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Aims: The aim of this study was to determine the effects of modified 
atmosphere and cold storage on the quality of ‘Hicaznar’ and ‘Katırbaşı’ 
pomegranate varieties grown in Hatay. 
Methods and Results: ‘Hicaznar’ and ‘Katırbaşı’ pomegranate varieties 
grown in Hatay were used as material in the study. Fruits were stored at 

6±0.5 C temperature and %90±5 relative humidity for 6 months in cold 
storage after packaged in modified atmosphere packaging (MAP) 
condition and were analyzed every month. In addition, pomegranates 
were kept at 20 ºC temperature and 75±5% relative humidity for 7 days 
and were analyzed to assess their shelf life. Differences in weight loss, total 
soluble solid content, acid content, fruit juice pH, fruit skin and aril color, 
O2 and CO2 concentrations in the bag, incidence of physiological disorders 
and fungal decay, appearance and taste were determined for the fruit 
samples. 
Conclusions: According to the findings, the fruits of the ‘Hicaznar’ 
pomegranate varieties were successfully stored for 4 months while the 
fruits of the ‘Katırbaşı’ pomegranate variety for 3 months in MAP 
conditions at 6 °C and 90% relative humidity. 
Significance and Impact of the Study: It is expected that the results of this 
study determining the storage times of ‘Hicaznar’ and ‘Katırbaşı’ 
pomegranates in cold conditions had the potential to contribute to the 
relevant sector, growing region and literature. 
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GİRİŞ 
 
Nar (Punica granatum L.) dünyanın birçok tropikal ve 
subtropikal bölgesinde özellikle Akdeniz ülkelerinde 
yetiştirilen önemli bir meyve türüdür (Artes ve ark., 
2000; Nanda ve ark., 2001). Genellikle taze olarak 
tüketilmekle birlikte boya, ilaç, konserve, marmelat, 
meyve suyu, nar konsantresi, nar ekşisi, nar pekmezi, 
sirke ve hayvan yemi üretimi gibi çok çeşitli tarıma dayalı 
sanayide nardan faydalanılmaktadır. Narın çiçeklerinden 
bitkisel yağ elde edilmektedir (Kingsly ve ark., 2006). 

Günümüzde nar meyvesi, içerdiği insan sağlığına yararlı 
bileşikler ve dolayısıyla insan sağlığı üzerindeki olumlu 
etkileri sebebiyle, fonksiyonel gıdalar sınıfında 
bulunmaktadır (Rosenblat ve ark., 2006). 
1990’da 50000 ton olan nar üretimimiz, 2020 yılı 
itibariyle 600021 tona ulaşmıştır (Anonim, 2021a). 2020 
yılı verilerine göre; Türkiye’de en fazla nar yetiştirilen il 
Antalya (141044 ton) olup, bunu sırasıyla Mersin 
(101676 ton), Adana (78483 ton), Muğla (75995 ton), 
Denizli (44233 ton) ve Hatay (27827 ton) izlemektedir. 
Hatay ilinde önemli ilçeler sırasıyla Kırıkhan (7468 ton), 
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Hassa (6280 ton), Antakya (4115 ton), Arsuz (2835 ton), 
Yayladağı (1560 ton) ve Altınözü (1352 ton)’dür (Anonim, 
2021a). 2000 yılında 3120 ton olan taze nar ihracatı, 
2020 yılında 191971 tona ulaşmıştır (Anonim, 2021b). 
Türkiye’nin yanı sıra dünyada nar dış satımı yapan ülkeler 
Hindistan, ABD, İspanya, İsrail, Mısır ve İran’dır (Sezen, 
2021). 
Modifiye Atmosferde Paketlemenin (MAP) amacı, ortam 
oksijenin azaltılmasıyla ürünü çevreleyen hava 
bileşiminin değiştirilmesidir. Böylece; ürünün 
solunumunu yavaşlatmak, bozulma tepkimelerini 
azaltmak, bozulmaları geciktirerek, ürün güvenliğini ve 
kalitesini koruyarak, ürünün muhafaza ve raf ömrü 
uzatılmaktadır (Farber ve ark., 2003). Dahası, duyusal ve 
ticari kalitenin korunması sağlanmaktadır. 
Nar meyvelerinin muhafazasını çeşit, derim öncesi 
faktörler (ekolojik koşullar, kültürel bakım işleri, hastalık 
ve zararlılarla mücadele, besleme, derim olum 
zamanının belirlenmesi vs.) derimin yapılış şekli, ön 
soğutma, sıcaklık ve oransal nem gibi depolama koşulları 
ve kullanılan MAP ambalajının su ve gaz geçirgenlik 
özellikleri etkilemektedir (Gil ve ark., 2000; Heshi ve ark., 
2001). 
Nar meyveleri çeşide bağlı olarak kızıldan kırmızıya kabuk 
rengi olan mumsu parlak bir yüzeye sahiptir. Meyveler 
genellikle tam olgunlaştığı zaman derilir ve klimakterik 
bir solunum eğrisi göstermediğinden düşük solunum 
hızına sahiptir (Crisosto ve ark. 1996). Nar meyvelerinde 
depolama sıcaklığı çeşide göre değişmektedir. Genellikle 
tavsiye edilen depolama sıcaklığı 0‒10 °C ve raf ömrü ise 
1‒2 hafta arasındadır (Nanda ve ark., 2001). Nar 
meyveleri, 5 °C’nin altındaki sıcaklıklarda 2 aydan fazla 
depolandığında “üşüme zararı” görülmektedir. Narlarda 
üşüme zararının belirtileri; kabukta kahverengi renk 
oluşumu, kabuk yüzeyinde çukurların oluşması, tane 
renginin solması, taneleri çevreleyen beyaz kısmın 
kahverengileşmesi ve mantarsal bozulmaların artmasıdır 
(Artes ve ark., 2000). Depolama sırasında narlarda su 
kaybının artmasıyla meyve kabuğunda sertleşme, 
kahverengimsi renk ve tanelerde kahverengileşme 
görülmektedir. Nar kabuğu üzerinde su buharının 
hareketine izin veren lentiseller olduğundan nar 
meyveleri su kaybına oldukça duyarlıdır (Kader ve ark., 
1984; Gil ve ark., 1996; Nanda ve ark., 2001). ‘Hicaznar’ 
nar çeşidinin 6 °C sıcaklık ve %90 oransal nemde 
depolanması gerektiği birçok araştırıcı tarafından 
bildirilmiştir (Şen ve ark., 2013; Selçuk ve Erkan, 2014; 
Karaşahin ve ark., 2017; Aksoy, 2019; Çandır ve ark., 
2018; 2019). 
Gözlekçi ve ark. (2005) tarafından yapılan bir çalışmada, 
MAP ambalaj materyalinin ‘Hicaznar’ nar çeşidinin, depo 
ömrünü uzatmadaki etkileri araştırılmış ve meyveler 6 

