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Soğuk Zincir; üretim aşamasından başlayıp
sevkiyat, depolama ve tüketim aşamasına

kadar ki süreçte gıda ürünlerinin uygun
sıcaklık ve nem şartında muhafaza edilmesi
ve tüketiciye güvenli bir şekilde ulaştırılması

olarak tanımlanabilir.
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Muz meyvesi hasadı tam olgunlaşması beklenmez. 
Meyve, bitki üzerinde yeme olgunluğuna gelmeden hasadı
yapılmalıdır. 
 Muzlar saptan çıkarılır, yıkanır ve dört veya daha fazla
parmaktan oluşan tüketici boyutunda kümeler halinde kesilir.
Salkımlar 18 kg meyve içeren koruyucu sunta kartonlarla
paketlenir. Kartonlar tropik kutu istasyonlarından demiryoluyla
limana taşınır ve daha sonra soğutulmuş gemilerin
ambarlarına yüklenir. Gemide meyveler, çeşide bağlı olarak
genellikle yaklaşık 14°C olan optimum taşıma sıcaklığına kadar
soğutulur.
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MUZ MEYVESİ
SOĞUK ZİNCİR
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SOĞUK ZİNCİR
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SOĞUK ZİNCİR

First Problem
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NEDEN NEDEN NEDEN 
SOĞUTMA?

Bakteriler +8 ...+68 C arasında 20 dakikada bir
bölünerek çoğalabiliyorlar.
1 adet bakteri 12 saatte 69 milyar adet olabiliyor.
Bazı bakterilerin ürettiği toksinler çok yüksek
sıcaklıklarda bile bozulmaya uğramazlar. 

Gıda Güvenliği
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NEDEN 
MUZ SOĞUTMA?

NEDEN NEDEN 
 SOĞUTMA? SOĞUTMA?

Muz çeşitli hastalıklara ve fizyolojik bozukluklara
maruz kalır. Depolama sırasında uygun sıcaklık, nem
ve dikkatli kullanım, yaşlanmayı ve çürüme gelişimini

yavaşlatır.

Gıda Güvenliği
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MUZ
OLGUNLAŞTIRMA
MUZ
OLGUNLAŞTIRMA
MUZ
OLGUNLAŞTIRMA

 Muzlar özel olgunlaşma işlemi gerektirir ve bu nedenle
önceden soğutulmaz. Muz bitki üzerinde tatmin edici bir
şekilde olgunlaşmaz; Öyle olsa bile, olgun meyvelerin
bozulması tropik yetiştirme alanlarından uzak pazarlara
nakliyeye izin vermeyecek kadar hızlıdır. 
Muz, koyu yeşil kabuklu ve sert, nişastalı, yenmez hamurlu,
meyve olgun fakat olgunlaşmamış olduğunda hasat edilir. 
 Muz, toptan dağıtım merkezlerine ulaştığında boşaltılıyor ve
kontrollü olgunlaşma için özel donanımlı işleme odalarına
yerleştiriliyor. Olgunlaştırma sırasında klorofil bozulur, renk
sararır, meyve eti yumuşar. Nişasta şekere dönüşür. Bu
dönüşüm 3-8 gün arasında değişir. 
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Quantitative
Method

MUZ
OLGUNLAŞTIRMA

Muz saklama sıcaklıkları 13 C ile 14 °C
arasındadır.

Bağıl nem % 85 – 95 arasındadır. 
Olgun muz 6 haftaya kadar saklanabilir.
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SOĞUK DEPOLAMASOĞUK DEPOLAMASOĞUK DEPOLAMA
Soğuk depolar, izolasyon malzemesi ile ısı izolasyonu
sağlanmış ve soğutma sistemleri kullanılarak cebri olarak oda
içi sıcaklığı kontrol edilebilen hacimlerdir. Muhafaza edilecek
ürünün karakterine göre depo sıcaklığı değişmektedir. Soğuk
depolama faaliyetinde aynı zamanda ürünün özelliğine göre,
nem kontrolü, CO2 kontrolü, etilen kontrolü, havalandırma
yapılması gibi ilave fonksiyonlar da gerekebilir. Her fonksiyon
için farklı ekipmanlar kullanılmaktadır. Özetle, üründen ürüne
değişen farklı soğuk depolama şartları bulunmaktadır. 

