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Ozet

Calismada, kestanelerde hasat sonrasi soguk hava depo kosullarinda farkli ambalaj tiple-
rinin meyve kalite 6zellikleri Gizerine etkisinin ve depolama sonrasi uygun raf kosullarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Denemede 2°C +1 sicaklik ve %85-90 nem kosullarindaki
soguk depoda, file torba ve streg film kapli plastik kaselerde 120 gin sire ile depolanan
kestane meyvelerinden 15'er guinliik araliklarla 6rnekler alinmistir. Ayrica depolama son-
rasi meyve Ornekleri file torba ve streg film kapl plastik kaselerde +4°C ve oda kosulla-
rinda (25°C) 5 giin sre ile bekletilerek uygun raf kosulu belirlenmeye ¢alisiimistir. Depo-
lama ve raf 6mri sonrasi alinan meyve 6rneklerinde meyve kabuk ve et rengi (L, a, b),
agirlik kaybi (%), toplam seker ve toplam nisasta (%) analizleri yapilmistir. Denemeden
elde edilen sonuglara gore, kestane meyvelerinin file torbada depolanmasinin en uygun
ambalaj sekli oldugu ve +4°C kosullarinda streg film kapli plastik kaselerde bekletilmesi-
nin en uygun raf kosulu oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kestane, muhafaza suresi, raf dmri, soguk hava, ambalaj tipleri

Effects of Different Packaging Types and Shelf-life Conditions on
Chestnut Storage

Abstract

The aim of this study was to determine the effects of different types of packaging mate-
rials on post-harvest fruit quality of chestnuts, and to identify the optimal shelf-life con-
ditions The experiments were designed to measure chestnut samples regularly as 15-
day intervals after they were taken out of cold storage room with the conditions of 2 +
1° C temperature and 85-90% air humidity. The chestnuts samples were used to kept in
the cold storage room in mesh bags and stretch film-coated plastic bowls for 120 days
before day were taken out for the experiments. After those samples were taken out they
were kept under two different temperatures for 5 days; 4° C and room temperature to
determine the ideal shelf conditions. The samples were analyzed for their shell and ker-
nel color (L, a, b), weight loss (%) and total sugar and total starch (%) content. According
to the obtained results; the most optimal packaging conditions are identified as chest-
nuts to be kept in mesh bags for room temperature and in stretch-coated plastic bowls
for +4°C conditions.

Keywords: Chesnut, storage time, shelf life, cold storage, packaging

1. Giris

Hasadi yapilan kestane meyveleri, kirpileri ile birlikte
geleneksel olarak, bahgelerde agaglarin altinda yigin

Anadolu, birgok meyve tiriinin oldugu gibi, kestane-
nin de anavatani ve en eski kiltir alanlarindan biridir.
Ulkemiz, diinya kestane iiretiminde 38 440 ha iretim
alani ve 60 019 ton liretim miktari ile Diinyada Ugiinci
sirada yer almaktadir (Anonim, 2013a). Turkiye’de
kestane (retiminin yapildigi baslica bolgeler; Ege,
Karadeniz, ve Marmara bélgeleri olup, Tiirkiye istatis-
tik Kurumu’nun 2013 yili verilerine gbre, meyve veren
ve meyve vermeyen yasta olmak lzere toplam 2 mil-
yon 353 bin 406 adet kestane agaci bulunmaktadir.
Kestane Uretiminde agirlikh iller incelendiginde Aydin
ilinin ilk sirada yer aldigi, bunu sirasiyla izmir, Kasta-
monu, Sinop, Bartin, Manisa ve Bursa illerinin izledigi
goriulmektedir (Anonim, 2013b).

