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HASAT-KURUTMA VE DEPOLAMA

Taze incir Hasadi

incir meyvelerinde hizli bir olgunlasma ile hizl bir seker
birikimi incire has bir 6zelliktir. Hasatla birlikte taze
meyvelerdeki bu degismeler durur. Taze meyvelerdeki bu
ézellik nedeniyle meyvenin hasadi tiketicinin damak zevkine
gbre degismektedir.

incir meyvelerinde hasattan sonra hangi kosullarda
bekletilirse bekletilsin, olgunluk ilerlemesi séz konusu degildir.
iste bu nedenle taze incir hasadinda en 6nemli konu meyvenin
tam olgun durumda, yani yeme olumunda toplanmasidir.

Tam olgun bir incir meyvesinde; kabuk ceside 6zgu rengini
almis, parlak, esnek ve kolay soyulabilir olmalidir. SUt salgisi
kaybolmus veya cok azalmishtr. Meyve eti tatli, 6zl0 ve
yumusaktr.

ic piyasa icin taze incir meyveleri tam yeme olgunlugunda
hasat edilirken, dis piyasa icin ise yola dayanmasi ve
tuketicinin talepleri dogrultusunda yumusama baslamadan
hasat edilir.

Hasat elle yapilir. YOksekteki meyvelerin hasadi igin cengel
veya hasat merdiveni kullanilir. Taze incir meyvesi avuc iciyle
ezilmeye neden olmayacak sekilde kavranip saga-sola

Sekil 1. Taze incir hasadi



Sekil 2. Ambalajlanmig taze incirler

déndurulerek burkma ve cekme hareketiyle daldan koparihr.
Koparilan meyvelerin zedelenmemesi ve ezilmemesi igin
hasatta kova veya yayvan kaplar kullaniimalidir (Sekil 1).

Meyve daldan sapiyla birlikte ve kabugu yirtilmamis olarak
koparilir. Koparilan meyve, mimkin oldugunca sevk igin
kullanilacak esas ambalaj kabina yerlestiriimelidir. Ayni
irilikte, dozgUn sekilli, yarasiz, beresiz incirler toplanmalidir.

Uron sabahin erken saatlerinde, serinlikte, gines ve
sicaga maruz kalmadan hasat edilmelidir. Toplanan Grin kisa
sUrede ambalajlanip pazara sevk edilmelidir. Ambalajlama
serin ve gélge yerlerde yapilmalidir.

Sekil 3. Dondurulmus taze incirler



Ambalaj pazarlama igin ¢ok énemlidir. Dig Pazar igin
incirler tek sira viyol kutularda nakledilir (Sekil 2). ic pazar icin
tek veya iki sirali tahta kasalar kullanilmaldir ve taze incirler
kasalara Ust Uste iki sirayi gegmeyecek sekilde dizilmelidir.

Taze incir Meyvelerinin Sogukta ve Dondurulmus
Olarak Muhafazasi

Taze incirler, 0 ile +2°C de ve % 85-90 bagil nemde iki
hafta sireyle depolanabilirler. Depolarda sadece incir
bulunmalidir. On sogutma islemi, depolama siresinin
vzatilmasina yardimci olacaktir.

Yenilebilir film kaplamalar depolama suresini iki-O¢ kat
uzatr. Taze sofralik incirler —2,7 °C donma belirtileri géster-
mektedir. Sogukta muhafaza sirasinda sicakhgin -2,7 °C
dismemesine dikkat edilmelidir.

Dondurarak meyve saklamak da bir degerlendirme
yéntemidir. -35 °C ‘de dondurulan taze incirler —20 °C ‘de 9 ay
sureyle saklanmaktadir (Sekil 3).

Kuru incir Hasadr

Kuru incirde hasat, agag¢ Uzerinde buruklasarak
kendiliginden toprak yuzeyine disen kuru meyvelerin yerden
toplanarak denge nemine ulasana kadar kerevetlerde
kurutulmasi ile olur. %30-50 nem igerigine sahip olarak yere
disen buruk incirler %20-22 nem icerigine sahip olana kadar
kerevetlerde kurutulmaldir (Sekil 4 ve Sekil 5).
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Sekil 4. Is‘ﬁll< kerevetlerde kurutma



* Kullanilan toplama kaplar ve kerevetler, Grine zarar
vermeyen yapida ve temiz olmalidir. Heniz buruk ve yuksek
oranda su iceren incirlerin zedelenmesi ve/veya kuflerin
bulasmasi kaliteyi dusurerek aflatoksin riskini artirmaktadir.

* Kurutma asamasinda incirler mutlaka kerevetler Gzerine
serilmeli ve béylece Urunun toprakla temasi kesilmelidir.

* Sik hasat yapilmali, incirler momkiOn oldugunca toprak
Uzerinde birakilmamalidir.

* Hurda ve bulasik incirler ayri kaplara toplanmali, ayri
alanda kurutulmali ve depolanmalidir.