°C’de ve %90-92 oransal nemde depolanmıştır. 
Çalışmanın sonuçlarına göre, MAP’ın ‘Hicaznar’ nar 
meyvelerinin depo ömrünü en az kalite kaybıyla uzattığı 
belirlenmiştir. Adana koşullarında yetiştirilen, MAP 
(kalınlık 8 μ) ile paketlenen ‘Hicaznar’ nar çeşidinin 6 ay 
soğukta muhafazası ve 15 gün raf ömrü incelenmiş ve 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde, ambalajlamanın kontrole göre 
daha iyi muhafaza olanağı sağladığı ve modifiye 
atmosferde paketlenen meyvelerin 2‒3 ay muhafaza 
edilebileceği saptanmıştır (Bayram ve ark., 2010). 
Oğuz ve ark. (2014) tarafından yürütülen bir çalışmada, 
Adıyaman ilinin farklı lokasyonlarında yetiştirilen 
‘Katırbaşı’ nar çeşidine ait meyvelerin depolama 
süresince pomolojik, fiziksel ve biyokimyasal 
özelliklerindeki değişimler belirlenmiş olup, meyveler 
MAP ambalajda 6 °C sıcaklıkta ve %90 oransal nemde 4 
ay süreyle muhafazaya alınmış ve farklı lokasyonlarda 
yetiştirilen ‛Katırbaşı’ nar meyvelerinin 4 ay süreyle 
başarıyla depolanabileceği saptanmıştır. Selçuk ve Erkan 
(2014) yaptıkları bir çalışmada, MAP ambalajın ‘Hicaznar’ 
nar çeşidi meyvelerinde 6 °C’de 90‒95% oransal nemde 
120 gün muhafaza sırasında ağırlık kayıplarının ve çürük 
meyve miktarının azaltılmasında, görsel kalitenin ve 
meyve kabuk renginin korunmasında oldukça etkili 
olduğunu saptamışlardır. 
Daha önce Adıyaman ilinin farklı lokasyonlarında 
yetiştirilen ‘Katırbaşı’ nar çeşidiyle 6 °C sıcaklıkta ve %90 
oransal nemde 4 ay süreyle yapılan çalışmadan farklı 
olarak, bu çalışmada, Adıyaman ili ekolojisinden farklı 
olan Hatay ili koşullarında yetiştirilen ‘Hicaznar’ ve 
‘Katırbaşı’ nar çeşitlerinde MAP ambalajın soğukta 
muhafaza sırasında 6 ay süreyle kaliteye etkisinin 
belirlenmesi amaçlanmıştır. 
 
MATERYAL ve YÖNTEM 
 
Materyal 
Bu çalışmada materyal olarak, Hatay Mustafa Kemal 
Üniversitesi Tarımsal Araştırma ve Uygulama Merkezi 
Selam Çiftliğinde ‘Hicaznar’ nar çeşidi üretim parselinden 
sağlanan 5 x 5 m aralık ve mesafelerle dikilmiş, 9 yaşlı 
‘Hicaznar’ nar çeşidi ve Hatay ili Altınözü ilçesinde üretici 
bahçesinden temin edilen 6 x 6 m aralık ve mesafelerle 
dikilmiş, 20 yaşlı ‘Katırbaşı’ nar çeşidi meyveleri 
kullanılmıştır. 
‘Hicaznar’ çeşidinin meyve ağırlığı ortalama 350 g, meyve 
eni ortalama 91 mm’dir. Meyve kabuk rengi sarı zemin 
üzerine %95 kırmızıdır. Daneler koyu kırmızı renkte ve 
100 tanesinin ağırlığı ortalama 26.10 g’dır. Asitlik 
ortalama %1.90 olup ekşiye yakın mayhoştur. 
Çekirdekleri serttir. Akdeniz bölgesinin sahil ve geçit 
yörelerinde iyi yetişmektedir (Onur, 1988). ‘Katırbaşı’ nar 
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çeşidi: 330‒850 g arasında değişen iri meyveli, kabuk 
rengi sarı zemin üzerinde kırmızı (%30) yanaklı, tadı 
mayhoş, kabuk kalınlığı ince, meyve suyu usare miktarı 
yüksek (%40‒45), iri taneli ve dane rengi koyu pembe, 
kolay tanelenebilen, dane randımanı yüksek, asitlik oranı 
%1.30 civarında, çekirdek sertliği orta, yüksek ve verimli 
bir çeşittir (Yılmaz, 2007; Çandır ve ark., 2020). 
Çalışmada materyal olarak nar meyveleri için 
geliştirilmiş, ülkemizde yaygın olarak kullanılan 12 kg’lık 
Life Pack®/Aypek® (Patent No.: 2007 45625, Aypek 
Ambalaj San. Tic. ve Paz. Ltd. Şti., Bursa) MAP ambalaj 
kullanılmıştır.  
 