8



MUZ SOĞUK MUZ SOĞUK MUZ SOĞUK 
DEPOLAMA

 Muzların hasat sonrası yaşam sürelerinin uzun olmasını sağlamak
için kısa sürede uygun depolama koşullarına getirilmesi
gerekmektedir. Bu şartlar genellikle çeşitli nakliye araçları ve soğuk
hava depolarında sağlanır. 
 Depolama sıcaklığı yüksek olduğundan bu solunum hızını azaltma
olanağı da sınırlıdır. Bu nedenle depolamada soğutma kapasitesi
hesabında bu durumlar göz önüne alınmalıdır. 
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Frigorifik araçlar (Frigorifik konteyner, Frigorifik treyler/kamyon ve
şehir içi mikro dağıtımda kullanılan kamyonet
şase/panelvan/minivan) ürünlerin sağlıklı bir biçimde ve ekonomik
değerlerini yitirmeksizin üretim yerlerinden ve soğuk hava
depolarından tüketim merkezlerine taşınmasını sağlayan araçlardır. 

FRİGORİFİK
TAŞIMA

FRİGORİFİK
TAŞIMA

FRİGORİFİK
TAŞIMA
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Gemide meyveler, çeşide bağlı olarak genellikle yaklaşık 14°C olan
optimum taşıma sıcaklığına kadar soğutulur.

Taşıma araçlarına yüklenecek muzlar iyice gözden geçirilir ve özellikle
ileri gelişme devresinde bulunan meyveler ayrılmalıdır. Araçta veya
depoda soğutma kısa sürede tamamlanmalıdır. Muzlar 14,5 °C
sıcaklıktaki soğutma altında hem kamyon hem de vagon ile iç toptan
dağıtım merkezlerine taşınıyor. 
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SOĞUK TEŞHİR
REYONLARI
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REYONLARI
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REYONLARI

Soğuk zincirin kesintiye uğramadan ürünün son tüketiciye
ulaştırılması büyük önem taşımaktadır.
Sebze ve meyveler dahili sirkülasyonlu soğuk odadan alındıktan
sonra, sıcaklığını muhafaza ederek teşhir reyonuna konulması
gerekmektedir. Diğer taraftan, meyvelerin sapları kesinlikle
koparılmadan teşhir edilmelidir. Yapraklı sebzelerin
muhafazasında rutubet önemlidir. Bunun için günümüzde
misting sistem (soğuk buhar) uygulamaları geliştirilmiştir.
Reyonlara ürün yerleşimi de çok hassas bir öneme sahiptir. Ürün
yerleşimi iç hava kalitesine engel olmayacak şekilde yapılmalıdır.
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SOĞUK DEPOCULUK VE SOĞUK DEPOCULUK VE SOĞUK DEPOCULUK VE 
MUHAFAZA ŞEKİLLERİ

ÖN SOĞUTMA

ÖN SOĞUTMA
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur
adipiscing elit. Praesent semper purus a tincidunt

convallis. Fusce eget sagittis.

SOĞUK DEPOCULUK VE SOĞUK DEPOCULUK VE SOĞUK DEPOCULUK VE 
MUHAFAZA ŞEKİLLERİ - MUZ

14



ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA 

Muz her ne kadar sağlıklı ve düzenli tüketilmesi gereken bir
besin olsa da bu her zaman sağlanamayabilir. Çünkü muz yapısı
gereği çok çabuk bozulmaya meyilli bir meyvedir. Bu nedenle
muzun sağlıklı olarak tüketilmesi için uygun muhafaza etme
koşullarına riayet edilmesi çok önemlidir.

