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HİCAZ NARINDAN MASERASYON YÖNTEMİ İLE ELDE EDİLEN
LİKÖRLERİN TOPLAM FENOL İÇERİĞİNİN VE ANTİOKSİDAN
KAPASİTESİNİN DEPOLAMA KOŞULLARINA BAĞLI DEĞİŞİMİ

Özet

Sa¤l›k üzerine olumlu etkilerinden dolay› nar ve nar ürünlerinin tüketimi günden güne artmakta ve önem kazanmaktad›r.
Bu çal›flmada, Hicaz nar›ndan maserasyon yöntemi ile elde edilen nar likörlerinin oda s›cakl›¤›nda (+25 °C) ve
buzdolab› s›cakl›¤›nda (+4 °C) depolanmas›n›n fenolik içerik ve antioksidan aktiviteye olan etkisi incelenmifltir.
Toplam fenol miktar›n›n belirlenmesinde Folin–Ciocalteau metodu, antioksidan aktivite belirlenmesinde ise troloks
eflde¤eri antioksidan kapasite (TEAC) ve 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) yöntemleri kullan›lm›flt›r. Fenolik içeri¤in
belirlenmesinde yüksek performansl› s›v› kromatografisi (HPLC) kullan›lm›flt›r. Çal›flmada 9 farkl› fenolik asit
miktar›n›n depolama koflullar›na ba¤l› de¤iflimi belirlenmifltir. Elde edilen sonuçlara göre oda s›cakl›¤›nda depolanan
nar likörlerinin toplam fenol ve antioksidan aktivitesinde yaklafl›k %15 art›fl gözlenirken, buzdolab› koflullar›nda
depolanan likörlerde her iki de¤erde de ortalama %20 azalma görülmüfltür. Buna ek olarak kabuk ve çekirdek
ilavesinin incelenen özelliklerde istatistiksel olarak önemli bir art›fla sebep oldu¤u; buna ra¤men aroma artt›r›c›
olarak eklenen maddelerin bu özelliklerde artt›r›c› yada azalt›c› etkiye sahip olmad›¤› belirlenmifltir. Likörlere ait
fenolik  da¤›l›m  incelendi¤inde  ise  buzdolab›nda  depolanan  örneklerin  fenolik  madde  miktarlar›nda  azalma
görülmüfltür. Oda koflullar›nda depolanan örneklerde ise gallik asit, protokateflik asit, p-kumarik asit ve kuarsetin
miktarlar›nda artma, di¤er fenolik madde miktarlar›nda azalma görülmüfltür. 

Anahtar kelimeler: Hicaz nar›, nar likörü, fenolik bileflikler, antioksidan kapasite

THE IMPACT OF STORAGE CONDITIONS ON THE PHENOLIC CONTENT 
AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF POMEGRANATE LIQUORS 

PRODUCED BY MACERATION METHOD FROM HİCAZ POMEGRANATE

Abstract

Day by day the consumption of pomegranate and pomegranate products are increasing and gaining more importance
due to its positive effects on health. In this study, the impact of storage at room temperature (+25 °C) and fridge
temperature (+4 °C) on phenolic content and antioxidant activity of pomegranate liquors produced by maceration
method from Hicaz pomegranate was examined. The total phenolic amount was evaluated by Folin – Ciocalteau
method  and  the  determination  of  antioxidant  activity;  trolox  equivalent  antioxidant  capacity  (TEAC)
and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) methods were used. The phenolic content was evaluated by high
performance liquid chromatography (HPLC). In this study, 9 different phenolic acid amount differences, depending on
the storage conditions, was determined. According to the results obtained; it was observed that total phenol and
antioxidant activity of the liquors stored at room temperature increased about %15. However, both observed
variables at the ones stored at fridge conditions decreased almost %20. In addition to these results; adding peelings
and seeds to the liquors made a statistically important increase at observed variables; nevertheless adding aromatic
drogs didn’t make any statistically important difference at phenolic content or antioxidant capacity. Examining the
phenolic profiles of the liquors; it was seen that the individual phenolic amounts stored at refrigerator conditions
decreased.  On  the  other  hand,  the  samples  stored  at  room  temperature  showed  that  the  levels  of  gallic
acid, protocatechuic acid, p - coumaric acid and quercetin increased but the others decreased.  
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GİRİŞ
Kültür tarihi M.Ö. 3000 y›l›na kadar dayanan en
eski meyve türlerinden olan nar (Punica granatum);
Punicaceae familyas›ndan çok y›ll›k bir bitki
olup genellikle  tropik  ve  subtropik  bölgelerde
yetiflmektedir (1). Ülkemizde Akdeniz, Ege ve
Güneydo¤u Anadolu en fazla nar üreten bölgeler
olmak üzere çok so¤uk yöreler d›fl›nda hemen
her bölgede yetifltirilebilen nar›n üretimi ve tüketimi
giderek artmaktad›r (2). 1990’l› y›llarda nar üretimi
~50bin ton civar›nda iken bu de¤er 2011 y›l›nda
~217bin ton, 2012 y›l›nda ~315 bin ton ve 2013
y›l›nda ise ~383bin tona ulaflm›flt›r (3). Koyu k›rm›z›
rengi, mayhofl tad›, ifllemeye uygunlu¤u, yüksek
verim, nakliye ve depolamaya uygunluk gibi
avantajlar› nedeniyle son y›llardaki bu art›flta
"Hicaznar" çeflidinin pay› büyük olmufltur (4).

Türk G›da Kodeksi distile alkollü içkiler tebli¤ine
göre "meyve likörü; Meyvelerin tar›msal kökenli
etil alkolde ve/veya tar›msal kökenli distilatta
ve/veya tebli¤ kapsam›nda yer alan distilat içkilerinde
maserasyonu ile elde elden distile alkollü içkidir".
Ayn› tebli¤e göre üretilen liköre d›flar›dan aroma
verici   maddeler   eklenerek   aromada   art›fl
sa¤lanabilmektedir (5). G›da sanayisinde nar›n
ifllenebilen k›sm›, yani daneleri, meyvenin
%52’sini oluflturmakta ve bu danelerin de; %78’i
meyve eti, %22’si ise çekirdekten oluflmaktad›r (6).