Yöntem 
Çeşide özgü renk ve iriliğini aldığı, titre edilebilir asitlik 
kapsamı (TEA)<%1.85 ve suda çözünebilir toplam kuru 
madde (SÇKM)’si >%17 olduğu (Crisosto ve ark. 1996; 
Çandır ve ark., 2018; 2019) optimal olgunluk döneminde 
derilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşidi meyvelerinde, 
derimden sonra benzer irilik ve boyda olan sağlam 
meyveler seçilmiş ve plastik kasalara konarak hava ile 24 
saat süreyle önsoğutmaya alınmış ve önsoğutma sonrası 
MAP ambalajlara konarak 6±0,5 °C’de ve %90±5 oransal 
nemde 6 ay süreyle depolanmıştır. Meyveler plastik 
kasalarda 12 kg’lık MAP ambalajlar içerisine her 
yinelemede 12 kg olacak şekilde 3 yinelemeli olarak 
yerleştirilmiş ve ambalajın ağzı klipslerle bağlanmıştır. 
Kontrol meyveleri ambalajlanmaksızın plastik kasalar 
içerisinde depolanmıştır. Ayrıca, raf ömrü için her ay 
depolamadan sonra meyveler 20±1 °C sıcaklık ve %70±5 
oransal nem koşullarında 7 gün bekletilmiştir. Çalışma, 
muhafaza süresince ayda bir ve raf ömrü sırasında 7. gün 
sonunda alınan meyve örneklerinde her çeşit için 3 
yinelemeli ve her yinelemede 5 meyve kullanılarak 
yürütülmüştür. 
Ambalajlar içindeki CO2 ve O2 konsantrasyonlarının 
belirlenmesi (%): MAP ambalajları içindeki CO2 ve O2 gaz 
konsantrasyonları taşınabilir gaz analiz cihazı (PBI-
Dansensor America Inc., NJ, ABD) ile yüzde olarak 
ölçülmüştür. 
Ağırlık kayıpları (%): Her çeşit için 15’er adet meyve tek 
tek numaralandırılmış ve her ay 0.01 g'a duyarlı hassas 
teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) tartılarak başlangıç 
ağırlığından son ağırlığı çıkarılıp yüzde olarak 
hesaplanmıştır. 
Görünüş: 1-5 skalasına göre, meyve rengi, şekil ve biçim, 
parlaklık, üşüme zararlarının şiddeti vb. kriterlere göre 
(1: çok kötü, 2: kötü, 3: orta, 4: iyi, 5: çok iyi) 
değerlendirilmiştir. Skaladaki “3” pazarlanabilir kalitede 
olma sınırını oluşturmaktadır. 
Mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve 
miktarı (%): Depo koşullarında muhafaza edilen 

meyvelerden her ay alınan örnekler teker teker 
incelenmiş, muhafaza sırasında ortaya çıkan fizyolojik 
bozulmalar ve mantarsal nedenli çürümeler belirlenmiş 
ve çürüme oranları % olarak saptanmıştır. Ayrıca, 
fizyolojik bozulma şiddetinin belirlenmesinde 1‒5 skalası 
kullanılmıştır. Bu skalada Defilippi ve ark. (2006) ile 
Çandır ve ark. (2018; 2019)’un kullandığı skalalar revize 
edilerek kullanılmıştır.  Kullandığımız skalada 1) Sağlıklı, 
bozulma yok; 2) Hafif, meyve kabuk yüzeyinde %10’dan 
az bozulma; 3) Orta, meyve kabuk yüzeyinin %11-25’i 
zararlanmış; 4) Şiddetli, meyve kabuk yüzeyinin %26-
50’si zararlanmış ve 5) Çok şiddetli, meyve kabuk 
yüzeyinin %50’den fazlası zararlanmış olarak 
değerlendirilmiş ve puanı 3 ve 3’ün altında olanlar 
pazarlanabilir durumda olarak kabul edilmiştir. 
Tat: Meyvelerin tadı 10 kişiden oluşan bir panelist grup 
tarafından başlangıçtaki tat değerleri dikkate alınarak 1-
9 hedonik skalaya göre değerlendirilmiştir. Bu skalada 9 
en iyi ve 1 en düşük değer olmuştur. Skaladaki “5” 
pazarlanabilir kalitede olma sınırını oluşturmaktadır. 
Meyve kabuk ve tane rengi: Meyve kabuk rengi için; L* 
ve h° değerleri; ağırlık kayıpları için her ay depodan dışarı 
çıkarılıp tekrar depoya konan aynı meyvelerde C.I.E. 
L*a*b*’ye göre Minolta CR-300 Chromometer renk 
ölçüm cihazı (Konica Minolta, Osaka, Japonya) ile 
meyvelerin iki tarafından daha önceden işaretlenen 
yerlerden her seferinde okuma yapılmıştır (McGuire, 
1992). Tane rengi için ise her analizde kesilip parçalara 
ayrılan meyvelerde, tanelenmeden önce okuma 
yapılmıştır. 
Meyve suyu (usare) miktarı (%): Meyve suları çıkarılmış 
ve dane ağırlığına göre meyve suyu miktarı yüzde olarak 
belirtilmiştir. 
Suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM) miktarı (%): 
Elde edilen meyve suyundan el refraktometresi (Atago 
ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile yüzde 
olarak saptanmıştır. 
Titre edilebilir asit (TEA) miktarı (%): Potansiyometrik 
yöntem (Sadler, 1994) ile ölçülmüş olup, 5 ml meyve 
suyuna 95 ml saf su eklenmiş, pH metrede 8,1 değeri 
okunana kadar 0,1 N NaOH çözeltisi ile titre edilmiş 
(Brand titrette, Almanya) ve sonuçlar sitrik asit cinsinden 
yüzde olarak “g sitrik asit / 100 ml meyve suyu” cinsinden 
hesaplanmıştır. 
Meyve suyu pH değeri: Elde edilen meyve suyundan 
dijital pH metre (Hanna Instruments, HI 2211 pH/ORP 
meter, ABD) ile ölçülmüştür. 
 
