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PATATESIN DEPOLANMASI

G ecen sayimizda sizlere besinlerimizi muhafa-
za ederken dikkat etmemiz gereken baz hu-
suslar agiklamis, birkag éneride bulunmustum. Bu
yazimi inceleyen bir arkadasim patatesin muhata-
zas! konusunu oldukga ilgi ¢ekici buldu ve benden
ayrintili aciklamalarda bulunmamu istedi. Gercekten
cok ilginc bir konuyu soru olarak bana ydoneltmisti.
Sohbetimiz esnasinda patatesin depolanmasina de-
gindim. O kadar ¢ok ilgisini gekti ki, benden bu ko-
nuyu kaleme almami rica etti. Sizlerin de ilgilene-
cegini umdugum icin, bu sayida patatesin depolan-
masina deginecegim.

Bildiginiz (izere en cok depolanan Griinlerimiz-
den biridir patates. Ancak gerek patates icin gerek-
se diger meyve ve sebzelerimiz icin gegerli olan de-
polarda uygun kosullarda muhatazanin gercekles-
tirilebilinmesidir. Muhafaza sirasinda ortaya gikan uy-
gunsuz kosullar, Grunin gurimesine ve atilmasina
ya da kalitesiz Urtnlerin tuketime sunulmasina ne-
den olur. Bu kayiplar nedeniyle de gerek tiiketiciler,
gerekse (reticl tiiccar ve depolayicilar her yil biyiik
rakamlarla ifade edilen maddi zarara ugramakta-
dirlar.

Depolamanin basarili olmasi igin siiphesiz de-
polama ydntemlerini tam olarak uygulamakla olasi-
dir. Ornegin iyi bir depoda olmasi dedilseen vasif-
lar su sekilde siralanabilir:

e Uriintin degilse depo icindeki sirkiilasyonu,
gerekse isletme igindeki sevki kolay ve siiratli almali,

® Deponun kurulus ve isletme masraflarn ucuz
ve kolay olmali,

e Depoda sik sik sicaklik ve havalandirma kont-
roli yapiimal,

@ Depolar kolay yanabilir materyalden yapilmis
olmamali,

e Zaman periyodu icinde ¢esitli hammaddeler
ayn ayr depolanmall,

® Deponun ekonomik olmasi i¢in azami en yuk-
sek hacimden yararlanmalidir.

Simdi patatesi ele alalim ve sofralarimizda se-
verek tikettigimiz kizartmasi ve sicak yemekleri ile
vazgecemeyecegimiz bu gidamizin depo seriveni-
ni birlikte izleyelim. Ancak patatesin depolanmasi-
na gecmeden dnce Ozetle bu bitki hakkinda bilgi ver-
mek istiyorum. Patates cok yonil olarak yararlandi-
gimiz ve beslenmemizde onemli bir yeri olan bitki-
dir. Bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein, ni-
sasta ve vitaminler itibaryla aranilan bir yiyecektir.
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Ayrica ortalama olarak % 16'ya varan oranda nisasla
igermesi, onu nisasta ve ispirto endiistrilerinde de
soz sahibi yapmistir. ‘

Patatesin depolanmasina gelince. burada doért
ayri dénem soz konusudur. Yani depolanan patates
tedavi, sogutma, dinlenme ve uyanma sireclerinden
gecer. Simdi bu surecleri inceleyelim.

TEDAVI SURECI : Patatesler tedavi stirecinde
tipki insanlarda oldugu gibi tedavi edilirler. Hasat ve
depoya alinma sirasinda ortaya ¢ikan yara ve bere-
lenmeleri bu slregte iyilesir, kabuklari kalinlasip
sertlesir.

Bu asamada deponun kosullari onun istekleri
dogrultusunda ayarlanir. Ornegdin bu sirecte pata-
tes 15-18°C arasinda % 90 bagil nemde iki hafta de-
poda tutulur. Hava hizi yliksektir ve CO,, oraninin %
0,5'i agmamasi icin 6nlemler alinir. CO, orani bu
miktan asarsa patatesin metabolizmasi hizlanir ve
zamanindan once ¢imlenmeye baslar. Ayrica pata-
teste burusmanin olmamasi icin su kaybinin % 8'i
asmamasi istenir.

SOGUTMA SURECI : Bu siirec de 2-3 haftalik
bir donemi kapsar. Bu zaman iginde depo sicaklig
6-8°C'de ve nemi % 90-95 diizeyindedir. Dinlenme
sureci patatesler icin oldukga énemlidir. Glink( bu
surecte kosullar uygun degilse, patateslerde tatlan-
ma dedigimiz olay ortaya cikar. Soguk zararlanma-
siolarak aciklanan tatlanma olay ortaya cikmis ise,
patatesler depolama sonunda iki hafta 15°C'de bek-
letilmelidir. Eger patatesteki seker orani % 1-2'ye
kadar yukselmis ise, tatlanma tam olarak giderile-
mez. Eger satin aldiginiz patateslerde normalin di-
sinda olan bu tathhig sezerseniz anlayiniz ki, yedi-
giniz patates kalitesizdir.

UYANMA SURECI : ilkbaharin geldigini mujde-
leyen doganin uyanisi gibi patateslerde de uyanma,
canlanma s6z konusudur. Bu dénemde CO.,, isi ve
nem iki misli olarak verilir. Bir miiddet sonra ¢imlen-
me baslayacaktir. Iste bu olaya meydan veriimeden
depo sicakhgl 10°C lzerine ¢ikanlir ve depolama-
ya son verilir. Uyanma déneminde deponun hava hizi
artirllir, hava oran ylkseltilir aynca ¢imlenmenin én-
lenmesi icin kimyasal madde uygulamasi da yapilir.

Patateslerin depolanmas| olayini agikladiktan
sonra sozlerimi patates cesitleri ve saglikli kaliteli pa-
tates nasil olmalidir? sorularini agiklayarak bitirmek
istiyorum. Patatesin cesitleri coktur. Bitkisel dzellik-
lerine, kullanma yerlerine, yetisme surelerine, pis-
me siirelerine gore gruplandiniabilirler. Ornegin, pa-
tates kabuklarinin rengine gore sari, kirmizi ya da
kahverengi; etinin rengine gore de beyaz ve sari ol-
mak Uzere iki gruba aynlir. Kaliteli patates ise, bu-
rusuk olmayan parlak renkte, ¢cimlenmemis, berelen-
memig, yumrusuz, normalin disinda tatl olmayan pa-
tatestir. Yemeklik patatesin yumrular sekil itibariy-
la yuvarlak, yumurta seklinde, yassi-yumurtamsi ol-
malidir. Kabugunun kolayca soyulmasi, bunun igin
de yuzlek ve az gozlii, ince kabuklu olmasi istenir.
Ulkemizde yemeklik olarak tercih edilen patates et
rengi sari olanlardir,
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