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Kestane Meyvelerinin Taze Olarak Saklanmasinda
Ambalaj Tipleri ve Depo Kosullarinin Kalite Uzerine
Etkileri

Ahmet KINAY' ismail KARACALT

Summary

The Effects of Packaging and Storage Conditions on the Quality of
Fresh Chestnut Fruits.

Studies were carried out at the Dept. of Horticulture, Ege Univ., izmir, in
order to determine the effects of cold storage and of various packaging materials on
the fruit quality of chestnut. As the main fruit quality parameters, water loss rooting
and carbohydrates status after harvest were studied.

The fruits from Beydag izmir were fumigated with MBr and 1 kg of fruits
were put into each mesh bags (control, coating with % 1 and % 2 Nu-Coat flo ® super
conc.), PE-bags (with 4 holes 5 mm @) and tins (with a hole 6 cm @) and were stored
under room (15-20°C % 60-65 RH) and cold storage (0°C, RH 85-90 %) conditions.

Water loss is less under cold conditions, in PE bags and in caps compored
to the others. No rooting of fruit inside were shown after 10 days in ordinary room
and 30 days in cold room. The quality was acceptable in mesh bags under room
conditions for 20 days, 60 days in PE bags and tin caps under cold room conditions.
Dipping fruits into Nu-Coat flo suspensions affected neither water loss nor rooting.

During storage, sugar content of fruits increased and starch decreased.
Increase of sugar is more conspicuous and continuous in cold storage. The increases
were observed in both reducing and non-reducing forms but it was more distinct in
reducing form.
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Giris

Kestanede perikarp, ligninlesmis kuru, sert degisik tonlarda
kahverengilesmis cansiz bir tabaka halinde tohumu sarar. Tohum zari
kuru, gevrek ve tanence zengin bir yapidir. Embriyo iki kivrik, girintili
cikintili karpeliyle birlikte meyvenin tiiketilen kismini olusturur (4, 6).

! Zir.Yiik.Miih., Zirai Karantina Miidiirliigii, izmir.
2 Prof.Dr., E.U. Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii, 35100 Bornova, izmir.
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Kestane sert kabuklu bir meyve olmasina karsin, ceviz, findik
vb. meyvelerin aksine karbonhidratca zengin, yag (% 1.5-2) ve protein
(% 2.5-3.0) bakimindan fakirdir (4, 5). Biiyiik oranda nisasta ve seker
icerir (4, 5, 12). Meyvede glikoz ve fruktoz gibi indirgen sekerlerin iz
halinde bulundugu, buna karsilik toplam sekerin sakkarozdan olustugu
bildirilmistir (5). Yaglt kuru sert kabuklu meyvelerde su orani ¢ok
diisiik (% ~ 5-10) iken, kestanede su miktar1 yiiksektir (5).

Parlak, canli renkli, dolgun, kiiflenmemis taze kestane
meyveleri (9) sofralik olarak tiiketilir. Kurutularak depolanan meyveler
ise sekerleme yapiminda kullanilir. Bu nedenle, kestane, taze veya
kurumus olarak depolanir.

Kestane meyvesinin taze olarak saklanmasina iligkin yapilmis
caligsmalar azdir (2, 3). Kurutulmus kestaneler, daha kolay depolanir ve
uzun siire dayanir. Nitekim % 10 su iceren Cin kestaneleri 4.5°C’de 1
yil dayanirken, % 50 su i¢eren meyveler 4.5°C’de 8 hafta dayanir (11).
Taze depolamanin amaci, su kaybi ve kiiflenmeyi Onlemektir (9).
Meyve iginde uygun kosullarda gelismeye hazir bir embriyo bulunur.
Bunun, depolama déneminde canliligin1 korumasi, fakat gelismesinin
engellenmesi Onemlidir. Aksi halde, 6lii embriyo meyvede koti
kokularin olusumuna neden olur (9). Embriyonun biiyiimesi 6zellikle
stirgiin ucunun meyveden disar1 ¢ikmasi kaliteyi timden yok eder (1).

Taze kestane meyveleri icerdigi % 45-55 su nedeniyle yas
meyve olarak kabul edilebilir. Bu nedenle depolama sicakligi 0° hatta -
1°C, depo nemi % 85-90 olmalidir (9). Ancak su kaybini azaltmanin
pratik yolu, ambalaj materyali olarak delikli polietilen torbalar ve
teneke kutular kullanmaktir (9, 10, 12). Hatta bu amagla, Bursa bolgesi
kestanelerinde antitranspirant maddeler bile denenmistir (2). Uygun
kosullarda taze kestane 2-5 ay saklanabilmektedir (2, 3, 6, 9, 11).
Kestanede, kiiflenmeyi engellemek amaciyla, ¢esitli fungusitler de
kullanilmaktadir. Bu amagla TBZ’nin basarili sonuglar verdigi
bildirilmistir (2).