Deneme deseni ve değerlendirme 
Araştırma “Faktöriyel Düzende Tesadüf Parselleri” 
deneme desenine göre kurulmuş olup, elde edilen 
verilerin istatistiksel değerlendirme SAS programı (SAS 
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Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) kullanılarak 
yapılmıştır. Çalışma faktöriyel düzende kurulmuş 
olmakla birlikte, F testi sonunda önemli bulunan 
varyasyon kaynaklarına ait ortalamaların karşılaştırılması 
Tukey testi (P<0.05) ile yapılmış ve çizelgelerde sonuçlar 
verilmiştir. 
 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinin konulduğu depoya fare girmesi 
nedeniyle meyvelere farelerin yaptığı zarardan dolayı 
muhafazanın 6. ayı analizleri bu çeşitte yapılamamıştır. 
 
Ambalaj içindeki CO2 ve O2 konsantrasyonları 
Soğukta muhafaza sırasında MAP ambalajlarda O2 
konsantrasyonu azalırken, CO2 konsantrasyonu 
artmıştır. ‘Her iki çeşitte de MAP uygulamasında O2 
konsantrasyonunda düşüş ve CO2 konsantrasyonunda 
artış görülmüştür. Muhafaza periyodunun başlangıcında 
Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşidi meyvelerinin MAP 
uygulamasında O2 ve CO2 konsantrasyonları sırasıyla 
%20.90 ve %0.00 iken, Hicaznar’ nar çeşidinde soğukta 

muhafaza sırasında 6. ayda sırasıyla %15.83 ile %7.63 ve 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde 5. ayda sırasıyla %15.38 ile 
%7.36 değerlerine ulaşarak denge atmosferi 
sağlanmıştır. ‘Canernar-1’ ve ‘Hicaznar’ nar çeşitlerinde 
yapılan MAP’de muhafaza çalışmalarının sonuçlarına 
göre, 120‒210 günlük muhafaza periyodu sonunda 
Xtend® MAP ambalajda O2 konsantrasyonun %13.50‒
17.60 ve CO2 konsantrasyonun %4.40‒8.10 arasında 
değiştiği belirlenmiş (Selçuk ve Erkan, 2013; 2015) ve 
MAP ambajındaki bu konsantrasyonlar, ağırlık kaybı ve 
çürüme en aza indirmek ve nar çeşitlerinin genel görsel 
kalitesini korumak için önerilmiştir (Selçuk ve Erkan, 
2014; 2015). Gözlekçi ve ark. (2005) tarafından ‘Hicaznar’ 
çeşidinde yapılan bir çalışmada, Xtend® MAP ambalajda 
6 °C’de ve %90‒92 oransal nemde 45 gün depolama 
sonucunda O2 ve CO2 konsantrasyonunun %16.50 ve 
%5.80 olarak belirlenmiştir. Bolel ve ark. (2019) aynı nar 
çeşidinde MAP içi O2 ve CO2 konsantrasyonlarının 6 °C 
ve %90±5 oransal nemde depolama (5 ay) süresince 
bulgularımıza benzer bir değişim gösterdiğini 
bildirmişlerdir. 

 

 
Şekil 1. ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşidi meyvelerinin muhafaza süresince MAP ambalajı içindeki O2 ve CO2 

konsantrasyonlarındaki değişimler. 
Figure 1. Changes in O2 and CO2 concentrations in the MAP package of ‘Hicaznar’ and ‘Katırbaşı’ pomegranate 

cultivar fruits during storage. 
 

