
 

TAGEM AR-GE PROJESİ KAPANIŞ RAPORU 

YÖNETİCİ ÖZETİ 

H8pokloröz As8d8n Yaş Meyve ve Sebzeler8n Hasattan Tüket8c8ye Kadar Olan Süreçte 
Kayıpların Azaltılmasında Etk8nl8ğ8n8n Araştırılması” adlı TAGEM/21/AR-GE/05 kodlu 
proje, Türk<ye’de yaş meyve ve sebzelerde hasat sonrası meydana gelen m<ktarsal ve 
n<tel<ksel kayıpların azaltılması amacıyla gerçekleşt<r<lm<şt<r. Proje, Sağlık B<l<mler< 
Ün<vers<tes< yürütücülüğünde; M<gros, CarrefourSA, DİMES, Alata Bahçe Kültürler< 
Araştırma Enst<tüsü, Adana B<yoloj<k Mücadele Enst<tüsü, Maltepe Ün<vers<tes< ve 
İstanbul Gıda Kontrol Laboratuvarı g<b< öneml< paydaşlarında olduğu gen<ş b<r ek<ple 
yürütülmüştür. 

Türk<ye’de yılda m<lyonlarca ton yaş meyve-sebze hasat ed<l<rken ülke genel<ndek< kayıp 
oranları %25–50 arasında değ<şmekted<r. Bu kayıpların en öneml< neden<; m<krob<yal 
bulaş, uygun olmayan taşıma ve raf koşulları, sıcaklık değ<ş<mler<, uygun olmayan nem 
koşulları, yüzey hasarı ve çapraz bulaşmalar olarak tanımlanmaktadır. Bu çerçevede 
gel<şt<r<len proje, h<pokloröz as<d<n (HOCl) tedar<k z<nc<r<n<n tüm aşamalarında alternat<f 
b<r dezenfektan olarak kullanım potans<yel<n< araştırmıştır. 

Bu kapsamda özgün olarak tasarlanan 20–30 L/saat kapas<tel< HOCl üret<m reaktörü, 
tuzlu su çözelt<s< kullanılarak elektrol<z yöntem<yle stab<l ve yüksek ORP’l< dezenfektan 
üret<lmes< hedeflenm<şt<r. Bu reaktör aracılığıyla farklı pH, ORP ve serbest klor 
konsantrasyonlarında HOCl çözelt<ler< hazırlanmış; HOCl’n<n üret<m parametreler< 
opt<m<ze ed<lm<şt<r. H<pokloröz as<t (HOCl) kullanımını hem laboratuvar ortamında hem 
de loj<st<k z<nc<r koşullarında test ederek, HOCl’n<n gıda kaybını azaltma potans<yel<n< 
ortaya koymayı hedeflem<şt<r. Uygulamada yaş meyve sebze olarak domates, marul, 
hıyar, muz, l<mon ve ç<lek kullanılmıştır. Proje, hem <n v<tro m<krob<yal akt<v<te testler<, hem 
de ürünler<n HOCl uygulanmış–uygulanmamış olarak gerçek depolama ve taşımaya tab< 
tutulduğu saha çalışmalarını da kapsamaktadır.  

İlk aşamada laboratuvar bulgularını tak<ben, seç<len meyve ve sebzelerde HOCl 
uygulaması sonrası ürünler 25 °C, %60 nem, 12 saat ışık–12 saat karanlık koşullarında raf 
ömrü s<mülasyonuna tab< tutulmuş; HOCl uygulanmış ve kontrol grubu ürünler f<z<ksel, 
k<myasal ve m<krob<yoloj<k parametreler yönünden karşılaştırılmıştır. Sonuçlar HOCl 
uygulamasının tüm ürünlerde çürüme hızını bel<rg<n şek<lde azalttığını, renk, sertl<k, 
tekstür ve ağırlık kaybı g<b< kal<te göstergeler<nde olumlu sonuçlar verd<ğ<n< ortaya 
koymuştur. 

S<mülasyon aşamasından sonra HOCl etk<nl<ğ<n<n gerçek tedar<k z<nc<r< loj<st<ğ<nde saha 
doğrulamasını gerçekleşt<rm<şt<r. M<gros ve CarrefourSA loj<st<k hatlarında yapılan p<lot 
çalışmalarda; domates, marul ve muz ürünler< hem kısa mesafe (Lüleburgaz) hem de 
uzun mesafe (Adana) taşımada HOCl uygulanarak test ed<lm<şt<r. Bu çalışmalar 
sonucunda ürünler<n m<krob<yal yükünde anlamlı azalma sağlandığı, HOCl 



 

uygulanmamış ürünlerde <se taşımaya bağlı bozulmaların daha erken başladığı 
bel<rlenm<şt<r. 

Proje sonuçlarında; HOCl’n<n 250–300 ppm aralığında pek çok patojene karşı güçlü 
ant<bakter<yel ve ant<fungal etk< gösterd<ğ< ve bu sayede hasat sonrası h<jyende yüksek 
potans<yel taşıdığı bel<rlenm<şt<r. HOCl uygulaması sonrasında bu ürünlerde raf ömrünün 
1,3 <la 2,5 kat arasında uzattığı gözlemlenm<şt<r. Gerek aerob<k mezof<l<k bakter<ler gerek 
kol<form grubu m<kroorgan<zmalar üzer<nde HOCl’n<n 1,5–4 log arası azalma sağladığı 
tesp<t ed<lm<şt<r.  Ekonom<k anal<z sonucunda HOCl kullanımının, gıda kaybındak< azalma 
<le mal<yet açısından da avantaj sağladığı göster<lm<şt<r. P<lot ölçekl< saha ver<ler< HOCl 
kullanımının <şletmelerde %15–35 arasında net ekonom<k fayda oluşturduğunu ortaya 
koymuştur. 

Aynı zamanda HOCl’n<n toks<k kalıntı bırakmaması, uygulama kolaylığı, düşük mal<yet<, 
çevre dostu yapısı ve FDA/USDA tarafından doğrudan gıda temasına uygun olarak 
tanımlanması; teknoloj<n<n hem tarımsal üret<m alanlarında hem de loj<st<kte yaygın 
b<ç<mde kullanılab<leceğ<n< göstermekted<r. Proje <le elde ed<len ver<ler Türk<ye’de 
HOCl’n<n üret<m, kullanım parametreler< ve tedar<k z<nc<r<ndek< etk<ler<ne yönel<k <lk 
kapsamlı saha doğrulamasını sunmakta; gıda güvenl<ğ< pol<t<kaları ve ulusal gıda kaybı 
azaltma stratej<ler< açısından öneml< b<r referans oluşturmaktadır. 
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