halinde toplanmakta ve Uzerleri, egrelti otu vb. bitki-
lerle ortilerek, “gomi” tabir edilen ortamlarda depo-
lanmaktadir (Ufuk vd., 1993). Kirpiler icindeki meyve-
lerde nem, renk ve parlaklik vb. kalite kayiplari kismen
az oldugundan, Ureticiler meyvelerini kis ortalarina
kadar saklayabilmektedir. Ancak bu sekilde depolama-
nin birtakim olumsuzluklari bulunmaktadir. Gomi
ortaminda kestanelerin depolanmasinda yasanabile-
cek en 6nemli sorun; i¢ kurtlari ile bulasik olan mey-
velerdeki kurtlarin hayat dongisi geregi kislamak
amaciyla gomi ortamindaki topraga geg¢meleri ve
dolayisiyla bir sonraki donemde ortamda zararli popi-
lasyonunun artmasina neden olmasidir. Geleneksel
depolamanin bir diger olumsuz etkisi ise; gomi orta-
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minda asiri yagislar veya sulamalarin kalite kayiplarina
(filizlenme gibi istenmeyen gelismeler, kiflenme,
meyve kabugunda renk ve tatta bozulma vb.) neden
olmasidir.

iyi bir muhafazanin yapilabilmesi igin meyvelerdeki
nem orani belli bir dizeyde tutulmali, kabuk renk ve
parlakhiginin degisimi ve diger kalite kayiplari ile gesitli
mantari hastaliklardan ileri gelen kayiplar en aza indi-
rilmelidir. Bunu gergeklestirmek icin en ideal yontem
meyvelerin soguk hava depolarinda depolanmasidir
(Soylu, 2004).

Kestane meyveleri, normal kosullarda %40-45 oranin-
da nem bulundurduklarindan, muhafaza yoéninden
diger sert kabuklu meyvelerden ayri olarak, bir taze
meyve gibi dikkate alinmaldirlar (Karagal, 2004).
Kestanelerdeki nem orani, diger kuru meyvelerden
yaklasik 5-10 kat daha fazladir. Ayrica kestane meyve-
lerinin kabuklari, kolay su kaybeden, ¢abuk kuruyabi-
len bir yapilya sahiptir. Bu nedenlerle kestanelerin
yuksek oranda nem igeren kosullarda muhafaza edil-
meleri gerekmektedir (Ayfer vd., 1989).

Kestaneler, taze olarak ve sanayiye islenmis olarak
degerlendirilen bir meyve tirtdir. Hasat donemi,
olarak aga¢ olumu olarak nitelendirilen donemde
hasat edilirler. Aga¢ olumunda hasat edilen meyveler
genelde nisasta tasiyan, klimakterik meyvelerdir ve
hasat esnasinda tam yeme kalitesinde bulunmazlar.
Ancak hasat sonrasi gelismelerle yeme olumuna ula-
sabilecek bir gelisme durumuna erisirler. Yeme olu-
muna ulasmak igin hasattan sonra uzunca bir sire
gecer. Bu grup meyveler hasatta bile 6nemli miktarda
nigsasta tagirlar. Hasattan sonra genellikle, nisasta
sekere doner ve tat ve lezzetini arttirnr (Karagali,
2004).

Literatlrde, kestanelerin besin icerigi, gida sanayinde
kullanimi, meyve kalite 6zelliklerinin ortaya konmasi
ve sogukta muhafazalari ile ilgili bilimsel ¢alismalar
bulunmaktadir (Ayfer vd., 1989; Breisch, 1993; Bilge-
ner ve Serdar, 1997; Tirk ve Eris, 1998; Ustiin vd.,
1998; Kinay ve Karagal, 2001; Ertan ve Seferoglu,
2003; Koyuncu vd., 2003; Ertiirk vd., 2006; Vasconce-
los vd., 2010). Kestane muhafazasi amaciyla teneke
kutu, polietilen torba, file torba, agik tahta kasa, talas-
kum karisimlar, karton kutu, jut guval, plastik telis
guval gibi ambalaj materyalleri kullanilabilmektedir
(Koyuncu vd., 2003). Bu materyaller icerisinde, delikli
polietilen torbanin 0°C’de 3-5 ay siire ile meyve kalite-
sini iyi bir sekilde koruyabildigi, Bilgener ve Serdar
(1997) ile Kinay (1999) tarafindan; yine delikli polieti-
len torba ile Uzeri streg film ile kapl plastik kasenin
ozellikle agirlik kaybini sinirlayarak kestanenin soguk-
ta muhafazasinda daha iyi sonug verdigi Koyuncu vd.
(2003) tarafindan bildirilmektedir.
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Tim bu noktalardan hareketle, kestanelerin sogukta
muhafazasinda uygun ambalaj materyallerinin belir-
lenmesine yonelik galismalarin oldugu goérilmekle
birlikte, raf kosullari ile ilgili herhangi bir galismaya
rastlanmamistir.