Ağırlık kayıpları 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde muhafaza süresi uzadıkça ağırlık 
kaybı düzeyi artmış ve altı ayın sonunda ortalama 
%14.11’e ulaşmıştır. Ağırlık kaybı MAP ambalajda 
ortalama %4.54 olurken, kontrolde %13.52 olmuştur. Raf 
ömrü süresi uzadıkça ağırlık kaybı artış ve azalışlar 
göstermiş ve ortalama %1.16 ile 4.66 arasında olmuştur. 
Raf ömrü sırasında ağırlık kaybı MAP ambalajda 
(ortalama %2.67) kontrolden (%1.94) daha fazla 

olmuştur (Çizelge 1). ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde muhafaza 
süresi uzadıkça ağırlık kaybı artmış ve 5 ayın sonunda 
ortalama %13.15’e ulaşmıştır. Ağırlık kaybı MAP 
ambalajda ortalama %4.61 olurken, kontrolde %10.78 
olmuştur. Muhafaza süresine bağlı olarak ilerleyen raf 
ömrü süreçlerinde ağırlık kaybı artış azalışlar göstermiş 
ve ortalama %1.91 ile 6.35 arasında olmuştur. Raf ömrü 
sırasında ağırlık kaybı MAP ambalajda (ortalama %3.23) 
kontrolden (%2.94) daha fazla olmuştur (Çizelge 2). Şen 
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ve ark. (2013) tarafından test edilen MAP ambalajlarının 
su buharı geçirgenliğine bağlı olarak MAP ambalaj türleri 
arasında ağırlık kaybında önemli farklılıklar olabileceği 
bildirilmiştir. Altı ay soğukta muhafazada edilen ve 20 
°C’de 7 gün bekletilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar 
çeşitlerinde MAP ambalajdaki meyvelerde ağırlık kaybı 
oranı nar meyvesi için Elyatem ve Kader (1984) 
tarafından belirtilen sınır değerinin (%5) altında kamıştır. 
Porat ve ark. (2016) tarafından yapılan çalışmada MAP 
ambalajında 7 °C’de 16 hafta depolanan ve 20 °C’de 7 
gün bekletilen ‘Wonderful’ çeşidi nar meyvelerinde 
ağırlık kaybı oranı %2’nin altında kalırken, açıkta 
depolanan meyvelerde 8. haftada ağırlık kaybının %6.40 
oranına ulaşmasıyla buruşmanın başladığı 
gözlemlenmiştir. Bu oranlar bulgularımızla 
karşılaştırıldığında çok daha düşük bulunmuştur. Yapılan 
bir çalışmada, 6 °C’de 4‒6 aylık soğukta muhafaza 
periyodu sonunda MAP ambalajlarda ve açıkta 
depolanan nar meyvelerinde ağırlık kaybı oranı sırasıyla 
%1.30‒7.70 ve %11.77‒26.57 arasında değişmiştir 
(Selçuk ve Erkan, 2013; 2014; 2015; 2016). Bulgularımıza 
benzer olarak, Bolel ve ark. (2019) MAP içerisinde 6 °C ve 
%90±5 oransal nemde 5 ay süre ile muhafaza edilen 
‘Hicaznar’ nar çeşidi meyvelerinde muhafaza sonunda 
ağırlık kaybı %4.23 olmuştur. Bulgularımızdan farklı 
olarak, Selçuk ve Erkan (2014; 2015; 2016)’ın yaptıkları 
çalışmalarda, soğukta muhafazadan sonra raf ömrü 
periyodunda ise MAP ambalajda %1.43‒8.45 ve 
kontrolde %11.77‒30.43 oranında ağırlık kaybı meydana 
gelmiştir. 
 
Görünüş ve tat değerlendirmesi 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde muhafaza süresi uzadıkça 1‒5 
skalasına göre görünüş puanları düşmüş, 4. ayda 
ortalama 4.07 olmuş ve 5 ayın 2.82’ye düşerek tüketici 
kabul edilebilirliğini kaybetmiş ve 6. ayda da 2.31’e 
düşmüştür. Görünüş puanları MAP ambalajda (ortalama 
4.65) kontrolden (3.45) daha yüksek olmuştur. Raf ömrü 
süresi uzadıkça görünüş puanları düşmüş, 4. ayda 
ortalama 4.01 olmuş ve 5 ayın 2.53’e düşerek tüketici 
kabul edilebilirliğini kaybetmiş ve 6. ayda da 2.10’a 
düşmüştür. Raf ömrü sırasında görünüş puanları MAP 
ambalajda (ortalama 4.52) kontrolden (3.51) daha 
yüksek olmuştur. MAP ambalajda görünüş puanları 6 ay 
sonunda bile kabul edilebilir sınırın (>3) altına hiç 
düşmezken, kontrol meyveleri 4. aydan sonra tüketici 
kabul edilebilirliğini kaybetmişlerdir (Çizelge 1). 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde muhafaza süresi uzadıkça 1‒5 

