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Muzda Ambalajlama ve Sarartma

Olgunlaptyrma

Hasat edilen muz koyu yepil renkli kabuda sahiptir. Olgunlaptyrma bu rengin agylmasy, meyvenin 6z
kysmynyn yumupamasy ve donuk beyaz renk almasyyla baplar. Kabuk rengi 6nce acyk yepil, yepilimsi,
sary ve en son parlak sary renge déner. Bu son devrede meyve ucu ve sapy heniz yepildir. Kabuk
doygun sary olunca meyve yeme olgunluduna gelmip olur. Daha ileri devrede meyve eti sulanyr ve
generatif dedipimler baplar. Cepitli mantar enfeksiyonlary, kabuk kararmalary goriilir. Sonunda meyve
tim olarak yenemeyecek hale gelir.

Olgunlaptyrma syrasynda klorofil bozulur, renk sararyr, meyve eti yumupar. Nipasta pekere dontpur. Bu
donipim 3-7 giin arasynda dedipir. Olgunlapma syrasynda 1. apama yepil dénemdir. 2. apama acgyk
yepil dénem (nipasta pekere dénipmeye baplar), 3. apama yary yepil donem (tapymaya uygun), 4.
apama ¥ U sary donem (3-5 oC saklama ortamynda saklanabilir), 5. abama sary ama uglary yepil
doénem (manava gonderme zamany), 6. apama tam sary dénem (mipteriye sunma igin en uygun renk),
7. apama kahverengi noktaly sary renk, en fazla tat olan donem 7. dénemdir.

Bir Muz Ypleme Tesisi

Genel olarak uygun hasat zamanynda kesilen muzlar, 18-24 oC sycaklykta bir veya iki hafta icinde
kendilidinden olgunlapyrlar. Bunun altyndaki sycaklyklarda olgunlapma yavaplar ve hatta uygun depo
sycaklydy 13 oC 'ye diplince pratik olarak tamamen durur. Daha yukarydaki sycaklyklarda ise olgunlapma
metabolizmasy bozuldudu i¢in olgunlapmada anormallikler baplar. Bu nedenle tropik partlarda (24-32
oC) olgunlapan muzlar, yepil kalyr veya cekici bir renk kazanamazlar. Hatta olgunlapma durur (boiling).
Adac lizerinde byrakylan meyvelerde olgunlapma siresi 40-50 giin kadar uzayabilir. Clnkl adag
Uzerinde kalan meyve ana bitkiden gelen olgunludu frenleyici veya etilene duyarlylydy geriletici etkiler
altynda kalyr. Bu nedenle ada¢ Uzerinde kalan meyve icin gerekli olgunludu baplatycy endogen etilen
dozu, hasat edilen meyve i¢in gerekli dozdan daha yiiksektir. Hasat edilen meyvede bu synyr doza
daha erken eriptidinden, olgunlapmasy da erken baplar, olgunludu erken tamamlanyr. Ayny pekilde
hasat zamanynda fizyolojik gelipmesi ileri meyveler de, gelipmesi geri meyvelerden daha erken
olgunlapyr. Bu nedenle tam gelipkin devrelerde hasat edilen muzlar, daha 6nceki devrelerde hasat
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edilen muzlara gére daha erken olgunlapyr. Belirli bir hasat olgunluduna eripmeden hasat edilen
muzlar ise dyptan bir etilen uygulamasy yapylmaksyzyn kendilidinden olgunlapamazlar. Meyveler ne
kadar erken hasat edilirse, olgunluktaki meyve kalitesi de o kadar diipiik olur. Ozellikle tatlanma geri
kalyr ve ugcucu madde salgylanmasy azalyr. Meyvelerin hasattan sonra yepil kabuklu olarak kalabildikleri
surenin uzunludu ve kysalydy, meyvenin hasat syrasyndaki fizyolojik gelipme durumu veya olgunluk
derecesi ile ilipkilidir. Ciceklenmeden sonraki 90. glinde hasat edilen meyvenin (Gross Michel tropik
partlarda) hasattan sonra yepil kalma suresi 17 giin iken, ¢igceklenmeden 120 giin sonra hasat edilen
meyvenin olgunlapma stiresi 9 giindiir. Bu dederler Cavendish ¢epidi icin syrasyyla 21 ve 14 gindur.
Meyvenin gicekten sonraki giin sayysy olarak bildirilen hasat zamany ile, hasattan sonraki yepil kalma
suresi 90-120 giinler arasynda linear ilipkilidir.