Nar taze meyve olarak tüketilebildi¤i gibi meyve
suyu, meyve konsantresi, nar ekflisi, reçel, flarap
gibi çeflitli ürünlere ifllenerek de tüketilebilmektedir
(7, 8). Nar›n hangi flekilde ifllenece¤ine karar vermek
için pH, asitlik, suda çözünür kuru madde gibi
bileflim özelliklerinin yan› s›ra fenolik ve antosiyanin
bileflimi gibi parametreler önem kazanmaktad›r (9).

Tarih boyunca pek çok farkl› meyvelerden ve
bitkilerden likör üretimi yap›lm›flt›r. Likör üretimi
s›ras›nda meyveler bütün olarak veya meyve fl›ras›
olarak kullan›labildi¤i gibi, meyve kabuklar› ya
da meyve esanslar› olarak da kullan›lmaktad›r.
Dünyada pek çok farkl› çeflitte likör üretilmesine
ra¤men nar likörü yak›n zamanda üretilmeye
bafllanm›fl bir likördür ve ülkemiz için henüz
çal›fl›lmam›fl yeni bir üründür. 2009 y›l›nda Sadeghi
vd. nar çekirdeklerinin hidroalkolik ekstraktlar›n›n
antioksidan kapasitesini ölçmüfl ve Galego vd.
2013 y›l›nda nar meyve ekstraktlar› ile likörlerinin
polifenol  ve  uçucu  bileflenlerinin  profillerini
belirlemifllerdir (10, 11). Bu iki çal›flma d›fl›nda
nar likörü üzerine yap›lm›fl akademik çal›flma
yok denecek kadar azd›r.

Yüksek antioksidan kapasitesi ve fenolik içeri¤inden
dolay› vücuttaki serbest radikallerin dokulardaki
zarar›n› ortadan kald›rma ve bundan dolay› kanser,
kalp ve damar hastal›klar› gibi birçok hastal›¤›n

oluflma riskini azalt›c› rol oynamas› gibi sa¤l›k
üzerine  birçok  olumlu  etkisi  bulunan  nar›n
popülaritesi giderek artmaktad›r (12, 13). Son
zamanlarda yap›lan çal›flmalardan nar suyunun
yüksek miktarda antioksidan aktivite gösterdi¤i
belirlenmifltir. Nar meyvesinin yüksek antioksidan
kapasitesi ve zengin fenolik içeri¤ini dolay›s›yla
sa¤l›k  üzerine  olan  olumlu  etkilerini;  nar
meyvesinden meyve suyuna ve hatta nar likörü
gibi nardan üretilen di¤er ürünlere de aktar›labildi¤i
düflünülmektedir. 

Bu çal›flmada amaç yeni ürün olarak üretilen nar
likörünün nar meyvesi kadar yüksek antioksidan
özellik gösterip göstermedi¤inin belirlenmesiyle
birlikte üretim çeflidinin ve depolama koflullar›n›n
nar likörlerinin antioksidan kapasitesine ve fenolik
içeri¤ine etkisini belirlemektir. Ayr›ca bu çal›flma
ile nar likörüne ait toplam fenol ve antioksidan
kapasitesi hakk›nda yararlan›labilecek bir akademik
kaynak oluflturmak amaçlanm›flt›r.  

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal 

Çal›flmada, Antalya’dan temin edilen 2012 y›l›
Hicaz narlar› kullan›lm›flt›r. 

Çal›flmada kullan›lan tüm kimyasal malzemeler
saft›r. Gallik asit, 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
(DPPH), Folin-Ciocalteu reaktifi ve 2,2-azino- bis
(3-etilbenzotiazoline-6-sülfonik asit) diamonyum
tuzu  (ABTS)  ve  TroloxTM  (6-hidroksil-2,5,7,
8-tetrametilchroman-2- karboksilik asit) ve di¤er
kimyasal malzemeler Sigma-Aldrich Kimyasallar›ndan
(Amerika) ve Merck Kimyasallar›ndan (Almanya)
temin edilmifltir.

Metot

Likörler kullan›lan narlar›n kabuklu, kabuksuz;
çekirdekli, çekirdeksiz s›k›lmalar›na ve tarç›n,
karanfil gibi aroma artt›r›c› drog maddelerin eklenip
eklenmemesine göre s›n›fland›r›lm›flt›r. Likörlerin
üretilmesi aflamas›nda temin edilen narlardan
çürük ve hasarl› olanlar ay›kland›ktan sonra
narlar y›kanm›fl ve 25 kg’l›k gruplara ayr›lm›flt›r.
Gruplardan 1 tanesi otomatik presler ile sadece
ikiye ayr›larak s›k›l›rken (kabuklu likör örnekleri),
di¤er gruplardakiler tanelenmifltir (kabuksuz likör
örnekleri).  Tanelenen  gruplardan  bir  tanesi
otomatik preste s›k›l›rken (kabuksuz ve çekirdekli
örnekler) di¤eri ise elde s›k›lm›fl ve posa k›sm›
hemen  ayr›lm›flt›r  (kabuksuz  ve  çekirdeksiz
örnekler). Elde edilen nar sular› bekletilmeden
alkol oranlar› ayarlanm›fl ve 2-3 ay dinlendirmeye
b›rak›lm›flt›r. Ayr›ca aromatizasyon ve buke verme
ifllemleri için %96’l›k etil alkol içerisinde vanilya,
tarç›n,  karanfil  gibi  droglar  da  maserasyona
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b›rak›lm›flt›r. Dinlendirme ifllemi sonunda nar
likörlerinin aktarma ifllemleri yap›larak likörler
süzülmüfl ve tortu ayr›lm›flt›r. Haz›rlanan likörlerin
fleker miktarlar› ayarlanm›fl ve aroma kazand›rmas›
için bir k›sm›na haz›rlanan droglar eklenmifltir
(droglu  örnekler).  Likörler  en  son  jelatin  ile
durultma  yap›larak  6  ay  süre  ile  eskitilmifl
ve fliflelenmifltir. 