skalasına göre görünüş puanları düşmüş, 3. ayda 
ortalama 3.50 olmuş ve 4 ayın 2.07’ye düşerek tüketici 
kabul edilebilirliğini kaybetmiş ve 5. ayda da 1.75’e 
düşmüştür. Görünüş puanları MAP ambalajda (ortalama 
4.19) kontrolden (3.14) daha yüksek olmuştur. Raf ömrü 
süresi uzadıkça görünüş puanları düşmüş, 3. ayda 
ortalama 3.02 olmuş ve 4 ayın 1.37’ye düşerek tüketici 
kabul edilebilirliğini kaybetmiş ve 5. ayda da 1.20’ye 
düşmüştür. Raf ömrü sırasında görünüş puanları MAP 
ambalajda (ortalama 3.64) kontrolden (2.78) daha 
yüksek olmuştur. MAP ambalajda görünüş puanları 6 
ayda ve kontrol meyveleri ise 3. ayda tüketici kabul 
edilebilirliğini kaybetmişlerdir (Çizelge 2). Bulgularımıza 
benzer olarak, nar meyvelerinin muhafazası sırasında 
muhafaza süresinin uzamasına paralel olarak narların dış 
görünüşlerinde su kaybı, çürümeler, üşüme zararı, 
yüzeysel kabuk yanıklığı nedeniyle kalite kayıpları ortaya 
çıktığı değişik araştırıcılar tarafından bildirilmiştir 
(D’Aquino ve ark., 2010; Selçuk ve Erkan, 2014; 2015; 
2016; Çandır ve ark., 2018; 2019). Bulgularımıza benzer 
olarak, D’Aquino ve ark. (2010) tarafından yapılan bir 
çalışmada, 12 hafta muhafaza edilen ‘Primosole’ nar 
çeşidinde MAP film ile sarılan meyvelerinin iyi durumda 
olduğu ve kontrol meyvelerinin de pazarlanabilir limitler 
içerisinde kaldığı bildirilmiştir. Benzer şekilde, Selçuk ve 
Erkan (2014) tarafından ‘Hicaznar’ nar çeşidiyle yapılan 
bir çalışmada 6 °C’de depolanan ve 20 °C’de 3 gün 
bekletilen, kontrol meyvelerinin 80 gün ve MAP 
ambalajda depolanan meyvelerin 100 gün pazarlanabilir 
kalite sınırlarında kaldıklarını ve 120. günde her iki grup 
meyvelerin pazarlanamaz hale geldiklerini 
bildirmişlerdir. Bolel ve ark. (2019) MAP içerisinde 
muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar çeşidi meyvelerinde 5 ay 
muhafaza sonunda 4.83 puan ile pazarlanabilir puanı 
olan 5’in altıda kaldığını belirtmişlerdir. ‘Hicaznar’ nar 
çeşidinde 1‒9 skalasına göre başlangıçta ortalama 9.00 
olan tat puanları muhafaza süresi uzadıkça azalışlar 
göstermiş ve 6 ayın sonunda 6.69’a düşmüştür. 
Muhafaza sırasında tat puanlarında ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında da başlangıçta 
ortalama 9.00 olan tat puanları raf ömrü süresi uzadıkça 
azalışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda 6.98’e düşmüştür. 
Ancak, raf ömrü sırasında tat puanlarında ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak benzer 
bulunmuştur. Bununla birlikte, muhafaza ve raf ömrü 
sırasında tat puanları 6 ay sonunda bile kabul edilebilir 
değerlerin (>5.00) üzerinde olmuştur (Çizelge 1). 
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Çizelge 1. MAP ambalajlamanın 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar çeşidinde ağırlık kaybı, görünüş, tat, usare 
miktarı, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma şiddeti üzerine etkileri 

Table 1. Effects of MAP packaging on weight loss, appearance, taste, juice content, incidence of fungal decay and 
physiological disorder and physiological disorder severity in ‘Hicaznar’ pomegranate cultivar during 6 months 
of storage at 6 °C 

Muhafaza  
Ağırlık kaybı 

(%) 
Görünüş 

(1‒5) 
Tat  

(1-9) 
Usare 

miktarı (%) 
Mantarsal 

bozulma (%) 
Fizyolojik 

bozulma (%) 

Fizyolojik 
bozulma şiddeti 

(1‒5) 

Soğukta muhafaza ambalaj  

Kontrol  13.52 a 3.45 b 7.24 43.44 a 0.37 b 6.30 1.05 

MAP 4.54 b 4.65 a 7.17 41.09 b 5.56 a 7.04 1.07 

D%5 (ambalaj) 0.24 0.15 Ö.D. 1.89 3.59 Ö.D. Ö.D. 

Soğukta muhafaza süresi (ay)  

0 --- 5.00 a 9.00 a 47.13 a --- --- 1.00 b 

1 3.23 f 5.00 a 8.72 a 47.95 a 0.00 b 0.00 b 1.00 b 

2 5.40 e 4.93 a 7.25 b 40.46 bc 0.00 b 0.00 b 1.00 b 

3 7.06 d 4.22 b 6.42 bc 42.49 ab 0.00 b 0.00 b 1.00 b 

4 11.68 c 4.07 c 6.33 bc 43.04 ab 0.00 b 0.00 b 1.00 b 

5 12.68 b 2.82 d 6.03 c 39.25 bc 10.00 a 21.11 a 1.22 a 

6 14.11 a 2.31 e 6.69 bc 35.52 c 7.78 ab 18.89 a 1.20 a 

D%5 (muhafaza) 0.46 0.43 1.12 5.47 9.30 6.65 0.05 

Raf ömrü ambalaj  

Kontrol (Control) 1.94 b 3.51 b 8.07 43.77 2.22 8.10 a 1.04 

MAP 2.67 a 4.52 a 8.07 43.75 1.27 3.81 b 1.02 

D%5 (ambalaj) 0.27 0.17 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 3.29 Ö.D. 

Raf ömrü süresi (ay + gün)  

0+7 4.66 a 5.00 a 9.00 a 54.86 a 0.00 b 0.00 c 1.00 

1+7 2.88 b 4.97 a 8.50 ab 43.17 bc 0.00 b 0.00 c 1.00 

2+7 1.52 de 4.93 a 8.42 abc 43.50 bc 1.11 b 0.00 c 1.00 

3+7 1.16 e 4.57 a 8.08 bc 43.31 bc 0.00 b 0.00 c 1.00 

4+7 1.24 e 4.01 b 7.69 cd 45.72 b 0.00 b 8.33 bc 1.04 

5+7 2.08 cd 2.53 c 7.82 bc 39.01 bc 0.00 b 18.89 a 1.09 

6+7 2.60 bc 2.10 c 6.98 d 36.75 c 11.11 a 14.45 ab 1.10 

D%5 (raf ömrü) 0.62 0.50 0.78 6.96 6.35 8.53 Ö.D. 

