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KESTANE SEKERININ BOZULMA NEDENLERININ SAPTANMASI VE
DAYANMA SURESININ UZATILMASI UZERINE BIR ARASTIRMA

Neva Bilgiin TUMER™*

OZET

Bu calisma; kestane sekerinin dayanma siiresinin tespit edilmesi ve bu siurenin uzatiimasi, bu mamulin i¢ ve dis pazarlara daha

glvenli sunulmasini saglamak amaciyla yapilmistir.
Calismada piyasadan temin edilen 68 teki kestane sekerleri kullaniimistir. Depolama 4+1°C buzdolabi ve 20+1°C oda sicakligi

kosullarinda yapiimistir. Bozulmay! mayalar ve kifler yapmistir. Materyal ayni zamanda %0.1 oraninda potasyum sorbat ilaveli depolanmistir.
Materyal 250 g ik vakumlu ambalajlanarak depolanmis ve dayanma sireleri tespit edilmistir.

Bu calisma ile elde edilen sonuglar 6zet olarak;

- Kestane sekerinde mayalar ve kifler bozulmaya neden olmaktadir.

- Kestane sekerinin buzdolabi kosullarinda dayanma suresi bir aydir. Oda sicakliinda ise dayanma siiresi ortalama 2 hafta olarak

tespit edilmigtir.
%0.1 oraninda potasyum sorbat bulunduran kestane sekerlerinin dayanma siresi buzdolabi kosullarinda 1.5 ay, oda sicakligi

kosullarinda ise 2 ay olarak tespit edilmistir.
- Vakumlu ambalajlanan uriinlerde ise bu sire buz dolabi kosullarinda 3 aya ¢ikmistir. Oda sicakliginda ise 1.5 ay olarak tespit

edilmistir.
SUMMARY

A Research About Determination of Deterioration Reasons for Candied Chestnuts and Expending
its Shelflife

The aim of this study was to determine and extend the shelflife of chestnut sweet and to provide this product to be presented to the

domestic and foreign markets more confidently.
In the research, chestnut svveets with 68 brix collected from market vere used samples were stored at refrigerator temperature

(4°C+1) and room temperature (20°Cx).
It was seen that the yeasts and moulds caused spoilage. Materials vvere also stored with the addition of potassium sorbate 0.1%.

Materials vvere vacuum packed, stored and their shelf life was determined.

in this study results are as follovvs;

in chestnut candies, yeast and moulds are reasons for deterioration.

- Chestnut candy can be storaged in fridge for one month; and in room temperature, for approximately two vveeks.
- Chestnut candies, preserved with %0.1 Potassium sorbat can be storaged in fridge for and in room temperature for 690 days.
- in vacuum packed chestnut candies, storage period in fridge can be increased up to 3 months and in the ambient temperature,

this period is 45 days.
1. GIiRis
Kestane Ulkemizin gesitli bolgelerinde yetistiriimektedir. Bu bdlgelerde toplam 80 bin ton civarinda kestane uretilmektedir.

Ancak degerlendiriimesi Bursa yoresinde yapilmaktadir. Yéremizde yilda 4000 ton civarinda kestane c¢esitli mamullere

islenmekte i¢ ve dis pazarlara génderilmektedir.
ilimizde kestane sekeri Ureten sektoér driinii kisa siirede bozulmasi ve pazar niteliginin kaybolmasi nedeniyle i¢ ve dis

pazarlarda sorunlar yasamaktadir.
Kestane sekerinin dayanma siiresinin tespit edilmesi ve bu sirenin uzatilmasi, bu mamulin i¢ ve dis pazarlara daha

glvenli sunulmasi amaci ile bu calisma gerceklestirilmistir.
2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal
Calismada piyasadan temin edilen 68 brixte gunlik dretilen kestane sekerleri kullaniimistir.

Depolama; 4+1°C buzdolabi kosullari ile 20+1°C oda sicakhgi kosullarinda yapilmistir. Oda sicakhgi kosullari 20+1°C ye

ayarl etuvle saglanmistir.
Calismada kullanilan %0.1 oraninda potasyum sorbat konmus kestane sekerleri de piyasadan temin edilmistir.

Ayrica yine piyasadan temin edilen kestane sekerleri 250 gramlik paketlerde vakumlu ambalajlanarak kullaniimistir.
Depolanan kestane sekerlerinde belli zaman araliklarinda mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapiimistir.

