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KONSERVE NAR KALITESi UZERINE DOLGU SIVISI VE
DEPOLAMA KOSULLARININ ETKILERI®

EFFECTS OF FILLING LIQUIDS AND STORAGE CONDITIONS ON
CANNED POMEGRANATES

Hakan BENLI, Hasan FENERCIOGLU1
Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Muahendisligi Bolami, Adana

OZET: Bu galigmada dane nar kanservesi tizerine, ig farkll dolgu sivisi (surup, surup ve meyve suyu kangimi {1:1, wiw,
meyve suyu) kullaniminen, iki tarkl depolama sicakiiginin {oda sicakhgl ve +5°C) ve saklama siiresinin (8 ay) etkilerinin be-
litenmesi amaglanmigtir. Bu amagla Hicaz ve Silitke Agisi gesitleri kullaniimigtir. Galismada, taze narlarin baz: fizikse! ve
kimyasal dzellikleri ile; nar konservelerinin pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde, antosiyanin, renk yodunlugu ve renk
tonu dederleri belirlenmigtir. Dolgu sivisi surup olan érneklerin en diis(ik renk tonu dederlerine sahip oldugu saptanmigtir,
Sogukta depolanan nar konservelerinin, antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarlannin daha yiiksek oldugu belirienmig-
tir. Ayrica sogukta depolanan émeklerin, renk yodunlugu degerlerinin daha yilksek ve renk tonu degerlerinin daha digiik ol-
duju tespit edilmigtir. Depolama sitresince antosiyanin miktarlaninda azalma, renk yogunlugiu degerlerinde dlisme ve renk
tonu degerlerinde artig belirlenmigtir. Galigmada, tim kogullarda nar danesinin bitiinli§iiniin biyiik élgiide korundugu belir-
lenmigtir. Yapilan duyusal analiz sonucunda en yiksek begeniyi sojuk depoda saklanan ve dolgu sivisi gurup olan Grnekler
kazanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Nar, konserve, pasttrizasyon, kalite, renk

ABSTRACT: The purpose of this study was to determine the effects of filling liquids {syrup, mixture of syrup and pomeg-
ranate juice (1:1, w/w and pomegranate juice), storage temperature (room temperature and + 5 °C), and length of storage
time {8 months} on canned pomegranate. Hicaz and Silitke Agisi varieties were used for the production of canned pomeg-
ranate. In the study, some physical and chemical properties of fresh pomegranates were investigated and pH, total acids,
total phenolic compounds, anthocyanins, color density and color tone were determined on canned pomegranate. The samp-
les prepared in syrup had the lowest color tone values. The contents of anthocyanin and total phenclics of canned pomeg-
ranates were higher at + 5°C than at room temperature. The samples stored at + 5°C also had higher color density and lo-
wer color tone values. During storage period, a decrease in anthocyanin content and color density values and an increase
in color tone values were obtained. The percentage of intact pomegranate kernels was found to be high at all experimantal
conditions. The samples kept in syrup and stored at low temperature received the highest values In sensory evaluation.

Keywords: Pomegranate, canning, pasteurization, quality, color

GiRis

Son yillarda meyve yetistirme tekniginde, gida teknolojisinde, depolama ve tagima atanlarinda gériilen
tnemli gelismeler sonucu daha fazla tarnan nar; Uretimi, tOketimi ve ticareti yildan yila artan bir meyve duru-
muna gelmigtir. Avrupa {lkelerinin nar meyvesine olan talebi glin gegtikge artmaktadir. Arap Ulkeleri, kutsal bir
meyve olarak gdrdiklerinden ve serinietici bir etkiye sahip oimasindan dolayr nara biiyiik bir ilgi géstermekte-
dir {Dokuzoguz ve Mendilcioglu 1978, Onur 1988, Yiimaz vd 1993, Ozgiiven ve Yilrmaz 2000, Vardin 2000).

