LEBENSMITTEL

72N\,

Qualitétsanalysen
an Tessiner Kastanien

Uirich KUNSCH, Hans SCHARER, Bruno PATRIAN und Fakob HURTER, Eidgenssische Forschungsanstalt
fiir Obst-, Wein- uad Gartenbau (FAW), CH-8820 Widenswil
Marco CONEDERA, Eidgendssische Forschungsanstalt fitr Wald, Schnee und Landschaft, Sottostazione Sud

delle Alpi (FNP), CH-6504 Bellinzona-Ravecchia

Alberic SASSELLA, Maure JERMINI und Giorgio JELMINI, Station fédérale de reche;chcs en production
végétale de Changins, Centro di Cadenazzo, CH-6594 Contone
Auskiinfte: Ulvich Kiinsch, e-mail: ulrich.kuensch@mbox.faw.admin.ch, Fax +41 (0)1 780 63 41,

Tel +41(0)1 78361 11

Im Tessin sollen geeignete Kastaniensorten fir den kommerziellen Ge-
brauch angebaut werden. An verschiedenen einheimischen Sorten und
einer Sorte aus dem Handel wurden Qualitéitsanalysen durchgefihrt, Die
aus dem Piemont stammende Sorte Cuneo schniit als beste Kastaniensorte
. ab. Von den einheimischen Sorten scheint sich Pinca fiir hoher gelegene

Standorfe zu eignen.

In fritheren Zeiten waren fiir viele Tessiner
Familien die Kastanien ein Grundnah-
rungsmittel, Je nach BErnte erndibrten sich
die Bewohnerinnen und Bewohner der al-
pinen Talschafien wihrend vier bis sechs
Monaten im Jabr fast aussChliesslich von
Kastanjen. Dies entsprach einem Jahres-
verbrauch von rund 130 Kilegramm pro
Person (Merz 1919}, Als dann Kartoffeln
und Mais gebrinchlich wurden, tiberliess
die Tessiner Bevolkerung die Kastanien-
witlder threm Schicksal (Abb. 1). Da die
Kastanienproduktion auf der Alpensiidsei-
te auf die Selbstversorgung ausgerichtet
. war, wurden méglichst viele Sorten ange-
baut, um die verschiedenen Verwendungs-
moglichkeiten zu garantieren. Fiir die Al-
pensiidseite wurden mehrals 100 verschie-
dene Sortennamen katalogisiert (Conedera
1994}. Noch heute stehen in den vernach-
lassigten Kastanienselven Biume der ver-
schiedensten Sorfen nebeneinander. Dies
verhinderte bis heute eine rationelle Ver-
marktang der Friichte, so dass jihrlich Ka-
stanien im Wert von rund 15 Millionen
Tranken importiert werden. Im Hinblick
auf eine Wiederbelebung und wirtschaftli-
che Nutzung der Kastanienkultur mit ge-
eigneten Sorten {Abb. 2) warden Qualitits-
analysen an einheimischen Sorten im Ver-
gleich mit der italienischen Handelssorte
«Marrone di Cuneoy, ita Folgenden Cuneo
genanat, durchgefiihrt. .

Kastanien sind
ein Grundnahrungsmittel

Kastanien sind seh stirkehaltig. Im Ver-
gleich mit Kartoffeln, Getreide und Wal-
nitssen weisen Kastanien den grossten
Saccharosegehalt auf (Abb, 3). Kartoffeln
sind besonders fetarm. Deutlich mehr
Fett enthalten Getreide und Kastanien,

Der Total-Pettsiuregehalt der Kastanien
ist aber immer noch 20 mal niedriger als
bei Walniissen (Abb. 4). Bei Kastanien,
Kartoffeln und Weizen betriigt der Gehalt
an essentiellen Fettsiiuren (Linol- und
Linolensiure} etwa 65 % des Gesamtfatt-
sAuregehaltes. Bei den Walniissen ist die
Vertetlung mit 72 % noch etwas glinstiger.
Kastanien sind somit ein vollwertiges
Nahrungsmittel.

Auf diesen Angaben basierend, unter-
suchten wir einige qualititsrelevante Pa-
rameter einheimischer Kastanicnsorten
und verglichen sie mit einer italicnischen
Handelssorte.