Ulkemizin en fazla kestane ireticisi konumunda olan
Aydin ilinde; Ureticilerin geleneksel olarak gdmi orta-
minda kestaneleri depolamasi sonrasi, hammadde
olarak Uriinleri satin alan kestane isletmecileri Griin
isleme Oncesi ve isleme slrecinde soguk depo sartla-
rinda Urlnd depolamaktadirlar. Bu isletmelerin en
onemli sorunlarindan biri, pazarladiklari Griintin raf
kosullarinin ne olmasi gerektigi ve raf omidrlerine
iliskin saglkli bilimsel verilerin olmamasidir. Bu ne-
denle, bu galismada, farkli ambalaj materyallerinin ve
raf kosullarinin kestane muhafazasi sirasindaki kalite
degisimlerinin belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Yontem

Arastirmada, bitkisel materyal olarak 2014 yili kestane
iretim sezonunda, Aydin ili Umurlu ilgesinde bulunan
ozel bir firmadan elde edilen, tek bir kestane agacin-
dan alinan meyve 6rnekleri materyal olarak kullanil-
mig ve ¢alisma 2014-2015 yillari arasinda yuritilmus-
tar.

Kestane (Castanea sativa Mill.) meyvelerinin muhafa-
zasl amaciyla file torba (FT) ve Uzeri streg filmle kapl
plastik kase (PK) ambalaj materyali olarak kullaniimig
ve 2+ 1°C sicaklik ve %80+ 5 bagil neme sahip, s6z
konusu isletmeye ait soguk depoda 4 ay muhafaza
edilmistir. Calismada 2 kg’lik file torbalar ile 500 g’lik
Gzeri stre¢ filmle kapl plastik kaselerde meyveler
depolanarak, her 15 giinde bir meyve 6rnegi alinarak
kalite analizleri yapilmistir. Bu sekilde, baslangi¢ 6rne-
gi 10 Kasim 2014; 120.giin 6rnegi ise 24.02.2015 tari-
hinde olacak sekilde dokuz ayri dénemde, Adnan
Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
ve Toprak Bilimi ve Bitki Besleme Bolimi laboratuvar-
larinda meyve kalite analizleri yapiimistir.

Depolama sonrasi uygun raf kosullarinin belirlenmesi
amaciyla ise, 15 gtin araliklar ile farkli ambalaj mater-
yali ile (FT ve PK) depodan ¢ikarilan meyve ornekleri,
ayni ambalaj materyalleri ile birlikte oda kosullarinda
(25°C sicaklik, %65+ 5 nem) (OK) ve buzdolabi kosulla-
rinda (42C) (BK) 5 glin kalacak sekilde raf denemesine
alinmiglardir. 5 gnlik raf denemesi sonrasinda dene-
me sonlandirilarak, meyvelerde kalite analizleri yapil-
mistir.

Gerek farkh ambalaj materyallerinin ve gerekse de
uygun raf kosullarinin belirlenmesine yonelik olarak
alinan meyve orneklerinde yapilan analizler asagidaki
sekilde siralanmigtir.

Agirlik Kaybi (%): Meyveler 0.01 g duyarlikh terazi ile
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tartilarak sonuglar % olarak hesaplanmistir.

Meyve Kabugu ve Meyve Eti Renk Degisimi: Meyve
kabugu ve meyve eti rengi degisimi Minolta CR-300
renk cihaziyla; L¥*, a*, b* cinsinden belirlenmistir.

Toplam Seker (%): Seker miktarinin belirlenmesinde
Anthron yontemi kullaniimistir (Morris, 1948; Kaplan-
kiran, 1992; Kinay ve Karagali, 2001). Bu analizde,
kabuklari soyulan ve etivde kurutularak o6gutilen
meyve ornekleri kullanilmistir.

Toplam Nisasta (%): Nisasta miktarinin belirlenme-
sinde Anthron yontemi kullanilmistir (Morris, 1948;
Kaplankiran, 1992; Kinay ve Karagali, 2001). Bu analiz-

g/100 g olacak sekilde verilmistir.