Haz›rlanan likörler 1 y›l süre ile buzdolab› ve oda
s›cakl›¤›nda depolanm›flt›r. Buzdolab› s›cakl›¤›
olarak +4 °C ve oda s›cakl›¤› olarak +25 °C seçilmifltir. 

Makale içerisinde bulunan tablolarda haz›rlanan
likör örneklerinden 1: Kabuklu, çekirdekli ve
droglu örnek; 2: Kabuksuz, çekirdeksiz ve drogsuz
örnek; 3: Kabuksuz, çekirdeksiz ve droglu örnek;
4: Kabuksuz, çekirdekli ve drogsuz örnek; 5:
Kabuksuz,   çekirdekli   ve   droglu   örnek;   6:
kabuklu, çekirdekli ve drogsuz örnek fleklinde
numaraland›r›larak bahsedilmifltir. 

Örneklere Yapılan Genel Analizler

Örneklere pH, genel asitlik, suda çözünen kuru
madde, yo¤unluk, toplam fleker tayini, toplam
fenol tayini, antioksidan aktivite tayini yap›lm›flt›r.

Toplam Fenol Tayini 

Toplam   fenol   miktar›n›n   belirlenmesinde
Slinkard ve Singleton taraf›ndan gelifltirilen Folin
– Ciocalteau  metodu  ile  toplam  fenol  tayin
yöntemi modifiye edilerek kullan›lm›flt›r (14).
Analiz için 20 µL örnek 1,58 mL saf su ile seyreltilmifl
ve 100 µL Folin-Ciocalteu reaktifi eklenerek 1- 5
dakika beklenmifltir. Süre sonunda 300 µL %20lik
sodyum karbonat çözeltisi eklenerek kar›flt›r›lm›fl
ve  25  °C  s›cakl›kta  ve  karanl›k  ortamda  90
dakika bekletilmifltir. Örneklerin absorbans›
spektrofotometrede saf suya karfl› 765 nm dalga
boyunda  okunmufltur.  Hesaplama  6  farkl›
konsantrasyonda gallik asit çözeltileri kullan›larak
haz›rlanan gallik asit standart e¤risi kullan›lm›flt›r.
Sonuçlar ise litrede mg gallik asit eflde¤er (mg
GAE/L ) olarak verilmifltir.  

Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi

Antioksidan   kapasite   belirlenmesi,   fenolik
bileflenlerin serbest radikalleri önleme yetene¤ini
ölçebilen  DPPH  (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)
kullan›larak yap›lm›flt›r. Analiz Brand – Williams
vd. taraf›ndan gelifltirilen metodun 0,1 mL örne¤e
1,9 mL 0,1 mM metanolik DPPH çözeltisi eklenerek
30  dakika  karanl›kta  bekletilmesi  fleklinde
düzenlenmesi ile yap›lm›flt›r (15). 517 nm dalga
boyunda metanolden oluflan köre karfl› absorbans
de¤erleri kaydedilmifltir. Sonuçlar antioksidan
aktivite (% inhibisyon) ve antioksidan kapasite
ise litrede mM Troloks eflde¤er ( mM / L Troloks
Eflde¤eri) fleklinde verilmifltir. 

Fenolik İçeriğin Belirlenmesi
Fenolik içeri¤in belirlenmesinde Özkan ve Göktürk
Baydar’›n  fenolik  bileflikleri  belirlemek  için
gelifltirdi¤i metod düzenlenerek kullan›lm›flt›r
(16). Yap›lan düzenlemelere göre Mobil faz; A çözeltisi
olarak %100 metanol kullan›l›rken B çözeltisi
olarak %2 asetik asit çözeltisi kullan›lm›flt›r. 1
mL/dakika ak›fl h›z›nda gradient ak›fl kullan›lm›fl
olup  gradient  program  afla¤›da  Çizelge 1’de
verilmifltir. Analizler öncesinde nar suyu ve nar
likör örnekleri 0,45 µm’lik filtrelerden geçirilerek
süzülmüfl ve do¤rudan Shimadzu LC-20 AT model
(Shimadzu, Kyoto, Japan) SPD –M 10 A VP DAD
dedektörlü HPLC cihaz›na enjekte edilmifltir.
Analizde ODS -4 kolon kullan›lm›fl ve 50 µL örnek
enjekte edilmifltir. Fenolik maddeler 260, 280,
320, 360 nm dalga boyunda incelenmifltir. 
Fenol bilefliklerinin tan›mlanmas›, saf maddelerin
al›konma  zamanlar›  ve  spektrumlar›ndan  ve
literatür verilerinden yap›lm›flt›r. 
Hesaplama: her bir fenolik madde için 5 farkl›
konsantrasyonda kalibrasyon çözeltileri haz›rlanarak
HPLC cihaz›na enjeksiyon yap›lm›fl ve her bir fenolik
madde için kalibrasyon e¤rileri oluflturulmufltur.
Do¤rusal kalibrasyon grafiklerinden elde edilen
do¤ru denklemleri kullan›larak fenolik maddelerin
miktarlar› belirlenmifltir. 
İstatistik Analizi
Tüm sonuçlar ortalama ± standart sapma seklinde
verilmifltir. ‹statistik analizlerde tek yönlü varyans
analizi (ANOVA) ve Duncan çoklu karfl›laflt›rma
yöntemi SPSS program› (Windows version 13.0,
SPSS Inc. Chiago, IL) kullan›larak yap›lm›flt›r.
Bulgular ve Tartışma 
Haz›rlanan örneklerin alkol miktar› % 30±2 (V/V)
ayarlanm›flt›r.  Likörlerin  genel  bileflimine  ait
sonuçlar Çizelge 2’de verilmifltir. 
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Çizelge 1. Fenolik maddelerin ayr›lmas›nda zamana karfl› mobil
faz kompozisyonu (16)*
Table 1. Mobile phase composition with time for the removal
of phenolic substances (16)*

