogru kullanmamiz ve gida
orununu hemen simdi cézmemiz gerekiyor.

ve enerjimiz dogru kullanarak

simdiden teminat altina

Dunya'’yi bekIeYeFl, en bulyuk
tehlike Dunya’yl baskalarinin
kurtaracagina inantyor olmaktir.



GIDA FiYATI-DEPOLAMA ETKiSi TEOREMI
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Bu yuzden uretmek yetmiyor




PATATES

Anavatani GUney Amerika olan patates, 1535
ylinda Ispanyol denizciler tarafindan  Avrupa
kitasina tasindi bir slre kilise tarafindan reddedilse
bile akilll bir papazin yardmiyla sicili temizlenip
Uretimi yaylmis, ilk olarak Fransa ve ltalya da ekimi
vaplimis ardindan Asya ve Afrika kitasina yayilarak
gunUmuzde her mutfakta aranan bir sebze haline
gelmistir.

Yerylizinde Uretilen patatesin yaklasik yarsi taze
olarak tuketilmekte, geri kalani ise islenmis gida
aranu, hayvan yemi, endustriyel nisasta ve tohumluk
olarak kullaniimaktadir. Fast food sektérinde
dondurularak cok uzun stre saklanabilen patates
cCipsi monuleri costurmus ve tim dinyay! saran bir
fast food akiminin dogmasinda bas aktor olmustur.

300 milyon tonun Uzerinde Uretimi gerceklesen
patates, neredeyse bir ana besin kaynagina
ddnuserek mutfaklann bas taci olmustur.  Bununla
birlikte ihtiyaclan karsilayabilmek icin patates bircok
Ulkede az da olsa yetistiriimektedir.

Cin 75 milyon tonluk patates Uretimi ile rakiplerine
cok buyuk fark atarken, Hindistan 37 milyon ton
Uretimiyle ikinci ve Rusya 22 milyon ton Uretimi ile
dunya dguncusudur.



Cig patatesin % 70 - 80" i su ve % 20 si
karbonhidratlardan olusur. Mineral ve vitamin icerigi
bir insanin dengeli beslenmesi icin oldukca iyi bir
dlzeydedir. Patates, bitkisel kaynakli beslenmede
tahillardan sonra en buytk roli oynar. Ucuzlugu,
birim alandan fazla verim alinmasi, besin degerinin
yUksek olusu, sindiriminin kolayligi, kullanim alaninin
genis olmasi ve her cesit iklimde yetismesi acisindan,
hemen hemen bitlin dunya Ulkeleri tarafindan
Uretilmekte ve tuketilmektedir. Patates yumrularinda
bol miktarda ve dengeli bir sekilde nisasta seklinde
karbonhidratlar, potasyum, demir, b ve ¢ vitaminleri
bulunur.

Avrupa ve Amerika’daki insanlar patatesi  uzak
dogulular pirinci, Asya ve Afrika'da ki insanlar
bugday temel besin maddesi olarak kabul ederler.
Ancak Uzak dogu ve Afrika Ulkelerinde patates
Uretiminin gittikce artig izlienmektedir.



Patates, kimyasi geregi cok uzun stre depolamaya
cok uygun bir sebzedir. Halen ilkel depo ve
magaralarda muhafaza edliliyor olsa da bu metotlarin
yUksek fire verdigi gortimektedir.

Tohumluk patatesler diger patateslerden farkli
saklanir. Tohumluk disindaki patatesler depolanirken
cimlenmesini dnlemek icin bir kimyasal islemden
gecirilerek saklanir. e

- _i

Patatesi saklamak, soSani saklamaya benzer, tUm
kok itkileri gibi patates topraktan cikanldiktan
sonra depolama dncesinde kurutulmalidir. Kurutma
isleminden sonra hasat ve ellecleme ydntemiyle
patatesin kurumasini engellemek, patatesin kabuk
olusumunu saglamak icin iyilestirme yéntemi kullanilir.

Bu slrecten sonra patatesin sicakligi hergiin 0,5 C
dusurilerek soguk depolamaya hazirlanir. Soguk
depolarda tohumluk patates 2-4 c saklanirken,
diger patates turleri 4-10 c arasinda korunmaktadir.

Ancak soguk depolamada rutubet kontrolll kadar
karbondioksit  kontrold  de  dnemlidir.  YUkselen
karbondioksit kontrol altina alinmali elirli limitler
icinde tutulmalidir. Patatesler piyasaya sunulmadan
once soguk depolara cikarlmadan dnce gunde
sicakligl 1 °C arttirlarak piyasaya hazirlanmalidir. Bu
sekilde patateste yogunlasma olmasi engellenir.

Patatesin en iyi saklama metoduy,
kurutma, iyilestirme, sogutma, saklama
ve piyasaya hazilama etaplarinin

tiumandn yapilabildigi sicaklik, rutubet,

karbondioksit ve havalandirma
proseslerinin  yapilabildig§i  modern
depolardir. Dinyada Uretilen 300

milyon ton patatesin 50 milyon tonu bu
tip depolamalarda saklandigi tahmin
edilmektedir.

Patates, tarihin son 500 yilinda beslenme devrimi

varatmig herkesin sevdigi, insanligin stratejik ve ana
gidalarindan biri haline gelmis harika bir sebzedir.

Siaklik A %90-95 Rh (Bagil Nem)

PATATES DEPOLAMA ADIMLARI

s

w
8

N
S

- .

_ SOiiK SAKLAM%

Bagil Nem
% Rh

b et &

&

.

5}

i
T

Fm

~1°(/Giin Isitma

Cips'lik Patates

SOGUTMA
SUREC

~10 giin

Pazara
hazirlama
siireci

~5-10 giin

~8-10ay
Tohumluk Patates

~8-10ay

\\j







Arkeologlar, botanikciler ve gida tarihcileri soganin
orijini ve ik kulttre alindigl yer konusunda cesitli
bilgiler vermekle birlikte hepsi Asya kitasinda var
oldugunu ve buradan dunyaya yaylldigI konusunda
hemfikirler. Yaklasik 5000 yildan beri tarmi yapilan
sogan, saylisiz tibbi yararlan ve guclt aromasiyla yliz
yillardir salata ve yemekleri taclandirmistir.

insaatlarda kullanimasi bir yana, sogan formu yapilara
ilham kaynagl olmus mezar, tlrbe ve kubbeler bu
formda dizayn edilmistir.

Sogani kesfettikten sonra Romalilann mutfaklarinda
bol miktarda sogan kullanmalari, bati Ulke mutfak
kdltdrlerinin -~ tamamen  degismesini  saglamistir.
Amerika kitasinin kesfiyle yeni dunyayla tanisan bu
soganll gévde bitkisi orada da bas tacl ediimis ve
cok sevilmistir.

DUnyanin her bodlgesinde, her toprak yapisinda
kdltdra yapilabilen sogan; sebzeler icerisinde en
eski ve en fazla kullanilan bir tdrddr. Yemeklerin
vazgecilemez aromasi olan sogan, duinya Uzerinde
100 milyon tona yakin Uretimiyle cok genis capli bir
ekonomi yaratmaktadir.

DUNYADA TOPLAM SOGAN URETIMIi 100 MILYON TON



Birlesmis Milletler, en az 175 Ulkede
sogan Yyetistirildigini; bu sayinin bugday
yetistirilen Ulkelerin iki katindan fazla
oldugunu kaydediyor.

Dinya toplam Sogan Uretiminde en yUksek pay
%65'le oranyla Asya kitasi alirken, Amerika, Avrupa
ve Afrika % 10 un hemen Uzerinde Uretim paylarina
sahiptir. 23 milyon Uretimi ile Cin dinya Uretim lideri
olurken Hindlistan, 19 milyon tonun Uzerinde Uretimi
ile Asya Ulkelerinin tartismasiz Uretim liderliSini ortaya
sermektedir. Bu iki Ulkeyi 3 milyon ton Uzerinde
Uretimiyle Birlesik Devietler takip etmektedir. Bundan
sonra sira ile iran, Rusya, Tirkiye, Pakistan, Musrr,
Brezilya ve Meksika en fazla sogan Uretimine sahip
diger Ulkelerdir.

Asya kitasl, Uretim alani ve miktari yoninden buyUk
pay almasina karsiik sogan ticaretinde kuresel
pazarda bu oran dizeyinde temsil edilmemektedir.
Bu durum, Ozellkle bu Ulkelerdeki nufus
yogunlugunun fazla olmasi, depolama alanlarinin
yetersizligi ve dis pazarlara acgilamamalarindan
kaynaklanmaktadir.




Hizla nufusu artan dunyamizda ulkeler
kendi yurttaslan icin Uretimi artirmaya
calisirken  diger yandan,  Uretim
fazlalarini  kiresel pazarda satarak
ulke ekonomilerine girdi saglamaya
calisiyorlar.

Yeni yatrnmcilann, gelismis  Ulke  pazarlarnin
taleplerini g6z &nlnde bulundurarak sar kabuklu
sogan cesitlerine  yonelmesi  halinde  genis  bir
pazar payinin ortagl olacaklarni iyi okumalar
gerekmektedir.

Soganin, yaklasik olarak ylzde 90’1 yetistirildiSi
Ulkelerde tUketilmektedir. Belki de bu ylzden,
dunyanin bir¢ok yerinde sogan fazla dikkat cekmiyor.
Cekmiyor ama neredeyse sogansiz yapllan yemek
sayisl da yok denecek kadar az gibi. Salatalarda, et,
ballk, tavuk, sebze yemeklerinde hem aromasi hem
de son yillarda arastirmalar ile kanitanmis sagliga
olan vyararlarlyla kendini aratiyor. Bununla birlikte
son yillarda sogan cipsi ve kroket yapimi da bir yan
sanayi olusturdugu gézlemlenmektedir.

Sosgan, ozellikle dustk kalori, dusik yag icerigiyle
kakart, lif, B ve C vitamini acisindan zengin bir besin
kaynagidir.

Ayrica alternatif tipta kullaniminin yayginlasmasi
ve kansere karsi koruyucu etkin icerigi, antiseptik,
antioksitant &zelliklere sahip olusu, bu sebzeyi cok

daha degerlendirmistir.

Sogani saklamak icin geleneksel ydntem; topraktan
clkanlan  soganlarin  saplaryla  kurutulmasinin
ardindan serin bir kiler, magara yada karanlik bir
depoda tuketilene kadar bekletiimesi yontemidir.
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Bu tip depolamada % 40 ile % 80 arasinda fire
veriimektedir. Artlk bdyle firelere maalesef ne
ekonomi bilimi nede yasl dinyamiz izin vermiyor.

Sogan, hasat edildikten sonra hemen soguk
depoya konup saklanamiyor. Once sogani kurutmak
gerekiyor. Birkagc gun slren sogutma surecinden
sonra olgunlastirma evresi geliyor.

Soganin kabuk olusumunu tesvik edip kabugunun o
ceside 6zel rengini almasi icin yapilan Olgunlastirma
sUreci nispeten kuru bir havada 20 derecede 20
gun strtyor. Olgunlasan soganlarnn sicakligr her gun
maksimum 0.5 derece dusUrllerek depoda yavas
yavas soguk saklama sicakligina getiriliyor.

Sogan, soguk depolarda cesidine gore farklilik
gostererek O  dereceyle 2 derece arasinda
saklaniyor. Sogan modermn soguk depolarda 10
aya kadar firesiz saklanabiliyor. Sogan depolarinda
havalandirma hayati &neme sahiptir.

Depolamadan sonra pazara cikacak soganlar
depodan hemen sevk edilmiyor, bir hafta stresince
kontrolll olarak ortam sicakligina isitiip  Uzerinde
yogusma olmasi engelleniyor.

Enteresan degil mi?
Bir parca detayll ve zor ama deger...

Ancak dinyada uretilen 100 milyon
ton soganin sadece 20 milyon tonu bu
modern metotlarla saklanirken soganin
fire vermesi aliskanligi maalesef strtiyor

Modern
depolarda saklama

%20

Yi3in istifleme ile sogan depolamasi

Sogan deposu

File cuvallar ile sogan depolama



KIRMIZIET
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ilk caglardan bu yana insanlann beslenmek icin
hayvanlar avladiklar bilinmektedir. Buna gore kirmizi
et insanoglunun bilinen ilk besin kaynaklarindan bir
tanesidir.

Arkeolojik veriler, ilk insanlarn yerlesik dlzene
gecmeleriyle beraber baslattigl cesitli bitki ve
hayvan evcillestirmelerinin, dunya genelinde alti
farkll bdlgede, birbirinden bagimsiz olarak 10 bin

* ile 7 bin yil 6ncesinde basladigini gostermektedir.

Guneybatl Asya, Glney Asya, Kuzey ve Orta Afrika
ile Orta Amerika'nin, tropik ve subtropik kusaklarinda
baslayan bu devrimin ana amaci tarmi arttirmak,
hayvanlarin sit, et, yin ve derisinden daha verimli
bir sekilde yararlanmakt.

