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Ozet

Kalsiyum kloriir (CaCl,) bir¢ok meyve ve sebzenin dayanimini arttirmada etkili bir
maddedir. Kalsiyum kloriiriin meyve ve sebzeler iizerindeki etkileri su ana
basliklar altinda toplanabilir; olgunlasma ya da yaslanmanin geciktirilmesi, hasat
sonrast bozulmalarin azaltilmasi, bircok fizyolojik hastalik olusumunun kontrol
edilmesi ve eklenen kalsiyumun iiriiniin besin degerini arttiric1 etkisi. Kalsiyum
ilavesinin yumusamaya karsi direnci ya da sertligi arttirmadaki temel rolu
membran sistemlerini stabilize etmesi ve kalsiyum pektat olusumunu saglayarak
hiicre duvarinin sertligi ve dayanimini arttirmasidir. Calismada kalsiyum kloriiriin
elma, cilek, iizimsli meyveler, seftali, armut, mandalina, havu¢, domates, mantar
ve patates gibi meyve ve sebzeler iizerindeki etkileri ortaya konulmustur.

Anahtar kelimeler: Kalsiyum kloriir, Meyve sertligi, Kalsiyum pektat

Giris

Kalsiyum ilavesi sonucunda yumusamaya karsi diren¢ olusturulmasi ve dokudaki
sertlesmenin nedeni, hiicre zarim1 dayanikli hale getiren ve meyvenin hiicre duvart
ile orta kisimlarinin diren¢ kazanmasina yol acan kalsiyum pektat olusumuna
dayandirilmistir (1).

Is1, meyve ve sebzelerin sertliginden sorumlu pektinin yapisindan ayrilan COO
gruplari ile kalsiyum kloriiriin Ca™ iyonlarinin birlesmesine ve capraz bagl tuz
kopriilerinin olusumuna neden olmaktadir (2). Bu islem, yumusamadan sorumlu
enzimlerin hiicre duvarindan kolayca ge¢mesini engellemektedir. Kalsiyumla
giiclendirilmis meyve dokusunda hiicre duvarlarimin kiif mantarlarina karsi
dayanimi  giiclendirilmekte, kiif mantarlarimin Urettigi zararlh  enzimler
engellenmekte ve meyvenin olgunlastirilmasi geciktirilmis olmaktadir (3).

Kalsiyumun Uriinlerdeki Etkileri

Elma, Cilek, Seftali, Armut, Mandalina ve Kavundaki Etkileri

Elmaya kalsiyum piiskiirtiilmesi depolama kayiplarin1 azaltmaktadir. Sar1 elmalara
uygulanan kalsiyum piiskiirtme islemi, yumusama ve ciirlime gibi etkileri

