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PATATESLERIN DEPOLANMASI

Patatesler serin, karanlik, rutubetsiz ve devamli havalandirilan yerlerde fazla, uzun sire Ust Uste gelmeyecek
sekilde depolanmalidir.

Patatesleri ideal saklama, depolama derecesi 5-10 0C dir.

Donduran veya donmaya yakin derecelerde saklanirlarsa siyahlasir ve yumusar. Béyle durumlarda patatesler
kullaniimadan atilirlar.

Gereginden fazla sicak yerlerde saklanan patateslerde filizler olugur. Filizlerin kirlarak hemen temizlenmeleri
gerekir. Bunlar i1sikta kalirlarsa renksiz olan bu filizler hemen renklenmeye ve yesillenmeye baglarlar. Bu
durumda patatesin icinde solanin denilen zehirli madde olusmaya baslar. Bu tir patatesler kesinlikle
kullanilmamalidirlar.

Patatesler satin alinirken ¢ok dikkat edilmeli, depolarken filizler olusmussa bile renklendirmeden kirilarak zehrin
olusmasina izin verilmemelidir.

Patatesler polietilen veya plastik hava almayan torbalarda saklanmalidirlar.

Ust Uste gelen patatesler hava almayinca hemen ¢lrimeye baglar. Bu nedenle ¢ok siki olmayan filelerde
bekletilmesi daha uygundur.

Patatesler ¢cabuk zedelendikleri ve bu nedenle de ¢abuk bozulduklari igin ¢ok dikkatli toplanmali, taginmall,
istiflenmelidir.
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