Ö.D.: Önemli değil. 
 

‘Katırbaşı’ nar çeşidinde 1‒9 skalasına göre başlangıçta 
ortalama 9.00 olan tat puanları muhafaza süresi uzadıkça 
azalışlar göstermiş ve 5 ayın sonunda 5.88’e düşmüştür. 
Muhafaza sırasında tat puanlarında ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak benzer 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında da başlangıçta 
ortalama 9.00 olan tat puanları raf ömrü süresi uzadıkça 
azalışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda 5.17’ye düşmüştür. 

Ancak, raf ömrü sırasında tat puanlarında ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak benzer 
bulunmuştur. Bununla birlikte, muhafaza ve raf ömrü 
sırasında tat puanları 6 ay sonunda bile kabul edilebilir 
değerlerin (>5.00) altına düşmemiştir (Çizelge 2) MAP 
ambalajın tat ve dış görünüş bakımından duyusal kaliteyi 
korumada daha başarılı olduğu bildirilmiştir (Aksoy, 
2019).
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Çizelge 2. MAP ambalajlamanın 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde ağırlık kaybı, görünüş, tat, usare 
miktarı, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma şiddeti üzerine etkileri 

Table 2. Effects of MAP packaging on weight loss, appearance, taste, juice content, incidence of fungal decay and 
physiological disorder and physiological disorder severity in ‘Katırbaşı’ pomegranate cultivar during 6 months 
of storage at 6 °C 

Muhafaza  
Ağırlık kaybı 

(%) 
Görünüş (1‒

5) 
Tat  

(1-9) 
Usare 

miktarı (%) 
Mantarsal 

bozulma (%) 

Fizyolojik 
bozulma 

(%) 

Fizyolojik 
bozulma şiddeti 

(1‒5) 

Soğukta muhafaza ambalaj  

Kontrol  10.78 a 3.14 b 7.32 40.14 4.44 b 21.33 1.89 a 

MAP 4.61 b 4.19 a 7.10 38.24 11.33 a 21.56 1.48 b 

D%5 (ambalaj) 0.59 0.17 Ö.D. Ö.D. 4.20 Ö.D. 0.28 

Soğukta muhafaza süresi (ay)  
0 --- 5.00 a 9.00 a 42.76 --- --- 1.00 c 

1 2.62 e 5.00 a 8.39 a 37.21 0.00 c 0.00 c 1.00 c 

2 5.48 d 4.67 a 7.75 ab 36.47 0.00 c 0.00 c 1.00 c 

3 7.74 c 3.50 b 6.67 bc 38.97 0.00 c 10.56 c 1.33 b 

4 9.48 b 2.07 c 5.59 c 40.46 8.34 b 26.67 b 2.88 a 

5 13.15 a 1.75 c 5.88 c 39.27 31.11 a 70.00 a 2.91 a 

D%5 (muhafaza) 1.12 0.44 1.63 Ö.D. 9.52 12.92 0.73 

Raf ömrü ambalaj  
Kontrol (Control) 2.94 b 2.78 b 7.32 41.52 a 13.70 27.04 a 1.74 

MAP 3.23 a 3.64 a 7.49 37.16 b 10.74 23.52 b 1.69 

D%5 (ambalaj) 0.22 0.17 Ö.D. 4.25 Ö.D. 3.29 Ö.D. 

Raf ömrü süresi (ay + gün)  

0+7 6.35 a 5.00 a 9.00 a 37.81 0.00 c 0.00 d 1.00 e 

1+7 3.39 b 5.00 a 9.00 a 41.32 0.00 c 0.00 d 1.00 e 

2+7 2.60 c 3.68 b 8.25 b 38.27 1.11 c 23.89 c  1.48 d 

3+7 1.91 d 3.02 c 7.08 c 41.54 0.00 c 24.45 c 2.00 b 

4+7 2.11 cd 1.37 d 5.92 d 41.08 22.22 b 45.00 b 1.95 c 

5+7 2.13 cd 1.20 e 5.17 e 36.01 50.00 a 58.34 a 2.87 a 

D%5 (raf ömrü) 0.49 0.06 0.07 Ö.D. 6.35 8.53 0.01 

Ö.D.: Önemli değil 

 
Usare miktarı 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde başlangıçta ortalama %47.13 
olan usare miktarı muhafaza süresi uzadıkça azalışlar 
göstermiş ve 6 ayın sonunda %35.52’ye düşmüştür. 
Usare miktarı MAP ambalajda (ortalama %41.09) 
kontrolden (%43.44) daha düşük olmuştur. Raf ömrü 
sırasında başlangıçta ortalama %54.86 olan usare miktarı 
raf ömrü süresi uzadıkça azalışlar göstermiş ve 6 ayın 
sonunda %36.75’e düşmüştür. Ancak, raf ömrü sırasında 
usare miktarında ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak benzer bulunmuştur (Çizelge 1) 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde usare miktarı üzerine muhafaza 
süresi ile ambalajların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında usare miktarı üzerine 
raf ömrü süresinin etkisi de istatistiksel olarak benzer 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında usare miktarı MAP 
ambalajda (ortalama %37.16) kontrolden (%41.52) daha 

düşük olmuştur (Çizelge 2). 
 