Zaman (dakika) Metanol (% 100) %2 Asetik asit
Time (Minute) Çözücü A Çözücü B

Methanol (%100) %2 Acetic Acid
Solvent A Solvent B

0.00 0 100
3.00 5 95

18.00 20 80
25.00 20 80
30.00 25 75
35.00 30 70
40.00 40 60
55.00 50 50
65.00 60 40
68.00 0 100

*Taraf›m›zdan modifiye edilmifltir. Has been modified by us
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Nar likörü üzerine daha önce yap›lm›fl çal›flmalarda
likörlere ait genel özellikler incelenmedi¤i için
çal›flmadan elde edilen veriler di¤er araflt›rmac›lar›n
nar sular› ile yapt›klar› çal›flmalardaki veriler ile
karfl›laflt›r›lm›flt›r. 

Çal›flmada likörlerin toplam kuru madde miktarlar›
ve yo¤unluklar› s›ras›yla % 20.362-22.458 ve
1.041-1.058  aras›nda  de¤iflti¤i  belirlenmifltir.
Poyrazo¤lu  vd.  nar  suyu  üzerine  yapt›klar›
çal›flmalar›nda örneklerine ait toplam kuru madde
miktarlar›n› % 16-19 aras›nda bulmufltur (13).
Çal›flmam›zda belirledi¤imiz de¤erler Poyrazo¤lu
vd. çal›flmalar›ndan elde ettikleri de¤erlerden da-
ha yüksektir. Bunun nedeni nar likörünün fleker
içeri¤inin nar suyundan daha fazla olmas›d›r. 

Likörlerin pH de¤erleri 3.55-3.77 aral›¤›nda; asitlik
de¤erleri ise 7.68-9.93g/L aral›¤›nda bulunmufltur.
Fischer-Zorn ve Ara nar suyu üzerine yapt›klar›
çal›flmada pH de¤erini 2.7- 3.9, titrasyon asitli¤ini
ise 1.9-45.0 aral›¤›nda; Savran pH de¤erini 3.3-3.9,
titrasyon asitli¤ini ise 4.6-17.3 aral›¤›nda; Art›k
vd. pH de¤erini 3.1-4.0, titrasyon asitli¤ini ise
3.2-11.8 aral›¤›nda; Ünal vd. pH de¤erini 2.4-4.4,
titrasyon asitli¤ini ise 2.2- 55.2 aral›¤›nda bulmufltur
(17-20).  Yap›lan çal›flmalar nar suyu üzerine olsa
da üretilen nar likörünün pH ve asitlik de¤erleri
alkolün  düflürücü  etkisine  ra¤men  yap›lan
çal›flmalardaki verilerle uyum içerisindedir. 

Haz›rlanan nar likörlerinde toplam indirgen fleker
miktar› 144 – 165 mg/ L aras›nda de¤iflmektedir.
Wasila vd. yapt›klar› çal›flmalar›nda nar sular›nda
indirgen  fleker  miktarlar›n›  200.4 – 277.4 g/L
aral›¤›nda  belirlemifltir  (21).  Savran  ise  yapm›fl
oldu¤u tez çal›flmas›nda; nar suyu örneklerinde;
ortalama toplam indirgen fleker miktar›n›
148.8g/L olarak bulunmufltur (18). Gabbasova ve
Abdurazakova ise nar fl›ras›nda toplam indirgen
fleker miktar›n›n %15.2 -20.5 aras›nda de¤iflti¤ini
bildirmifltir   (22).   Likör   üzerine   yapt›¤›m›z
çal›flmada  elde  etti¤imiz  veriler  çal›flmalarla
paralellik göstermektedir.

Çizelge 3’de antioksidan aktivite incelendi¤inde
bafllang›ç de¤erleri %28.40-69.89, oda s›cakl›¤›nda

depolama sonucunda %35.65-77.06; buzdolab›
s›cakl›¤›nda depolama sonucunda %23.88-61.87
de¤erleri aral›¤›nda de¤iflmektedir. Örneklerde
kabuk- çekirdek ve drog etkisi incelendi¤inde
likörlere drog kat›lmas›n›n kabuksuz s›k›lm›fl
örneklerde istatistiksel olarak bir fark yaratmad›¤›
ancak di¤er örneklerde fark›n önemli oldu¤u;
kabuk veya çekirdek kat›lmas›n›n ise antioksidan
özelliklere istatistiksel olarak önemli bir etkisinin
oldu¤u belirlenmifltir  (P<0.05 ).

Likörlerin haz›rlanmas›nda kullan›lan kabuksuz
s›k›lm›fl nar fl›ras› %87 ve kabuklu s›k›lm›fl nar fl›ras›
%94 antioksidan aktiviteye sahipken, fl›ralardan
nar likörü üretiminde bu aktivite prosese ba¤l›
olarak kabuklu fl›radan üretilen likörlerde %62-69
de¤erlerine, kabuksuz fl›radan üretilen likörlerde
ise %28-37 aras›nda de¤erlere düflmüfltür. Bu
de¤erlerdeki azalma istatistiksel olarak önemli
bulunmufltur (P<0.05).

Depolaman›n likörlerin antioksidan aktivitesine
olan etkisi incelendi¤inde; oda s›cakl›¤› (+25 °C)
koflullar›nda depolanan likörlerin antioksidan
aktivitesinde %10-26 aral›¤›nda art›fl görülürken,
buz dolab› (+4 °C)  koflullar›nda depolanan likörlerin
antioksidan aktivitesinde %8- 27 aras›nda de¤iflen
oranlarda azalma görülmüfltür. Bu oranlarda
görülen art›fl ve azal›fllar istatistiksel olarak önem
tafl›maktad›r (P<0.05).