Cizelge 37. Sarartma Y¢in Gerekli Sycaklyk ve Zaman Aralyklary

Sararan muzun sarartyldydy durumda korunabilmesi icin gereken sycaklyk 13-15 oC dir. Bu derecede
dahi muz o peklini 2-4 giinden fazla koruyamaz.

Sararma syrasynda ve oncesinde yiksek sycaklykta kalmyp muzlar igin pipmip deyimi kullanylyr. Pipmip
muzlaryn veya apyry sycaklykta sarartylan muzlaryn meyve eti yumupak, kabuklary ise ¢ok nazik olur. Bu
nedenle taraklardan parmaklar kolaylykla kyrylyr. Ustelik yepil rengin saryya doniipu gecikir. yukarydaki
tabloya goére sarartylan muzlar ¢cok bedenilir.

Sarartma odalarynda oransal nem olabildidince yiiksek tutulmalydyr. Onerilen oransal nem % 85-

90 dyr. Bunu sadlamak icin suyu atomize pekilde veren santifruj nemlendirme cihazlary kullanylabilir.
Muzlar 6zel odalarda sararmaya byrakyldydynda, ¢ykarttyklary gazlaryn sararmalary icin faydaly olmasy
nedeniyle, bu odalaryn hi¢ hava kagyrmaz pekilde yapylmasy gereklidir. Ayny nedenle muz halen yepil
iken kapylaryn agylyp kapanmasy da istenmez. Ancak sararmalaryna yakyn hafif derecede havalandyrma
faydalydyr.

Geg sararma karakteri gdsteren muzlar icin etilen gazy kullanmak sararmayy hyzlandyryr. Bu gazyn
kullanymy ile lezzette hi¢ bir dedipiklik olmamaktadyr.
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Hasat zamanynda muz meyvesi 0,2 ppm etilen tapyr. Olgunludun baplamasyndan énce bu 0,5 ppm'e
yukselir. Ancak meyvenin olgunlaptyrylmasy icin ¢cok diipiik dozda etilenin uygulanmasy yeterlidir.
Cizelge 38 siirekli olarak verilen dedipik etilen dozu ile meyve renginin post-klimakteriel devrenin
ikinci giintinde aldydy tipik sary renge ulapmasy icin gerekli siireler gosterilmiptir.
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Cizelge 38. Etilen Uygulanan Meyvelerin Hasat Zamany

Cizelge 38. de de goruldudu hasat zamany geciktirildikce meyvelerin olgunlapma siiresi kysalmaktadyr.
Artan etilen dozlary da sureyi kysaltmyplardyr.

Muz endustrisinde meyvelerin olgunlaptyrylmasy, gerekli kopullary sadlanmyp 6zel odalarda yapylyr.
Bunun igin 20-21 oC sycaklyktaki odada meyve eti sycaklydy 19 oC ye yiikselmip meyvelere, 12 saat
aralyklarla 1000 ppm etilen verilir. Etilen miktarynyn hesaplanmasynda meyvelerle dolu odanyn serbest
kalan hacmi esas alynyr. Bu siire syrasynda, depo havasynyn timini saatte 50 defa yer dediptirebilecek
kapasitedeki bir vantilasyon surekli calyptyrylyr. Bu 12 saatlik siirenin sonuna dodru ve yeni etilen
verilmeden 6nce, depo tim olarak taze hava ile havalandyrylmalydyr. Olgunlaptyrma odasynyn oransal
nemi iyi bir aroma olupumunun sadlanmasy icin % 93-95 olmaly ve kabuk sararmasy

