
Tüketime Hazır Doğranmış Meyve ve 
Sebzelerin Raf Ömrünün 

Uzatılmasına İlişkin Yeni Bir Yöntem
“Invented by Hacettepe”
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Bugün Dünyamızda çöpe atılan gıdaların %61’i aslında
uygun muamele edilirse yenebilir !

(Yıllık Ortalama gider/ ülke: 10 Milyar EUR)

 Çöpe atılan gıdaların yaklaşık yarısı (%46) fresh 

Taze/ taze doğranmış meyvelerin atılma nedeni: 
 Küflenme (% 37)
 Kötü görünüm (%25)
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Problemin Tanımı



Mevcut Çözümler
Yapılan çalışmalarda;
 Tüketime hazır meyvelerin raf ömrünü uzatmak,
 Bozunmasını önlemek (Renk, tat, koku değişimi),
 Besin değeri yüksek kaliteli meyve üretimi gerçekleştirmek için,
birtakım yöntemler denenmiştir.

Mevcut Uygulamalar:
 Asetik asit kullanımı (Gıdalarla kullanımı uygun değil, renk, tat, koku

değişimi)
 Sodyum hipoklorit çözeltisine daldırma
 Işınlama
 Modifiye atmosfer paketleme yöntemi (Azot oksit toksik, kalıntı)
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Buluşun Getirdiği Çözüm !

 % 100 Doğal bileşenler ile,
 Meyvede tat, koku, renk değiştirmeden,
 Herhangi bir kimyasal/ toksik madde kullanmadan,
 İlave proses maliyeti yaratmadan (Atmosfer

paketleme gibi)
 Uygulamada kolay,
 Meyve üzerinde kalıntı bırakmadan

Doğranmış meyvelerin raf ömrünü uzatan bir yöntem!
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Bu Sorun Kimleri İlgilendiriyor? 

Catering firmaları (Özellikle havaalanlarında)
Hazır doğranmış meyve-sebze üreticileri
Tüketime hazır meyve üreticileri
Oteller
Café ve rastoranlar
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Dünyada toplam meyve-sebze ticareti 70 milyar dolarlık bir
hacme sahiptir. Avrupa Birliği meyve sebze ithalat ve ihracatında
en büyük hacme sahiptir ancak tek bir ülke olarak Amerika,
dünyanın en çok meyve sebze ticareti yapan ülkesidir.

Taze meyveler, kişi başı tüketim olarak 44.2 kg, konserve
meyveler 6.4 kg, dondurulmuş meyveler 1.8 kg ve kurutulmuş
meyveler 1kg olarak belirlenmiştir.

Bu buluş ile üretilecek ürün, işlenmiş (dondurulmuş ve konserve)
meyveler ve taze meyveler ile rekabet edecektir.
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FMH Stratejisi
 Patent Başvuruları

TR, PCT, US, EP
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Performans

Teknoloji nar taneleri ve elma dilimleri gibi farklı meyve
grupları üzerinde valide edildi.

Çalışmalar gösterdi ki; buluşumuz ile raf ömrü:

• Tanelenmiş nar “4oC’de 3 haftaya”

• Dilimlenmiş elma “4oC’de 2 haftaya”

kadar uzatılmıştır.
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• Laboratuvar ölçekli çalışmalar
• Pilot ölçekli çalışmaya geçiş
• Yatırım maliyeti: 500,000 TL 
• İşletme - Deneme Maliyeti: 5000 TL
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Bu teknoloji ile ilgileniyorsanız:
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0 312 297 62 78 
0 312 227 03 22  

ht.ttm@hacettepe.edu.tr