Çizelge 4’de toplam fenol miktar› bafllang›çta
830.8- 1429.3  (mg/L,  GAE);  oda  s›cakl›¤›nda
depolama sonucunda 1029.1-1559.2 (mg/L, GAE);
buz dolab› s›cakl›¤›nda depolama sonucunda
729.7-1273.6 (mg/L, GAE) de¤erleri aras›nda
de¤iflmektedir. Örneklerde kabuk- çekirdek ve
drog etkisi incelendi¤inde likörlere drog kat›lmas›
kabuksuz nar fl›ras›ndan elde edilen likörlerde
istatistiksel olarak bir fark yaratmad›¤› ancak
di¤er  örneklerde  fark  yaratt›¤›;  kabuk  veya
çekirdek kat›lmas›n›n ise toplam fenol miktar›na
istatistiksel olarak önemli bir etkisinin oldu¤u
belirlenmifltir (P<0.05 ).

Likörlerin haz›rlanmas›nda kullan›lan kabuksuz
s›k›lm›fl nar fl›ras› 1629.4 (mg/L, GAE) ve kabuklu

Ö. Yalçınçıray, R. E. Anlı

Çizelge 2. Nar likörlerinin genel bileflimi 
Table 2. The general composition of pomegranate liqueurs

Örnek Toplam kuru madde (%) pH Titrasyon asitli¤i Yo¤unluk (g/L) ‹ndirgen fleker (g/L)
Sample Total dry matter (%) pH (g Tartarik asit / 100 mL) Density (g/L) Reduced sugar (g/L)

Titratable acidity
(g Tartaric acid/100 mL)

1 22.458±0.833 3.675±0.035 0.9921±0.03 1.058±0.031 162.00±0.026
2 20.362±0.356 3.575±0.021 0.9930±0.04 1.041±0.053 158.50±0.017
3 21.768±0.293 3.555±0.035 0.9286±0.04 1.044±0.079 144.75±0.048
4 22.132±0.927 3.715±0.021 0.9286±0.05 1.054±0.031 165.00±0.024
5 20.873±0.206 3.775±0.007 0.7684±0.01 1.056±0.049 156.50±0.077
6 21.631±0.277 3.555±0.007 0.9606±0.01 1.057±0.054 159.00±0.065



s›k›lm›fl nar fl›ras› 1983.8±10.13 (mg/L, GAE) toplam
fenol içermektedir. Tablo 3’de verilen toplam
fenol miktar› de¤erleri incelendi¤inde likörler
üretildikten  sonraki  toplam  fenol  de¤erleri
kabuklu fl›radan üretilen likörlerde 1359.7-1429.3
(mg/L, GAE) de¤erlerine, kabuksuz fl›radan üretilen
likörlerde ise 852.3-1036.3 (mg/L, GAE) aras›nda
de¤erlere  düflmüfltür.  Bu  de¤erlerdeki  azalma
istatistiksel olarak önemli bulunmufltur (P<0.05).

Depolaman›n likörlerin toplam fenol içeri¤ine
olan etkisi incelendi¤inde; oda s›cakl›¤› (+25 °C)
koflullar›nda depolanan likörlerin toplam fenolik
madde içerikleri % 8-26 aral›¤›nda art›fl görülürken,
buz dolab› (+4 °C)  koflullar›nda depolanan likörlerin
antioksidan aktivitesinde % 7-17 aras›nda de¤iflen
oranlarda  azalma  görülmüfltür.  Bu  oranlarda
görülen art›fl ve azal›fllar istatistiksel olarak önem
tafl›maktad›r  (P<0.05).

Uzuner yapt›¤› çal›flmas›nda nar sular›n›n +4 °C’de
150  gün  depolamas›  sonucunda  toplam  fenol
de¤erlerinde  %2.2-5.3  ve  antioksidan  aktivite
de¤erlerinde %12.2-13.7 azalma gözlemlemifltir
(23).  Nar  likörleri  ile  yapt›¤›m›z  çal›flmada
buzdolab› koflullar›nda saklanan örneklerden elde
edilen sonuçlar ile Uzuner’in çal›flmas›ndan elde
etti¤i veriler uyum göstermektedir. 

Özgen vd., nar sular›nda yapt›klar› çal›flmada nar
sular›n›n toplam fenol de¤erlerini 1245-2076
mg/L, GAE aral›¤›nda; antioksidan kapasitelerini
ise 4.38-7.70 mmol TE /L aral›¤›nda belirlemifltir
(24). Çal›flmada haz›rlanan likörlerin toplam fenol
miktar› nar suyunda yap›lan çal›flmadan elde edilen
sonuçlardan bir miktar daha düflüktür. Bunun
nedeni ise likör üretimi s›ras›nda eklenen yüksek
miktardaki alkolün fenolik maddelerde meydana
getirdi¤i parçalanmalard›r.
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Çizelge 3. Nar likörlerinin antioksidan aktivite ve antioksidan kapasite de¤erleri 
Table 3. Antioxidant activity and antioxidant capacity of pomegranate liqueurs 

Örnek BAA* OSAA * BSAA * BAK* OSAK * BSAK*
Sample (% ‹nhibisyon) (% ‹nhibisyon) (% ‹nhibisyon) (mM/L Troloks Eflde¤eri) (mM/L Troloks Eflde¤eri) (mM/L Troloks Eflde¤eri)

IAA** RTAA** FTAA** IAC** RTAC** FTAC**
(%Inhibition) (%Inhibition) (%Inhibition) (mM/L Trolox equivalent) (mM/L Trolox equivalent) (mM/L Trolox equivalent)