* Hasadin siriklama ve tirnaklama ile tam olarak
buruklasma olmadan yapilmasi, kerevette kuruma siresini
vzatir. Bu sekilde hasat edilen meyvelerin rengi depolama
suresince kararir ve kalite kaybi gézlenir (Sekil 6).

* Uronon toprakla temasini énlemek icin momkionse buruk
meyvelerin toprak yuzeyine degil tercihen filelerin (Sekil 7)
Uzerine dismesi saglanmalidir.

incir Arastirma Enstitos0 Modorlogo tarafindan 2006-
2008 yillarinda yapilan bir calismada: branda Uzerinden
yapilan hasatlarda hasat suresinin konvansiyonel sisteme
gére % 50 kisaldigr ve daha temiz kaliteli incir elde edildigi
tespit edilmistir. Aflatoksin olusumunun tamamen énleneme-
digi fakat konvansiyonel sisteme gére daha disuk seviyelerde

Sekil 5. Tahta kerevetlerde kurutma
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Sekil 6. Tam buruklasmadan énce agag
Uzerinden toplanan meyveler

oldugu saptanmigtir.

Yeterince kurumayan incir kerevetten alinmamalidir.
Sergiye konmadan énce %30-50 nem iceren incirler sergide
%20-22 neme kadar kurutulmalidir.

Sergiden incir toplama islemi sabah serin saatlerde
yapilmahdir. Aksi takdirde sicakta yumusayan incirlerin
yeterince kuruyup kurumadigini anlamak zorlasir.

Sekil 7. Hasat fileleri



Sergiden kuru incir alma iglemi, bu iste deneyimli kisiler
tarafindan yapilmalidir. Bu islemin strekli ayni kisiler
tarafindan yapilmasinda yarar vardir veya bahge sahibi
tarafindan egitim verilmelidir.Geceleri kerevetlerin st
mutlaka kapatilmali ve terleme yapmasini engellemek igin
sabah erken saatlerde hemen acilmalidir.

En ideal olan sergi alani disaridan zararhlarin bulagsmasini
engelleyen ancak yeterince havalanmayi saglayabilen iki
tarafi file veya telle 6rtulmus plastik toneller altindadir (Sekil
8a ve 8b). Bu tinellerde kuruma suresi 3 gine kadar diser ve
temiz, daha acik renkli kuru incirler elde edilir.

incirlerin daldan buruk halde elle hasat edilerek gines
kolektérinde veya kapali tinel kurutucularda kurutulmasi ile
kisa sirede temiz Urin elde edilmektedir (Sekil 9).

incir Arastirma Enstitist Modorlogo tarafindan yapilan bir
calismada: giUnes kollektérly sistemde kurutmanin agikta
kurutmaya gére 3 gin erkencilik sagladigi, hurda oraninin
azaldigi ve daha kaliteli incir elde edildigi tespit edilmistir.

incir secme islemi kesinlikle geceleri 1sik altinda
yapilmamahdir. incir kurtlarinin cogalmasina sebep olan
kelebekler geceleriisiga dogru ucarlar.

Topragin Uzerinde ¢Uruyen meyveler ve kalintilar
aflatoksin olusturan kiflere yataklik yaptigi icin toplanip

Sekil 8a. Kurutma tineli ve kerevetler



Sekil 8b. Plastik kurutma tuneli

bahce disinda imha edilmelidir.

Kuru incirin Depolanmasi

* Uretici depolan sezon éncesi mutlaka temizlenmelidir.
Yarik, oyuk gibi yerler onarilmali, boya-badana yapilmali,
pencereler ve acikliklar tel ile kapatilmalidir. Depoya heniz
kurumamig incirler konulmamalidir.

* incirlerin yigin halinde depolanmasi halinde 1slak zemin
veya duvarlar meyvelerin nemini artirarak aflatoksin riskini
arttirmaktadir (Sekil 10a). Bu nedenle kuruyan incirler

Sekil 9. GiUnes kollektérlu sistemde kurutma
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Sekil 10a. Yigin halinde depolanmis kuru incirler
depolarda mutlaka kasa icinde ve zeminle temasi kesilerek
muhafaza edilmelidir (Sekil 10.b).

* Uretici tarafindan kalite siniflarina ayrilan kuru incirler,
temiz kasalarda alicilara hizla teslim edilmelidir.

* Fumige edilmeden depolanan kuru incirlerde bécek
hasari orani artmaktadir ve bu durum son yillarda yasanan en
é6nemli kalite sorunu haline gelmektedir. Bu sorunu

Sekil 10b. Kasalarda depolanan kuru incirler



énleyebilmek icin, Ureticilerimiz hasattan sonra mallarini en
kisa surede fumigasyon imkani olan depolara sevk
etmelidirler.

* Depolar gines almayan serin yerlerde kurulmali, kuru,
havalanabilen ve kokusuz ortamlar olmalidir.