Bu makale, Gukurava Universitesi Arasttrma Fon Midirligi tarafindan desteklenen FBE.99.YL. 78. No'lu Projenin
sonuglarindan yarariamlarak hazirlanmigtir.
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Nar, meyve suyu, sarap, jele, vb. iiriinlere iglenebilmesine ragmen daneleri genellikle taze olarak tiketilen bir
meyvedir. Nar daneleri salatalarda, meyveli tatifarda, keklerde, garnitiir veya dekoratif amagl olarak da kullia-
nimaktadir {Larue 1980). Nar danslerinin dayanikh hale getiriimis Grlinlerinin Uretimi, nar Uretiminin artigiyla
birlikte pazar olanaklarinin da artiginin saglanmas: igin diigiintilebilir. Literatiirde kargitagilan galigmalar driniin
suyunun dayandirlmasina veya kabuk ve zarlarindan aynimig danelerinin dondurularak dayandiriimasina y6-
neliktir (Cemerodlu 1877; Bodur ve Yurdage! 1986, Tabur vd. 1987, Cemeroglu vd. 1988, Bayindirli vd. 1994,
Biligli ve Gevik 1999). Narin taze meyve olarak pazarlanmasi, tiiketimden dnce meyvenin yenilebilir kisimlan
olan danelerinin ayrimasinin zahmetli olmasindan dolayt sinirhidir. Saglam nar danelerinin hem albenisi yik-
sek hem de tadi hogtur. Bu nedenle nar danelerini kullanarak yeni bir iriniin veya Grlinlerin geligtirimesi ya-
rarl gérilmektedir.

Bu gahsmanin amact, farkl delgu sivist kullammirun, depolama sicakliginin ve depolama siresinin iki
farkh nar gesidinden elde edilen nar konservelerinin dzellikleri tzerine etkilerini belirlemektir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyat

Bu galgmada, Adana'nin Kadirli ilgesindeki 6zel bir bahgeden temin edilen Hicaz ve Silifke Agisi cesit-
lerine ait narar kullamilmistir. Dolgu sivisi olarak kullanilan surubun hazirlanmasinda ticari toz geker, gurubun
pH'sim ayarlamak amaciyla da ticari sitrik asit kullanilmigtir,

Ydéntem

Daneler, su igerisinde el yardim ile meyve etinden ve zarlanindan ayrilmigtir. Denemede (g farkl dol-
gu sivisi kullaniimistir. Hicaz gesidi nar konservelerinde dolgu sivisi olarak, suda ¢éziniir kuru maddesi %14
olan ve pH's1 3,50'ye ayarfanan seker surubu, suda ¢ézinir kuru maddesi %14 ve pH 2,97 olan kangim {nar
suyu ve surup (1:1, w/w)} ve kendi nar suyu kullaniimigtir. Benzer gekilde Silitke Agisi gesidi nar konservele-
rinde dolgu sivis olarak, suda g¢tzlniir kuru maddesi %16 olan ve pH'si 3,50°ye ayarlanan geker gurubu, su-
da ¢dzOnir kuru maddesi %16 ve pH 2,95 olan kangim (nar suyu ve surup (1:1, w/w)} ve kendi nar suyu kul-
laniimigtir. Denemede dolgu sivisi olarak kullanilan nar sulari, her iki gesidin danelerinin, laboratuar tipi paket-
li bir el presinde preslenmesi ile elde edilmigtir. Danelerin konserveye iglenmesinde 190 mllik twist-off kapakli
cam kavanozlar kullaniimigtir. Her bir gesit igin kullanilacak olan kavanozlar Ug gruba ayrilmig ve her bir kava-
noza 120 g nar danesi konulmugtur. Yine her gesit igin ayn ayri hazidanan {g farkli dolgu sivis) her bir grup
kavanoza esit tepe boglugu kalacak gekilde ilave edilmigtir. Ekzost iglemi; buharh ekzost Unitesinde 3 dakika
siire ile gergeklestirimistir. Ekzost isleminden gikan kavanozlanin kapaklan derhal sikica kapatiimigtir. Kava-
nozlar 85°C'de 15 dakika siire ile pastdrizasyon islemine tabi tutulmustur {Cemeroglu 1977, Cemeroglu vd,
1988, Cemerodlu ve Artik 1990, Vardin 2000). Pastérizasyon iglemi sonunda kavanozlar kademeli ofarak so-
gutulmus ve sicak nokta sicakhklar 30°C'nin altina distrilmistirr, Elde edilen nar konserveleri oda gartlarin-
da (T4) ve soduk depoda (5+1°C) (T,} olmak tzere iki farkll ortamda 1giktan korunarak 8 ay silre ile depolan-.
mig ve depolamanin 2, 4, 6, ve 8. aylarinda analizler uygulanmigtir. Hicaz ve Silitke Agisi ¢esitlerinden nar kon-
servesi Uretimi iglemleri 3 tekerrirll olarak gerceklestiriimistir