1 62.594±0.53Ab 71.974±0.33Bb 48.788±0.17Cb 0.294±0.02Db 0.346±0.07Eb 0.217±0.08Fb

2 37.906±0.32Ac 41.956±0.24Bc 35.283±0.54Cc 0.157±0.02Dc 0.179±0.01Ec 0.142±0.01Fc

3 37.560±0.57Ac 42.521±0.44Bc 34.794±0.12Cc 0.155±0.03Dc 0.182±0.02Ec 0.139±0.06Fc

4 28.602±0.30Ad 36.007±0.69Bd 24.126±0.53Cd 0.105±0.01Dd 0.146±0.02Ed 0.080±0.02Fd

5 29.283±0.23Ad 35.654±0.43Bd 23.881±0.92Cd 0.109±0.05Dd 0.147±0.02Ed 0.079±0.05Fd

6 69.879±0.37Aa 77.064±0.21Aa 61.874±0.18Ca 0.334±0.014Da 0.374±0.01Ea 0.290±0.01Fa

*BAA: Bafllang›çta Antioksidan Aktivite, OSAA: Oda S›cakl›¤›nda Antioksidan aktivite, BSAA: Buzdolab› S›cakl›¤›nda Antioksidan Aktivite,   BAK:
Bafllang›çta Antioksidan Kapasite, OSAK: Oda S›cakl›¤›nda Antioksidan Kapasite, BSAK: Buzdolab› S›cakl›¤›nda Antioksidan Kapasite. A–F: Ayn›
sat›rda farkl› harf tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P<0.05) a–d: Ayn› sütunda farkl› harf tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir
(P<0.05) (n=3)
** IAA: Initially Antioxidant Activity, RTAA: Room Temperature Antioxidant activity, RTAA: Fridge Temperature Antioxidant Activity, IAC: Initially
Antioxidant Capacity,  RTAC: Room Temperature Antioxidant Capacity, RTAC: Fridge Temperature Antioxidant Capacity. A-F: The difference
between the averages in the same row indicated with different letters are significantly important (P<0.05) a–d: The difference between the averages
in the same column indicated with different letters are significantly important (P<0.05) (n=3)

Çizelge 4. Nar likörlerinin toplam fenol de¤erleri
Table 4. Total phenol values of pomegranate liqueurs

Örnek BTF** OSTF** BSTF**
Sample ITP** RTTP** FTTP**

(mg/L, GAE ) (mg/L, GAE ) (mg/L, GAE )

1 1359.7±14.28Ab 1476.3±18.92Bb 1165.2±8.49Cb

2 997.8±9.74Ac 1186.9±5.16Bc 876.3±24.35Cc

3 1036.3±17.67Ac 1228.5±24.63Bc 951.8±14.92Cc

4 830.8±16.97Ad 1053.4±12.62Bd 708.1±6.58Cd

5 852.3±23.13Ad 1029.1±22.27Bd 729.7±8.24Cd

6 1429.3±3.53Aa 1559.2±19.45Ba 1273.6±12.06Ca

**BTF: Bafllang›çta toplam fenol, OSTF: Oda s›cakl›¤›nda toplam fenol, BSTF: Buzdolab› s›cakl›¤›nda toplam fenol A–B: Ayn› sat›rda
de¤iflik harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P<0.05) a–d: Ayn› sütunda de¤iflik harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki
fark önemlidir (P<0.05) (n=3)
** ITP: Initially Total Phenol, RTTP: Room Temperature Total Phenol, FTTP: Fridge Temperature Total Phenol, A-B: The difference
between the averages in the same line indicated with different letters are significantly important (P<0.05) a–d: The difference
between the averages in the same column indicated with different letters are significantly important (P<0.05) (n=3)
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Yap›lan  çal›flmada  oda  s›cakl›¤›nda  depolama
sonucunda toplam fenol miktarlar›nda ve antioksidan
aktivitede art›fl gözlenmifltir. Bunun nedeni olarak
nar  meyvesinin  özellikle  kabuk  ve  çekirdek
k›s›mlar›nda yaklafl›k %28-30 oran›nda tanen
içermesi ve bu tanenleri gallotanenler, ellajitanenler,
punicalagin ve punicalin gibi gallagil tanenlerden
hidrolize olabilen tanenler oluflturmas›d›r (2, 25-27).
Hidrolize olabilen tanenlere ek olarak nar yüksek
oranda antosiyan bileflikleri ve flavonoidleri de

içermektedir (28). Antosiyaninlerin stabilitelerini
depolama s›cakl›¤› etkilemekte ve parçalanma
h›zlar›  s›cakl›k  artt›kça  artmaktad›r  (29, 30).
Antosiyaninleri  oluflturan  antosiyanidinlerin;
yap›lar›nda bulunan fenolik maddelere parçalanmalar›
ve hidrolize olabilen tanenlerin parçalanma
ürünleri olarak ortaya ç›kan fenolik bileflikler
nedeniyle toplam fenol miktar›nda, antioksidan
aktivite ve antioksidan kapasitede art›fla neden
olmaktad›r (31).

Çizelge 5 devam Table 5 continued

Örnek Depolama koflullar› Kafeik asit p-Kumarik asit Ferulik asit Kuarsetin
Sample Storage conditions Caffeic acid p- Coumaric acid Ferulic acid Quercetin