Denemede tim analizler (¢ tekerrirli olarak yapilmig
ve sonuglar ortalama deger olarak verilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Sogukta Muhafaza ile ilgili Bulgular

Kestanelerin farkli ambalaj materyallerinde muhafaza-
si sonucu saptanan agirlik kayiplar Cizelge 3’te veril-
mistir. Her iki ambalaj ¢esidinde de muhafaza siresi-
nin uzamasi ile birlikte agirlik kayiplarinda artis mey-
dana gelmistir. 120 glinlik depolama stiresince, PK’de
muhafaza edilen meyvelerde agirlik kayiplari daha

Cizelge 1. Farkl1 ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin sogukta muhafaza sirasinda meyve kabugu

renklerinde meydana gelen degisim

Table 1. Effects of different packaging materials on chestnuts fruit peel color during cold storage

Meyve Kabugu Rengi (L*)

Meyve Kabugu Rengi (a*)

Meyve Kabugu Rengi (b*)

Depolama Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
Siiresi (giin)
FT PK FT PK FT PK

] 29,05 29,05 7,53 7,53 3,26 3,26
15 27,63 28,66 7,51 7,79 3,18 4,82
30 28,19 27,59 7,15 7,33 3,17 2,95
45 29,65 27,22 6,86 6,79 424 2,96
60 30,17 27,58 7,14 7,28 5,42 3,47
75 30,50 26,67 7,47 6,90 5,52 3,03
90 29,04 23,61 6,48 6,47 4,20 1,71
105 31,37 26,64 7,51 6,05 6,00 1,97
120 28,57 25,90 6,34 6,34 4,00 2,86
Ortalama 29,35 26,99 7,11 6,94 433 3,00
Standart sapma 1,36 1,72 0,54 0,75 1,23 1,02
CV (%) 4,63 6,39 7,67 10,82 28,57 34,13

de de, kabuklari soyulan ve etiivde kurutularak 6guti-
len meyve ornekleri kullaniimistir.

Anthron yonteminde, Shimadzu marka, 160-A model
spektrofotometre kullanilmis olup, absorbans deger-
leri 620 nm’de okunmus ve sonuglar kuru madde de

diisik olmus ve 120. gin sonunda FT'de %7,4, ve
PK’de ise %7,1 agirlk kayiplari belirlenmistir. Calisma
sonucuyla benzer sekilde Koyuncu vd. (2003)'nin farkli
ambalaj materyallerinin kestane muhafazasi lizerine
etkilerini arastirdiklari galismada, agirhk kaybi baki-
mindan en iyi sonucu plastik kase+streg filmin verdigi

Cizelge 2. Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin sogukta muhafaza sirasinda meyve eti renk-

lerinde meydana gelen degisim

Table 2. Effects of different packaging materials on chestnuts" fruit flesh color during cold storage

Meyve Eti Rengi (L*)

Meyve Eti Rengi (a*)

Meyve Eti Rengi (b*)

Depolama

Siiresi (giin) Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
FT PK FT PK FT PK

Baslangig 89,93 89,93 -2,18 -2,18 5,20 5,20
15 93,48 93,62 -2,46 -2,90 4,74 6,84
30 91,29 90,59 -3,08 -2,70 8,83 7,65
45 89,54 89,94 22,71 -3,17 8,29 8,39
60 92,69 92,27 -3,66 -3,22 9,02 7,81
75 92,92 92,93 -3,24 -3,19 8,15 7,57
90 88,78 86,21 -2,53 -1,06 9,73 7,34
105 85,77 87,60 -3,08 22,31 12,89 8,79
120 89,44 85,46 -2,98 -2,34 10,13 10,69
Ortalama 90,43 89,84 -2,88 -2,56 8,55 7,81
Standart sapma 3,04 3,12 0,49 0,72 2,61 1,59
CV (%) 3,36 3,47 -17,26 -28,37 30,52 20,43
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Cizelge 3. Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin sogukta muhafaza sirasinda agirlik kaybi ile
toplam seker ve toplam nisasta igeriklerinde meydana gelen degisim (%)
Table 3. Effects of different packaging materials on chestnuts weight lost, and total sugar and total starch percentage

changes during cold storage

Agirhik Kaybi (%)

Toplam Seker * (%)

Toplam Nigasta * (%)