Uygulanan Analizler

Titrasyon asitligi (TA), belirli bir miktar drnedin, pH 8,1 oluncaya kadar 0,1 N NaOH ile titre edilmesi ve
sonucun sitrik asit cinsinden hesaplanmasi ile belirlenmigtir (g/100ml) {Altan 1982).

Toplam fenolik madde (TFM) tayini, Folin — Ciocalteu reaktifi kullanilarak, Canbag (1983) ve Ough ve
Amerine (1988)'e gbre yapilmistir. Sonuglar, gallik asit (mg/L.) cinsinden ifade edilmigtir.

Antosiyaninler (A), pH dederinin 1,0 oldugu durumda kuvvetli renkli oxonium {flavilium) formunda, pH
degerinin 4,5 otmasi halinde ise karbinol formunda bulunmaktadiriar (Wrosltad 1976, Cemeroglu ve Artik
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1990). Bu dzellikten yararlanarak, Wrolstad (1976)'in bildirdigi sekilde pH differansiyel metodu kuflanilarak top-
lam antosiyanin (A) analizi yapilmigtir {mg/L).

Renk yogunlugu (RY) ve Renk tonu (RT) tayini amaciyla 4000 devirde 15 dakika santifilj edilmig nar su-
yu ve konservelerin dolgu sivis: drnekleri 1mm optik yollu kiivetler igerisine alinarak 420 nm'de ve 520 nm'de
absorbans degerleri belirlenmistir. Olgim sonucunda elde edilen optik yogunluk dederlerinin toplami (Asq +
Aszg) drneklerin renk yoduniudunu, bu degerlerin birbirlerine orani {A4z0 / Asag) ise renk tonunu vermektedir
{Canbag 1983).

Konserve kavanozlan igindeki patlamis veya pargalanmig daneler aynlarak saylmigtir. Saglam dane
sayist toplam dane sayisina béliinerek saglam dane orantar hesaplanmisgtir,

Depolamanin 8. ayinda, nar konservelerinde duyusal analiz, “puanlama testi” kullanilarak 17 kisilik pa-
nelist grubu tarafindan yapilmigtir, Nar konserveleri ‘gorinis” ve “tat ve lezzet" 6zellikleri bakimindan deger-
lendirmeye tabi tutulmugtur (Watts vd, 1989, Altug 1993).

Bulgular SPSS istatistik paket programi kullandarak, varyans analizine tabi tutuimug ve elde edilen ve-
riler Duncan goklu kargilagtirma testine gére degderlendiriimigtir (Bek ve Efe 1988, Ozdamar 1999).