Muz, toptan dağıtım merkezlerine ulaştığında boşaltılıyor ve
kontrollü olgunlaşma için özel donanımlı işleme odalarına
yerleştiriliyor. Muz yenilebilir bir duruma gelir gelmez,
olgunlaşma durdurulamayacağı için aceleyle perakende satışa
çıkarılıyor. İdeal soğutma koşullarında bile olgun muzlar eninde
sonunda satılamayacak kadar olgunlaşacak noktaya gelir.

TEKNİKLERİ MEYVE&SEBZE
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 Her ürünün depolama süresi de farklılık göstermektedir. Muz, 12-15 C
sıcaklıklarda %85-%95 bağıl nemin olduğu ortamlarda yaklaşık 7 hafta
korunabilir.

Malın Cinsiz
Muhafaza Şartları

Yaklaşık  
Depolama Ömrü

Su
Oranı

(%)

Donma Başlangıcı
Sıcaklığı (°C)

Donma Öncesi Özgül
Isısı (kJ/kg*K)

Donma Sonrası Özgül
Isısı (kJ/kg*K)

Donma Isısı
(kJ/kg) 

Sıcaklık
(°C)

Nem
Oranı (%)

Elma  0-3 90-95  8-9 A  84   -1,1  3.65  1.89  280

Kayısı  0-1  90-95  1-3 H  85  -1,1  3.68  1.9  284
Avokado  3-4  85-90 2-8 A   65  -0.3  3.01  1.67  253
Muz 13-14  85-95   -  75  -0.8  3.39  1.78  250
Böğürtlen  0,5-0  90-95  3 G  85  -0.8  3.68  1.9  284
Ufak Kavun  2-4  95  5-15 G  92  -1.2  3.92  1.99  307
Vişne  0  90-95  3-7 G  84  -1.7  3.68  1.89  280

Kiraz 
 -1 –
 -0,5  90-95  2-3 H  80  -1.8  3.61  1.84  267

Hindistan
Cevizi  0-1  90-95  3-5 A  82  -0.8  3.58  1.87  274
Kuş Üzümü  -5-0  90-95  1-4 H  85  -1  3.68  1.9  284
Hurma  -18-0  75  6-12 A  20  -16  1.59  1.09  67
İncir (Taze)  -1-0  85-90  7-10 G  78  -2.4  3.45  1.81  280
Donmuş
Meyveler

 -24 -
-18  90-95  18-24 A          

16

ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA ÜRÜNE ÖZEL MUHAFAZA 
TEKNİKLERİ MEYVE&SEBZE



ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1
ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1
ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1

Soğuk Muhafaza

Muhafaza edilecek ürün ve sıcaklık şartları gözetilerek hava hızları
değerlendirilmesi. 
Muhafaza edilecek ürün nem hassasiyetine göre oda bağıl
neminin belirlenmesi. Buna göre dT tespiti ve/veya nemlendirici
ilavesi.
Muhafaza sıcaklığına göre hatve seçimi
Oda boyutuna göre soğutucu adedi, model seçimi ve oda içi
yerleşim.
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   Ürüne göre korozif ortam değerlendirmesi ve uygun malzeme seçimi
Boru malzemesi
Lamel malzemesi
Kaset malzemesi
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ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1
ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1
ODA TASARIM
KRİTERLERİ - 1
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EKİPMAN MALZEME
SEÇİMİ

EKİPMAN MALZEME
SEÇİMİ

EKİPMAN MALZEME
SEÇİMİ

Ürün Tipleri
Çelik Boru-Çelik Kanat
Paslanmaz Boru-Alüminyum/Kaplamalı
Alüminyum Kanat
Paslanmaz Boru- Paslanmaz Kanat