Vorbehandiung,
Verarbeitung und Analyﬂk

Mehrere Kilogramm der einheimischen
Sorten Berdgna, Liiina, Pinca, Torcion,
Verdesa (Conedera 1994) und der kom-
merziellen Sorte Cuneo wurden gemiss
Abbildung 5 behandelt und analysiert. Die
italienische Handelssorte hatte den Ther-
misierungsprozess bereits hinter sich und
wurde daher ohne Novenabehandlung ge-
kocht. Nach jedem Behandiongsschritt
wurde ca. 1 kg Friichte entnomimen und
gemiss Abbildung 6 verarbeitet und ana-
lysiert.

Unterschiede einheimischer
Sorten zur Cuneo

Im Vergleich zu der ans Italien importier-
ten Sorte sind die emheimischen Kastani-
en signifikant kleiner (Tab. 1). Thr Stérke-

Abb. 1, Vernachl@issigte Kastanienselve oberhalb Lodrino (Foto; G. Crivelli).
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Abb. 2. Friichte der Sorte Pinca aus dem Malcantene, eine typische einheimische Kastanie

{Fota: G. Crivelli).

gehalt liegt etwa in der Grdssenordnung
der Cunco. In den Kastanien liegt der
Zucker primdr als Saccharose vor. Die
Menge an Glucose und Fructose ist prak-
tisch vernachliissigbar. Der Saccharose-
gehalt der Tessiner Friichte ist deutlich

niedriger. Dagegen ist der Proteingehalt
der einheimischen Sorten hher. Der Ge-
samt-Feitsiuregehalt der Tessiner Sorten
ist signifikant niedriger als jener der italie-
nischen Friichte. Der Anteil an essentiel-
ten Fettsiuren (Linoi- und Linolensiure)

70

.
<

g/100 g TS

(5]
(e ]

Kartoffeln

Kastanien

Abb. 3. Stirke-, Saccharose- und Proteingehalt von Kastanien {eigene

frisch

~— Analyse

Thermisietung:

Kastanien in Wasser

von 40°C wahrend 50 Minuten
erwarmen, trocknen

thermisiert

—— Analyse

Novenabehandlung:

Kastanien in Wasser

bei Raumtemperatur wahrend
; 5 Tagen inkubieren, trocknen

nach Novena-

—p Anal
behandlung faiyss

Kochprozess:
Geschalte Kastanien in
Wasser wahrend

75 Minuten kochen

e Analyse

v
gekocht

pirieran

v

Vermicelles

—P Degustation '

Abb. 3. Vorbehandlung und Verarbeitung der
Kastanien.

liegt mit 63 % in der gleichen Grdssenord-
nung wie bei deritalienischen Handelswa-
re. Wie bei pflanzlichen Nahrungsmitteln
iiblich, enthalten Kastanien viel Kalium,
aber wenig Kalzium und Magnesium.

Einfluss der Verarbeitung

Die reifen Kastanien sind ohne Vorbe-
handlung schlecht lagerfdhig. Die fri-
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Abb. 4. FeHstiuregehalt von Kastanien {eigene Ergebnisse} im Verlgeich

Ergebnisse) im Vergleich mit Literaturwerten von anderen Nahrungs-  mit Literaturwerten von underen Nahrungsmitteln (Souct et al. 1989).

mitteln (Souci ef al. 1989).
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Tab. 1. Qualitétsrelevante Parameter der einheimischen Sorten im Vergleich mit

_einer Handelssorte (Angaben bezogen auf thermisierte Kastahien}

Tab. 3. Verdnderung einiger Inhalts-
stoffe durch Kochprozess

inhaltsstoff Mittelwert Std. abw. Handelssorte
: Tessiner Tessiner Cuneo
Sorten Sorten
{N=5)
100-Fruchtgewicht (g) 571 244 1079
g/100 g FM /100 g FM g/100 g FM
Trockensubstenz (Eyophil) 39,6 2.3 . 46,3
Trockensubstanz {105°CY 38,6 2,2 459
Kohlenhydrate 28,9 3,8 33,9
Stéirke ’ 24,0 30 26,6
Saccharose 4,76 0,76 7,1
Glucose <01 <01 <0,1
Fructose 0,14 0,09 0,15
Protein (N* 5,30, McCarthy 1988) 2,95 0,39 2,16
rag/ 100 g FM mg/ 100 g FM mg/ 100 g FM
Lipic§e 1793 221 2070
FettsBuren:
Palmitinstiure {16:0} 127 18 194
Stearinstiure {18:0) 8 1 H
Oelséure 18:1) 241 64 427
Lirolsére {18:2} 629 56 204
Linolensdure (18:3} 82 4 81
Total Feltstiuren 1'087 - V617
Mineralsalze:
Kalzium 18 4 24
Magnesium 33 4 35
Kalium 517 A5 537

| EM: Frischoasse

Tah. 2. Veranderung einiger laslicher Inhaltsstoffe durch Thermisieren und

Novenabehandlung

Thermisierung  »