bapladydynda kabuk ¢atlamasynyn dnlenmesi icin nem % 85'e diptrilmelidir. Olgunlaptyrma

syrasynda badyl nemin % 85'in altyna diipmesi 6zellikle Cavendish muzlarynda olgunlapmada anormallik
yapar ve su kaybyny artyryr. Bu muzlar aynen Gpume zararlarynda oldudu gibi klimakterium
gOstermezler. Etilen uygulamasynyn sayysy, meyvenin hasat olumu ve pazara verilme zamanyna gére
azaltylyr veya artyrylyr. Ancak sycaklyk dipirilmesi renk agylmasy baplayynca baplatylyr. Olgunlaptyrma
iplemi sirekli etilen verilerek de uygulanyr. Bu durumda 10-15 ppm etilen nemlendirilmip ve 19-20

oC'de ysytylmyp hava ile karypyk olarak odaya verilir ve iyi bir dolapym yaptyktan sonra dider taraftan atylyr.
Olgunlaptyrma iplemleri genellikle Cavendish gibi zor olgunlapan gepitlerde uygulanmaktadyr.

Ulkemizde muzlar igin modern olgunlaptyrma uygulamalary yeni yeni baplamaktadyr. Olgunlaptyrmada
turuncgil meyvelerinin sarartylmasynda kullanylan odalar rahatlykla kullanylabilir. Olgunlaptyrmada, etilen
yerine ilkel olarak asetilen veya karpitten elde edilen asetilen kullanylmasy c¢epitli bozulmalara yol
acmaktadyr. Olgunlapma iyi olmamaktadyr.

Olgunlaptyrylan muz meyveleri tiiketiciye yepil renk tam kaybolmamyp ve ug ile sap kysmy heniiz yepil
durumda iken verilirler. Tropik bdlge muzlary hasattan sonraki 1-4 hafta icinde Avrupaly tiiketiciye
ulapmyp olmaktadyr.

Muzlar 6zel odalarda kendi kendine sararmaya byrakyldyklarynda ¢ykardyklary gazlaryn sararmalaryna
faydaly olmalary nedeniyle bu odalaryn hava kagyrmaz pekilde sadlam yapylmasy gerekir. Sararmalaryna
yaklapyrken hafif derecede havalandyrma isterler.

Geg sararma 0zellioi gdsteren muzlar icin karpit, etilen, ethrel kullanylarak sarartylyr. Sarartma
odalarynda badyl nem yiksek tutulmalydyr. Onceleri %93-95 olup kabukta sararma bapladydynda %85 e
diparilmelidir. Cok hyzly sarartma isteniyorsa 24 saat 20-21 oC de 1000 ppm lik Etilen uygulamasyyla
bapary sadlanabilir.

Muzlaryn depolanmasynda 13.5 oC de ve 10 ppm. Etilen gazy uygulanmasynda en iyi sarartma
yapylmaktadyr.

Depolama ve Tapyma

Depolama

Muzlaryn hasat sonrasy yapam sirelerinin uzun olmasyny sadlamak i¢in kysa stirede uygun depolama
kopullaryna getirilmesi gerekir. Bu partlar genellikle ¢epitli nakliye araclary ve soduk hava depolarynda
sadlanyr. Klimakteriyel bir meyve olan muzlaryn solunum hyzy bir cok meyve tirlerine gére ¢ok