” Diinya sigir varligi 1 13 milyar bas
Diinya kegci varligi 1 12 milyar bas
1 milyar bas

Diinya koyun varligi



Binlerce yil stiren hayvan yetistirme kultGrindn
en oOnemli donUm noktasl ise hayvanlarin daha
cabuk, daha lezzetli et vermesini saglamak icin
hayvanlari  kapall yerlerde besleme kUltlrinin
yayginlasmasl ve hayvan yemlerinin  gelistiriimesi
olmustur. Hayvanlarin ana yem kaynagi olan yonca,
misir, arpa, bugday, soyanin yaninda yagl tohum
kUspeleri, melas ve entansif besi yemleri hayvancilik
sektdrinde guinUmuz Uretim liderleri olan Hindlistan,
Brezilya, Cin, Amerika ve Avrupa Birliginde et
fiyatlarini makul hale getirerek et tiketimini artmasina
neden olmustur.

GUnimUzde dinya siQir varligr 1.3 milyar bas
civarindadir. Hindistan ve Brezilya, toplam duinya
hayvan varliginin yaklasik %30 una sahiptirler. Diger
yandan Avrupa Birligi, Cin, ABD, Hindistan ve Afrika
boynuzu diye bilinen Dogu Afrika &nemli sigir
varliklarina sahip diger Ulkelerdir.

Dunya koyun varligi 1.2 milyar bas, keci varligi ise
vaklasik T milyar basa ulasmistir. Dunyada kicukbas
hayvan varliginda Cin ve Hindistan 6n planda yer
almaktadir.

Dinya genelinde ete olan talep surekli artis
gostermektedir.

Fakat bu artis, farkli Ulkelerde farkll oranlarda
seyrediyor. 20. yUzyilin en blyuk et Ureticileri olan
Avrupa ve Amerika Birlesik Devietleri’nde tuketim
cok yavas artiyor, hatta neredeyse yerinde sayiyor.

Dunyada ete en blylk talep ise devasa
yeni orta siniflariyla Hindistan ve Cin’den
geliyor.

Gelismis pazarlarda kirmizi et kolay satin alinabilir
bir Grlnken, hayvancilik alt yapisinin zayif oldugu
Ulkelerde 1Uks bir besin olma 6zeligini koruyarak
genellikle &zel aksamlarin ménusinde yerini aliyor.
Avrastirmalar, gelir dizeyinde yasanan artisa bagli
olarak hayvansal proteine olan talebin yukseldigini
ortaya koyuyor. Cunku daha iyi durumda olanlar
icin et yemek bir statl sembolU.

Ancak, gelismekte olan Ulkelerde pek cok insan
icin et yemek hala neredeyse bir IUks. Gelismis
ve gelismekte olan Ulkeler arasindaki ucurum et
tlketiminde de kendini gdsteriyor.

Gelismis ve gelismekte olan Ulkelerin protein ihtiyacini etten karsilama
oranlar

Geligmis Ulke Gelismekte olan Ulke

Gelismis Ulkelerde insanlar protein ihtiyaclarinin
yuzde 56'sini hayvansal Urlnlerden karsilarken,
gelismekte olan Ulkelerde bu oranin %18
seviyesinde kaldigI gértimektedir.

Bu denli blylyen et isinin en onemli
parcasl da etlerin endustriyel kullanima
hazirlandig1 kesimhanelerdir.

Tarihte ilk kesimhanelerin, cok hayvan besleyen
Uysur Turklerince yapildigl ve ilerleyen tarihlerde
Muaslimanhigi yeni  kabul  eden  Selcuklu
Imparatorlugunda ayni  gelenegin  gelistirilerek
sUrdardldugu bilinmektedir.

Modern mezbahalarn ik &mekleri 10.ylUzylda
Selcuklularda cok gelisen lonca teskilatlarina bagli
kasaplarin, toplu halde kesim yaptiklarl yan taraflar
duvarlarla cevrilmis acik yerlerdir. Bu mezbahalarda
et kesimi, islam dininin belirttigi usullerde, temizlige
azami derecede &zen gostererek yapmaktaydi.



Surlarin diginda et tlccarlar, sakatatcilar ve deri
tlccarlarinin - ayn  dukkanlan  bulunur,  bunlarn
calismalar lonca teskilati tarafindan kontrol altinda
bulundurulurdu.

llerleyen tarihlerde Osmanlilarda ozellikle sarayin et
intiyacini karsilamak icin et kesimi icin hijyen kurallari
daha da gelistiriimis etin mikroplanio kokusmasini
engelleyecek, atiklarn kontrol altina alinmasini
saglayan onlemlerde alinarak ayni gelenek devam
ettirilmistir.

stanbul’da ilk mezbaha Fatih Sultan Mehmet'in
1453 vyilinda Istanbul’u fetih etmesinin ardindan
aclimistir.

O zamana kadar listanbul sokaklarinda yapilan
kesim bir ferman ile yasaklanmis, toplu kesim
yerleri belirlenmis, kasaplik hayvanlarnn etlerinin bir
yerden baska tasinmasi ve dagitimasi bir dlizene
sokulmustur.

Kasaplik meslesi isi geresi cok zor ve kirli bir meslek
oldugu icin &zellikle ilk zamanlarda ayak takimi
tarafindan yapilan ve yillar icinde gelismesi gec olan
bir meslek olmustur.

Gecmiste kasaplar hicte tekin insanlar degillerdi ve
adlan sik sik hirglre ve kabadayiliga karisir herkes
kasaplardan cekinirdi.




Fatih sultan Mehmet'in ayni fermani cercevesinde,
kasaplarin ruh halini saglikli tutabilmeleri amaciyla,
kasaplarin yilin altr ayl mezbahada calistinimasi
ve yilin diger alti ayinda ise bahgivanlik islerinde
calistinimalari karara baglanmistir.

Amerika’da ik mezbahanin 1640 yilinda
Connecticut eyaletinde kuruldugu bilinmektedir.

Avrupalilar, mezbaha duzenini  Osmanlilardan
O8renmelerine ve 6zenmelerine karsin,  1800’IU
yillarn  basina  kadar Avrupada mezbaha
kurulamamisti.  Avrupa'da  Kesimhanelerin  halk
sagligl acisindan dnemini ilk kavrayan deviet adami
Birinci Napolyon olmus ve 1807 yilinda Paris'te bir
mezbaha aciimasini emretmistir. Bu tarihten sonrada
modern mezbahalar Avrupa’'da, Uzak Asya ve
Sahra alti Afrika’sinda yayginlasmaya baslamistir.

lkinci Dinya Savas'ndan sonra mezbahalarda
soguk depolarin da kullanimaya baslanmasiyla,
daha saglikli ve daha uygun fiyatlarla ete ulasabilmek
mumkun hale gelmistir.

Yiksek oranda protein iceren kirmizi ette bulunan
protenler, vicutta Uretilememesi sebebiyle diyetle
alnmasi gereken esansiyel amino asitlere sahip
olmasi nedeniyle zengindir. Ayrica, krmizi et
vicudun ihtiyac duydugu cinko, magnezyum,
demir, fosfor ve kobalt icin ana kaynak sayilmaktadr.
Ozellikle demir, kirmizi ette organizmanin kolayca
sindirebilecesi bir sekilde bulunur. Bunun icin
kansizlik cekenlere kirmizi et tiketmesi tavsiye edlilir.
Et ve et Urlnleri; Tiamin, Riboflavin, Niasin, Biotin,
B6, B12, Pantotenik asit, Folasin gibi B kompleks
vitaminleri de icermektedir.

Modern ve helal kesim yapan
mezbahalardaki et isleme prosesi su
sekildedir. ilk olarak cesitli uzakliklardan
gelen hayvanlar, padok adi verilen,
hayvan sayisina gbre ayarlanabilen
bekleme alanlarina alinirlar.

Kaliteli ete sahip olmak icin, kesim éncesi hayvanlarin
stres altinda olmamalari gerekir. Bu nedenle padok
alaninda en az bir gin bekletimesi ve kesime
hazirlanmasi dnerilmektedir.

Padokta bekletilen Blyukbas hayvanlar sirayla kesim
alanina getirilir. Kible ydnune cevrilen hayvanlar
besmeleyle devirme kabininde kesilir ve kanlar
akitilir. Hayvanlarin ayak ve boynuzlar alinir. Derileri
yuzuldukten sonra, ic organlarl alinir Karkas haline
gelmis gdvde bolundr.

Padok

Karkas bélime



Veteriner kontrolinUn ardindan dis temizlik, trim
ve tartma islemlerinden sonra &n sogutmasi yapllir
ve sevkiyata kadar soguk depoya konur. Hayvanin
kesilmesinden soguk depoya gelene kadar gecen
zaman 20 dakikayr secmez.

Kicukloas hayvanlar ise padokta bekletimesinin
ardindan sirayla kesim alanina getirilir. Kibleye
cevrilen hayvanlar besmeleyle kesilir ve kanlari akitilrr.
Hayvan deri ylzmeye hazirlanir ve deri ardindan da
ic organlar alinir. Veteriner kontroll, genel temizlik,
trim ve tartma isleminin ardindan én sogutmalari
vapildiktan sonra soguk depolara alinir.

Modern mezbahalarda, hayvanlarin
islami kurallara uygun bir sekilde saglikli
olarak kesilmesinin yani sira dogru bir
teknolojiyle depolanmasi et piyasasinin
en hayati konusudur.

Et; tavuk ve baliga nazaran depolamasl, islenmesi
daha kolay ve dayanikli bir gidadir. Ancak, karkas etin
sogutulmasi ve depolanmasi, etin hem fire vermesi
hem de etin uzun sUreli taze olarak saklanabilmesi
acisindan cok dnemlidir. Kesim sUrecinin ardindan,
karkaslarin tartidan sonra sogutulurken verecegi fire
% 2'in altinda olmalidir. Diger yandan etin cildinde
meydana gelebilecek kararma ve morarma etlerin
pazar degerini duslrecektir. Bu nedenle sogutma
sistem ve kapasitelerinin dogru dizayn edilmesi cok
Onemlidir.

Bir diger dGnemli konu da mezbahadan ¢ikan etlerin
taze olarak saklanabilme zamanidir. Et karkasindan
ayrnlip parca et haline getirildikten sonra vakumlu
paketleme ile 60 gUn taze olarak soguk depolarda
dondurulmadan saklanabilir.

Basit bir ilave koruyucu islemle ou vakumlanmig
paketlerdeki etlerin taze saklama surelerini 90 glne
clkartabilmek mumkanddr. Bu isi yapmanin tek ve en
dogru yolu karkas etin kesildigine 7 civarinda olan
PH degerini, etin sogutulmasl esnasinda kontrollt
olarak 5.6 civarinda kalmasini saglamaktir. Etin
nefasetini de artiran bu ydntem taze et talebi cok
olan Ulkelerde buyUk ticari firsatlar yaratmaktadir.

Vacumlanmis et

Karkas et; dinyanin en buyik gida
ticareti yapilan et piyasasinin temel ham
maddesidir. Kasaplar, perakende et
piyasasini bu karkaslarla beslerken tim
ileri islenmis et Urunleri bu karkaslardan
siynimig etlerle Uretilmektedir. Hayvan
irkimiz dosgru, hayvaninizi beslemeniz
iyi de olsa mezbahanizda islenmis

hayvaninizdan dogru karkas almalisiniz.

1 kilo et elde etmek icin ne kadar cok su
ve yem tlkettigimizi unutmadan etimize
saygl duyalim etimize sahip cikalim.







Denizler, géller ve akarsularin kiyisinda yasayan ilkel
insanlar, diger canli tlrlerin sularda ne sekilde avcilik
yaptigini gdzlemleyerek balik aviamayr 6grendiler

insanlar ilk zamanlarda ihtiyaclan olan besini, basitce
vaptiklar av araclar ile, avlayabildikleri hayvanlardan,
topladiklar meyve ve bitkilerden sasliyorlardi.

kel insanlar icin balk elle yakalanmaya calisilan
degerli ve lezzetli bir besindi.

Neolitk déneme ait buluntulardan elde edilen
bilgiler ile yerlesik dlizene gecen atalarmizin balik
ve hayvansal su Urlnleri avciliginda  kullaniimak
Uzere, tas, agag, kemik, diken gibi malzemelerden
zipkin, olta ve kakiclar yaptiklan belilenmistir.

Bunun yani sira MO 3.000 yilinda Cinliler, tuzlu su
ile doldurulmus havuzlarda kefal Uretiyorlardl.
Romalilarin da havuzlarda sazan ve tatl su kefali
yetistirdikleri bilinmektedir.

Balik¢iliga ait ilk yazili kaynaklar, M.O.2000 yilina ait
Misir yazitlarinda ortaya cikmistir. Bu kaynaklarda
Misirl balikcilarn - kullandiklan a8 sekillerinden
bahsedilmektedir.