Novena-Behandiung

Inhaltsstaff

Duchschnittliche Signifikanz* Duchschriitiiche Signifikanz*
Veranderung Verdnderung
% %
Sacchorose +8,3 n.s. 17,9 *
Kabiom +1,2 fn.s. - 6,4 *
Kelzium -4,1 n.s, + 9,7 *
Magnesium™ +0,4 n.s. + 3,1 ) .

* t-Test {Paarvergleich); *: p<0,05; ™™ p<0,01; ***: p<0,001

schen Friichte enthalten losliche Kohlen-
hydrate, die beim Lagern das Pilzwachs-
tum  begiinsiigen. Beim Thermisieren
werden allfitlige Maden abgetdtet. Wie
aus Tabelle 2 hervorgeht, hat das Thermi-
sieren keinen signifikanten Einfluss auf
die 18slichen Komponenten. Die Annah-

Behandlung wurde an einigen Inhaltsstof-
fen untersucht. Das Kochen hat keinen
gesicherten Einfluss auf Stirke-, Saccha-
rose-, Fettsdure- und Proteingebalt {Tab.
3). Kalium und Magnesium werden stark

Kochprozéss

Inhaltsstoff  Duchschnittliche Signifikanz*

Veréinderung %

Stavke +2,1 n.s,
Saccharose - —2,1 n.s.
Protein -3,9 fn.5.
Total Feitséuren  -2,5 ..
Linolséure -4,6 s,
linclensture 0.4 TS
Kalium —49 rex
Kalzium +44 ) ex
Magnesivm =27 -

*t-Test (Paarvergleich);
*: p<0,05; **: p<0,01; ***: p<0,001

Tab. 4. Degustationsergebnisse

Note

3,79 Verdesa n.s5.

4,10 Berdgna *** n.s.

4,22 Pinca ReLo 1.5,

4,32 Cuneo *** e n.s. A.s.
’ Torcion Yerdesa Berbgna Pinca

3,59 379 410 422

Nofe

Benotung: 2 = schiecht, 4 = gut
x2 -Test, *; p<0,05, ** p<0,01, % p<0,601

ausgelavgt. Kalzium reichert sich durch
das Kochen in Leitangswasser ar.

Degustation der Vermicelles

Verschiedene Aspekie der Vermicelles-
Proben (Reinheit und atensitit des Aro-
mas, Siisse und Textur} wurden durch 42
Personen benotet. Nach statistischer Aus-
wertung wurden die Gesamtnoten in Ta-
belle 4 wiedergegeben. Die Degustations-
ergebnisse zeigen, dass die Vermicelles
der Sorten Cuneo und Pinca gesichert bes-
ser sind als die von Torcion und Verdesa,

Welche Sorte
ist anbauwirdig?

Die Kastanien miissen eine minimale
Fruchtgrisse aufweisen und gut schilbar

Tab. 5. Physikalische, sensorische und inhaltsstoffliche Befunde der einzelnen

me, dass durch die Novenabehandlung der  Sorten
Gehalt an 16slichen Kohlenhydraten ver- -
ringert wird, konnte in unserem Versuch Cuneo  Berbgna Luina Pin;m Torcion Verdesa -
bestitigt werden, allerdings ist sie infolge 100-Fruchtgewichs 10791 325 5722 941 587 A0% g/ 100 Friichie
der grossen Streuung nur schwach gesi-  Degustation 1 3 -3 2 5 4 Rang
chert. Von den Metallionen wurde nur  Saccharose 7.1 40 44 49 50 4,1 g/100 g FM
Kalium ausgelangt, '