Depolama Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
Siiresi (giin)

FT PK FT PK FT PK
0 - ~ 3,61 6,11 17,63 23,32
15 3.2 2,5 9,56 9,23 5,27 10,82
30 36 3,0 18,08 18,08 4,11 4,11
45 45 3,6 - 16,58 - 10,95
60 6,2 4,9 17,65 7,22 6,55 14,14
75 6,4 55 12,84 5,88 6,50 6,51
90 6,5 5,9 - 10,79 - 9,11
105 6,9 6,6 - - - -
120 7,4 7,1 - - - -
Ortalama 5,58 4,88 12,35 10,56 8,01 11,28
Standart sapma 5,58 4,50 12,93 8,28 7,37 10,70
oV (%) 5,68 4,57 13,15 8,25 7,51 10,70

*Orneklerin analiz igin kurutulmasi sirasinda etiivde meydana gelen ariza nedeniyle, ¢iiriimesi sonucu analiz yapilamayan érneklerin

toplam seker ve nisasta igerikleri (--) olarak belirtilmistir.
belirtilmistir.

Kestanelerin farkli ambalaj materyallerinde sogukta
muhafazasi sirasinda meyve kabuk renklerinde mey-
dana gelen degisimler Cizelge 1'de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerler gore meyve kabuk renk degerleri
incelendiginde; kestane meyvelerinin 120 glinlik
depolama streleri sonunda L* degeri FT’de daha iyi
korunmus, PK’de ise bu deger disls géstermistir. L*
degerinde disme meyvelerin parlakhigini vyitirerek
kismen dis rengin matlagsmasiyla acgiklanabilmektedir.
Muhafaza periyodu sonunda a* degeri incelendiginde
her iki ambalaj tipinde de dislsler meydana gelmis ve
benzer degerler elde edilmistir. b* degeri muhafaza
stresince FT'de artis egilimde olurken, PK'de dusis
gbstermistir. Ambalaj tiplerinin meyve kabugu lizerine

olan etkileri genel olarak degerlendirildiginde 6zellikle
meyve parlakligini korumada file torbanin daha basa-
rih sonuglar verdigi gériilmektedir. lyi bir muhafaza
icin meyvelerde nem kaybi ve kiiflenmeden ileri gelen
kayiplarin yani sira renk ve parlaklik degisiminin de
asgari duzeyde tutulmasi gerektigi Soylu, (1984) tara-
findan bildirilmektedir. Bu anlamda, renk ve parlaklik
degisiminin daha stabil oldugu FT’da muhafazanin
kalite korunumu agisindan énemli oldugu soylenebilir.
Meyve dis kabuk rengi L degeri incelendiginde, rengin
korunmasi ve buna bagli olarak kalite 6lgliti olmasi
acisindan, Koyuncu vd. (2003)'nin kestanelerde yapt-
g1 calismada, benzer sonuglara, stre¢ film ile kapli
plastik kasede ulagtiklari belirtilmistir.

Kestanelerin farkli ambalaj materyallerinde sogukta

Cizelge 4. Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin farkl raf kosullarinda meyve kabugu renkle-

rinde meydana gelen degisim

Table 4. Effect of different shelf conditions on chestnuts® fruit peel color for chestnuts having different packaging

materials during cold storage

Meyve Kabugu Rengi (L¥)

Meyve Kabugu Rengi (a*)

Meyve Kabugu Rengi (b*)

Depolama Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
Suresi (giin) FT PK FT PK FT PK
Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu

OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK
0 28,90 28,90 26,92 28,90 6,71 6,71 5,66 6,71 4,52 4,52 1,88 4,52
15 31,21 27,50 28,28 27,38 6,65 6,45 6,14 6,41 5,84 2,65 2,78 2,60
30 27,33 27,50 27,92 27,23 5,72 6,57 6,80 6,55 2,31 3,06 3,04 2,71
45 27,63 28,13 28,96 28,18 6,06 6,18 6,66 6,18 2,76 3,28 4,34 4,02
60 28,25 29,35 35,38 27,17 5,66 6,20 5,45 6,44 2,79 4,55 4,45 3,15
75 28,14 30,11 25,99 29,43 5,67 6,53 4,49 6,42 2,92 5,56 0,53 4,47
90 29,50 28,83 28,96 29,32 6,03 7,27 6,21 7,30 4,17 4,83 4,10 4,88
105 30,56 32,13 28,66 27,49 7,48 8,33 5,11 7,16 5,35 7,68 2,80 3,19
120 28,78 28,46 26,03 27,72 6,34 6,80 5,48 6,96 4,63 4,28 1,46 3,04
Ortalama 28,92 28,99 28,57 28,09 6,25 6,78 5,78 6,68 3,92 4,49 2,82 3,62
S. sapma 1,22 1,36 2,64 0,85 0,57 0,62 0,70 0,35 1,19 1,42 1,27 0,81
CV (%) 4,23 4,70 9,26 3,03 9,13 9,27 12,19 538 3052 31,85 4525 22,37
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Cizelge 5. Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin farkli raf kosullarinda meyve eti renklerinde

meydana gelen degisim

Table 5. Effect of different shelf conditions on chestnuts" fruit flesh color for the chestnuts having different packaging

materials during cold storage

Meyve Eti Rengi (L*)

Meyve Eti Rengi (a*)

Meyve Eti Rengi (b*)

Depolama Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
Siresi FT PK FT PK FT PK
(gtin) Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu
OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK
0 90,97 90,97 87,92 90,97 -2,85 -2,85  -2,78 -2,85 6,59 6,59 10,47 6,59
15 71,44 8811 89,11 8677 076 -193 -291 -2,95 9,06 920 6,00 6,16
30 87,24 89,07 92,48 91,49 -2,98 -2,43  -3,54 -2,54 7,95 8,29 7,67 6,53
a5 90,77 88,50 85,65 82,14 -3,96 -2,53  -3,53 -1,87 11,04 13,2 10,73 12,10
60 72,58 85,48 87,44 90,32 -1,52 -2,35  -3,20 -3,56 11,16 11,1 10,07 11,77
75 89,01 87,47 77,31 74,52 -3,43 -2,59 -0,94 -2,44 12,60 9,93 11,55 11,96
90 87,49 88,13 84,47 90,51 -3,57 -2,52 -3,07  -3,57 12,32 12,8 12,28 10,20
105 83,02 87,77 80,52 82,80 -2,19 3,27 -0,55 -1,73 11,56 12,1 12,02 10,26
120 74,33 85,50 81,30 85,07 -0,62 -2,24  -2,37  -2,04 11,41 10,6 10,88 11,04
Ortalama 82,98 87,89 85,13 86,07 -2,26 -1,80 -2,54 -2,62 10,41 10,4 10,19 9,62
S. sapma 7,56 1,60 4,48 529 146 180 1,02 063 194 204 1,95 2,34
CV (%) 9,12 1,82 5,26 6,15 -64,5 -100,6 -40,3  -24,4 18,72 19,6 19,18 24,40

muhafazasi sirasinda meyve eti renklerinde meydana
gelen degisim ise Cizelge 2’de verilmistir. FT ve PK
ambalajlarinda 6zellikle depolamanin 75. ginine
kadar L* degerlerinde baslangica gére artis oldugu
gozlenmistir. Bu durum parlakligin korundugunu ifade
etmektedir. Her iki ambalaj materyalinde de kestane-
lerde 6nemli bir kalite parametresi olan meyve eti
renginin 75. gline kadar korunmus olmasi 6nem tagi-
maktadir. 120. glinlik depolama sonunda FT ambala-
jinda parlaklik degeri baslangic degerine gore yakin bir

deger alirken, PK ambalajinda meyve et rengi parlaklik
degeri disus gostermistir. Karagall vd. (2003) farkli
ambalaj tiplerinde kestane meyvelerinin muhafazasi
Uzerine yUruttigu calismada L* degeri agisindan ben-
zer sonuglar elde etmistir.