SONUG ve TARTISMA

Taze Narin Kimyasal Ozelliklerl
Denemede kullanlan Hicaz ve Silifke Agisi nar gesitlerine ait kimyasal analiz sonuglan Gizelge 1'de veril-

mistir.
¥ Cizelge 1, Hicaz ve Silifke Agisi narlarin kimyasal dzellikleri

Her iki gesit, titrasyon asitlikleri 1-2  Ouzellikler Cegitler
g/100mi arasinda oldugu igin, mayhos nar Hicaz Silifke Agist
olarak degerlendiriimektedir. Ozgiven ve Titrasyon Asitligi (&/100mi) 186 155
Yilmaz (2000} tarafindan Gineydogu Ana- Toplam Fenolik Madde (mg/L) 170364 1144,55
dolu bélgesinde nar yetigtiricilifi zerine ya- Antosiyanin (mg /L) 117,95 48,26
pilan cahgmada da Hicaz ve Silitke Asisi Renk Yogunlug 0,489 0,266
nar gesitlerinin mayhos narlar oldugu bildi- Renk Tonu 0417 0614

rilmigtir.

Nar Konservelerinin Ozeilikleri
Hicaz ve Silitke Agtsi gegitlerinin her biri igin, farkl dolgu sivisi kullanimi, depolama sicakhigi ve depolama
sUresinin etkileri varyans analizi uygulanarak belirlenmistir. Sonuglar Cizelge 2 ve Cizelge 3'de verilmigtir,

Dolgu Sivilarinin Etkisi

Hicaz ve Silifke Agisi gesitleri igin uygulanan varyans analizi sonuglarina gére, farkli dolgu sivisi kulla-
nimi nemli farkliia neden olmugtur (Cizelge 2 ve Gizelge 3). Dalgu sivisi surup olan érnekler en diiglk top-
lam fenolik madde ve antosiyanin igeridine sahip bulunmuglardir. Kullanilan dolgu sivilarinin nar konserveleri-
nin renk Szellikleri Gzerine etkileri gizelgelerden de gorildigu gibi istatistiksel Sneme sahiptir. Bilindigi gibi 420
nm'deki absorbans antosiyaninlerin pargalanma Urinleri ve diger kahverengi pigmentierden, 520 nm'deki ab-
sorbans ise antosiyaninlerden ileri gelmektedir. Renk yogunlugu yoniinden dolgu sivisi surup olan érnekler di-
sk degerlere sahip iken renk tonu degerlerinin de en diistik olmasi bu 8reklerde kahverengi renk gelisiminin
dugk oldugunu, gdrindr kirmizi rengin ve parlakiigin ise daha iyi korundugunu géstermektedir.

Dolgu sivisi olarak karigim ve nar suyu kullanilan érneklerde toplam fenolik madde, antosiyanin mikta-
rt ve renk yogunlugu degerleri daha yiiksek olmasina ragmen renk tonu degerlerinin de yilksek olmasi renkte
istenmeyen kahverengi gelismenin oldugunu géstermektedir.
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Cizelge 2. Hicaz ¢esidi nar konservelerinin dzellikleri

Varyans Analizi (p<0,01)

Faktorler pH TA TFM A RY RT
Dolgu Sivisi
Surup 3,208 1,06¢ 672,39¢ 26,02¢ 0,095¢ 1,024b
Karigim 3,170 1,350 800,04b 29,690 0,1350 1,1122
Nar suyu 3,15¢ 1,642 933,748 32,808 0,187 1,1492
Depolama
Sicakhig
T 318" 1,342 786,84b 18,20b 0,122b 1,3342
Ty 3,167 1,358 817,274 40,728 0,t562 £,855b
Depolama
Siiresi 2.ay 3,01¢ 1,398 862,9%2 39,922 0,152b 0,814d
4. ay 3,180 1,35b 749,850 33,200 0,1602 1,003¢
6. ay 3248 1,34bc 748,840 26,00¢ 0,118d 1,1690
8. ay 3,268 1,31 846,57¢ 18,914 0,126¢ 1,3928
*p < 0,05