DUNYADA AVCILIK iLE 95 MILYON TON
YETISTIRICILIK YOLUYLA 74 MILYON TON

TOPLAM 168 MILYON TON BALIK ELDE EDILMEKTEDIR

HINDISTAN




Cinli balikcilann eskiden beri dogal olarak buz tutan
gbllerden, akarsulardan ve havuzlardan toplanan

buzlan  balklarin  muhafazasinda  kullandiklari

bilinmektedir.

Avrupada ise Yeni tutulmus taze baliklarin muhafaza
sUrelerini  uzatmak icin  sogutulmasi  dusuncesi
ilk olarak 18. yuzylda balklarn deniz yolu ile
lskocya'dan Londra'ya taginmasi sirasinda ortaya
cikmstr.

19. ylzyilin sonlarinda balikcr teknelerinde mekanik
olarak Uretilen buz, balikcilarn hayatini kdkinden
degistirmistir. Bundan sonra birtakim  sistemler

gelistiriimis olsa da bunlarn hicbirisi  baliklarin
sogutulmasinda
olmamistir.

kullanilan  buz kadar faydall

ingiliz balkgl teknesi

Balik eti, besleyici degeri oldukca yuksek, mikemmel
bir gida kaynagidir. Ballk zengin protein icerigi ve
vapisinda bulunan coklu doymamis yag asitleri ile
vlcudun temel besin maddeleri ihtiyacini karsilar.

insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari (izerinde
olumlu etki yapmasl ydnlyle de hastaliklardan
korunma ve saglikli bir yasam surdirebilmek icin
balik cok dnemli bir besin maddesidir.

Baliketi yuzde 18-20 oraninda protein icermektedir.
A,D ve B vitaminleri acisindan da oldukca zengindir.
Balik; fosfor, demir, selenyum, iyot, kalsiyum ve

Onemli bir omega 3 kaynagidir.

Balikcilik ve su urinleri, diinya capinda
yuz milyonlarca insan icin onemli bir
gida, gelir ve gecim kaynagidir.

Diinyada 1970 yilinda 57 milyon tonu
avcllk 3 milyon tonu yetistiricilik
olmak lizere sadece 60 milyon ton
balik tuketilirken bugin 95 milyon ton
avciik ve 75 milyon ton yetistiricilik
yoluyla toplam 170 milyon ton balik
tiiketilmektedir.

Bu sayede dunyada kisi basina balik arzi, yetistiricilikte
yasanan dinamik buylme sayesinde yeni bir rekorla
20 kg'a ulagmistir.

Cin,htkimetinin de destegiyle ballk yetistiriciliginde
50 milyona yaklasan Uretimiyle acik ara Uretim
lideridir. ~ Cinliler yetistiricilikte yogunlukla
sazangillerin Uretimini yapmaktadir.

Dinyanin diger baslica buyldk balk Greticileri
Hindistan, Vietnam, Banglades ve ABD'dir.

Cin balik ‘t-'\careti



Ticareti yapilan degerli 4 grup; tung, 1stakoz, karides
ve kafadan bacaklilardir.

170 milyon ton olan balik Gretimin 70 milyon tonu
canl, taze formda kullanilirken, 45 milyon tonu
dondurulmus, 20 milyon tonu konserve edilmis, 17
milyon ise tonu kurutulmus, tuzlanmis ve tutstlenmis
formda tiketime sunuluyor.

92014 ve 2015 vyillarnda Avrupa Birligi acik ara balik
ithalati icin en buyuk market olurken, onu Birlesik
Devletler ve Japonya izlemistir.

DUNYA BALIK TICARETI
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 GRENM _TAE  DONDURULMUS KURUTULMUS  KONSERVE DONDURULMUS ~ KURUTULMUS ~ KONSERVE
URETIM TUKETIM >

Balk ticareti gelisen Ulkeler icin gelir yaratma,
isthdam, ve beslenmedeki dnemli roline ilave
olarak doviz kazancida saglamaktadir. 2014 yilinda
gelismekte olan Ulkelerin balikcilik ihracat 80 milyar
Amerikan dolandir. Bu tutar piring, tutun ve seker
gibi ana zirai emtia bileseninden daha fazladr.

Diinyada toplam balik tiretiminin, avcilik
ve yetistiricilik ile birlikte 2025 yilinda
200 milyon tona ulasacagi yetistirilen
baligin avciigi yapilan balik miktarini
gececegi ongorilmektedir.

Bu artisin arkasindaki neden, insanlarin gelir artigl,
sehirlesme, depolama kapasitelerinin - artmasi ve
dagitm olanaklarinin gelismesidir

Asya Ulkeleri 2025 yilinda toplam Uretimin %90’
temsil ederek temel Uretici Ulkeler olarak yerini
artirarak koruyacak gibi gérintyor.

Dunya balik Uretimi populasyonun % 60’ ni yalniz
basina Ureten Cin'in yani sira diger énemli artisin
Latin  Amerika Ulkelerinde ve &zellikle sektdre
vapllan &nemli yatinmlarindan dolayr Brezilya'da
olmasi beklenmektedir.

Konserve



SOGUK DEPOLAMA

Balklarn  sudan  c¢iktiktan ~ sonra,  kalitesinin
bozulmadan tlketiciye ulastinimasi ancak ve ancak
hizlica sogutuimaslyla mumkindur. Bunu yapmanin
en pratk ve geleneksel yontemi balg buzla
bulusturmaktr.

Balk tutulmasindan islenmesine  sevkiyatindan
pazara sunulmasina kadar buzdan ayrimaz. Hassas
cilde sahip olan baligin su kaybini minimize edip
ideale yakin koruma saglayan ince buz parcalar bu
sektorin seyyar sogutuculandir.

Su UrUnlerinin depolama suresini uzatmak amaciyla
vapilan dondurma islemi, gida kaynakli patojenlerin
kontrol ediimesinde cok dnemli rol oynamaktadir.

Bu is icin -35 ©C odalarda soklanan deniz Urlnleri
donmus gida odasina alinarak uzun stre muhafaza
edilebilmektedir. Donduruimus bu  deniz Urtnleri
paketlenerek  etiketlenir.  Etiketlenen  Urlnler
-18 derecedeki donmus muhafaza odalarinda
depolanrr.

Hizll nUfus artisi, asin ve bilincsiz avcllik, cevresel
olumsuz faktérler dinyanin dosal balik kaynaklarinin
hizla azalmasina ve hatta bazi tlrlerin neslinin
tukenmesi riskine yol actl. Gelinen bu noktada,
dogal balk stoklarn giderek azalmasi ile ortaya
clkan acik ancak kaltdr balikciligl ile kapatilabilecek
gibi gdéruntyor.

Sadece 1970 yilinda tuketilen baligin
% 5’ i balik uretme ciftliklerinden elde

edirken bu oran bugiin % 40’a ulast
2050 yilinda ise % 60’ a ulasacak gibi.

Artik ballk Uretmeden balik yememiz artik mimkin
gorinmuyor.  Umudumuz  alk  Uretimimizin
denizlerdeki dogal ballk popilasyonu Uzerindeki
baskiyl azaltmasi,

unutmayalim hayat denizde basladi ve
hepimiz ayni gemideyiz.




Tavuklann evcillestirimesi ile ilgili ik veriler MO.
2000 vyillanna tarinlenmektedir. Tarihi bilgilere gére
bugtnki evcil tavuklann ik atalarnin® Gineydogu
Asya'da yasadigi saniimaktadir. Glneydogu Asya
ormanlarinda yasayan, bugun de bilinen dort yabani
formun tavuk irklarinin gelismesine katkisi - oldugu
veya koken olusturdugu bilinmektedir.

Evcil tavuk soyunun  vyayilmasl  konusundaki
genel kani, GlUneydogu Asya'da evcillesen
tavugun, Rus steplerindeki kabileler yoluyla dnce
Avrupa’ya yaylldigl, Hindistan'daki evcillestirmenin
ise GuUneydogu Asya'dan cok sonra oldugu
yonundedir.

Evcil tavukculugun ticari anlamda gelisimi sanayi
devriminin baslamaslyla ivme kazanir. Isi, 15k ve
nemin denetlenebildigi ik modemn kimesler
sayesinde yuksek Uretim kapasitesine ulasan tavuk
ciftlikleri, Ingiltere’de 1920’lerde, Amerika Birlesik
Devletler ‘inde ise Ikinci Dilnya Savaginin ardindan

yaysinlagmistr.

DUNYADA TOPLAM TAVUK ETi URETIMI 100 MILYON TON



Gecmis vyillarda tavuk eti, yumurta Uretimine
gbre ikincil bir Grindu ve vyalnizca yeterince
yumurta veremeyen kartlasmis tavuklar kesilerek
satisa sunulurdu. Ancak, 20. yUzylin ortalarinda
teknolojilerin hizla gelisimi sayesinde et Uretimi,
uzmanlasmis bir sanayi dall olarak yumurta Uretimini
geride birakmistr.

Kimes yapimi, donanim ve beslenme gibi kimes
hayvanlan yetistiriciligi ile ilgili kesifler ve icatlar artig
gbstermis, tavuk ve yumurta Uretimi hizla geliserek
dev bir sanayiye dénusmustur.

Et tavukculugunda Uretim stresinin cok kisa olmasi,
birim alanda yogun Uretim yapilabilmesi, yemin ete
dénisme oraninin hizi, is gucunun diger tarmsal
isletmelere oranla daha dustk olmasi, kirmizi
etle kiyaslandiginda tavuk etinin ucuz olmasi gibi
nedenlerden otlrl pazarlarda kolayca ve dncelikli
yer bulmasina olanak saglamistir.

Yararli bir besin maddesi olan tavuk, hindi, érdek ve
kaz gibi kanatli hayvanlarin yag ve enerji kapsamlari
sISIr ve diger etlerden daha dusutk, ancak protein
bakmindan ise daha yuksektir. Yumurta mineral
maddeler, vitamin ve proteinler bakimindan cok
zengin, lezzetli ve sindirimi kolay mide ile dost bir
tavuk Uranudr.

Tavuk eti ve Urlnleri insan beslenmesinde gerekli
olan tim aminoasitleri yeterli ve dengeli miktarda
icermektedir. Dustk yag ve kolesterol oranina
sahip olmasi ve guclu bir protein kaynagi olmasinin
yani sira B2, B6, B12 vitaminleri acisindan oldukca
zengindlir.

Dinyada broiler Uretiminde basi c¢eken Ulkeler
sirasiyla 13 milyon tonu askin Uretimiyle Brezilya,
Cin ve 11 milyon tona yakin Uretimiyle Avrupa
birligi toplulugudur. 1961 yiinda 7,6 milyon ton

olan dunya tavuk eti Uretimi bugtn 90 milyon tonu
asmistir.




Tavuk ve drlnleri, gUnimUzan  onemli  bir
sorunu olan yetersiz beslenme Uzerinde anahtar
konumdadir. CunkU tavuk dogasi geregi hizll ve
kolay Uretilebilen en dustk maliyetli gida Urdnu
grubunda yer almaktadir.

GUnUmUzde tavuklar genel olarak etci ve yumurtaci
olarak yetistirimektedir. Bu sayede her iki yonde
de cok verimli sonuclar alinabilmektedir. Oyle ki;
bir yumurtlama ddéneminde bir tavuk 330 yumurta
yumurtlayabilmektedir. Etci tavuklarda 1,6 kg yemle
1 kilo canli agirlik elde edebilmek mimkindr.

h | " ‘

-

Tavuk  Uretiminin  cogaltimasi  ve
gelistiriimesi gercekten de gezegenimizin
geleceSi icin dahiyane bir fikir olarak
gorunuyor.

Parca ve butun olarak tlketilmesinin yani sira tavuk,
leri isleme alanlarinda sosis, sucuk, jambon ve
salama ddnUsturtlerek cok genis capli bir ekonomi
yaratmaktadir. Ayrica, baharatlarla hamur haline
getirilen tavuk eti, kaliplarda porsiyon formuna
getirilip 6zel kangimli unlara bulandiktan sonra
pisirilerek dondurulur. Metropol yasaminin getirdisi
kosusturmadan zaman bulamayanlarn tercihi, yar
pisiriimis ve beg dakikada hazir hale gelmis snitzel
nugat, déner ve benzeri Uranlerdir.

Tavuk eti Uzerinden bir diger kazanc kalemi
ise gunUmuzde sayllarn hizla cogalan fast food
magazalarinin sundugu birbiriyle yarisan &zel soslu
monUlerdir.

Tavuk sosis

—




6 haftada gelisimlerini tamamlayan canli piliclerin
pazarlara sunulmasinin ilk duragi kesimhanelerdiir.

Piliclerin kesilme islemi Misliman Ulkelerde islami
kurallara uygun sekilde elle yapilirken bircok tlkede
makineler yardimi ile yapilmaktadir.

Tavuk modern tavuk isleme tesislerinde  kesildikten
95 - 3 saat icinde O ila +4 derece arasinda
sogutulmus ve paketlenmis Urin haline gelir. Bu
piliclerin bir kismi  kalite kontrolinden gecerek
soguk hava depolarna alinirlar. Bir kismi ise
posetlenerek paketlenir. Posetlenmeyen pilicler
ise Urun cesitlendiriimesi icin parcalama ve isleme
boluimune alinirar.