yiksektir. Depolama sycaklydy da yiiksek oldudundan bu solunum hyzyny azaltma olanady da synyrlydyr.
Bu nedenle depolamada sodutma kapasitesi hesabynda bu durumlar g6z énune alynmalydyr. Muz
meyvesi genel olarak 13 oC de 1-2 hafta siireyle depolanabilir. Bitki olarak soduda daha dayanykly
oldudu halde, meyvesi soduda daha duyarly olan Cavendish ¢epidi 14 oC de depolanmaktadyr. Ancak
Dwarf Cavendish i¢in bu sycaklyk daha diipiktiir. Daha dipik sycaklykta ¢cepide ve kalma siiresine badly
olarak tGipiime olur. Depoda badyl nem % 90-95 olmalydyr. Kontrollii atmosferli depolama olanaklary
varsa muzlar % 4-5 oC oksijen ve %5 CO2 ortamynda 3-4 hafta dayanabilirler. Ancak bu meyveler
olgunlaptyrmadan sonra iyi renklendikleri halde, aroma durumlary geriler. Bu synyrlar apylynca da
meyvede cepitli koyu gri lekeler olupur. Ynce polietilen torbalarda dayanyklylydy 4-10 giin artar. Bu
nedenle uzun sireli tapymalarda az delikli, kysa streli tapymalarda ise fazla delikli polietilen torbalar
kullanylyr. Bunlaryn kalynlydy 0,038 mm olmalydyr. Ulkemizde muzlaryn depolanmasy (izerinde yapylmyp
calypmalar yoktur. Bununla beraber muz yetiptirme bdélgelerinin kuzeyinde kalan tlkemiz i¢in uygun
depolama sycaklydy daha diipiik olabilir. Ancak tGlkemizde yetiptirilen muzlaryn Cavendish grubundan
olduklary da unutulmamalydyr.

Muzlar depo partlarynda da 6nemli miktarda Etilen salgylarlar. Bu gaz depo icinde kalarak olgunludu
hyzlandyryr. Clnki diipuk sycaklyklarda énemli etkisi olmayan etilen, muzun depolandydy sycaklyk
partlarynda etkili olur. Bu gazyn depodan alynmasy, depo suresini dnemli él¢iide arttyryr. Bu amagla
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vermikulite emdirilmip potasyum permanganat bloklary depo igine konur. Muz ambalajlary igine konan
taraklaryn hastalanmamasy, zarar gérmemesi icin difenilli kadytlara sarylabilir veya Muz taraklaryny
polietilen drtilerle sarylyp icine etilen ve CO2 yi absorbe edici 6zel maddelerin konulmasy da baparyly
olmaktadyr. Muz depolarynda etilene karpy etkili yollardan biride dyp hava ile havalandyrmaktyr. Depo
glinde bir defa havalandyrylacak pekilde sirekli veya birden havalandyrylyr. Depo ici hareketi de
baplangycta hyzly (saatte depo hacminin 50 katy), sodutma tamamlandydynda yavap olarak
ayarlanmalydyr.

Tapyma

Meyve naklinde gemiler ve kara tapyt araclary kullanylyr. Tapynma esnasynda meyvelerin depolama
partlaryna uygun partlarda kalmalary gerekir. Isy izolasyonu olmayan araglar yiiksek yerlerden, soduk
boélgelerden gecerken, meyveler igin kritik depo sycaklydy altyna diipen sycaklyklardan zararlanyr. Uzun
mesafeler icin ve sycak aylardaki veya bolgelerdeki tapyma icin sodutmaly araglar kullanylmalydyr. Kysa
mesafeler icin iyi bir havalandyrma yeterli olabilir. Bu havalandyrma en uygun hava sycaklydynda
yapylmalydyr. Soduk boélgelerdeki tapymalarda ysytma bile gerekli olabilir. (Ek Resim 38. Muzlaryn Toplu
Tapynmasy)

Tapyma araclaryna yiklenecek muzlar iyice gbzden gegirilir ve 6zellikle ileri gelipme devresinde

bulunan meyveler ayrylmalydyr. Clinki bu meyveler, uygun depo partlarynda olsa bile tim partinin
olgunludunu hyzlandyryrlar. Meyveler tapyma syrasynda olgun olarak ¢ykarlar ve tiketiciye hemen verilse
bile, ancak apyry olgun veya dipuk kaliteli olarak ulapyrlar. Hele tapyma partlary biraz koti ise tiim parti
bozulur, zarar biylk boyutlara ulapyr. Bu nedenle yiikleme kysa strede bitirilmeli ve ambalajlama

cepitli sarsyntylardan zarar gérmeyecek pekilde sykyca yapylmaly ve depolanmalydyr. Ancak depolama iyi
bir hava hareketine olanak verecek pekilde olmalydyr. Aracta veya depoda sodutma kysa sirede
tamamlanmalydyr. Hasat yapylyrken ve meyveleri sarartma deposuna yerleptirirken salkymlaryn yara-
bere almamalaryna dikkat edilmelidir. Yaralanan ve berelenen meyvelerin kalitesi bozulur.
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Depolama ve Olgunlaptyrma Yle Ylgili Sorunlar