Cizelge 3. Silifke Agtsi cesidi nar konservelerinin dzellikleri

Varyans Analizi (p<0,01}

Faktorler PH TA TFM A RY RT
Dolgu Sivisi
Surop 3,202 0.81¢ 579,02¢ 18,97¢ 0,073¢ 0,875¢
Karigim 3,158 1,05b 689,430 23,610 0,133b 09669
Nar suyu 3,12¢ 1,322 822,012 25,792 0,2012 1,0662
Depolama
Sicakligt
Tl 3,16a 1,062 683,810 16,860 0,129b 1,1392
T2 3,15b 1,064 709,822 28,712 0,1468 0,799b
Depolama
Siirest 2.y 2,98¢c 1,09 730,158 27,718 0,1552 0,858¢
4.3y 3,14b 1,073b 665,250 24,710 0,558 0.931b
6.ay 3,24 1,04b¢ 688,233b 20.94¢ 0,108¢ 09370
B.ay 3,25a 1,03¢ 703,644 17,804 01317 1,1502
p <0,05

Depolama Sicakligimin Etkisi

Cizelge 2 ve 3'den gdrillebilecedi gibi her iki ¢esit nar konservesinde de oda sicakligmda ve soduk de-
poda saklama toplam fenolik madde miktari, antosiyanin miktan, renk yogunlugu ve renk tonu degerleri iize-
rinde istatistiksel olarak Snemli farkhlia neden olmustur,

Oda sicakhiginda sakianan drmeklerde antosiyanin miktarinin soguk depoda saklanan érmeklerden da-
ha diigik oldugu gérilmustar. Bilindigi gibi 11l iglem gérmis irinlerde depolama sicakligina bagh olarak de-
polama sirasinda antosiyanin kayb: devam etmektedir. Cemeroglu ve Artik (1990) tarafindan nar suyu tizerin-
de yapilan bir galismada, 1sil iglemin, depolama sicakiiginin ve siresinin nar suyu antosiyaninierinin pargalan-
mas Uzerinde etkili oldudu bildirimektedir. Bagka bir araghrmada, Davidek vd. (1990)'nin bildirdigine gore, ko-
ruyucu igindeki gilek pigmentlerinin yar dmrii 20°C'de 1300 saat iken 38°C'de 240 saattir. Ayni aragtirmacitar
cilek konserveletinde pigment kaybinin devam etmesinden dolay! rengin 35°C’de 1-2 ay ve 17°C'de 9-12 ay
icinde kabul edilmez hale geldigini, 0-5°C’de ise iki yil sonra daht kabul edilebilir durumda oldugunu bildirmek-
tedirler.
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Soguk depoda saklanan drneklerde antosiyanin miktarinin daha yiiksek olmasi rengin daha iyi korun-
masin saglamigtir. Bu durum renk yogunlugu ve renk tonu degerleri incelendiginde daha iyi goriimektedir. So-
dukta depolanan dmeklerde genel olarak renk yogunlugu degeri daha yaksek iken renk tonu degerleri daha
digiktir. Gérintr kirmizilik ve parlakitk 6zellikieri bakimindan renk tonu degerleri disik olan drnekler daha
Ustdn bulunmaktadir. Gomea-Plaza vd. (2000) depolama sicakliginin pigment pargalanmasi ve polimerizasyo-
nuna etkili oldugunu ve kirmizi garabin karakteristik rengindeki degigmeleri etkileyen temel gevresel faktor ol-
dugunu bildirmiglerdir.

Depolama Siiresinin Etkisi

Incelenen konserve diriin &zellikleri Gizerine depolama siiresinin etkisi 6nemli bulunmustur (Gizelge 2 ve
3). Toplam fenolik madde miktar: her iki cesitte de depolamanin ilk aylarinda diigtis, son aylarinda ise kismi bir
yikselme gdstermistir. Antosiyanin miktarlan depotama siiresine bagli olarak azalmigtir. Hicaz ¢esidi nar kon-
servelerinde depolama stiresince ortalama antosiyanin kaybr %52,6 iken, Silifke Agisi gesidi nar konservele-
rinde %35,8 olmustur. Antosiyanin miktarlarinda kaydedilen azalmalara bagh olarak konserve riinlerin renk-
lerinde de degismeler olmustur. Depolama sonunda tiim uygulamalara ait nar konservelerinde rengin agildig
goriimugtir. Cemerogiu ve Artik (1980), antosiyanin igeren gida maddelerinde renk bozulmasina sadece an-
tosiyaninin 1s1l pargalanmasimn degil, renk esmerlegmelerinin de neden oldugunu ve Maillard tepkimesi sonu-
cu olugan bu esmerlesme reaksiyonlanna antosiyaninlerin kopolimer égesi olarak katildigini bildirmektedirler.