Kestanenin sogukta (< 10°C) depolanmasi doneminde,
meyvede seker birikimi olmaktadir (7, 12). Bu nedenle tiiketim Oncesi
sekerin yakilmasi i¢in meyvelerin 3-4 giin siire ile 20°C’de bekletilmesi
gerekli olur (9).

Calismanin amaci, taze kestane meyvesinin degisik ambalajlar
icinde depolanabilirligini ve bu donemde meyvede goriilen gelismeleri
ortaya ¢ikarmaktadir.
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Materyal ve Yontem

Calisma, 1997-1998 yillarinda Ege Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’nde yiiriitiilmistiir. Kestane
meyveleri, Izmir ili Beydag bolgesinden, iri boy (55 adet/kg),
Chataigne tipidir (1). Meyve, 20°C sicaklikta 5 saat siire ile 80 g/m>’liik
metil bromid ile i¢ kurduna kars1 fiimige edilmistir.

Meyvelerin bir kismi 6n inceleme i¢in ayrilmis, kalani ise, ii¢
tekerriirlii olarak bes ayr1 ambalaj tipine her uygulamada 1 kg olacak
sekilde 20x30 cm file torbalar (kontrol, % 1 ve % 2’lik kaplama
maddesi), delikli 20x30 cm boyutlu PE torbalar (4 adet 0.5 cm @ delik,
0.05 mm kalinlik) ve 6 I’lik teneke kutulara (6 cm @ acik kapak)
konmus; hazirlanan 6rneklerin bir boliimii oda kosullarinda (15-20°C,
% 60-65 nem) 10-20-30 giin ve bir boliimii ise soguk depo kosullarinda
(0°C, % 90 nem) 30-60-90 giin siireyle muhafaza edilmistir.

Analizlerde meyvenin agirlik kaybi (%), i¢ kiiflenme (%),
dista kiiflenme (%), filizlenme (%) ve embriyo gelismesi, meyvenin su
ve kuru madde miktar1 (%), indirgen seker (%), toplam seker (%) ve
nisasta miktarlar1 (%) tespit edilmistir.

Kullanilan yontemler, Kinay 1999°da ayrintili olarak
verilmistir (8).

Kaplama maddesi: Nu-Coat flo ® siiper concentrate’dir ve
Surface Systems International Limited (England) firmasi tarafindan
iretilmistir. Bilesiminde yag asitlerinin sakkaroz esterleri, guar gum
bulunmaktadir ve taze drlinlerde dayanimi artirict  olarak
onerilmektedir.

Bulgular

Kestane meyvelerinde depolama déneminde meydana gelen su
kayb1 soguk depoda 90 giinliik siire sonunda bes farkli ambalaj tipinin
ortalamasi olarak % 14.8 olmustur (Cizelge 1). Bu deger, normal oda
kosullarinda 30 giin sonra % 22.3’tiir. Ortalama giinliik su kaybi ise,
soguk depoda % 0.15 iken, normal oda kosullarinda % 0.74 olmustur.
File torbalarda bulunan meyveler 6zellikle Nu-Coat uygulandiginda,
hizla su kaybetmislerdir (Cizelge 2). En yavas su kaybi1 beklendigi gibi
delikli PE torbalarda gbézlenmis, onu teneke kutular izlemistir. Gilinliik
ortalama su kayb1 donem sonuna dogru giderek yavaslamistir (Cizelge
1).

Meyvenin su miktarma (%) iliskin bulgular su kaybi hiz1 ile
uyumludur. Basglangicta % 55 su igeren kestane meyvesi normal
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kosullarda, soguk depoya gore; file torbalarda, PE torba ve teneke
kutulara gore daha diisiik miktarda su igermislerdir (Cizelge 1 ve 2). Su
miktar1 kuru madde ile dogrudan iligkili oldugundan (su miktar1 = 1-
kuru madde) baslangigta meyvenin kuru madde miktar1 % 45°dir. Daha
sonra bu deger su kaybin bagl olarak yiikselmistir.