Tavuk etleri kirmizi etlere oranla bozulmaya karsl
daha hassastir. Bu nedenle tavuk etlerinin sogukta
saklanmasinda depolama sicakligi ve baslangictaki
mikroorganizma yUkd dayanikliligini - direk olarak
etkilemektedir.

Tavuk, taze ve donmus olarak iki sekilde muhafaza
edilebilmektedir. Taze Urlnler O - 4 °C araliginda
sogutulmus olarak yaklagik ki haftalik raf omri
etiketiyle soguk zincir bozulmaksizin marketlere
dasttilirlar.

Dondurulmusg  Urtnlerin raf omrU ise karkas veya
parca et olmasl ve depolama sicakligina bagli olarak
6 ile 24 ay arasinda degismektedir.

Bu islem, (-35,-40 °C) sicaklia sahip soklama
odalarinda yapiimakta ve soklanan drdnler (-18 °C)
ile sabitlenmis odalarda muhafaza edilmektedir.

Tavuk Uretmek tam bir organizasyonu gerektiriyor.
Yem ve yavru temini isi cok dnemlidir. GUnumuz,
tavuk ciftliklerinin ise her gecen gun kapasiteleri
artmaktadr.

Dunyadaki tavuk Uretimi coktan sigir ve koyunlardan
elde ettigimiz miktari asarak 100 milyon tonun
Uzerine ciktl. 2020 yilinda, yuksek Uretim rakamlarina
sahip dunya domuz Uretimini de asarak 120 milyon
tonun Uzerine cikacak. Istatistiler, en yuksek et
Uretimi artiginin tavukta oldugunu ve bu artisin
devam edece§ini gdsteriyor. Et Urlnleri arasinda
dinyada en ¢ok ticareti yapilan Urindn acik ara fark
ile tavuk eti ticareti olmasi da enteresan baska bir
konu.

Tavuk, yuksek verim potansiyeli ve satin
alinabilir en ucuz protein kaynagi olmasi
nedeniyle, gelecekte gezegenimizin
beslenme sorununun ¢dzimlenmesinde
umut vaat ediyor.

"
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UNLU MAMULLER

uniu mamuier

Gocebe hayat yasayan insanoslu uzun stren buzul
caginin ardindan gelen daha elverigli iklim kosullar
sayesinde sayica cogalmaya ve doSada hazir
bulduklarindan daha fazla yiyece3e gereksinim
duymaya baslad!.

insanlar 200.000 yildir strdiirdikleri gdcebe avai-
toplayicl hayat biciminden milattan 10.000 yil dnce
neolitik ddnemde yerlesik-Uretici yasama gectiler.

Neolitk dénemin ilk yerlesik yerle§im bodlgesi
GUneydogu Anadolu, kuzey Suriye ve Iran’in batis
arasindaki Ucgen sahadir.

Bu tezi kanitlayan arkeolojik en onemli veri ise
12.000 yil 6ncesine ait olan bugday! kalintilarinin
Turkiyenin - glneydogusundaki  Gobekli  Tepede
bulunmus olmasidir.
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Gobekli Tepe

Misir fresk

Aslinda her sey neolitik ¢ag ile basladi. Strekli yer
degistirmekten bikan atalarmiz, bereketli hilal adl
verilen bolgede yerlesik dizene gecmeden dnce
bu bdlgenin dogal bitkisi olan bugday ve arpa
ile tanisti. Bugdaydan ekmek yapmayl &38renen
atalanmiz icin bu bir besin devrimiydi. Kolay ve
zahmetsizce elde edilen bu doyurucu besin
insanoglunu yerlesik hayata ikna etti, cinkl ekim ve
hasat ayni yerde uzun sure kalmayi gerektiriyordu.

Eski Misirlilardan kalma duvar resimlerinde, taslarin
arasinda tahil ezerek un elde etmeye calisan
kadinlan canlandiran figtrler, ekmegin  Misirlilarin
klltGrinde ki 6nemini belirten ik kanitlardir. O
dénemin ekmekleri, oldukca sertti. Ancak, yass
somunlarin askeri kamplara ya da av bolgelerine
tasinmasi da oldukca kolaydi. Yaygin inanisa gore,
MO 2.000 vyillarinda Misirli bir firnci, hazirladigs
ekmek hamurlarnni glinesin altinda unuttu. Bu arada
hamur mayalanmisti. Firnci, bu hamuru diger hamura
katarak finna koyunca, pisen mayall ekmeklerin
kabardigini gérdu.

Zenginlerin ve soylulann cok sevdigi bu yumusak
cignemesi kolay lezzetli ekmekler o kadar deger
kazand ki, Eski Misir'da bu ekmekler para yerine bile
kullaniimaya baslandi.

Misirlilardan  firncilik  sanatini ¢Srenen Yunanlilar,
Dogulularinkine  benzer  ekmekler  yapmaga
basladilar, ardindan Romallar MO 600 yilinda
Yunanlilardan ekmek yapmayi &3rendiler.

Neolitik dénemde geleneksel bir sekilde un yapma

Geleneksel ekmek pisirme.

1859'da Fransiz  bilim adami Louis Pasteur,
mayalanma olayinda mikroorganizmalarin roldnd
cozerek fermantasyonun mekanizmasini tarifledi .

Bu yildan sonra ekmek Uretimi bir devrim daha
gecirdi . CUnka 1870’lerden itibaren katiksiz yas
maya Uretimine basland. 1880 yilinda Isvicre’de ilk
basarill mekanik degirmen yapildi.

Bdylece daha beyaz ve kaliteli ekmekler yaysinlast.




Ekmek cabucak enerjiye donlsebilen cok dnemli,
doyurucu ve besleyici bir karoonhidrat kaynagidir.

B vitaminleri acisindan da cok zengin olmasinin yani
sira Demir, magnezyum minareleri de ekmegin gida
degerini destekler.

Besin piramidinin temelini olusturan gidalardan biri
olan Ekmek bu &zellikleriyle hem gecmiste hemde
ginimuzde en gbzde besin kaynagl olmaya

devam ediyor.

Ekmegin ham maddesi olan bugday
hasatindan 2015/16 sezonunda 730
milyon ton Uriin elde edilmistir.

Cin 130 milyon ton ile lider olurken, 90
milyon ton ile Hindistan ve 60 milyon
ton ile Rusya ilk t¢ii paylasmaktadir.

Kisi bagl ekmek tuketiminde Avrupalilar tartismasiz
liderdir. Avrupall Ulkeler arasinda Turkiye kisi bas
ekmek tuketiminde 150 kg ile birinci sirada yer
almaktadir. Sirbistan 125 kg tUketimiyle ikinci ,
Bulgaristan 105 kg ile GcUncU sirada yer alir bu siray!
Almanya ve Rusya takip eder, Avrupa’da tlketilen
unlu mamuller pazarnin deger olarak % 80'ini
ekmek olusturmaktadir.

Ekmesin tlketiciye dagiim seklinde en tercih edileni
taze olarak sunulmasi olsada ,dagitm zorlugundan
dolayr paketlenerek uzun 6Gmur saglanmis ve vyari
pismis Urdnlerde piyasaya surdimustar.

Dondurulmus ekmek, cérek, kek, pizza ve manti
gibi  Urnlerin  bir ticarete ddnulserek yarattigl
hareketliligin tarini ise son 15 yili kapsamaktadir.

Bu boslugu ilk fark ederek ataga gecen ve dinya
capinda blylk bir pazar payina sahiplenen Kanadg,
Isvicre, Meksika ve ltalyall sirketler olmustur.

Amerika Birlesik Devletleri, Avrupa birligi ve Rusya
ise istahll talepleriyle tiketimin en yaygin oldugu
bodlgelerdir.

Dondurulmus ekmek Urtnleri pazarinda en onemli
kalemi pizza olustururken, hamburger ekmegi,
milféy hamuru, kruvasan, pilmeri, manti ve bdrek
cesitleri cok talep gdrmektedir.

Perakende  finnlan  talepteki  dalgalanmalari
karsilayabilmek amaciyla bircok cesidi  derin
dondurarak saklamaktadir.

Hangimiz firndan cikmis sicak bir ekmesi sevmezki.
Ancak ekmek Uretimi ; hamurun karimasl ve
mayalanmasl icin bekletiimesi sureclerini gerekdtirir.

GUnUmuz insaninin artk herseyi var ancak zamani
yok. Unlu mamuller Uretiminde iki tir maya kullanilir
Birincisi endustriyel maya dedigimiz buyuk kapasiteli
fabrikalarda hizl Uretimler icin kullanilan mayalar .

lkincisi  daha cok butik Uretim yapan finnlarda
kullanilan geleneksel eksi mayalar. Eksi maya kullanilan
ekmeklerde mayalanma 6 saat ile bagslar 72 saate
kadar cikar.

Bu ekmekler en lezzetli olanlardir. Endustriyel
finnlarda ise unun suyla bulusup ik hamurun
tutuimasindan ekmegin finndan ik cikisina kadarki
sUre U¢ bucuk saati gecmez.




Ekmek fiyatlan &zellikle gelismekte olan yada
az gelismis Ulkelerde cok &nemlidir. Bu ylzden
Ureticiler arasinda kiyaslya bir rekabet vardir.

Ekmekteki rekabetteki fiyat bir yana en onemli
diger bir hususta taze ekmegin strekli olarak hazir
bulundurulmasidir.  Ekmegin strekli olarak taze
piyasaya sUrllebimesi icin artk tUketim yerinde
Uretim yapilmasi gerekiyor.

Bunun igin finnlar kiculttldd mayalanmay! yavaslatip
her an pisirilebilecek kivamda tutmak icin 4 derecelik
sogukta depolayabilecek kabinler Uretildi.

Asll hareket ise donmus hamur Urdnlerinde basliyor.
Bu sektdrde Dondurulmus Urtinler ise 35-40 °C'de
soklandiktan sonra 18 °C’de muhafaza altina aliniyor.
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Bu uygulama oOzellikle daha cok yag ihtiva eden
kruvasan pogaca ve benzeri Urlnler icin daha kolay
uygulansada artik pek cok ekmek cesidide donmus
gida zincirine katilyor.

Bir yil boyunca donmus olarak saklanabilen unlu
mamuller &zel dizayn ediimis cdzme ve kabartma
kabinleri sayesinde istenildigi zaman pismeye hazir
Urtn hazirlayabiliyor. Unlu Urlnler sektord, — strekli
gelisen, yukselen dinamik bir seyir izlemektedir.
Bunda en buyuk etki Urdnlerin dondurularak
pazarlanmaya baslanmasidir.  Her daim, ticari
olarak buytk firsatlar sunmaya hazir soguk ve
donmus muhafaza ayni zamanda da yasamlarmizi
kolaylastirmaktadir.

Norvec asllli Amerikall dinya vatandasl biyolog
Dr. Norman Barloug'un s&zUnU  animsayarak

noktalayalim.

“Eger baris istiyorsaniz adaleti
saglayin; fakat ayni zamanda
daha fazla ekmek liretmek icin
tarlalari ekin, aksi takdirde baris
olmayacaktir”




SUt ve sUt Urlnleri insanin dogdugu  andan
baslayarak, hayatinin  tUm evrelerinde  ihtiyag
duydusgu temel besin maddeleridir.

EGer sutun gecmisinden séz etmek istiyorsak bir
tarih vermemize hic gerek yok. Dogduktan 20
saniye sonra annesinin kucagina abanmis yavru,
sagina soluna bakinmadan kokuyu takip eftti ve
: annesinin meme ucunu buldu. Oysa olup bitenden
= daha annenin bile haberi yoktu.

o Disi memeli hayvanlann dunyaya getirdikleri
e yavrularini besleyebilmeleri icin, meme bezlerinde
RSN meydana gelen ve yavru icin lazim olan her tarll

Q.

besin maddesini icinde bulunduran, hafif sarmsi
beyaz sivi, insanlarn hemen dikkatini cekmis olmalr.

Firsatlardan yararlanmasini  fazlasiyla bilen insan
zekasi, faydall bir gida bulur da hic durur mu?

Bir icecek olarak st kullanimi, MO 9000'de iran,
Afganistan ve Anadolu topraklarinda, hayvanlarin
evcillestirimesiyle basladigi tahmin edliliyor.

DUNYADA TOPLAM SUT URETIMI 800 MILYON TON

i 20 milyon ¢
pa ve Kuzey Amerika

-

0 Milyon ton



MO 4. ylizylda Antik Trakya halki, “prokis” denilen
eksi tada sahip yoSurt benzeri bir yiyecesi
Uretiyorlardl. Sut isleme tekniklerini, bugunkd Rusya,
Orta ve Dogu Avrupa Ulkelerine tanitanlarn da
Tarkler, Mogollar ve diger gbcebe kavimler oldugu
tahmin edilmektedir.