Ürün Tipleri
Dayanıklılık
Maliyet/Fiyat
Ağırlık
Kapasite
Defrost Yöntemleri
Korozyon Direnci ve Malzeme Ömrü
Güvenilirlik (Sertifika)

Malzeme Şeçim
Kriterleri
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DİREK GENLEŞMELİ DİREK GENLEŞMELİ DİREK GENLEŞMELİ 

Direkt Genleşmeli Sistemlerdeki
Şematik Çevrim

SOĞUTMA ÇEVRİMİ

Dryer 
Likit Deposu
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KOMPRESÖR SEÇİMİKOMPRESÖR SEÇİMİKOMPRESÖR SEÇİMİ
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KONDENSER SEÇİMİKONDENSER SEÇİMİKONDENSER SEÇİMİ
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EXV SEÇİMİEXV SEÇİMİEXV SEÇİMİ
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EVAPORATÖR
SEÇİMİ

EVAPORATÖR
SEÇİMİ

EVAPORATÖR
SEÇİMİ
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ODA SOĞUTUCU
TASARIMDA SICAKLIK

ODA SOĞUTUCU
TASARIMDA SICAKLIK

ODA SOĞUTUCU
TASARIMDA SICAKLIK

Evaporatör buharlaşma sıcaklığı ile oda sıcaklığı ve bağıl nem
değerlerine göre Eurovent ENV 328’de tanımlanan DT1 şartları;

FARKI VE BAĞIL NEM İLİŞKİSİ
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SICAKLIK VE
 NEM ŞARTININ

SICAKLIK VESICAKLIK VE
 NEM ŞARTININ NEM ŞARTININ

SAĞLANAMADIĞI DURUM
ÖRNEKLERİ
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FAN ÇEŞİTLERİ
Standart Fanlar
Çift Devirli Fanlar 
Step / Fan Hız Kontrol Üniteleri 
EC Fanlar 
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 FREKANS 
İNVERTÖRLERİ VE STEP 

 FREKANS  FREKANS 
İNVERTÖRLERİ VE STEP İNVERTÖRLERİ VE STEP 

HAVA SOĞUTMALI KONDENSER VE EVAPORATÖRLERDE SON GELİŞMELER

KONTROL ÜNİTELERİ KULLANIMI
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FANLAR VE ENERJİ
VERİMLİLİĞİ

Standart AC Fanlar
Çift Devirli AC Fanlar 
Step / Fan Hız Kontrol Üniteleri 
EC Fanlar 
Özel Sessiz Fanlar (Baykuş Kanatlı
Fanlar)

Soğuk depolamada çift hızlı fan kullanarak hem ürün firesini azaltılır,
hem de enerji tasarrufu sağlanır.
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ÜRÜNLERDE ENERJİ
VERİMLİLİĞİ

ÜRÜNLERDE ENERJİ
VERİMLİLİĞİ

ÜRÜNLERDE ENERJİ
VERİMLİLİĞİ
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HAVA
YÖNLENDİRME

HAVA
YÖNLENDİRME

HAVA
YÖNLENDİRME

Hava akış yönlendirici, yüksek hava atımının önemli olduğu daha
büyük odalarda kullanılır. Şartlandırılan havanın ürünlerin üzerine
ulaşmasını sağlar.
Tekstil kanal bağlantısı kullanıldığında mutlaka kullanılmalıdır.
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HAVA
YÖNLENDİRME

HAVA
YÖNLENDİRME

HAVA
YÖNLENDİRME
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Tekstil Kanal Bağlantısı, fanların üzerinde plakası olmadığı
durumlarda tekstil torbayı fanlara bağlamak için de kullanılabilir.
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MONTAJMONTAJMONTAJ

Montaj sırasında dikkat edilecek hususlar:
• Evaporatör montajı ve drenaj borusu
• Donmuş gruplarda kuyruk rezistansı kullanılması
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MONTAJMONTAJMONTAJ