Indirgen seker miktar1 baslangicta % 3.9’dur. Depolama
sonunda bu miktar oda kosullarinda 30. giinde % 4.9, soguk depoda ise
90. glinde % 8.3 olmustur (Cizelge 3). Ancak oda kosullarinda 6nce
yiikselmis ve depolama sonuna dogru gerilemistir. Oysa soguk depoda
stirekli yiikselmistir. Soguk depoda nisastadan sekere doniis hizli,
solunum yavas oldugundan, meyvenin seker miktar1 yiikselmistir. Oda
kosullarinda ise, Onceleri nisasta par¢alanmasi, sonra solunum hizi
belirleyici olmustur. Ambalaj tiplerinin etkisi belirgin degildir (Cizelge
4).

Meyvenin toplam seker miktar1 baglangigta % 12.1°dir ve
depolama doneminde yiikselmistir (Cizelge 3). Ancak donem igindeki
degisim, indirgen seker miktarma benzemektedir. Soguk depoda
giderek yiikselmis ve 90 giin sonunda % 22’ye c¢ikmustir. Soguk
kosullar, her iki (indirgen ve indirgen olmayan) seker tipinde de artisa
ve dolayisiyla birikime neden olmustur. Ancak depolama Oncesinde
0.48 olan indirgen/indirgen olmayan seker orani, depolama sonrasinda
oda kosullarinda 0.50 ve soguk kosullarda 0.53 olmustur. Bu durum,
toplam seker artisinda solunumda kullanilmasina karsin indirgen
sekerlerin payinin daha 6nemli oldugunu gostermektedir.

Ambalaj tiplerinin, seker miktarinin artisina etkileri farkl
olmus, ve PE torbalar ve teneke kutular yiikselisin daha smirh
kalmasina neden olmustur (Cizelge 4). Bu durum, 6zellikle indirgen
olmayan sekerlerdeki artisin daha sinirl olmasindan
kaynaklanmaktadir. Nitekim PE torba ve teneke kutularda
indirgen/indirgen olmayan seker oranlar1 daha yiiksek ¢ikmaigtir.

Nisasta miktar1 baglangigta % 60’dir. Depolama déneminde bu
miktar azalmistir (Cizelge 3). Bu azalis, 30 giinliikk oda kosullarinda
ortalama % 1.3 ve 90 giinliik soguk depo kosullarinda % 4.9 olmustur.

Seker/nisasta oran1 da depolama ile yiikselmistir. Baslangicta
0.20 olan oran, oda kosullarinda 0.29 ve soguk kosullarda 0.32
olmustur (Cizelge 3).

Seker ve nisastanin toplamlari olarak hesaplanan toplam
karbonhidrat miktar1 baglangicta % 72.1°dir. Depolama déneminde ¢ok
az degismis 30 giinliik oda kosullarinda % 2.7 ve 90 giinliik soguk
kosullarda % 6.4 kadar artmis goriilmektedir (Cizelge 3).
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Meyve icinde kiiflenme, depolama donemi sonunda adet
olarak 1/5 oranina dek yiikselmistir (Cizelge 5). Oda kosullarinda 10
giin siireyle kiif gelismezken soguk depoda bu siire 30 giindiir. Oda
kosullarinda 20. giinde % 5’lik i¢ kiiflenme 30. giinde yiikselmistir;
soguk depoda ise yiikselis 60. giin ardindan hizlanmistir. Oda
kosullarinda i¢ kiiflenmesi 20. giinde file torbalarda en diislik diizeyde
(% 2) kalirken, PE torba ve teneke kutularda % 10’un iizerinde
olmustur. Soguk depoda ise 60. giinde PE torba ve teneke kutuda i¢
kiiflenmesi, file torbalara gore dnemli oranda diisiik kalmistir (< % 7).
Buna gore, oda kosullarinda file torba 20 giin, soguk kosullarda PE
torba ve teneke kutu 60 giin kullanilabilir.

Meyve disinda kiiflenme oda kosullarinda 6zellikle PE torba
ve teneke kutularda goriilmiistiir. Buna karsilik soguk depolarda ise file
torbalardaki meyvelerde goriilmemis; ancak, PE torba ve teneke
kutularda 60. giinde bile % 5’de kalmustir. Kiiflenmede etkin olan
funguslar Rhizopus ve Trichoderma tiirleridir

Meyvelerde filizlenme sadece PE torbalarda sorun olmus ve
ozellikle oda kosullarinda 30 giin sonra % 10, soguk kosullarda ise 90
giin sonra % 6 oraninda stirme goriilmistiir. Soguk depoda meyveler 60
giine dek filizlenme gostermezken oda kosullarinda artan oranda
filizlenme goriilmektedir.