Yunan ve Roma déneminde peynir yapllabildigini
Homeros'un yazdiklarindan &greniyoruz.  Roma
déneminde sert peynir askerler ve gezginler icin
ideal protein dolu bir gida olmustur.

Sut ile cok &nceleri tanisan Avrupa Ulkelerinin
ardindan, Amerika kitasina ilk stt inekleri 1525 yilinda
Ispanyollar tarafinda Meksika kdrfezine indlirilir ve ilk
geldigi yer olan Vera Cruz sehrinin adiyla tim kitaya

yavilir.
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Louise Pasteur ( 1822-1895)

Bir adam cikar butin dinyayr degistirir
derler.

insan saglig! icin tartisimaz yararlara sahip olan st
bekletilemiyordu. Sutiin biyokimyasal bilesiminden
dolayr mikroorganizmalarin cogalabilmesi icin son

derece uysun bir gida ortami olmasi nedeniyle,
hastaliklarin yayllmasina sebep oluyordu.

Fransiz mikrobiyolog ve kimyaci Pasteur, 1862 yilinda
sutin saglikli hale getirip tdketimini cogaltabilecek
pastorizasyon metodunu gelistirdi.

Kimya profesérii ve devrinin en buylk
bilim insanlarindan biri olan Louis
Pasteur sadece 11. 000 yildir ictigimiz
sUtin tarihini degistirmekle kalmadi,
Pastorizasyon sayesinde sut basta olmak
Uzere sarap, bira, meyve suyu gibi
diger mayalanabilir sivilarin da uzun slre
saklanabilmelerinin yolunu acmis oldu.

1884 yilinda, ilk sut sisesi New York eyaletinde
kullaniimaya baslandi.  Pasteur, sutte  devrim

varatacak ticari pastérizasyon makinelerini 1895
ylinda tum dunyaya tanittl. Bu ydntemin kesfiyle
artik sUtl depolamak, uzun mesafelere dagitimini
vapabilmek ve sutten Urlnler elde etmek mdmkdn
hale gelmisti.




Bugln, vyaklagsk 800 milyon ton sut Uretimin
gerceklestigi dinyamizda Uretim lideri 160 milyon
ton ile Avrupa birligi toplulugu Uretim lideri olurken,
92 milyon ton ile Amerika Birlesik Devietleri ikinci
ve 65 milyon ton ile Hindistan en ¢ok sut Ureten
Ucuncu Ulkedr.

20. yuzyilin ikinci yansindan sonra yapilanan sut
endustrisindeki  sistem, Ulkelerin kendi taleplerini
karsllayabilmek ve arta kalan olursa da komsularina
satabilmek Gzerine kuruludur.

Diinya Uzerinde toplam (retilen sutin % 83 U
inek, kalan sttiin % 13 Hindistan’da yogun olarak
beslenen mandalardan ve % 4’ U ise koyun ve
kecilerden elde edilmektedir.

Dinya peynir Uretimi 20 milyon tondur. Uretim
bolgelerinde geleneklere dayall yerel capta farkl
tiote peynir cesitleri Uretiliyor olsa da uluslararasi
piyasalarda islem ve talep gdren peynir cesitlerinin
% 70'i Avrupa ve Kuzey Amerika'da Uretilmektedir.

DUnya tereyag! Uretimi 10 milyon tondur ve bunun
% 40 Hindistan'da Uretilmektedir. Dinya yogurt
Uretimi ise sadece 60 bin ton ile sinirlidir ve bunun
% 60 1 Sudi Arabistan’da % 14'U ise Turkiye'de
Uretilmektedir.

<
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Peynir

Tereya3

Peynir ve Tereyagdl icin cok kabaca bir hesap
vaplldiginda, 10 milyon ton peynir Uretimi icin
yaklagik 160 milyon ton sute ihtiyac duyulurken,
tereyagi Uretimi icinde 140 milyon sut gereklidir. Bu
durumda, insan sagligl icin hayati 6neme sahip bu
iki GrdnUn dretimi icin, dunya sut dretiminin yaklasik
olarak % 37.2’si harcanmaktadr.

Vicudumuz

icin - 6nemli  oldugunu  bildigimiz

bu icecekle ilgili her gin baska, baska yepyeni
bilgiler ediniyoruz. Kendisi, basl basina bir mucize
olmasinin yani sira sttten Uretilen yogurt, tereyag
peynir, kefir, krema, dondurma, simitana, ayran
ve st tozu gibi yiyeceklerin de insan neslinin
devamliligl icin vazgecilmez oldugu goriyoruz.

Beslenmenin Uc temel &gesi olan yas, karbonhidrat
ve proteinleri yeterli ve dengeli miktarda icinde
barindiran bu mucizevi sivi, cok yararll mineraller
olan kalsiyum, fosfor ve magnezyum acisindan da
cok zengindir.

Bir su bardak (200 mL) st yaklasik 130 kalori
enerji icerigine sahiptir.

Bir su bardagi sut tlkettiSimizde vicudumuza
ortalama 6.8 g protein, 9.4 gram laktoz, 7 gram yas,
cogunlugunu potasyum ve kalsiyumun olusturdugu
1.5 g mineral madde ve toplam 0.7 g A, B2, B12, D,
E, K vitaminleri almis oluruz.




SUtln sagim alanlarindan tasinarak enddstriye dahil
edilmesi, zahmetli ve planli bir organizasyonu
gerektirir. SUtin saglikl kalabilmesi icin sagimdan
bir iki saat icinde sogutulmus tanklara iletimesi
endustriyel islemenin  baslangicidir. Bu  toplama
merkezlerinde toplanan sutler soguk zincirle sut
isleme  fabrikalarina getirilir . Burada kontrollerden
gecen sUt Uretim programina gore islenir ve
sUtten Uretilen gUnlUk sUt, peynir, yogurt, tereyasi
dondurma gibi sutll gidalar; sogutma ve dondurma
islemiyle elde edilmis harika, bir birinden lezzetli ve
saglikl gidalarr olusturur.

Dinyada uretilen 800 milyon ton sutin yaklasik
varisi pastorize edilerek tuketiliyor.

Pastorizasyonun temel teknigi ; sUtd hizli bir
sekilde mikroplarin dlmesini saglayacak dereceye
kadar isitip orada kisa bir slre tutmak ve yine
mikroplarin yeniden olusumuna imkan vermeden
hizla sogutmaktir. Piyasada gunlik sut tabir edilen
sUtler 65 derece civarinda 15 saniye tutulurlar ve
hizla saklama sicakligl olan 4 dereceye indirilirek
soguk olarak piyasaya surdlUrler. ou sutlerin raf
omru 3ila 5 gUn arasindadir ve evde buzdolabinda
saklanmalidir.  Uzun  é&marla  sutler ise 140
derece civarina isitillip 4 - 5 saniye tutularak hizla
sogutulurlar. Uzun omarll sttler oda sicakliginda
2 ile 6 ay arasinda saklanabilirler.ancak bu sltlerde
aclldiktan sonra buzdolabina konmall ve iki gin
icinde tuketiimelidir. Yaygin inanigin tersine her iki stt
saklama yontemindede katki maddesi kullaniimaz.
Yine de kiyas yapmak gerekirse iki yonteminde
saglikli olmasiyla birlikte; gunluk stttn uzun GmMUrlt
sUte kiyasla A, B6 ve B12 vitaminleri ile kalsiyum
mineralini daha iyi korudugu tespit edilmistir.

Sutten Uretilen en 6Gnemli ikinci gida maddesi olan
peynir ise saklama slresince katma degeri artip
lezzetlenen nadir gida maddelerinden  biridir.
cesidine bagl olarak genellikle 2 ila 5 derece
arasinda saklanan peynirin 2 ila 12 ay arasinda
saklama sureleri bulunmaktadir. Sttten elde edilen
tereyagiise - 25 derecede 12 ay saklanabilmektedir.

Soguk zincir dunyanini sut ve sutten Uretiimis
Urnlerin - tim  dunyayr gezmesini  saglayarak
gezegenimizin en buyuk ticaret hacimlerinden birini
olusturmaktadir. Sut ttm memeli canlilarin  sadece
yavru yaptigl zaman , onlar besleyip blyltmek
icin kisa bir stre Urettikleri cok dnemli bir besin
maddesidir.

Bizler en kibar tarifiyle bu sutu asinyoruz .

Bu yuzden ister icelim ister peynir yapip
yiyelim ama sutun hicbir damlasini ziyan
etmeyelim .




DUNYADA TOPLAM ELMA URETIMI 71 MILYON TON

Din kitaplarina konu olmus efsaneler ile beslenerek
guclenmis elma, 70 milyonu askin Uretimi ile muzdan
sonra dinyada en cok tuketilen ikinci meyvedir.

Kazakistan'in Cin sinirnna yakin Tien-San daglar olan
anavatanindan tum dunyaya yayilan elmanin Uretimi,
son 20 ylda % 70 artis gostermistir. Bu artisin
% 90 a yakini  Cin'de gerceklesti. Eima Gretimini
destekleyen Cin hikimeti 38 milyon ton Uretim
kapasitesine ulasarak tam bir glic gosterisi sergiled.

Avrupa ve orta Asya'da 2000 yildan beri kultdrt
yapllan elmanin, Amerika kitasiyla tanismasi 20.
Ylzyilin baslarina denk gelmektedir. Bu strecten
sonra ABD elma Ureticilerini stibvanse ederek 5
milyona yaklasan Uretimiyle dunyanin ikinci buyuk
elma Ureticisi olmustur.

Tarkiye’deki elma Ureticileri de 1965 yilinda
basladiklan Uretim ataglyla o vyillarda 300 bin
ton olan elma Uretimini, bugin 3 milyon tonun

“lizerine cikardi. Avrupa Birligini saymazsak Turkiye,
bugin dunyanin en blylk Ucuncu Elma Ureticisi
konumundadir.




Apple Pectin
| 300 mg

Elma pektini

Kutuplar haric dinyanin her yerinde yetisebilen,
kabuguyla yenilebilen, kucuk cekirdekl, lezzetl,
dayanikli ve uysun fiyatll bu meyve yararlaryla da
mutfaklanmizin bas tacidr.

Elmada A,B,C,E grubu vitaminlerininyani sira kalsiyum,
magnezyum, potasyum, fosfor, sodyum gibi zengin
mineraller ve cesitli organik asitler bulunmaktadr.

Hasattan sonra elmanin bir bdlimu hemen pazarlara
gdnderilirken, blydk bir OIUMU de  sonradan
tUketiimek icin depolanir. Geri kalanlar ise buyuk
bir elma sanayisi yaratir. Sanayi sektdrinde elma
islenerek; ElIma suyu Elma sirkesi Elma pekmezi Elma
pestili ElIma birasi ElIma sarabl Elma puresi Elma sosu
Elma kurusu Elma pektini Ureterek bu kutsal meyveyi
taclandinyorlar.

Elma Uretiminin yaklasik % 90 1 Kuzey Yarnm kirede
yaplimaktadir. Bu yarnm kirede elma, ekim kasim
aylarinda hasat ediliyor.

ElIma pekmezi

Dalindan koparilan elmalar normal oda sicakliginda
iki hafta icinde yenilemez hale geldigi icin hasadin
yaklasik % 40 1 sonradan yenilmek Uzere soguk hava
depolarina konuluyor. Ancak, elma Ureten Ulkelerin
kapasiteleri birbirlerinden farkll oldugu gibi soguk
depolama kdltUrleri de blyUk farklilik gostermektedir.
Depolama kalite ve kapasitesi yiksek olan Ulkelerde
hasat sezonu ve sonraki donemde elma fiyatlar
daha yuksektir.

Depolama kapasitesi dusuk Ulkelerde ise yeterli
depolama alanlar olmadigl icin hasat sonrasi,
pazarlarda yigilan elmalar, talep siskinligi nedeniyle
dustk fiyatlar ile satimakta ve bu sebeple de
Ureticisine para kazandirmamaktadir. Yeterli kalitede
saklanamayan elmalar da kisa strede kepeklenip
piyasada para etmedigi icin Ureticisine zarar
vermektedir.

Dinya’da her yil uretilen 70 milyon
ton elmanin 15 milyon tonu, yanhs
uygulamalarla birlikte, saklanamadigi icin
¢6p olmaktadir.




Bu odalarin hepsinde rutubetlendiriciler ile nem orani
= stabil halde tutulur. Bu mUkemmel koordinasyon
¥ sayesinde bazi cesit eimalar O derece sicaklikta bir
vill geckin sure fire vermeden saklanabilir. Atmosfer
kontrollli depolarda saklanan elmalarin raf dmride
cok uzun olur.

Peki, sginimUzde en gelismis bu saklama metoduyla,
Uretilen elmanin ne kadar saklaniyor?

Maalesef Dunya’da 1 yilda uretilen 70
milyon ton elmanin sadece 4 milyon tonu
atmosfer kontrollli depolarda muhafaza
edilebiliyor.

Peki, elmayi en iyi saklama metodu nedir?