Bafllang›ç Beginning 1.53±0.11Ba 0.93±0.27Fb 0.98±0.15Aa 0.82±0.06Gc

1 Oda Room 1.37±0.217Eb 1.15±0.56Da 0.81±0.24Cb 1.20±0.07Ca

Buzdolab› Fridge 1.38±0.08Db 0.76±0.09Kc 0.81±0.13Cb 0.91±0.10Fb

Bafllang›ç Beginning 1.21±0.09Ga 1.06±0.38Eb 0.34±0.06Ga 0.38±0.04Kc

2 Oda Room 1.15±0.12Hb 1.25±0.43Ba 0.31±0.05Hb 0.97±0.03Ea

Buzdolab› Fridge 0.95±0.09Kc 0.84±0.07Jb 0.26±0.04Jc 0.79±0.04Hb

Bafllang›ç Beginning 1.30±0.08Fa 0.91±0.16Gb 0.36±0.07Fa 0.25±0.05Mc

3 Oda Room 1.21±0.09Gb 1.20±0.17Ca 0.31±0.04Hb 0.74±0.04Ia

Buzdolab› Fridge 1.01±0.10Jc 0.76±0.09Kc 0.27±0.06Jc 0.63±0.03Jb

Bafllang›ç Beginning 0.94±0.08La 0.91±0.13Gb 0.27±0.07Ja 0.10±0.06Oc

4 Oda Room 0.83±0.07Mb 1.27±0.51Aa 0.25±0.08Ka 0.37±0.02Ka

Buzdolab› Fridge 0.75±0.06Nc 0.88±0.07Hc 0.16±0.07Mb 0.24±0.03Mb

Bafllang›ç Beginning 1.07±0.19Ia 0.86±0.08Ib 0.29±0.09Ia 0.10±0.02Oc

5 Oda Room 0.96±0.08Kb 1.19±0.17Ca 0.25±0.08Ka 0.34±0.05La

Buzdolab› Fridge 0.85±0.12Nc 0.73±0.06Mc 0.19±0.03Lb 0.22±0.04Nb

Bafllang›ç Beginning 1.68±0.42Aa 0.99±0.08Eb 0.92±0.20Ba 1.06±0.08Dc

6 Oda Room 1.37±0.35Ec 1.24±0.14Ba 0.79±0.13Db 1.32±0.1Aa

Buzdolab› Fridge 1.49±0.36Cb 0.74±0.09Cc 0.72±0.09Eb 1.25±0.09Bb

A–O: Ayn› sütunda farkl› harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P<0.05).
a–c : Ayn› örnekte ayn› sütunda farkl› harfleri tafl›yan ortalamalar aras›ndaki fark önemlidir (P<0.05). 
(n=3) A-O: The difference between the averages in the same column indicated with different letters are significantly important (P<0.05). a–c: The
difference between the averages in the same sample and same column indicated with different letters are significantly important (P<0.05). (n=3)

Çizelge 5. Nar likörlerinin fenolik madde da¤›l›m› (mg / L) ve depolama koflullar›na ba¤l› de¤iflimi
Table 5. Individual phenolic contents in pomegranate liqueurs (mg / L) and their changes depend on storage conditions

Örnek Depolama koflullar› Gallik asit (+) –kateflin Vanilik asit (-)- epikateflin Protokateflik asit
Sample Storage conditions Gallic acid (+) -catechin Vanillic acid (-)-epicatechin Protocatechuic acid

Bafllang›ç Beginning 13.31±0.21Fb 5.44±0.16Ba 11.74±1.04Aa 13.53±0.28Aa 11.28±0.28Db

1 Oda Room 24.30±1.02Aa 4.63±0.11Cb 6.31±0.45Gc 12.63±0.11Bb 12.27±0.62Ca

Buzdolab› Fridge 8.74±0.27Jc 3.35±0.22Dc 7.97±0.21Eb 11.76±0.35Cc 10.28±0.47Ec

Bafllang›ç Beginning 7.75±0.15Kb 2.11±0.04Fa 9.20±0.36Da 8.91±0.37Ea 8.62±0.17Fb

2 Oda Room 15.15±1.08Ea 2.07±0.04Fa 6.47±0.27Gc 7.02±0.09Hb 10.91±0.35Da

Buzdolab› Fridge 6.97±0.18Lc 1.87±0.03Fa 7.68±0.31Eb 6.50±0.07Ic 7.02±0.28Gc

Bafllang›ç Beginning 7.01±0.27Lb 2.53±0.36Ea 9.82±0.68Ca 9.11±0.49Ea 8.57±0.69Fb

3 Oda Room 13.29±0.09Ia 2.47±0.17Ea 6.71±0.18Fc 7.02±0.64Hb 10.65±0.97Ea

Buzdolab› Fridge 6.66±0.11Lc 2.29±0.19Fa 7.43±0.17Eb 6.47±0.25Ic 6.94±0.79Gc

Bafllang›ç Beginning 10.35±0.17Hb 2.34±0.19Ea 6.27±0.38Ga 9.95±0.11Da 4.08±0.14Jb

4 Oda Room 19.31±0.85Ca 1.62±0.23Gb 4.73±0.18Ic 8.67±0.41Fb 5.94±0.21Ha

Buzdolab› Fridge 7.86±0.15Kc 1.37±0.26Gc 5.29±0.33Hb 7.99±0.34Gc 4.41±0.12Ib

Bafllang›ç Beginning 9,62±0.21Ib 2.37±0.33Ea 6.36±0.36Ga 11.63±0.23Ca 3.96±0.17Jb

5 Oda Room 17.13±0.55Da 1.74±0.18Fb 5.29±0.17Hb 9.34±0.37Eb 5.56±0.50Ha

Buzdolab› Fridge 7.71±0.47Kc 1.33±0.16Gc 5.49±0.10Hb 8.32±0.29Fc 4.19±0.19Ib

Bafllang›ç Beginning 11.47±1.15Gb 6.05±0.38Aa 10.28±0.41Ba 13.45±0.39Aa 13.33±0.84Bb

6 Oda Room 21.31±1.91Ba 4.47±0.17Cb 6.17±0.34Gc 11.94±0.64Cb 14.93±0.98Aa

Buzdolab› Fridge 7.48±0.53Kc 3.58±0.52Dc 7.04±0.32Fb 9.97±0.62Dc 12.17±0.97Cc



Hicaz Narından Maserasyon Yöntemi İle Elde Edilen...