Tartisma ve Sonug¢
Kestanede meyve, nemi diisiik ortam kosullarinda hizla su
kaybederek kurur. Kabuk sert ve gevrek bir yap1 kazanarak matlasir,
embriyo da kirilgan olur. Delikli PE torba ve teneke kutularda nem
gecirgenliginin diislik olmasi ve tirlinii dis ortamin kurutucu etkisinden
koruyarak su kaybini azaltmistir. Nu-Coat uygulamasinda su kaybinin
artisl, yikama etkisi ile kabuk yiizeyi Ortiisliniin uzaklastirilmasindan
ileri gelmis olabilir. Esasen kaplama maddesi bu iki uygulama da
beklenen etkiyi yapmamustir. Bu durum kestanenin hasattan sonra
yikanmasinin dogru olmadig1 sonucunu vermistir.
Kestane meyvesinin karbonhidrat metabolizmas1 aktiftir.
Nisasta amilaz etkisiyle sekere pargalanir, 6zellikle 10°C’nin altindaki
sicakliklarda, sekerin birikimine neden olur (7). Calismada, soguk depo
kosullarinda bu durum gerceklesmistir. Seker birikimine solunum
hizinin yavaglamast da yardimeci olmustur. Seker olusumunun oda
kosullarinda da siirmesi bu enzimin etkisinin bu sicaklikta bile
stirdigiinii gosterir. Oda kosullarinda indirgen/indirgen olmayan seker
oraninin baglangictaki degerin de altinda kalmasi, buna karsilik, soguk
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depo kosullarinda siirekli yiikselmesi; sekerin solunumda (indirgen
seker) hizli yada yavas tiikketimiyle dogrudan ilgili olmasinin bir
sonucudur. Seker miktarindaki bu artis esas olarak nisasta par¢alanmasi
sonucu olmustur (7). Nitekim (Cizelge 3) seker/nisasta oraninin soguk
depo kosullarinda yiikselmesi (0.20 — 0.39) oda kosullarinda ilk
donemde yiikselip sonra biraz gerilemesi “seker birikimi = nigasta
parcalanmasi - solunumda tiiketilen seker” esitligi ile uyumludur. Iz
halinde oldugu bildirilen glikoz ve fruktoza karsilik (5), calismada
indirgen sekerlerin % 4-6 olarak bulunmas: tiir ¢esit farklili§i sonucu
olabilir.

I¢ kiiflenmesi kaliteyi smirlayan en &nemli bozulmadir (3).
Soguk depoda 30 giin ve oda kosullarinda 10 giin kiiflenmenin
olmamast meyvenin depolama siiresini gostermektedir. Ancak soguk
kosullarda PE torba ve teneke kutu kiiflenme bakimindan depolama
stiresini 60 giine kadar kabul edilir diizeyde tutmus, oda kosullarinda bu
stire file torbalarda 20 giin olarak kalmstir.

Cizelge 1. Donemlere gore meyvenin ambalaj tipi, ort. su kaybi1 hizi ve su miktarinin
degisimi (%).

Oda kosullar1 Soguk depo kosullar
10.g. 20.g. 30.g. 30.g. 60.g. 90.g.
Su kaybi hiz1
Dénem 9.8a 174b 223¢ 88a 10.9 ab 14.8 b
Giinliik 0.98 0.87 0.74 0.29 0.18 0.15
Su miktar1 %
0.glin 55.5| 53.6a | 51.1b 46.4 ¢ 52.8a 522a 48.3Db

Cizelge 2. Ambalaj tiplerine gére meyvenin (donem ortalamast) su kayb1 ve su
miktar1 (%).
a) Oda kogullari, b) Soguk depo kosullari

File PE Tencke
Kontrol % 1 N-C % 2 N-C torba Kutu
a) 209 ¢ 25.6 be 293 a 3.2d 5.9d
Su kayb1
b) 13.7 ¢ 17.3 bc 24.6 a 0.6d 1.1d
a) 4740b 4720 47.5b 559a 53.1a
Su miktari
b) 47.7b 48.2b 48.5b 559a 55.1a

30




Cizelge 3. Donemlere gore karbonhidrat fraksiyonlar1 miktarimin degisimi (ambalaj
tipi ort.) (%).

Oda kosullari, giin Soguk depo kosullari, giin
Baslangic | 10g. | 20.g. | 30.g. 30.g. 60.g. 90.g.
Indirgen seker (%) 3.9 59a [ 57a| 49b 490 54b 83a
Indirgen olmayan seker (%) 8.2 10.8 11.0 11.2 10.3 10.6 13.7
Indirgen/indirgen olm. Seker* 0.48 0.54 | 0.52 | 0.44 0.48 0.51 0.61
Toplam seker (%) 12.1 16.7a | 16.7 | 16.1b | 152b | 16.0b | 22.0a
Nisasta (5) 60.0 56.7 56.3 58.7 545b | 582a | 565a
Toplam seker/nisasta* 0.20 0.30 | 0.30 0.27 0.28 0.28 0.39
Seker+Nigasta 72.1 735 | 73.0 | 748 | 698b |742ab| 785D

* Oran degerinde varyans analizi yapilmamistir.