EImayl sogutarak saklamak, en gecerli  Dunyada Elma Deposunda
yontemlerden biri olarak bilinse de, artik ~ Atmosfer Kontrol Kullanim Yiizdeleri
elma Ureticileri elmayl sadece sogukta

muhafaza etmiyor. Gelismis teknolojiler

sayesinde elma deposunun atmosferini

de kontrol ediyor.

Atmosferi  kontrol etmek icin kurulan sistemle
oda icerisinde oksijien minimum  seviyelere

dusuruldr. Karbondioksit orani bir parca artinlarak
elmanin  solunumu  kontrol  atinda  tutulur.
Elmanin yaslanmasina sebep olan Etilenin  etilen -
absorberiyle  temizlendigi bu odalarda Elmanin %9295 %9093 %8290 %1825 %12

etilen salgllanmasini  baskilayarak azaltan 1-mcp

" ITALYA ~ USA  HOLLANDA  CIN  TURKIVE
uygulamalar da etkili olmaktadir. ’



Elmayi iyi saklayabilen yatinmcilar elmadan iyi para
kazanip Ureticisine de fayda saglarken, dogayr da
korumus oluyor.

Elma efsanelere konu olmus harika bir meyvedir.
Her elma mukemmel bir sekilde saklanmayr hak
ediyor. Aslinda bu tablo bir anlamda firsatlan da
isaret ediyor.

S AT R

450

CAOCIv 1L

#
&

.‘I;

—

AZOT
% 78,08
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% 0,03
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% 20,95

Normal Atmosfer Degerleri

Karbondioksit
% 1-5

Oksijen
% 2-5

Kontrollu Atmosfer Degerleri




Varolusu Milyonlarca yil dncesine dayanan asmanin
anavatani  Kafkasya, Hazar Denizi'nin glneyi ve
Kuzey Dogu Anadolu arasinda kalan bdlgeler olarak
gdsterilmektedir. Bugunkd Gurcistan, Ermenistan,
Azerbaycan, Iran, Anadolu ve Rusya’nin bir
bolimund de icine alan bu bdlgeler Uzimun
dunyaya yayildigi ik noktalardir. Varilan bu yargida ki
en 6nemli dayanak, bodlgede var olan son derece
ideal formda olan cesitlerin zenginligidir.

Bagcilk kavimler medeniyeti kadar cok eskilere
dayanmaktadir. Bagciligin gelismesi M.O 6.000 yilina
dayandigi bilinmesine karsin sarap Uretiminin cok
daha eski oldugu tahmin edilmektedir.

Dunya genelinde toplamda 70 milyonu askin GzUm
Uretimi yapllmaktadir. Bu miktarin yaklask %30’u
sofralik seklinde taze olarak tuketimekte ve arta
kalanlar da sanayiye aktarilarak cok buytk capli
bir ekonomi yaratmaktadir. Uzim taze kullanimin
yani sira en basta sarap olmak Uzere, kurutulmus,
pekmez, pestil, kofter, recel, meyve suyu, jole,
sirke, UzUm cekirdeSi yagl ve raki yapiminda
kullaniimaktadir.

Asma Yapragl da taze ve salamura olarak yaprak
sarmasl yapiminda kullanmi cok yaygindir. Bunun
vani sira sekerlemeler, bisklvi, cikolata ve meyveli
yosurtlarda katki ya da tane olarak da aranilan bir
lezzettir.



Dunya sofralik Uzdam Uretim verilerini
degerlendirdigimizde, 9 milyon 600 bin ton Uretimi
ile Gin lider Ulkedir. Cin'i 2 milyon 500 bin ton ile
Hindlistan ve 2 milyon ton Uretimi ile de TUrkiye
izlemektedir. Avrupa Birligi, Brezilya, Sili, Amerika
Birlesik Devletleri, Peru, Ukrayna ve Gulney Afrika
Uretim liderleri olarak diger pay sahipleridir.

Diinyada s6z sahibi birkag¢ Ulkeden biri
olan Turkiye, ayrica kurutulmus Uzim
pazarinin da lideri ve fiyat belirleyicisidir.
Uziimiin Anavatani sinirlan icerisinde yer
alan Anadolu’da var olan cesit sayisinin
1200°’Gin  Uzerinde oldugu tahmin
edilmektedir.

Bol miktarda B - C vitamini iceren Uzum, E vitamini
ile potasyum, kalsiyum, sodyum, fosfor, demir,
magnezyum ve kikUrt minerallerinin - kaynasi
niteligindedir. Uz{im ve (izim suyu tilketiminin kolon
kanserine yakalanma olasiligini ylizde 50 oraninda
azaltigr  belirtimektedir.  Kanin  temizlenmesine
yardimci olan bu sifa kaynagl meyve, icinde bulunan
inositol sayesinde kolesterol dizeyini azaltmaya
yardimcidir.




Uzimin  bircok  cesidi, ginimizde modern
depolarda uzun sUre saklanabilmektedir. Bu dzellik,
dinya genelinde ic ve dis pazarlarda kendine
kolayca yer bulmasina neden oldugu gibi; cok
buyuk capli da bir ekonomi yaratmaktadir.

Uzim depolanmasinda basar, éncelikle depoya
konacak UzUmlerin saglikll ve kaliteli olmasina
baglidi. Uzim, elma ve armudun tersine hasattan
sonra yasamini belli bir stre daha surdurerek
olgunlagmaz. Bu nedenle depolanacak Uzumler
tam yeme olumunda hasat edilerek hizla depolara
sevk edilmelidir.

Uziimiin uzun sire depolanmasinda en cok
mucadele edilecek yer; kursuni kif (Kizil ¢tirik-
Botrytis) cliriik¢il etmenidir.

Uzimin hasattan  sonra  fazla  solumamasi,
olgunlasmaya devam etmemesi depolanmasi
acisindan avantaj yaratsa da kursuni kafin onlemi
mutlaka alinmalidr.

Uzim muhafazasinda ondan fazla ydntem
gelistirise de en cok kullanilan yéntem KUKURT
DIOKSIT uygulamal olanidir. Bunun icin modifiye
atmosfer sartlan yaratabilen naylon torbalar (MAP)
ve kagtlara emdiriimis SODYUM META BI* SULFIT
kullanilir.

Botrytis Cinerea

Hasattan sonra hemen MAP  torbalar konup 6n
sogutma odasinda sogutulan UzUmlerin altina ve
Ustiine SODYUM META Bi SULFIT’li kagitlar konur.
Torbanin agzi kapatilir ve Uzumler soguk depoya
konur.




Muhafaza sUresince; kagitlara emdiriimis  veya
ped'lere konmus SODYUM META Bi SULFIT zimiin
solunumu esnasinda  cikardig su buharini absorbe
ederek yanar. Bu tepkime sonucu torbanin icinde
belli yogunlukta KUKURT DIOKSIT olusur. Bu Gzim
muhafazasinda kursuni kif le micadele etmenin
de en yaysin metodudur. Ancak tim bu yardimci
uygulamalarda naylon torbanin &zelliklerine, ilach
kagidin kac aylik streyi kapsadiging, torba ici gazlar
ve oda hava neminin oranlarina dikkat ediimelidir.

Uzun sdre muhafaza altina alinacak GzUmlerin, én
sogutma odalarinda sisi cabucak dustrdldikten
sonra ana odaya istiflenmesi, kalitesinin bozulmamasi
acisinda ¢cok &nemli ve yararlidir.

Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)

Cesitlerin hasat edildiklerinde seker oranlar farkl
oldugundan dolayr donma dereceleri de farklilik
gbsterir, seker miktarn arttikca sicaklik tekrar gdzden
gecirilmelidiir.

Uzim, 1sist hizla diistriildiikten sonra
kalitesini  uzun slire saklayabilmesi
icin, 1°C sicakliklarda, Uzim icin imal
edilmis nitelikli polietilen torbalar icinde
muhafaza  edilmelidirBu  hazirliktan
sonra UzUmi 3 aya kadar hi¢c sorunsuz
saklayabilirsiniz yalniz dikkatli uygulamalar
ve zamanla edineceginiz tecribelerle
Uzum 5-6 aya kadar saklanabilir.

1. asama

2. asama

3. asama

4. asama




NARENCIYE

DUNYADA TOPLAM NARENCIYE URETIMI 88 MILYON TON

Turuncgiller, dinyada Kuzey ve Glney yarm kulre
Uzerinde 20°-40° enlemleri arasinda yetistiriciligi
yapllabilmektedir. Narenciyenin anavatani
GUneydogu Asya’'dir. Asya'nin tropikal ve sup-
tropikal bodlgelerinde yasam bulan narenciye
cesitlerinin yaklasik 20 milyon yillik bir gecmise sahip
oldugu tahmin ediimektedir.

Beyaz cicegin ucundan bitiveren icinden su fiskiran
turuncu, sarn renkte meyveler, Asya kitasindan
Avrupa ve ardindan da Kuzey Afrika topaklarina
yaylimistrr. ispanyol'lar tarafindan ilk olarak Florida’da
ispanyol asilli bir meyve olarak tanitilan portakalin
izine sonradan ozellikle Kizilderililerin yasadigr kitanin
bazi bdlgelerinde yabani cesitlerine rastlanmistrr.

Dunya Uzerinde yaklasik 46 milyon ton ile en fazla
ticari degere sahip olan narenciye Urinu portakaldir.
Portakall sirasiyla mandalina 29 milyon ton, limon 7
milyon ton ve ardindan 6 milyon ton ile greyfurt
izlemektedir.

46 MILYON TON PORTAKAL
Q9 MILYON TON MANDALINA
7 MILYON TON LIMON

6 MILYON TON GREYFURT



Toplam olarak 88 milyon Uretilen narenciyenin,
vaklasik 32 milyon tonu Cin'de, Avrupa Birligi 11,
Birlesik Devletler ise 8 milyon ton Uretimi ile dinyanin
% 59'unu karsilamaktadir. Bunun yani sira, Meksika,
Guney Afrika Cumhuriyeti, Turkiye, Misir, Arjantin ve
Fas yUksek Uretime sahip olan diger Ulkelerdir.

TUum narenciye UrUnlerini bir potada erittiSimizde
genel olarak alicilarinin Avrupa Birligi, Amerika. Birlesik
Devletleri, Rusya, Kanada gibi gelismis pazarlar
olarak gdrsek de neredeyse tim Ulkeler bu tad
sofralarindan eksik etmek istemiyorlar. Avrupalilar bir
Uretici oldugu kadar, iyi birer tlketici konumundalar.
Biling dulzeyi yuksek olan rus halki ise saglikl
beslenme istegiyle istahli bir talep olusturuyor.

Meyvenin kabuk, yaprak ve ciceklerinden cay,
koku ve lezzet amacl kullanimaktadir. Turuncy,
sar meyvelerin icerdigi ucucu yaslar, kozmetik
sanayinde parflm, deodorant ve krem yapiminda
siklikla kullanilirken, kabuk, yaprak ve ciceklerinden
cay, koku ve lezzet amacl aromalar elde
edilmektedir.

Turuncgiller, recel, marmelat, cay ve unlu mamullerin
yapiminda kullanilsalar da asil olarak birinci olduklar
ve cok buytk bir ekonomi yarattiklar yer meyve
suyu pazandir.




Narenciye Uretiminin yaklasik olarak 3/1'i islenmek
Uzere sanayiye aktarimakta, Bu tutarnn % 80’den
fazlasi ise portakal suyu Uretimi icin ayriimaktadr.
FAO’nun kayitlarina goére, diinya genelinde 1 milyon
600 bin litre portakal suyu Uretilirken brezilya bu
miktarin 900 bin tonunu tek basina Uretmektedir. Bu
rakamin 1 milyon 200 bin litresi inracat yoluyla yer
degistiren portakal suyunun baglica alicilan Avrupa
Birligi, Birlesik Devletler, Kanada, Rusya Cin ve Glney
Afrika Cumhuriyeti gibi gelismis pazarlardir.

Portakal suyu, uluslararasi alanda hacmi azaltilarak
yogunlastinimis  konsantre seklinde dondurularak
pazarlanmaktadir. Bu nedenle, soguk depolama ve
tasima maliyeti oldukga dusuktur.

Turuncgiller, cok gozIU ve etli meyveleri, karakteristik
tat ve aromalar nedeniyle sevilerek tiketiimektedir.
C vitamini acisindan cok zengin olmalarinin yani
sira icerdigi alkoloid, flavonoid ve karotenoidlerle
bagisiklik  sistemini  glclendirmektedir.  Bunlarin
disinda Turuncgil meyveleri besinsel lifler, organik
asitler ve sekerlerin yani sira &nemli miktarda
potasyum, kalsiyum ve magnezyum icermektedir.
Tum bu zengin icerigin kanseri dnlemeden, kanl
temizlemeye, karacigeri guclendirmekten, cildi
guzellestirmeye kadar pek cok faydasi oldugu
yoénunde bilimsel calismalar mevcuttur.

Bilim insanlan insan vicudunun C vitamini
Uretmedigini ve diyetle tiketilmesi
gereken C vitamini ihtiyacinin 50-70

miligram araliginda oldugunu belirtiyorlar.
Buna gobre orta boy bir portakal bu
ihtiyaci karsilayabilmektedir.