Uygun Hasat Zamanynyn Gegirilmesi

Bu durumda kesilen meyveler 6ngoérilen pazarlama siresini tamamlayamazlar ve bozulurlar. Meyveler
klimakteriyel devreye girdikleri icin uygun depo partlarynda bile (gemide) kendilidinden olgunlapmaya
baplarlar. Kendileri ile beraber tim partinin olgunludu ilerler ve artyk kontrol altynda tutulamaz. Bu
nedenle tapyma ve bopaltmadan sonra énemli miktarda meyve pazarlanamaz duruma girer. Cunki
toptancylar henliz yepil ve sert meyveleri alyrlar ve istendidi zaman olgunlaptyrarak satar. Bu nedenle
klonun 6zellikleri ve pazarlama siresi gz 6niine alynarak uygun hasat zamany secilmelidir. Muz
meyvelerinde hasat sonrasy bozulmalar ve nedenleri Resim 34. 'de incelenmiptir.

Depolamanyn Geciktirilmesi

Hasattan sonra meyveler en ge¢ 36 saat icinde depolanmalydyr. Bu stirenin uzun olmasy meyvelerin
klimakteriel devreye girmelerine yani olgunlapmaya baplamalaryna neden olur. Yiksek sycaklyklarda 2-
3 guin bekletme, bu baplangyc icin yeterlidir. Klimakteriel devrenin baplamasy meyvede goézle
saptanamaz. Et sertlidi ile saptama bile yeterince baparyly olmamyptyr. Bu nedenle ¢dzimi gtic¢ bir
sorun olarak kalmaktadyr. (Ek Resim 39. Muzlar Tezgahta), (Ek Resim 40. Tiketiciye Sunulan Muz),

(Ek Resim 41. Yemeye Hazyr Muz), (Ek Resim 42. Ortalama 1 kg lyk Taraklar Tezgahta)

Depolama bartlarynyn Bozuk Olmasy

Uygun depo sycaklydy ve havalandyrma, olgunluk kontroll icin en énemli faktorlerdir. Sycaklydyn yiksek,
havalandyrmanyn az olmasy olgunludu hyzlandyryr. 15,6 oC Uzerinde depo sycaklydy olgunludu uyartyr.
Meyvelerde Hastalyk Zararlary

Muz meyvelerinde gerek yepil olum, gerekse sary olum devrelerinde ¢epitli hastalyklar zarar yapar.
Bunlaryn zararlary olgunludun ilerlemesiyle artar. Bu hastalyklar genellikle zayyf yary-saprofit
patojenlerdir ve ana eksen, tarak badlantylary ve meyvelerde agylan ¢epitli yaralardan girerler. Bunlar
yiksek badyl nemde ve hava hareketi ile kolayca yayylyr ve gelipirler. En 6nemlileri Thielariopsis
paradoxa, Botryodiploidia theobromae ve Gloeosporium musarumdur. Bunlardan ilk ikisi parmaklaryn
kopmasyna yol acar. Meyvelere uctan giren Fusarium theobromae ise sigara (puro) kilt peklinde bir
curiklik yapar ve meyve eti kuru ve lifli olur. Bunlaryn zararlaryndan korunmak meyvelerin cepitli
yaralanmalardan korunmalary, syky ambalajlanmalary ve istiflenmeleri, meyvelerin hemen sodutulmalary
olgunlaptyrmanyn kysa siirede tamamlanmasy ve nemin en kysa siirede % 80-85 'e dupirulmesi gerekir.
Hevenk halinde pazarlanan muzlarda hevenk diizgiin ve temiz olarak ikinci bir defa kesilmeli ve yara

yeri koruyucu eriyiklere batyrylmalydyr. Cepitli Ulkelerde parafin, lanolin ile fenol karypymy; al¢y ve ¢imento
karypymy eriyidi veya polietilen polisilfiit ve mercapto-benzothiazol karypymlary kullanylmaktadyr.
Kesilmip taraklar % 5'lik salisylanilid'e daldyrylarak korunurlar. Bu koruyuculuk gérevini kysa streli
kontakt etkili fungusitlerle de yapmak mimkandir.