Cizelge 4. Kestane meyvelerinde karbonhidrat fraksiyonlarmin (%) ambalaj
sekillerine gore Degisimi (dénem ortalamalari). a) Oda kosullari, b) Soguk

depo kosullarinda

File Torba PE Teneke
Kontrol | % 1 N-C | % 2 N-C Torba Kutu Ort.
Indirgen a) 55a 4.7 ¢ 59ab 62a 52b 5.5
Seker (%) b) 7.5a 52b 6.1 ab 6.5 ab 5.7b 6.2
Indirgen olmayan 10.7 11.4 14.2 8.6 10.1 10.6
seker (%) 13.8 12.4 12.2 10.9 8.5 11.6
Indirgen/indirgen 0.51 0.41 0.42 0.58 0.52 0.52
olmayan seker* 0.54 0.42 0.50 0.60 0.67 0.53
Toplam 16.2ab| 16.1 ab 20.1a 148 b 1540 16.1
Seker (%) 213a 17.6 ab 18.3 ab 174ab | 142b 17.8
Nigasta (%) 55.2 60.1 58.0 58.0 55.0 57.2
514 57.4 ab 53.8b 55.6ab| 639a| 564
Seker/Nisasta* 0.29 0.27 0.35 0.26 0.28 0.28
0.41 0.31 0.34 0.31 0.28 0.32
Seker+Nisasta 71.4b 76.2b 78.1b 72.8b 70.0b| 73.3
72.6 75.0 72.1 73.0 78.1 74.2

* Oran degerinde varyans analizi yapilmamistir.

Cizelge 5. Depolama doneminde meyvelerde goriilen i¢ kiif gelismesinin degisimi

(%).
File PE Teneke Ort.
Kontrol | % I N-C | % 2N-C | Torba Kutu
0.0 0.0 0.0
Oda 10.g 00 00 00 10.7 13.1 53
Kosullar1 20.g 1.7 0.8 0.0 7.1 22.2 21.9
30.g 29.1 23.5 27.7
Soguk depo  30.g 1.7 0.0 0.8 0.9 0.0 0.7
Kosullar1 60.g | 293 30.9 14.4 5.6 7.1 17.5
90.g | 21.1 29.1 17.4 27.0 26.8 24.3
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OZET

Odemis (IZMIR) ilgesi Beydag bélgesinden 1997-1998 yillarinda hasat
edilen kestaneler, metil bromit ile fiimige edildikten sonra, file torbalar (kontrol, % 1
ve % 2 Nu-Coat flo® siiper conc ¢ozeltisine daldirilmis), delikli (4 adet 0.5 @) PE
torba ve teneke kutular (6 cm @ agik kapak) igine 1 kg konmus; bu sekilde bir boliimii
normal oda (15-20°C, % 60-65 nem) kosullarinda 10-20-30 giin ve kalani soguk
depoda (0°C, % 90 nem) 30-60-90 giin siireyle muhafaza edilmistir.

Meyvelerde en az su kaybi, soguk depo kosullarinda, PE torba ve teneke
kutularda olmustur. Meyvede i¢ kiiflenme ise oda kosullarinda 10 giin, soguk
kosullarda 30 giinliik saklama sonunda hi¢ goriilmemistir. Kiiflenme, soguk depo
kosullarinda PE torba ve teneke kutularda, 60. giine kadar kabul edilebilir oranda
diisiik kalmistir. Bu siire oda kosullarinda file torbalarda 20 giin olmustur. Kullanilan
kaplama materyali (Nu-Coat flo) su kaybini kontrol ve kiiflenmeyi Onlemek
bakimindan etkili olmamustir.

Depolama doneminde meyvelerin seker miktart artig, nisasta miktart ise
azalis gostermistir. Soguk kosullarda, bu artis belirgin sekilde ve siirekli olarak
gozlenmistir. Sekerlerdeki bu artis hem indirgen ve hem de indirgen olmayan
sekerlerde ortaya ¢ikmakla beraber indirgen sekerlerdeki artig daha belirgindir.

Anahtar kelimeler: Kestane, ambalaj, depo, su kaybi, kiiflenme, seker, nisasta
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