Hasadl yapilan narenciye UrUnleri hizla depoya
tasinmall ve &n sogutma isleminden gecirimelidir.
Ticarete konu olan her narenciye Urdnu icin ayri
saklama degerleri bulunmaktadir.

Muhafaza altina alinacak turuncgiller icin % 85
ve % 90 arasinda Urine uygun bagil nem ortami
olusturulmalidir. Dinya Uzerinde yaygin  olarak

ticareti yapilan mandalina 3-4 derece sicaklkta 3 -
4 ay aras muhafaza edilebilirken, portakal 4-6 °C'de
5-6 ay arasi bekletilebimektedir. Greyfurt 8-10
derece de 5-7 ay, imon ise 10-12 derece de 7 ila
9 ay arasinda normal atmosfer standart depolarda
muhafaza edilebilmektedir.

Atmosfer Kontrollli sistemler; armut, elma gibi
meyvelerde yarattigi olagan Ustu etkiyi turuncsillerde
gbstermese de her cesit icin ortalama bir ayr askin
ek stire saglamaktadir.

Hizla nlfusu artan dinyamizda, saglikli beslenme
istegi ile artan talepler, her gecen strede kendini
iyiden iyiye hissettiriyor.

Firsatlar iyi  goriimeli  ve en iyi sekide
degerlendiriimelidir.  Soguk depolarda hakkiyla
muhafaza edilen turuncgiller, sonradan tarla
cikis fiyatlarni  katlayarak buytk bir kazanca

dénusmektedir.




Mango anavatani Hindistan ve Cin topraklarnin
gUney bolgeleridir. Kisa strede Filipinler, Endonezya,
Java, Tayland, Burma, Malezya ve Sri Lanka gioi
Glneydogu Asya Ulkelerine yayilim gdstermis ve
sahiplenilmistir.

Meyvenin tarihi M.O. 4.000 yilina kadar uzanan
Hindu yazitlarinda belgelenmektedir.

Mango, Hint din kiltdrinde cok &nemli bir yere
sahiptir. Budist rahipler tarafindan sahip cikimis ve
Hindu dininde taclandinimistrr. inanisa gére, Buda,
bir mango agacinin altinda tasarlanmis ve dunyaya
bir 0tuf olarak sunulmustur.

Caglar boyunca populerligini koruyan tatl meyve,
15. ylzyllda mangoya adini da veren Portekizlilerin
Hindistan'a gelmesi ile birlikte basta Avustralya,
Filipinler ve Bati Afrika’ya taginmistrr.

1833 yilinda Florida’ya goturiimus ve bdlge ile son
derece iyi uyum saglamig, ardindan Brezilya, Ekvator,
Batl Hint Adalarn, Guatemala, Haiti ve Meksika’da
» ikimin el verdigi alanlarda yetistirimeye baslanmistir.



Mango, ana vatani olsa da Cin'de 1958 yilindan
sonra Mao ddneminde itibar gérmis ve tarm
emekgilerinin sembolt olmustur.

Yaradilisi simgeleyen ve sefkati betimleyen mango,
batili tlke insanlar icin egzotik ve ulasilabilmesi gu¢
bir meyveyken, Guney Asyalllar icin her an ulasilabilir
el altinda olan doyurucu bir lezzettir.

Mango 45 milyon tona yaklasan Uretimiyle
yerylzinde en cok tarmi yapilan 5. meyvedir. 15
milyon ton ile Hindistan mango Uretiminde ilk sirayi
alirken, 4. Milyon 500 bin ton ile Cin ikinci, 2 milyon
600 bin ton Uretimle Tayland ise UgUncu sirada yer
almaktadir

Toplam Uretimin yaklagik olarak % 77°si mangonun
anavatani olan Asya topraklarinda yetisiyor. %13 Amerika
ve onu %10’luk Uretim ile Afrika kitast izliyor.

Glney Asya mutfaklarina blUylk lezzet katan
mango; yemeklere, salatalara, corbalara ve nar gibi
kizarmis 1zgara etlere lezzet verir ve yarenlik eder.
Eksi ve olgunlagmamig mangolar “chutney” adli
baharatll Hint salcalannin yapiminda kullanili. - Suyu,
kurutulmusu, tozu ve puresiyle Uretildigi Ulkeler icin
islenerek degerlendirilen ve ekonomilerine katki
saglayan bir yan sanayi yaratmaktadr. Ozellikle,
konserve formunda satisa sunulan mango puresi,
gelismis pazarlarda talep géren bir Grundr. Sutlu
tatlilar, tart, kurabiye gibi unlu mamullerin tath ana
yardimcr malzemesi olurken, recel ve marmelat
formunda kahvaltt masalarina renk ve lezzet
katmaktadr.

Yesil mangodan icecek elde edilirken, tursusu da
vapllmaktadir. Olgun olanlar plre, meyve suyu
nektar;, dondurma, jole, kokteyl, yogurt ve sos
yapiminda kullaniimaktadir. Ayrica, vakumlu dilimlerin
yani sira kurutulmus ve un halinde kullanimi da
oldukca yaygindir. Mango degerli bir besin kaynagi
oldugu gibi mutfaklarda, &zellikle et yemeklerinin
cesnilendiriimesinde lezzetli bir rolt Ustlenmektedir.
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Yaklasik % 8-10 kaliteli yag iceren mango cekirdegi
Uretim bolgelerinde sabun yapimi, nisasta ve
seker sanayinin aranilan ham maddesidir. Etinden,
suyundan yararlanilan meyvenin dev asa agaclar da
kendi capinda bir ekonomi yaratyor.

Mango cekirdegi

Mango agaclari, ahsap tekneler, déseme, mobilya ve
diger dekorasyon uygulamalarinda kullaniimaktadir.

Mango potasyum, lif ve kuwvetli bir antioksidan
deposudur. Kandaki kolesterol miktarinin, &zellikle
kotd kolesterol olarak bilinen LDL'nin dismesini
saglar. Yapilan arastirmalar, mangonun icerdigi
bircok bilesigin kolon, meme, 16semi ve prostat
kanserlerine karsi guclu bir koruyucu etkiye sahip
oldugu sonucunu ortaya cikarmistir. Bunun yani sirg,
bol miktarda C, A vitamini ve 25 farkli cesit karoten
icerdigi icin bagisiklik sistemini guclendirir, cesitli
enfeksiyonlarin tedavisinde etkilidir

Mangolar genellikle  maksimum  buyUklUklerine
eristiginde ve olgunlasma hentiz tam baslamamisken
toplanirlar.  Hasat sonrasi, mangolara Bazi mantar
tlrleri ve meyve sinegi gioi hastaliklarn yayilimini
engellemek ve dezenfekte etmek icin isil tedavi
uygulamalan yapllir. Bu islem, 46 °C - 53 °C derece
sicakliktaki ilacl siviicinde mangonun isitimasi ile
vapillir. Isi olgunlasmay tetikleyecegi icin mangolar
cabucak sogutmak lazimdir. Bu yuzden én sogutma
islemi, 1sil islemle dezenfekte edilen mangonun
daha uzun stre muhafazasida cok etkilidir.

Mango, diger meyvelere kiyasla cok daha az bir stre
ile depolanabilmektedir. Genel olarak mangolar 8
ila 14 °C arasl sicaklik kontrolinde muhafaza altina
alinarak ceside bagl kalarak sadece 3-4 hafta
depolanabilmektedir..

Modifiveli atmosfer paketleme “MAP” ve “1-MCP”
kombinasyonun da depolama stresinin uzamasinda
ve saklama kalitesinin artinimasinda olumlu etkiler
yaptigl saptanmistrr.

Ancak bu sure “CA-Kontrol atmosfer” ve “ULO- Ultra
dUstk oksijen” prensibi ile calisan depolarda daha
uzundur. Ayrica bu ileri tekniklerde polietilen MAP
torbalara gerek duyulmadigi gibi muhafaza suresi de
maksimum alti, yedi haftaya kadar ¢ikabilmektedir.

Cok narin bir meyve olan mangonun
hasadindan, markete ulasma anina dek
soguk zincir kesinlikle bozulmamalidir.
Mango, bahce meyveleri icerinde ucgak
tasimaciligini kullanan yegane meyvedir.
Bunun en 6nde gelen sebebi gelismis
Ulkelerin perakende piyasalarinda 10
dolarin Gzerinde bir degerle satilabiliyor
olmasidir. Muzla birlikte tropik kusagin
vitamin kaynagi ve ana besinlerinden olan
mango ¢ok gucli tiketim kaynaklarn olan
Avrupa, Rusya ve Amerika gibi gelismis
pazarlarda yeni taniniyor.



Buhar-isil tedavi “Vapor-heat treatment (VHT)”
Sicak Su Daldirma tedavi yontemi ve tesisleri

Ripening

Hastalkli ve asin olgunlasmis meyveler odaya
sokulmamalidir.  Ayrica, meyveler olgunlastirma
odalarina boylarna ayrimis olarak getirimelidir.
Irili, ufakll olmasi halinde meyvelerin olgunlasma
zamanlar ayni olmayacagl icin istenilen verim
alinamayacaktir.

Mangonun mithis aromasi, pek c¢ok
kanser turine karsi etkili bir koruyucu
olmasi, depolamaya musait cesitlerin
gelistiriimesiyle bu pazarlarda guclu bir
yer bulacagini tahmin etmek hicte zor
degil.

Kurutma



Armudun anavatani Uzak Dogu ve Orta Asya’dr.
Her iki yanmkurenin iliman iklim kusagi Ulkelerinde
yetistirilen —armut,  dunyanin  dnemli  meyve
tUrlerinden biridir.

Armut, elmanin tarminin yapllabildigi her cografyada
rahatlikla yetistirilebiliyor olsa da dinya Uzerinde
elma kadar yayilim gosterememistir.

ik yetistigi topraklar olan Cin'de adaleti, uzun
omarltligu, safligl, bilgeligi ve hayirsever yonetimin
sembolu olmustur.

Meyvesi zarafet, asalet ve safligi simgelerken, agaci
konforun ve iyi kalpliligin bir ifadesi olarak taclanmistrr.
Armut cicesi ise, safligl ve glizel kadinlan sembolize
etmektedir.

Anadolu’dan Avrupa kitasina yayllan bu meyve,
Yunanliar tarafindan kabul gérmiis ardindan italya ve
Fransa topraklarinda tarmina baslanarak tim kitaya
vayllmistir. Armut eski kita Avrupa’da cok sevilerek
kisa surede sahiplenilmis ve adeta Avrupalilar icin
sembolik bir kilttre déntsmastar.



Asya Armudu

Kesfedilen yeni kita Amerika'ya ilk olarak Ingiliz ve
Fransiz kolonistler tarafindan 1800°IU yillarin basinda
goturllen armudun lezzeti boylelikle tim dinyay!
sarip sarmalamistrr.

Dlnyada toplam 25 milyon ton armut Uretiliyor.
Armut Uretiminin son on yilina bakildiginda, Avrupa
ve Okyanusya kitasinda Uretimde dusts, Asya
kitasinda ise ciddi bir artisla karsi karsiya oldugumuzu
gérmekteyiz. Cin, 20 milyon tona yaklasan Uretimi
ile dinya armut Uretiminin neredeyse % 80 inini
tek basina gerceklestirmektedir. 2. 5 milyon ton
Uretimiyle Avrupa Birligi ikinci ve 665 bin ton ile
Birlesik Devletler Ucuncu sirada yer almaktadir.

Armut receli ve marmelad ile pazarlarda aranilan bir
kahvaltilik Grindr. Tadll ve aromasi ile bircok gidanin
tatlandinimasinda da siklikla kullaniimaktadr. puresi,
pekmezi, kurusu, pestili yaplimakta, vermut ve sarap
Uretiminde kullaniimaktadir.

Potasyum, manganez, sodyum gibi madensel tuzlar
iceren armut, A, B1, B2, B3, B6 ve C vitaminleri
yonunden son derece zengin bir icerige sahiptir.
Az kalorili fakat buna karsilik bol lifli ve mineralli bir
meyve olan Armut, diyet yapanlar icin de ideal bir
besindir.
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Hicbir meyve ya da sebzenin Uretim sUrecinin
ardindan hemen tlketilemeyecegi hatta soguk
zincir olmaksizin tiketim bolgelerine dahi saglikli
bir sekilde dagitminin yapilamayacagi artk cok
ivi  bilinmektedir. Cantek Vakfinca hazirlanan
kitap ve belgesellerin nihai baslica amaci, salt
Uretmenin yetmedigine dikkat cekerek hasat sonrasi
depolamalarin Gnemine vurgu yapabilmektir.

Ulke ekonomilerini kdkten etkileyebilecek
bir rol Ustlenen modern soguk hava
depolan, armutlarin  saglikh  olarak
saklanabildigi yegane ortamlardir.