*Hurda incirler ayri yerde depolanmalidir.






AFLATOKSIN

Misir basta olmak Ozere tahillar, yerfishgi, kabuklu
meyveler, hayvan yemleri gibi depolanan GriUnlere ve
Urunlerle yapilan gidalara bulasan kiflerin (Aspergillus spp)
Urettikleri insan saghgi icin zararl maddelerdir.

Aflatoksine neden olan kifler meyve yizeyine ve igine
havadan ve toprak yuzeyinden gelerek yerlesir. Artan Grin
nemi ve ortam sicakhgi kiufon toksin olusturmaya
baslamasina neden olur. Bitki gelisimi boyunca uygun
olmayan kulturel islemler, hasat dénemi ve depolamada
yapilan hatalar toksin olusumu icin uygun sartlarin meydana
gelmesine neden olur. Su anda incir ihracatinda en buyuk
sorunlardan biridir ve cok yakin bir gelecekte bu sorun
Ureticileri de direk etkileyecektir.

Nasil Tespit Edilir?

Aflatoksinin varligi gézle tespit edilemez. Kuifu
g6rebilirsiniz ama bu aflatoksinin bulundugu anlamini
tasimaz. Aflatoksinli incirler ancak UV 1sik altinda 6zel olarak
dizenlenmis karanlik odalarda mavi-yesil isima yaparak ayirt
edilirler. Isima miktarinin az yada c¢ok olmasi aflatoksin
miktarina bagh degildir. Miktar tayini yetkilendirilmis
laboratuvarlarda gelismis cihazlarla yapilir. Bu ihracat igin
zorunlu olarak yapiimalidir.

Yok Edilebilir mi?

Aflatoksin yikama yada herhangi bir kimyasal ile yok
edilemez. Ancak UV isik altinda isima yapmasina neden olan
kojik asidin yikanarak giderilmesi séz konusu olur ki buda
aflatoksinin varligini asla ortadan kaldirmaz.

Aflatoksin Riskini Tamamen Ortadan Kaldirmak
MOmkion mio?

Aflatoksin Ureten koflerin
hava ve topraktaki miktarlar
iklimsel sartlarla direk ilgilidir.
Kurakhk ya da hasat, kurutma ve
ilekleme déneminde meydana
gelen yagislar o senenin
Uroninde toksin riskinin
artmasina neden olur. Riski




tamamen ortadan kaldirmak momkin degildir.

Bahgeden sofraya kadar gegen sirede kif ve toksini igin
uvygun sartlar incirin karsi karsiya kaldigi olumsuz sartlar
neticesinde gelisir. TUm Uretim zincirinde hem Ureticinin hem
de tiUccar, ihracatgl ve tUketicinin dikkat etmesi gereken bazi
noktalar vardir.

1. Yetistiricilik Asamasi

* Bahgesinde toprak ve su tutma énlemlerini almali

* Eksilik bécegi tuzaklarini kullanmali

* Temiz ve yeterli miktarda ilek meyvesi kullanmali

* ileklemede ilek filesi kullanmali

* isi biten ilekleri toplamali

* Meyveler buruklasmadan énce toplamamali

* Her gun hasat yapmali meyveyi toprak Ustinde uzun sire
birakmamali

* Hurda incirleri ayri toplamali ve kurutmali

* Kurutma sergilerini ¢ig ve yagmurdan korumali

* Tam kurumayan incirleri sergiden depoya almamal

* Depolar gunes almayan, serin, pencere ve kapisi
korunakli olmahdir

*incirler kasalarda depolanmali ve izerleri kapatilmamal

* Hurda incirlerle kesinlikle ayni yerde depolama
yapilmamali






2. Tedarik¢i Asamasi

*Tam olarak kurumamis incirleri satin almamali

* Uriono pacal olarak degil kalite siniflarina ayrilmis olarak
almah

*Kesinlikle depolamada kasalari kullanmali

* Uzun sureli depolama disOnuliyorsa soguk hava
depolarina dénisimu gerceklestirmeli

3. isletme Asamasi

*Tam olarak kurumamis incirleri satin almamal

* Uzun sireli depolamada kesinlikle soguk hava




olanaklari saglanmali

* Incir isleme surecinde yapilan yikama isleminde kullani-
lan yikama suyunun temizligine ve sicakligina dikkat etmeli

* Uronu fomige ederek capraz kontaminasyonu
engellemeli

* Paketlemeden &nceki kurutma islemi geregi gibi
yapiimal

4. Tiketici Asamasi

Satin alinan Grinler -18 °C'de bir hafta sire ile

birakildiktan sonra buzdolabi sartlarinda +4 °C uzun sire
saklanabilir.

* Uretim izni ve etiketi bulunmayan incirler alinmamalidir.

* Son kullanma tarihi ge¢mis ya da Uzerinde kif miselleri
gérunen Urunler kesinlikle toketilmemelidir.



Notlar
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