2.2 Metod
Mezofilik aerobik bakteri sayisi, maya-kif sayisi ile toplam ve fekal koliform bakteri sayisi Refai (1981)’e gore; briks,
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toplam ve invert seker analizleri; Anonymous (1988)’e gére yapilimistir

3. SONUCLAR
Calisma (ic asamada yapilimistir. ilk asamada kestane sekerleri 4+1°C ve 20+1°C de depolanarak bozulma nedenleri ve

dayanma suresi tespit edilmistir.
Depolamaya girmeden 6nce kestane sekerlerinde yapilan mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuglari Cizelge I'de verilmigtir.

Cizelge 1. Depolamadan Onceki Analiz Sonuglar

YAPILAN ANALIZLER SONUCLAR
Mezofilik aerobik bakteri kob/g 20
Osmofilik maya kob/g Ureme yok
Toplam kiif kob/g Ureme yok
Toplam koliform bakteri /g Ureme yok
Fekal koliform bakteri /g Ureme Yok
Duyusal Analizler

a- Renk Normal
b- Tat Normal
c- Koku Normal
d- Gorunls - Tekstlr Normal

Depolama 4+1°C de buzdolabinda 20+1°C de etiivde yapilmistir. Depolama siresince yapilan analizlerin sonuclari
Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Kestane Sekerlerinde Depolama Siresince Yapilan Analizler ve Sonuglari

ANALIZLER axl’c 20+1°C

1. hafta 2.hafta 3.hafta 4.hafta 1.hafta 2.hafta 3.hafta 4.hafta
T.M.A.B kob/g 40 90 1.7x102 2.5x102 1.8x102 2.4x102 2.8x102 7.8x103
Osmofilik maya kob/g 20 70 1.1x102 2.1x102 60 1.3x102 2.1x102 1.2x103
Top. Kuf kob/g U.yok U.yok U.yok U.yok 20 40 1.4x103 6.7x104
Top. Koliform/g U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok
Fekal Koliform/g U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok U.yok

Cizelge 2’de de gorildugi gibi 4+£1°C de depolanan Uriinlerde 4. hafta sonunda mikrobiyolojik yénden herhangi bir
bozulma tespit edilmemis, Uriinde tat, renk, koku degismezken; goriiniiste sertlesme ve catlama olmus pazar degerini
yitirmistir. 20+1°C’de depolanan urlnlerde ise 4. haftanin sonunda mikrobiyolojik yénden godzle gorilur bigimde kif Gremesi
tespit edilmistir.

Calismanin ikinci asamasinda iginde %0.1 oraninda potasyum sorbat bulunan kestane sekerleri 4+1°C ve 20+1°C de
depolanir. Depolanan kestane sekerlerinin depolamadan 6nceki mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuglari Cizelge 3'de

verilmistir.
Qizelge 3. Depolamadan Once Analize Alinan %6.1 Potasyum Sorbat Konmus Kestane Sekerleri Sonuglan

YAPILAN ANALIZLER SONUCLAR
Mezofilik aerobik bakteri kob/g ~ Ureme yok
Osmofilik maya kob/g Ureme yok
Toplam kiif kob/g Ureme yok
Toplam koliform bakteri /g Ureme yok
Fekal koliform bakteri /g Ureme yok
Duyusal Analizler

a- Renk Normal
b-Tat Normal
c- Koku Normal

d- Gortinus - Tekstlr Normal
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Depolama suresince yapilan analizlerin sonuglari Cizelge 4'de verilmistir.

Cizelge 4. 90.1 Potasyum Sorbatli Kestane $Sekerlerinin Depolama Suresinde Yapilan Analizleri

ANALIZLER e 2o+ie

3. hafta 4.hafta 5.hafta 5.hafta 4.hafta 5.hafta 6.hafta 7.hafta  8.hafta
T.M.A.B kob/g U. yok 10 40 1.2x102 40 90 11x102 2.4x102 2.6x102
Osmofilik maya kob/lg  U.yok  U.yok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok  U.yok
Top. kiif kob/g Uyok  Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok  U.yok
Top. koliform/g U.yok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok U.yok U.yok
Fekal koliform/g Uyok  Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok  U.yok

Cizelge 4'te de goruldugi gibi 4+1°C depolamanin 6. haftasinda mikrobiyolojik ydnden herhangi bir bozulma tespit
edilmemis, Urlinde tat, koku degismezken goruniste sertlesmeler, ¢atlamalar ve kurumalar olmus pazar de@erini yitirmistir.
20+1°C de depolamada mikrobiyolojik yonden bozulma tespit edilmemis, 8. haftada triinin gérinisinde sertlesmeler,
catlamalar ve kurumalar, tadta degisiklik tespit edilmistir.