215

Çal›flmada kullan›lan likörlere ait fenolik da¤›l›m
ve fenolik maddelerin konsantrasyon de¤erleri
ortalama ve standart sapmalar› ile çizelge 5’de
verilmifltir. Likör örneklerinde fenolik madde
miktarlar›n›n çeflitlere ba¤l› de¤iflimi (+) – kateflin,
(-)- epikateflin gibi baz› fenolik maddeler hariç
istatistiksel olarak önem tafl›maktad›r (P<0.05).
Depolama  koflullar›n›n  fenolik  da¤›l›ma  etkisi
istatistik olarak önemli düzeyde bulunmufltur
(P<0.05).

Çal›flmada haz›rlanan likörlerde hidroksibenzoik
asitlerden gallik asit, vanilik asit, protokateflik asit;
hidroksisinamik asitlerden p-kumaric asit, kafeik
ve ferulik asit; kateflinler grubundan (+) – kateflin,
(-)- epikateflin; flavanollerden kuarsetin miktarlar›
belirlenmifltir. Çal›flmada örnekler HPLC cihaz›na
enjekte  edilmeden  önce  herhangi  bir  hidroliz
ifllemine maruz b›rak›lmad›¤› için belirlenen da¤›l›m
fenolik maddelerin serbest formlar›d›r. Gallik asit,
Vanilik asit, Protokateflik asit ve (-)- epikateflin
hariç fenolik bileflenler likörlerde minör düzeyde
bulunmaktad›r. Daha önceden nar likörlerinde
fenolik da¤›l›m belirlenmesine yönelik herhangi
bir çal›flma bulunmad›¤› için k›yaslama ifllemi nar
suyu örnekleri ile yap›lm›flt›r. 

Hmid  ve  arkadafllar›  Morocco’da  yetiflen  nar
çeflitlerinde gallik asit miktar›n› 12.24-88.51
mg/L,  (+) – kateflin  miktar›n›  1.31-6.84  mg/L,
(-)- epikateflin miktar›n› 1.14-13.88 mg/L, kafeik asit
miktar›n› 0.16-1.64 mg/L, p-kumarik asit miktar›n›
0.78-5.88 mg/L, ferulik asit miktar›n› 0.41-4.78
mg/L ve kuarsetin miktar›n› ise 0.60-5.06 mg/L
aral›klar›nda belirlemifltir (32). Kelebek ve Canbafl
ise nar fl›ras›nda ortalama gallik asit miktar›n›
13.95 mg/mL, protokateflik asit miktar›n› 4.98
mg/mL, kafeik asit 6.39 mg/mL, vanilik asit 2.33
mg/mL düzeyinde belirlemifltir (33). Poyrazo¤lu
vd. Türkiye’de yetifltirilen nar çeflitlerinde fenolik
da¤›l›m› gallik asit 0.03-30.86 g/L, protokateflik asit
0.12-2.09 g/L, (+) – kateflin 0.13-8.44 g/L, kafeik
asit 0.10-2.89 g/L, p-kumarik asit 0.02-0.21 g/L,
ferulik asit 0.01-0.06 g/L ve kuarsetin miktar›n›
ise 0.23-5.30 g/L aral›klar›nda belirlemifltir (13).

Nar likörleri ile yap›lan çal›flmada bulunan de¤erler
genel olarak yukar›da bahsedilen çal›flmalarda
elde edilen verilerle uyum göstermektedir. Ancak
kullan›lan nar çeflitlerinin farkl›l›¤› ve üretilen
üründe alkol bulunmas› nedeniyle di¤er çal›flmalarda
belirlenen aral›¤›n bir miktar alt›nda olmalar› da
do¤al ve beklenen bir sonuçtur. Depolama süresi
sonunda  buzdolab›nda  depolanan  nar  likörü
örneklerinde fenolik maddelerin miktarlar›nda
azalma görülmüfltür. Buzdolab› koflullar›n›n aksine
oda koflullar›nda depolanan örneklerde ise gallik
asit, protokateflik asit, p-kumarik asit ve kuarsetin
miktarlar›nda  artma,  di¤er  fenolik  madde
miktarlar›nda azalma görülmüfltür.

SONUÇ

Çal›flmada kabuklu ve kabuksuz nar fl›ras›ndan
farkl› flekilde üretilen nar likörlerinin 1 y›l süre ile
oda  koflullar›nda  ve  buzdolab›  koflullar›nda
depolanmas› sonucunda antioksidan aktiviteleri,
toplam fenol miktarlar› ve fenolik da¤›l›mlar›nda
olan de¤iflmeler incelenmifltir. Likör üretiminde
drog kullan›m›n›n incelenen özelliklere istatistiksel
olarak önemli bir etkisi olmad›¤› ancak kabuk ve
çekirdek gibi fenolik aç›dan zengin k›s›mlar›n
üretime kat›lmas›n›n önemli etkide bulundu¤u
belirlenmifltir. Depolama koflullar›n›n likörlerin
incelenen özellikleri üzerinde istatistiksel olarak
önemli bir etkisi oldu¤u da saptanm›flt›r. Çal›flmada
nar likörlerinin de nar meyvesi veya nar suyu
kadar zengin fenolik ve antioksidan özellik tafl›d›¤›
gözlenmifltir. 

Depolama süresi boyunca nar likörlerinin fenolik
madde  miktarlar›nda  meydana  gelen  de¤iflim,
fenolik maddelerin; hidrolizasyon, kondensasyon
gibi   nedenlerle   yap›lar›n›n   de¤iflmesinden
kaynaklanm›fl olabilmektedir (34, 35). Yap›lan
çal›flmada +25 °C oda koflullar›nda depolama
sonucunda toplam fenol miktar›nda, antioksidan
aktivite ve antioksidan kapasitede gözlenen art›fl›n
yukar›da aç›klanan antosiyaninlerin, tanenlerin
ve  flavonoidlerin  s›cakl›k  etkisi  nedeniyle
parçalanmas› oldu¤u düflünülmektedir. 
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