C, Total Fettss 1817 1368 11 111 10 100 g FM
Zur HersteHung von Vermicelles werden Ol refisauren 867 3 09 2 %8 mo/ Y

die Kastanien gekocht. Der Einfluss dieser

FM: Frischmasse; ' Fruchtgewicht beim Verkauf; 2Nur erste Grésse nach Kelibrierung berticksichtigt; ¥ Nicht degustiert
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Abb. 6. Probenvorbe-reirung und Analytilc.
sein. Von den untersuchten Parametern  LITERATUR

wirken sich vor allem Saccharose und
eventuell der Total-Fettsiuregehalt mass-
gebend auf den Geschmack aus. Tabelle 5
zeigt, dass beziiglich Degustation, 100-
Fruchtgewicht, Saccharose- und Total-
fettsduregehalt die Cuneo an erster Stelle
liegt. Mit Ausnahme von Pinca fillt das
Hundertfruchtgewicht der Tessiner Sor-
ten gegeniiber der Cuneo merklich ab. Die
einheimischen Sorten enthalten einen ge-
ringeren Gehalt an Saccharose und Fett-
sduren. Sensorisch wurde Pinca als beste
einheimische Sorte bewertet.

Folgerung

" Die aus dem Piemont stammende, an-
spruchsvelle Sorte Cuneo geht bei dieser
Untersuchung als beste Kastanie hervor,
Deshalbist bei Nevanlagen bis etwa 600 m
ii.M. diese Sorte zu bevorzugen. Von den
einheimischen Kastaniensorten, die fiir
die Verjiingung von bestehenden Selven
in hoher gelegenen Standorien geeignet
sind, scheint der Anbau der Sorte Pinca
eine gute Losung zu sein.
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RESUME

Analyse de qudilité sur des
chétaignes tessinoises

Il est prévu de cultiver au Tessin des variétés de
chétaignes appropriées pour {uilisation com-
merciale. Des analyses de qualité ont été effec-
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tuées sur cing variétés indigénes et une variéte
commerciale. A 'exception de la variété «Pin-
cax, les chitaignes indigénes étaient significa-
tivement plus petites que la «Marrone di Cu-
neo», importée d'ltalie. Les fruits du pays
contenaient moins de sucrose et moins d’acides
gras, mais taient plus riches en protéine. Tou-
tes les variétés contenaient prafiquement la
méme concentration en amidon. La teneur en
acides gras essentiels {acide linoléique et acide
finolénique) étcit d'environ 63 % pour tous les
échantillens. A la cuisson, le calcium est préser-
vé mais il y a une grosse perte en potassium et
mognésium. Des fruits cuits ont été transformés
en vermicelles et dégustés. La variété italienne
«Marrone di Cuneo» et la varigte indigéne
«Pinca» étaient supérieures aux autres. la
«Marrone di Cuneo», une variélé sensible,
originaire du Piémont a obtenu les meilleurs
résultats dans cette éude. Cefte variété deveait
&tre choisie pour des nouvelies plantations jus-
qu’ & 600 m. A une dltitude plus &levée, pour
rajeunir des chétaigneraies existantes, lavarié-
t& indigéne «Pincay seraif une bonne solution.

SUMMARY

Quality assessment of chestnut fruit
from the Ticino region

It is plomned fo cultivate suitable chestnut varie-
ties for commercial use in the Ticino region of
Switzerland. Quality analysis were carried out
on five native chesinut variefies and the results
compared with o commercial variety. With the
exception of ,Pinca” the fruit size of the native
varieties was significantly smatler than that of
the imported ,Marrone di Cuneo”, Chestruts of
the Ticino region contained less sucrose and
total foity acids, but had o higher content of
protein. Chestnuts of all variefies contained
praciically the same amount of starch. The ratio
of essential fatty acids (linofeic- and linolenic
acid) to total fatty acids was around 0.63 for afl
analysed somples. Cooking led fo severe lea-
ching of potassium and magnesium, but not
calcium, Cooked chestnuts were processed fo
purée [Vermicelles) and its qudlity tested by
sensory evaluation, The lialian commercial va-
riety ,Marrone di Cuneo” and the native variety
LPinca” tasted significantly befter than the other
varieties. The ,Marrone di Cuneo”, a environ-
mentally sensitive variety originating from the
Piemont region in ltaly, was considered the best
in the present quality assessment study. In new
plantations up to 600 m altitude, this variety
shouid therefore be chosen for cultivation. , Pin-
ca”, one of the nafive varieties, could be suitable
for rejuvenating existing chestnut groves at hi-
gher altitude.

KEY WORDS: chestnut, varieties, composi-
tion of fruit, sensory evaluation



