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Özet 

Kestanelerin muhafazasında sıcak su uygulamalarının etkilerini belirlemek amacıyla yapılan çalışmada 
materyal olarak Erfelek ve Salıpazarı kestane çeşitleri kullanılmıştır. Optimal hasat zamanında hasat 
edilen meyveler 45oC, 50oC ve 55oC sıcaklıktaki suda 30 dakika bekletildikten sonra, kontrol grubu 
meyveler ise oda koşullarında suda 30 dakika bekletildikten sonra delikli poşetler içerisinde 2oC sıcaklık 
% 80-85 oransal nem koşullarında 3 ay su reyle muhafazaya alınmışlardır. Muhafazada aylık olarak 
alınan o rneklerde ag ırlık kayıpları, sag lam meyve oranı ve su rme oranı belirlenmiş ayrıca tadım ekibi 
tarafından iç go ru nu mu  ve tadı 1-10 (1:ko tu , 10:iyi) puanlamasıyla deg erlendirilmiştir.   

Araştırma bulgularına go re, muhafaza su resi sonunda sag lam meyve oranları Erfelek çeşidinde % 55.19 
(55°C 30 dakika bekletme) - 94.24 (45°C 30 dakika bekletme); Salıpazarı çeşidinde ise % 82.38 (50°C 30 
dakika bekletme) - 93.21 (kontrol) arasında deg işmiştir.  Ag ırlık kayıpları deg erleri çeşitlere go re sıra-
sıyla, 0.23-0.58 ve 1.22-1.67 arasında olmuştur. Erfelek çeşidinde 50°C sıcak suda 30 dakika bekletme 
uygulaması kontrole go re su rme oranını arttırmıştır. Her iki çeşitte de sıcak su uygulamalarından 45oC 
sıcak suda 30 dakika bekletme uygulaması daha başarılı bulunmuştur. 

Anahtar kelimeler: Kestane, Sıcak su uygulama, Muhafaza, Sürme  

Abstract 

The study aimed to determinate effects of hot water treatments over storage of chestnut using Erfelek 
and Salıpazarı chestnut cultivars. Fruits harvested on optimal harvest time were dip in water tempera-
ture 45 ºC, 50 ºC and 55 ºC for 30 minutes and fruits of control group dip in room conditions water for 
30 minutes, then fruits were storage in perforated plastic bags at 2 ºC temperature and 80-85% relative 
humidity conditions for 3 months. Fruit weight loss, rate of edible fruit and germination rate were deter-
mined in samples monthly during the storage. Additionally, interior view and flavor of fruits were evalu-
ated by tasting team by scoring from 1 (bad) to 10 (best).     

According to the findings obtained from the study, while durable fruit rate in Erfelek 55.19%  (55°C 30 
minutes hot water dip) - 94.24 (45°C 30 minutes hot water dip); 82.38 % (50°C 30 minutes hot water 
dip) - 93.21 (control) between changed in Salıpazarı cultivar. Weight loss, according to cultivar 0.23-
0.58 and 1.22-1.67 between has been, respectively. 55 ºC hot water treatments increased rate of germi-
nation to control in Erfelek cultivar. 45 ºC hot water 30 minutes treatments in both cultivars were found 
successful than other treatment.   

Anahtar kelimeler: Chestnut, Hot water treatment, Storage, Germination   
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Çizelge 1. Denemede kullanılan çeşitler ve uygulamalar 
Table 1. Cultivars and treatments used in the study 

   

 
 

 

 
 
 

 

Çizelge 2. Erfelek çeşidinde sıcak su uygulamalarının etkileri 
Table 2. The effects of hot water treatments in cv. Erfelek chestnut (%) 
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Çizelge 3. Erfelek çeşidinde sıcak su uygulamaları ve muhafaza süresi interaksiyonu  
Table 3. Hot water treatments and storage periods interaction in cv. Erfelek chestnut 

  
 

   

 
    
    
    

 
    
    
    

 
    
    
    

 
    
    
    

    

Çizelge 4. Erfelek çeşidinin degu stasyon verileri (1-10 Puanlama) 
Table 4. Data of sensory in cv Erfelek (1-10 scoring) 
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