        Montaj sırasında dikkat edilecek hususlar:
 Soğutucu ünite terazide (yere paralel) olmalı.
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SOĞUK
MUHAFAZA VE

ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK
MUHAFAZA VE

ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK
MUHAFAZA VE

ODA YERLEŞİMİ

         Montaj sırasında dikkat edilecek hususlar:
 Oda dışı ve oda içi yerleşim hava akışını engellemeyecek
şekilde olmalıdır.
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MONTAJMONTAJMONTAJ

Montaj sırasında dikkat edilecek hususlar:
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SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ
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SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ

SOĞUK MUHAFAZA
VE ODA YERLEŞİMİ
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ŞOKLAMA ODALARIŞOKLAMA ODALARIŞOKLAMA ODALARI
ŞOKLAMA

Uzun süre muhafaza edilecek gıdaların çekirdek sıcaklığının
-18°C'ye düşürülmesi sürecidir. 

Ürünün Çekirdek sıcaklığı -18°C'ye ulaştıktan sonra Donmuş
Muhafaza deposuna sevk edilmelidir. 

Sc5: -34°C / -40°C
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 

Ürün kalınlığı şoklama süresini etkilemektedir.
Ürün üzerindenyüksek hızda (5 m/s) soğuk hava (-35 C ...-45 C)
geçirmek suretiyle ürünün dış cidardan başlayarak çekirdeğe
doğru donmasını sağlamaktır.
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 

 Şoklama Süresi:
Hava akış hızı şoklama süresini doğrudan etkilemektedir.
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Yer Tipi

Uygulamalar
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Yer Tipi

Uygulamalar

FSL H
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Yer Tipi

Uygulamalar
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Yer Tipi

Uygulamalar

FSL T
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Ayrık Fan Tipi
Uygulamalar

FSL S
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Kompakt Şok
Uygulamaları
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Kompakt Şok
Uygulamaları
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ŞOKLAMA ŞOKLAMA ŞOKLAMA 
 Kasa ve Tepsi

Düzeni
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YÜKLEME/BOŞALTMA
RAMPALARI

YÜKLEME/BOŞALTMA
RAMPALARI

YÜKLEME/BOŞALTMA
RAMPALARI
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Endüstriyel depolarda yükleme ve boşaltma yapılırken sıklıkla
karşılaşılan araç yüksekliklerinin farklılık gösterdiği durumlarda
önemli derece kolaylık sağlar. Standart ölçülerin yani sıra mevcut
fiziki farklılık gösteren tesislere özel ölçülerde de yapılabilir.
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YÜKLEME KÖRÜĞÜ 
(İZOTERMİK KÖRÜK)

YÜKLEME KÖRÜĞÜ YÜKLEME KÖRÜĞÜ 
(İZOTERMİK KÖRÜK)(İZOTERMİK KÖRÜK)

Endüstriyel depolarda yükleme ve boşaltma yapılırken sıklıkla
karşılaşılan araç yüksekliklerinin farklılık gösterdiği durumlarda
önemli derece kolaylık sağlar. Standart ölçülerin yani sıra mevcut
fiziki farklılık gösteren tesislere özel ölçülerde de yapılabilir.
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Sürdürülebilir
bir çevre için yenilikçi ürünler
Innovative products for
a sustainable environment

Dik Tip Kondenserler
Vertical Type Condensers

Yatık Tip Kondenserler
Horizontal Type Condensers

Ticari Tip Kondenserler
Commercial Type Condensers

V Tipi Kondenserler
V Type Condensers
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	Hurma
	 -18-0

	 6-12 A
	 -16
	 1.59
	 1.09
	İncir (Taze)
	 -1-0
	 85-90

	 7-10 G
	 -2.4
	 3.45
	 1.81
	 280
	Donmuş Meyveler
	 -24 - -18
	 90-95

	 18-24 A
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