Her iki depolamada mikrobiyolojik bozulma olmamasina ragmen duyusal incelemelerinde olusan degisimlerle driin
pazar degerini yitirmistir.

Calismanin U¢lincl asamasinda kestane sekerleri 250 gramlik paketler halinde vakumlu ambalajlanarak depolanmistir.

Kestane sekerlerinin ambalajlanmadan 6nceki mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuglari Cizelge 5'de verilmistir

Cizelge 5. Ambalajlanmadan Once Analize Alinan Kestane Sekeri Sonuglar

YAPILAN ANALIZLER SONUCLAR
Mezofilik aerobik bakteri kob/g 20
Osmofilik maya kob/g 40
Toplam kif kob/g Ureme yok
Toplam koliform bakteri/g Ureme yok
Fekal koliform bakteri/g Ureme yok
Duyusal Analizler

a- Renk Normal
b-Tat Normal
c- Koku Normal
d- Goriinds - Tekstur Normal

Vakumlu ambalajlanan kestane sekerlerinin depolama siiresince yapilan analizlerin sonuglar Cizelge 6'da verilmistir.

Cizelge 6. Vakumlu Ambalajlanan Kestane Sekerlerinin Depolama Stresince Yapilan Analizlerinin Sonuclar

ANALIZLER 4+1°C 20+1°C

2. hafta 4.hafta 6.hafta 8.hafta 10.hafta 12.hafta 2.hafta 4.hafta 6.hafta 8.hafta
T.M.A.B kob/g 10 Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok 20 40  1.2x102 3.4x102
Osmofilik maya kob/g 70 90  1.3x102 1.6x1032.4x103 8.4x104 1.4x102 4.7x103 5.2x104 9.2x105
Top. kiif kob/g U.yok 10  Uyok Uyok Uyok Uyok 40  Uyok Uyok U.yok
Top. koliform/g Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok U.yok
Fekal koliform/g Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok Uyok U.yok

Vakumlu ambalajlanmis kestane sekerlerinin 20+1°C de depolananlarinda 8. haftanin sonunda paketlerde sismeler
olusmus, yapilan duyusal incelemelerinde renkte degisme olmazken, tadta hafif acilasma, gortniste yumusama olmustur.

4+1°C de depolanan Urinlerde ise 12. hafta sonunda paketlerde sismeler olusmus, yapilan duyusal incelemelerinde
renkte degisiklik olmazken tadta hafif acilagsma ve gériinliste yumusama olmustur.
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4. TARTISMA

Calismamizda yapilan literatir taramasinda konu ile ilgili bir calismaya rastlanmamistir. Calismada materyal olarak
kullanilan kestane sekerleri piyasadan temin edilmis olup, biyuklikleri genelde 10-15 g civarinda oldugu tespit edilmistir.
Kestane sekerinin islenmesi Uzerine yapilan bir galismada 25-30 g blyukluge sahip kestanelerin isleme uygun olmadigi
ve purtukli bir yuzey gosterdikleri bildirilmistir (Suh, ve ark.,1974)

Calismamizda Urinin dayanma siresini uzatmak igin, Gida Kodeks'’inde izin verilen antimikrobiyal kullaniimistir.
Gidalarin dayanikliginin uzatiimasinda cesitli antimikrobiyaller kullanilabilecegdini, bunlarin icinde yapi, isleme ve depolama
amacilyla cesitli organik asitleri proteinleri, orta zincirli yag asitleri, H2 2 ve fosfatlarin kullanabilecegini bildirmistir (Giese,1994).

Calismamizda materyal olarak kullanilan kestane sekerlerinin invert seker orani %7.32 olarak tespit edilmistir.
Enstitimizde yapilan bir calismada, sekerlendiriimis kestanelerde invert seker oraninin %5-10 arasinda olmasi, muhafaza
sirasinda kestane ylzeyinde seker kristallerinin olusumunun engellendigi bildirilmistir (Tung, B. 1984).
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