Antosiyanin miktarindaki azalmaya bagh olarak her iki gegitte de renk yoduniugu degerlerinde depolama
slresince azalma gériimsgtir. Renk yogunlugunun aksine renk tonu degerierinde depolama siresince artig g-
ridlmastir. Renk tonu degerinin depolamaya bagh ofarak yukselmesi 8reklerde istenmeyen renk gelisiminin ar-
g gdstermektedir. Gorlindr kimmizilik ve parlakiik 8zeflikleri bakimindan renk tonu degerlerinin dilsiik olmast
istenmektedir. Tabur vd. (1987), 85°C'de 25 dakika pastérize edilen nar sulanini soguk depoda ve oda kosulla-
rinda 45 gin depoladiklart ¢aligmada, renk yogunlugunda ve buna bagli olarak antosiyanin miktarinda azalma
oldudunu, depolamanin sogukta olmasi durumunda rengin daha iyi korundugunu bildirmiglerdir.

Cizelge 4. Hicaz gegidi nar konservelerinin ortalama duyusal degerlendirme sonuglari

Dolgu Sivisi
Surup Surup + Nar Suyu Nar Suyu
Ozellikler Puan Oda Sartlar Soguk Depo  Oda Sartlarn Sopuk Depo  Oda §artlan  Sofuk Depeo
Giriinig 10 2N 6,00 241 5,88 2,00 3,88
Tat - Lezzet 10 3,88 5,88 3,53 5,59 2,82 541
Toplam 20 6,59 11,88 594 11,47 4,82 11,29

Cizelge §, Silifke Agis1 gesidi nar konservelerinin ortalama duyusal deferlendirme sonuclar

Delgu Sivisy
Surup Surup + Nar Suyu Nar Suyu
Ozellikter Puan Oda $artlan Sopuk Depo  Oda Sartlart  Soguk Depo  Oda Sartlart  Soguk Depo
Goriinilg {1} 3,18 6,12 2,53 6,12 2,29 5,65
Tat — Lezzet 10 4,53 6,47 3,94 6,12 3,29 5,76

Toplam 20 171 12,59 6,47 12,24 5,59 141
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Duyusal Degerlendirme

Tum kosullarda nar danesi biitiniiginin biyik dlgiide korundugu gérilmis ve sadlam dane oranin
tiim érneklerde %94,5 ile %97 arasinda oldugu belirlenmistir.

Hicaz ve Silifie Agis! gesitlerine ait konservelerinin ortalama duyusal analiz sonuglan Gizelge 4 ve 5 'de
verilmistir. Kimyasal analiz sonuglarina parale! olarak en yiiksek begeniyi sojuk depoda saklanan érnekler ka-
zanmigtir. Bunlardan dolgu sivisi surup olan érnekler en yiksek (11,88 ve 12,59) puanlan almiglardir. Qda sI-
cakliginda saklanan érnekler fazla begeniimemigtir. Ancak bunlardan dolgu sivist gurup olan érnekler daha
ylksek (6,59 ve 7,71) puanian almiglardir,

Tum bulgularin degerlendirimesiyle nar konserveterinde kirmizi rengin ve parlakhgin iyi bir sekilde ko-
runabilmesi igin, depolama stresine bagh olarak geligen olumsuz ézelliklere ragmen, doigu sivisi olarak surup
kullaniminin ve sogukta depolamanin, daha olumlu sonug verdigi gérilmigtir. Dane bUtinlGgi de dikkate alin-
diginda nar konservesinin bagaril bir gekilde Uretilebilecedi sdylenebilir,
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