Uptime Zararlary

Tropik bolge meyvesi olan muz, donma noktasynyn cok Ustlindeki sycaklyk derecelerinde
metabolizmasynyn dedipimi sonucu Upime zararlary denen bozulmalar gosterir. Optimum depolama
sycaklydy altyna inildikce ve kalma sliresi uzadykca zararyn derecesi de artar. Hasady gecikmip meyveler
Upiime zararlaryna daha duyarly olurlar. Ayryca sycak ekolojilerde yetipenler, daha soduk partlarda
gelipenlere gore dupilk sycaklyda daha duyarlydyrlar. Meyve gelipmesini yavaplatarak ge¢ hasada
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sebep olan hastalyklar (leaf spot, element eksiklikleri) tipuime zararlaryna duyarlylydy artyryr. Upiime
zararlary apadydaki pekillerde belirirler.

1. Meyve olgunlapmasy anormal ve diizensiz olur. Meyveler klimakterium géstermezler.

2. Meyve kabudu donuk sary, bazy cepitlerde donuk kyrmyzymsy renk alyr. Sonra bu lekeler kararyr ve
yumupar. Yepil muzlarda giimuapi renk goralur.
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3. Meyvelerde plasenta bdlgesi sertlepir.

4. Meyvede aroma olupumu geriler, gecikir ve anormal aroma olupur.

5. Olgunlapmaya badly olan nipasta hidrolizi durur, tatlanma geriler. beker azlydy ve asit yikseklidi
sonucu tad ekpi olur.

6. Olgunlapma devresindeki normal tanen metabolizmasy bozulur, meyveler buruk olur. Aktif tanen
miktary normal meyvelerin iki katy kadardyr.

7. Meyvelerin askorbik asit miktary normal meyvelere gére dipuktir.

Kabuk rengindeki donukluk, epidermis huicrelerinin cansyzlapan protoplazmalarynda koyu renkli
granullerin olupumu ve bunlaryn epidermisin ypyk gecirgenlidini dediptirmesi sonucu olupur. Hipodermis
hiicreleri de ayny pekilde dedipirler ve boylece yepil veya sary pigmentler kysmen maskelenir. Cok
piddetli zararlarda doku tekrar saydamlapabilir. Bu arada zararlanan doku, havanyn serbest oksijeni ile
temasa gecer ve tanenler okside olarak kahverengi-siyah renklenme olur. Diizensiz su kayby sonucu
kitikula ve epidermiste kyrypmalar gordliir. Yepil muzlarda lateksin i¢inde bulunan partikiller ¢oker ve
sit berraklapyr. Sit borulary ve iletim demetleri kahverengilepir.

Bahcede Upiimeye karpy hevenklerin cuval veya polietilen torbalarla soduktan korunmasy gerekir.
Depolama baplangycynda sycaklyk diipirilmesi yavap (1-2 giin icinde) yapylmalydyr. Meyvenin hasat
sonrasy devresinde kritik sycaklyk derecesinin altynda kalmamasyna énem verilmelidir.

Yiksek Sycaklyk Zararlary

Yiiksek sycaklykta uzun siire kalan meyveler de zararlanyrlar. Ozellikle aromalary bozulur. Kabuk rengi
yepilimsi olarak kalyr. Meyveler adeta haplanmyp bir durum alyrlar ve kaliteleri bozulur.

Kaynak: http://sarartma.com/images/Muzda%20Ambalajlama%20ve%20Sarartma.pdf
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