319



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

azaltmanin yani sira; toplam asitlik ve sululuk gibi kalite o6zelliklerini de
gelistirmektedir (4). Elma igine giren kalsiyum miktari; elmanin cesidine,
meyvenin olgunluk derecesine ve hasat yilina gore farklilik gostermektedir.
Meyvede kalsiyum konsantrasyonunu artirmak i¢in, piiskiirtme meyve gelisiminin
son asamalarinda yapilmalidir (5). Kontrol amacli piiskiirtme genellikle Mayis
yada Haziran aymndan baslayarak, aylik periyotlar halinde en az ii¢ kez
uygulanmaktadir (6). Daha agir kalsiyum eksikligi durumunda, ii¢ aylik uygulama
periyodunun ardindan piiskiirtme 2 haftada bire yapilmalidir. Kalsiyum meyvelere
2.5 — 3 cm gibi irilikte ve biiyiimenin baslarinda uygulanirsa, kalsiyum
eksikliginden kaynaklanan cukurlagma gibi hastaliklara ¢ok duyarli Granny Smith
Golden delicious ve Red delicious gibi cesitlerde daha etkili sonug
alinabilmektedir. Meyvede herhangi bir hasar olusmadan once, kalsiyum orani
yiikseltilirse; bu hastalik riskini azaltmakta ve sertlik gibi kalite o6zelliklerinin
korunmasina yardim etmektedir (7).Hasat sonrasinda kalsiyum kloriir ¢ozeltisine
daldirmakla cilegin depolamadaki raf omrii uzatilabilmektedir. En etkili uygulama
olarak 25°C’deki % [1’lik kalsiyum kloriir ¢ozeltisine 15 dakika daldirma
onerilmektedir (8). 1 haftaya varan daldirma uygulamalarinda baslangi¢ giinlerinde
meyvenin sertliginde 6nemli bir degisme olmazken, 7 giiniin sonunda meyve
sertliginin arttif1 gézlenmistir.%1’lik CaCl, ¢ozeltisiyle 3 psi’ lik basingta yapilan
uygulamada seftalilerin olgunlasma siiresi yaklasik % 30 arttirilnus ve 11 giinden
14 giine cikarilmistir. Seftalide CaCl, uygulamasi, hasat doneminde enzim
seviyelerinin azalmasina ve seker oranlarinin artmasina yol agmistir. Bunun yani
sira, kahverengilesme (¢iiriime) % 34 ve hastalik indeksi de %29 oraninda azalma
gostermistir (9). Seftali agaclarina biiyiime donemi boyunca yapilan piiskiirtme
islemi depolamada {iriin kalitesine olumlu etkide bulunmaktadir. Kalsiyum
uygulanan meyvelerin kalitelerini uygulanmayanlardan daha uzun siire koruduklari
belirlenmistir (10).Kalsiyum uygulamasi armut agaclarinda 6 yillik bir dénem
sonunda %13’ iin lizerinde bir verim artis1 olusturmustur. Meyve agirligt; kalite ve
iiriin degerini diisiiren meyvede koflasma olusumunu azaltmistir. Ayni1 zamanda
islem armutta belli bolgelerin anormal derecede sertlesmesini de % 50’nin {izerinde
azaltmistir (11). Kalsiyum kloriir uygulamasi ile mandalinalarda olgunluk
geciktirilebilmekte ve depolama siiresi uzatilabilmektedir (12). Arastirmada
mandalina agaclarina daha meyve yesil haldeyken % 4—6 oraninda kalsiyum kloriir
aym giin icinde dort kez piiskiirtiilmiis ve hasat edilen meyveler 5°C” de ve % 90
bagil nemde depolanmistir. Meyveler 75 gilinliikk soguk depolama siiresince
izlenmis; agirlik kaybi ve askorbik asit icerigindeki degismeler belirlenmistir.
Kalsiyum kloriir piiskiirtiilmeyen kontrol grubu depolamanin 30. giiniinden sonra
bozulmusken, CaCl, piskiirtilen grup meyveler 75. giine kadar bozulmadan
kalmigtir. Kalsiyum uygulanmayan meyvelerin askorbik asit miktar1 depolamada
gittikge azalmis ve 30. giinde ulasilan degere, kalsiyum uygulananlar da ancak 75.
giinde ulasilmistir. Taze kesilmis kavun dilimlerinin 10 giin olmasi beklenirken,
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cogu zaman en cok ii¢ giin i¢inde bozulmaktadir (13). % 2.5 CaCl, ile islem goren
kavun dilimlerinde solunum hiz1 diismiis ve islem goren dilimlerin sertligi kontrol
grubundan belirgin dl¢iide yiiksek kalmistir (11, 14).

Havug, Domates, Mantar ve Patatesdeki Etkileri

Seritleme, cubuk seklinde kesme ve dilimleme artan yiizey alani nedeniyle
kalsiyum emilimini de arttirmaktadir. Cozeltiye daldirma islemi ile havuglarin
tekstiir degeri; kontrol grubuna gére 0 °C* de depolananlarda % 69 ve 5 °C’ de
depolananlarda % 93 artis gostermistir. Agirhik kaybi oranlart ise 0 °C’ de
depolananlarda 2.5 kat, 5 °C” de depolananlarda ise %33 azalma gostermistir. % 1
kalsiyum ¢o6zeltisi dokudaki direnci arttirdigindan havug seritlerindeki mikrobiyel
yiikiin de azalmasina neden olmustur (15). Kalsiyum domatesin gelisimi, kalitesi
ve raf Omrii agisindan ayri bir oneme sahip besin elementidir. % 0.2 CaCl,
piiskiirtme domatesin rengini veren likopen ve askorbik asit iceriklerini ve
sertligini korumaktadir. (16), depolama ve konserve etme islemlerinde kalsiyum
kloriir uygulamast (% 0.01-0.5) ile, mantarin renginin korundugunu ve raf
Omriiniin uzadigin1 belirlemislerdir. Depolama oOncesi ya da hasat sonrasi
uygulamalari ile bliylime asamasinda yiiksek kalsiyum orani patatesin bozulmaya
kars1 direncini arttirmakta ve bdylece patates c¢ok daha wuzun siire
depolanabilmektedir. Dokuda kalsiyum orani yiikseldikce patatesin i¢ kisimlarinda
goriilen bozukluklar azalmaktadir (11, 17).
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