Armut hasat edildikten sonra solunumunu strddrme
ozelligne sahip bir meyvedir. Derim sonrasinda
hizla bunyesinde bulunan etileni salgilayacak ve
meyvenin durdurulamaz yaslanma streci baslamig
olacaktir. Meyvenin yaslanmasinin durdurulabilmesi,
daha dosrusu bir sureli§ine geciktiriimesi, ancak
sogutma sayesinde mumkun olacaktir.

GUNnUmMUzde Uretilen herhangi bir Grindn pazarlarda
kendine yer bulabilmesi; o Grindn kalite degerlerinin
yuksek olmasi ile mumkundr.

Meyvelerin depolanmasinda ki asil amac;
su kaybl, burusma, fizyolojik ve patolojik
kokenli bozulma ve asir olgunlasmayi
onlemektir.

Armudun uzun sUre depolanip saklanabilmesi icin
en onemli faktor sicakliktir. Sicakligin dogru tespit
edilerek kullaniimasl, armudun depo dmru acisindan
buyUk dnem tasir.

Eima ile fizyolojk benzerlikler gdsteren armut,
yapisi sayesinde diger meyvelere kiyasla sogukta
depolamak icin son derece uysun bir meyvedir.
Yeter ki kaliteli sartlar saglanabilsin. Armuttun en
mukemmel sekilde muhafazasi, oda icinde oksijenin
minimum oranda alindigi, karbondioksit, rutubet ve
etilenin kontrol altinda tutuldugu atmosfer kontrollu
soguk depolardir. Armut, -0,5 ile 2,5 0°C arasinda
ceside uygun deSerde depolanmaktadir. Bu
sicaklik degeri armudun cinsine hasadin yapildigi
cografyaya ve iklime bagli olarak degismektedir.

Ancak tum gidalarda oldugu gibi  armudun
depolamasinda, tecriloe en énemli kriterdir. Eima
ile birlikte armutta kontrol atmosferli sistemlerde
fevkalade olumlu sonuclar vermektedir.

Kontrol — atmosfer sistemlerle  birlikte  1-MCP
uygulamalarinin da raf émri acisinda etkili oldugu
gorilmektedir.

Bu gelismis depolarda uzun sure muhafazanin
vani sira raf émrinin de uzatimasi nedeniyle
vatinmcilarina  buyldk kazanclar saglamasi, bu
sistemlere yatinm yapilmasini cok cazip kilmaktadr.




Armut, az bulunan, bulundugunda pahallya  Son yillarda istatiksel acidan atmosfer

satin alinan pazar degeri yiiksek bir meyvedir.  kontrollii  tesislerin ~ sayisinin ~ hizla

Bu nedenle en iyi sartlarda, fire vermeden  yayginlastigl izlense de, maalesef 4

muhafaza edilmelidir. armuttan 1 tanesi bu gelismis depolarda
saklanabilmektedir.
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DUNYADA TOPLAM MUZ URETIMI 140 MILYON TON

Muzun ana vatanini Cin ile Hindistan arasinda kalan
GUney Dogu Asya tropik ormanlandir.

Bugln en buydk muz Ureticisi konumunda olan
Hindistan’da muzun anlami, neredeyse tadini aglyor.
Siz buna inanmak istemeseniz de Hindulara gore;
Adem’in Hawa'ya verdigi yasak meyvenin aslinda
elma desil muz oldugunu iddia edliyorlar.

Cinliler, egzotik muz meyvesine karsi mesafeli
olmalar nedeniyle populer olmasi ve yayginlasmasi
ancak 20. yuzylla gelindig§inde mumkdn olmustur.

Muzun gercek anlamda yaylmasi, Guney DoSu
Asya'dan gelen gbcmelerin muz fidanlarni Orta
Dogu ve Afrika kitasina tagimasiyla baslar.

Portekizli tlccarlar nadide muz fidanlarini, bugtn
ticaretinin de en cok yaplldigl ve tuketildigi Afrika’nin
kuzey bati kiyilar ve Kanarya adalarina tasirlar. Muzun
buralarda hayat bulmasi cok kolay olur ve fakir halk
icin cok yararl bir ana besin kaynagina donusur.

ispanyol tarihine goére muz, Amerika'ya ilk olarak
1516 yilinda Karayip adalarina dogru yelken acan
Kesis Thomas De Berlanga tarafindan gotUrdlir.



Sadece ekvatorun 30 derece Kuzey ve Guney

paralel cizgisi Uzerinde tarmi yapilabilen muz,
tim dunyada kolayca erisilebilen ve aranilan bir
meyvedir.

Muz Uretimi brut degeri acisindan; piring, bugday,
misir ve patatesten sonra, hizla nufusu artan
dunyanin besinci en Gnemli Urantddr.

Taze ve pisirilebilen cesitleriyle birlikte muz, yaklasik
140 milyon ton Uretimiyle tUm meyveler arasinda
birinci siradadir.

Hindistan 27 milyon 575 bin ton Uretimi ile ilk
sirayl alirken, 12 milyon 76 bin ton ile Cin ikinci
ve 8 miyon 646 bin ton Uretimiyle Filipinler
dcuncu sirada yer almaktadir. Bu Ulkeleri Uganda,
Cin, Brezilya, Ekvador ve Endonezya izlemektedir.
Baslica muz Ureticisi bu yedi Ulke dinya Uretiminin
yuzde 50'sinden fazlasini karsilamaktadir. Ekvador
vaklasik 6 milyon tonluk Uretimi ile besinci sirada yer
almasina karsin 3 milyar dolara yaklasan ihracatin da
sahibidir.

Dinya muz ticareti verileri izlendiginde, gelismis
Ulkelerin muz icin daha fazla butce ayirdigini
gériyoruz.  Avrupa Birligi Ulkeleri, Japonya ve
ABD en buydk ithalatcr Ulkeler konumundadir.
GUnumuzde Kanada'da yilda 4 milyar, Aimanya’da
ise 2 milyardan fazla miktarlarda parmak muz
tuketilmektedir. Bir basgka arastirma ise her bir
ingiliz’in yilda 100 muz tikettigini ortaya koyuyor.
Bu da 5 milyar parmak muz anlamina geliyor.

Bunun yani sira muz, Uganda halki icin bir ana besin
kaynagidir. Ortalama bir Ugandall yilda 400 kilo tatl
ve yemeklik olmak Uzere muz tiketmektedir.

Muz bitkisinin cok sayida cesidinden s6z edilse de,
bu cesitler pazarlama aginin bir parcasi olamamistir.
Dinyada en vyaysin ticareti yapllan cesit klon
“Cavendish”dir.

Batili Ulkelerin lezzeti ve zengin icerigi
nedeniyle afiyetle tlkettigi muz, genis
capl Uretimin  gerceklestigi  Ucuncu
dunya ulkelerinin ana besin kaynagini
olusturmaktadir.

Muz ailesinin bir diger Uyesi olan plantain, pisirilebilen
muz dinya Uzerinde cok yaysinlasmamakla birlikte,
Uretimin  gerceklestiSi ve az gelismis  tropikal
Ulkelerde yemek yapma amacli kullaniimaktadr.

Ozel aromas|, diger sulu gidalarla kolay kansmas,
cok yuksek besin icerigi ve her seyden onemlisi
kolay tuketilebilmesi, bu glzel kokulu meyvenin
bebek, cocuk ve her yastan insana hitap etmesini
saglamaktadir.

Gerek sofralik, gerekse pisirilerek tiketilen muzlar,
oldukca zensin bir icerige sahiptir. Muz B1, B2, C,
E, provitamin A, potasyum, demir, kalsiyum, fosfor,
sodyum ve iyot acisindan zengin bir meyvedir. 1
adet muzda ortalama 100 kalori bulunmaktadir.




Muz; sadece tropik bolgelerde
yetisebilen hassas ve cabuk bozulabilen
bir Grindur. Muzu saklamanin en gelismis
metodu yliksek hava debisine sahip,
sicaklik, rutubet ve etilen kontrolunin
yapilabildigi bir nevi atmosfer kontrollu
depolardir.

Herkesin tahmininin disinda muzlar, yesil oldugu
ddénemde hasat edllir. Hevenkler, ticari boylara
getirilip fungusitli suda yikandiktan sonra ceside
gore 12 - 15 derece aras| degisen sicaklik ve % 85-
90 oransal nemin saglandigl soguk depolara konur.
Klimakteriyel bir meyve olan muzlarn solunum
hizi, bircok meyve tlrine gére daha yuksektir. Bu
heyecanli meyvenin depolama sicakligl yuksek
oldugundan dolay solunum hizini azaltma olanagi
da sinirlidr.




Muz solunumu esnasinda etilen salgilar. Bu salgi,
meyvenin olgunlasmasini daha da hizlandirr. Bu
ylzden, muz depolamanin en kritik faktérl depo
icindeki etilen duzeyidir.

ESer depo icindeki etilen, etilen temizleyiciler
ile anndinlip uzaklastinlamaz ise muzu uzun sire
muhafaza edebilmek mumkin olamayacaktir.

Muz maalesef uzun sure depolamaya musait bir
meyve degildir. Yesil olarak saklanan ve maksimum
6- 7 hafta depolanma suresine sahip olan muzlar,
depodan pazara direkt olarak sevk edilmezler.
Muza &zel odalarda kontrollli bir sekilde etilen
verilerek kabuktaki klorofilin parcalanmasi saglanir ve
sicakliga bagli olarak 3 ile 8 gln arasinda sarartilip
pazarlara yollanir.

Bu denli nazik ve lezzetli bir meyvenin,
ekvatordan cikip evimize kadar ulagsmasi
aslinda kucuik capl bir mucizedir.

Bu mucizeyi gerceklestirenler, kilosunu
bir kac sente satan muz Ureticileri,
muz cesidini gelistiren gen bilimcileri
ve tuketiciye ulasana kadar muzu
depolamayl basaran soguk depolama
uzmanlandir.



Kitap ve belgesellerde gidalar 3 bolimde
incelenmektedir.

BRINCI  BOLUM Urini tim yénleriyle bizlere
tanitryor.

IKINCI BOLUMU Griin depolamanin diinyadaki en
gelismis yontemlerini aktaryor.

UCUNCU BOLUM ise Uretim, isleme ve depolama
maliyetlerini analiz ederek dinya Uzerinde yarattig|
ticaret hacmini gbzler dnline seriyor.

Nigin bu seriye sahip

O|md|ISIﬂIZ?

ESer Ureticisiyseniz ya da bunun hayalini kurarak
yatinm yapmak istiyorsaniz; arazi seciminden Uriindn
hasading, islenmesine kadarki strecte yapimasi
gerekenleri, bdyle bir is icin harcayacaginiz zaman,
cebinizden cikacak parayi, cebinize girecek
kazancl, dogaya vereceSiniz zararlarn gbzler dnline
seriyor.

Eger soguk depo sahibi yada konusuyla ilgilenen
biriyseniz; tlketilemeyen Uretim fazlasi Grdnleri, en
dogru yontem ve cagdas teknolojilerle kurulmus
soguk depolarda saklayabimenin pUf noktalarini
aktaryor.

Eger tlketici olarak kitap veya belgesellerimiz size
ulastlysa; satin aldiginiz - UrUnlerin - strddrdlebilir
gida zinciri icinde Oylesine yetismedigine, Uretim
slrecindeki emege, ortaya cikan maliyete, hatall
yatinmlarnn dogrudan ya da dolayll olarak dogayi
nasll etkiledigine tanik olacaksiniz.

Bu gunUn dunyasindan gelecek kusaklara tasinmasi
gereken coOzUm ‘az  kullanarak cok Uretmek’
olmalidir; daha verimli kaynaklarn kullanimasini
saglamak ya da bozulma yoluyla israf edilen gidalari
daha dayanikli hale getirimesini iceriyor.

Bu yUzden ya|mzca Uretmek

yetmiyor iste. ..

KITAP
BELGESEL FiLM
Uretmek yetmiyor serisi
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INNOVATION IN FOOD SECURITY

Gida saklama ve isleme alaninda
uzmanlasmis CANTEK; soguk depolama,
mezbaha ve et isleme alanlarinda anahtar
teslim tesisler kurar ve ilgili tim ekipmanlarin
Uretimini yapar. lleri teknolojisi, kalitesi

ve Uretim gucUyle 28 yildir, 58 Ulkede,
13.000'den fazla basarlll projeye imza
atmistir.

CANTEK; proje gelistirme, ekipmanlarin
Uretimi, tesis montajl, satis sonrasi servis,
arUn garantisi, uzaktan izleme ve yénetim
sistemleri dahil, tek elden komple cozimler
sunar. Bunun yaninda %71°e varan enerji
tasarrufu saglar.

Tdm insanhigin saglikli, cesitli, ekonomik

ve surdurulebilir gidaya ulagmaya hakki
oldugunu dustuntyoruz. Bu nedenle
kurumsal felsefemiz, dlnyada gida
guvenligini saglamak icin yenilik¢i cozumler
gelistirmek.

www.cantekgroup.com
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INNOVATION IN FOOD SECURITY

Antalya Organize Sanayi Bolgesi
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