Farkh ambalaj materyallerinde muhafaza edilen kesta-
nelerde depolama boyunca saptanan toplam seker ve
nisasta igerikleri Cizelge 3’te verilmistir. Elde edilen
tim degerler incelendiginde depolama siresine bagli

Cizelge 6. Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin farkh raf kosullarinda agirlik kayb ile toplam seker ve

toplam nisasta iceriklerinde meydana gelen degisim (%)

Table 6. Effect of different shelf conditions on chestnuts® weight lost, and total sugar and total starch percentage chan-
ges for the chestnuts having different packaging materials during cold storage

Agirhk Kaybi (%)

Toplam Seker (%)

Toplam Nisasta (%)

Depolama

cPu Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi Ambalaj Tipi
(Sguur:;I FT PK FT PK FT PK
Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu Raf Kosulu
OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK OK BK

0 - - - - 7,29 10,78 7,29 10,78 - 18,64 - 18,64
15 4,5 3,6 3,8 3,2 11,53 17,20 11,22 10,23 17,30 15,46 23,55 18,07
30 4,8 4,7 4,4 42 554 17,20 11,85 13,47 19,61 7,43 12,22 1832
a5 5,9 4,9 5,3 4,4 = 15,50 - 16,91 - 9,42 - 7,29
60 6,8 53 55 4,7 - 13,21 - 19,12 - 10,86 - 15,82
75 7,7 5,9 5,8 53 20,35 12,80 - 11,52 1,96 12,66 - 14,38
90 8,4 6,5 6,4 5,8 24,99 10,04 10,37 - - 10,72 16,93
105 9,4 7,4 7,1 6,9 18,75 17,98 13,10 8,08 6,88 - 3,93 14,30
120 10,1 8,8 7,8 7,5 = 10,25 12,77 12,04 = 897 11,72 11,10
Ortalama 7,20 5,88 5,76 5,25 14,74 14,37 11,05 12,50 11,44 11,92 12,43 14,98
S.sapma 1,93 1,54 1,24 1,34 7,10 2,82 1,95 3,29 7,27 3,67 6,31 3,55
CV (%) 26,57 26,25 21,55 25,57 48,21 19,68 17,72 26,33 63,6 30,81 50,81 23,71

*QOrneklerin analiz i¢in kurutulmas sirasinda etiivde meydana gelen ariza nedeniyle, ¢iiriimesi sonucu analiz yapilamayan érneklerin

toplam seker ve nisasta igerikleri (--) olarak belirtilmistir.
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olarak beklenildigi gibi seker oranlarinda artis, nisasta
iceriklerinde ise azalma egilimi gorilmektedir. FT'de
baslangigta %3,61 olan seker igerigi depolamanin 75.
glninde %12,84 degerine ulasmistir. Ayni sekilde
depolama basinda PK’de %6,11 olan seker igerigi de-
polamanin 90. gliniinde %10,79 degerine ylkselmistir.
Toplam nisasta degerleri incelendiginde ise FT'de
baslangigta %17,63 olan deger, depolamanin 75. gu-
ninde %6,50 degerine dismustlr. PK'da ise %23,32
olan nisasta degeri 75. glinde %6,51’'e kadar disms-
tir. Seker-nisasta oranlarindaki degisim Gzerine hem
ambalaj malzemesinin, hem raf kosullarinin, hem de
depolama siresinin etkisinin 6nemli oldugu ifade
edilebilmektedir. Muhafaza slresince kestanelerde
seker-nisasta oranlarindaki degisim Uzerine yapilan
¢alismalarda da seker oraninin arthig ve nisasta orani-
nin azaldig belirtilmis ve bu galisma ile uyumlu sonug-
lar alinmistir (Ertan ve vd., 2015; Koyuncu vd., 2003;
Kinay ve Karagali 2001; Ayfer vd., 1989)

3.2. Raf Kosullari ile ilgili Bulgular

Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin,
farkh raf kosullarinda agirhk kayiplarinda meydana
gelen degisim Cizelge 6’da verilmistir. Her iki ambalaj
tipinde de hem oda kosullarinda (OK) hem de buzdo-
labi kosullarinda (BK) depolama siresine bagli olarak
agirhk kayiplarinda artislar meydana gelmistir. FT'de
120 giin sire ile depolanmis meyve 6rnekleri 5 glnlik
raf denemesi sonrasi, OK’da %10,1, BK'da ise %8,8
agirhk kaybi yasamistir. Diger bir ambalaj materyali
olan PK’da 120 giin sire ile depolanmig meyve 6rnek-
lerinde ise OK’da %7,8, BK'da %7,5 agirlik kaybi yasan-
digi belirlenmistir. Kestane meyvelerini ambalaj ma-
teryallerinden PK’da depolama sonrasi, BK’da satisa
sunmanin agirlik kayiplarini azaltmada en etkili yon-
tem oldugu belirlenmistir.

Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin
farkl raf kosullarinda meyve kabugu renklerinde mey-
dana gelen degisim Cizelge 4’te verilmistir. Depolama
sureleri sonunda 5 giin sure ile raf kosullarinda bekle-
tilen kestane meyvelerinde, meyve dis kabuk rengi
degisimi izlendiginde; her iki ambalaj tipinde de hem
OK hem de BK’da ortalama L* degeri benzerlik goster-
mistir. Calismada PK’de muhafaza edilen meyvelerin
OK ve BK’da raf omri siresince, FT’da depolanan
meyvelerin raf kosulu denemesine gore daha disuk
a* degerleri gostermistir. Bu durumun FT’de depola-
nan meyvelerin raf kosuluna alininca parlakligini kis-
men kaybetmesinden kaynaklandigi disiiniimektedir.
Meyve dis kabugu b* degerleri incelendiginde ise;
BK’da b* degerinin ortalama degeri OK’ya gore daha
yuksek degerde olmustur.

Farkli ambalaj materyalleri ile depolanan kestanelerin
farkl raf kosullarinda meyve eti renklerinde meydana
gelen degisim ise Cizelge 5’te verilmistir. Raf deneme-

24

sinde meyve eti L* degerlerinde her iki ambalaj tipin-
de de farkli raf kosullarinda muhafaza edilmesi sonu-
cu depolama siiresine bagli olarak diisme egilimi oldu-
gu gozlenmis ve PK’de ambalajlanan ve BK’da raf si-
resi gecen meyve orneklerinin istenen yénde L* de-
gerlerinin daha yuksek oldugu gorilmistir. Meyve eti
b* degerleri incelendiginde genel olarak artis izlen-
mistir. Bu durum meyve eti parlakliginin azalarak,
kismen matlasmasi ile agiklanabilmektedir.

Farkli ambalaj materyallerinde muhafaza edilen kesta-
nelerin farkh raf kosullarindaki toplam seker ve nisas-
ta igerikleri degisimi Cizelge 6’te verilmistir. Raf kosul-
larindaki seker-nisasta degisimleri genel anlamda
degerlendirildiginde seker oranlari dalgalanma goste-
rerek artmis, nisasta oranlari ise diiglis gostermistir.

4. Sonug

Denemeden elde edilen sonuglar genel olarak deger-
lendirildiginde; meyve kalite 6zellikleri dikkate alindi-
ginda, soguk depo kosullarinda (2°C+1, %85-90 nem )
en uygun ambalaj tipinin file torba oldugu ifade edile-
bilir. Zira file torbadan depolama siresi olan 120 giin
(4 ay) boyunca alinan meyve o6rneklerinde yapilan
kalite 6zelliklerine iligkin analizler dogrultusunda daha
olumlu 6zelliklere sahip olduklari gortlmustiir. Bunun
yani sira, kestane kalitesinin raf kosullarinda korun-
masi dikkate alindiginda ise Uzeri streg film ile kaph
plastik kaselerde buzdolabi kosullarinda (+4 2C’de)
bekletilmesinin daha iyi sonuglar verdigi belirlenmis-
tir. Ulkemizin en fazla kestane iretiminin yapildigi
Aydin ilinde; Ureticilerin geleneksel olarak gdmi orta-
minda kestaneleri depolamasi sonrasi, hammadde
olarak uriinleri satin alan kestane isletmecileri Griin
isleme Oncesi ve isleme slirecinde soguk depo sartla-
rinda Urlini depolamaktadirlar. Bu isletmelerin en
onemli sorunlarindan biri, pazarladiklari Griinin raf
kosullarinin ne olmasi gerektigi ve raf omurlerine
iliskin saglikli bilimsel verilerin olmamasidir. Bu ne-
denle s6z konusu ¢alismanin, kestanelerin file cuvalda
depolandiktan sonra Uzeri streg film ile kaph plastik
kaseler ile +4 2C’de market raflarinda yer almasinin
uygun olacagl yoniinde sonuglari itibari ile onemli
oldugu ifade edilebilir.
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