Mantarsal bozulmalar 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde ilk 4 ay mantarsal bozulma 
görülmemiş, 5. ayda ortalama %10.00 ve 6 ayın sonunda 
%7.78 olmuştur. Mantarsal bozulmalar MAP ambalajda 
(ortalama %5.56) kontrolden (%0.37) daha yüksek 
olmuştur. Raf ömrü sırasında pek fazla görülmemesine 
rağmen, özellikle 6. ayda mantarsal bozulmalar çok 
olmuş ve ortalama %11.11’e ulaşmıştır. Ancak, raf ömrü 
sırasında mantarsal bozulmalarda ambalajlar arasındaki 
farklar istatistiksel olarak benzer bulunmuştur (Çizelge 
1). ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde ilk 3 ay mantarsal bozulma 
görülmemiş, 4. ay sonunda ortalama %8.34 ve 5 ayın 
sonunda %31.11 olmuştur. Mantarsal bozulmalar MAP 
ambalajda (ortalama %11.33) kontrolden (%4.44) daha 
yüksek olmuştur. Raf ömrü sırasında pek fazla 
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görülmemesine rağmen, özellikle 4. ayda (ortalama 
%22.22) ve 5. ayda (%50.00) ile çok fazla mantarsal 
bozulma olmuştur. Ancak, raf ömrü sırasında mantarsal 
bozulmalarda ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 2). Nar 
meyvelerinin depolanması sırasında en fazla görülen gri 
küf ve iç çürüklüğü (Şen ve ark., 2013; Çandır ve ark., 
2019) gibi mantarsal çürümeler meydana gelmiştir. Nar 
meyvelerinin muhafazası sırasında (5‒10 °C’de >%90 
oransal nemde) herhangi bir fungusit uygulaması 
yapılmamışsa özellikle etmeni Botrytis cinerea olan gri 
küf kökenli çürümelerden kaynaklı ürün kaybı %30’lara 
ulaşmaktadır (Tedford ve ark., 2005). Nar muhafazası 
konusunda yapılan çalışmaların sonucuna göre, 
mantarsal çürümelerin depolama periyodunun son 
aylarında ortaya çıkmakta olup çürüme oranı soğukta 
muhafaza ve raf ömrü periyodu sonrasında %8‒40 (Onur 
ve ark., 1992; 1995; Bayram ve ark., 2010; D’Aquino ve 
ark., 2010; Kirpi ve Dündar, 2011; Selçuk ve Erkan, 2013; 
2014; 2015; Karaşahin ve ark., 2017; Bolel ve ark., 2019) 
arasında değişmektedir. Kullanılan MAP ambalaj 
materyaline bağlı olarak MAP ambalajların kontrole göre 
çürümeleri azalttığı, arttırdığı veya etkisinin olmadığı 
(Bayram ve ark., 2010; D’Aquino ve ark., 2010; Selçuk ve 
Erkan, 2013; 2014; 2015; Porat ve ark., 2016) 
bildirilmiştir. 
 
Fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma şiddeti 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde meyve kabuğunda görülen 
fizyolojik bozulmaların kararmalar şeklinde olduğu ve 
‘Katırbaşı’ nar çeşidi meyvelerinde ise meyve kabuğunda 
görülen fizyolojik bozulmaların kararma ve çöküntüler 
şeklinde üşüme zararı olduğu saptanmıştır (Şekil 2 ve 3). 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde ilk 4 ay meyve kabuğunda 
fizyolojik bozulma görülmemiş, 5. ayda ortalama %21.11 
ve 6 ayın sonunda %18.89 olmuştur. Muhafaza süresi 
sırasında meyve kabuğunda görülen fizyolojik 
bozulmalarda ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü sırasında ise 
meyve kabuğunda görülen fizyolojik bozulmalar 4. aydan 
(ortalama %8.33) itibaren görülmüş, 5. ayda (%18.89) ve 
6. ayda (%14.45) olmuştur. Raf ömrü sırasında meyve 

kabuğunda görülen fizyolojik bozulmalar MAP ambalajda 
(ortalama %3.81) kontrolden (%8.10) daha düşük 
olmuştur (Çizelge 1). ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde muhafaza 
süresi uzadıkça meyve kabuğunda görülen fizyolojik 
bozulmalarda artışlar olmuş, 3. ayda ortalama %10.56, 4 
ayda %26.67 ve 5 ayın sonunda %70.00 olmuştur. 
Muhafaza süresi sırasında meyve kabuğunda görülen 
fizyolojik bozulmalarda ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü 
sırasında ise meyve kabuğunda görülen fizyolojik 
bozulmalar 2. aydan (ortalama %23.89) itibaren 
görülmüş, 3. ayda %24.45, 4. ayda %45.00) ve 5. ayda 
%58.34 olmuştur. Raf ömrü sırasında meyve kabuğunda 
görülen fizyolojik bozulmalar MAP ambalajda (ortalama 
%23.52) kontrolden (%27.04) daha düşük olmuştur 
(Çizelge 2).  
‘Hicaznar’ nar çeşidinde fizyolojik bozulma şiddeti 
fizyolojik bozulmalara benzer şekilde 5. ayda ortalama 
1.22 ve 6 ayın sonunda 1.20 olmuş ve kabul edilebilir 
seviyede bulunmuştur. Muhafaza süresi sırasında 
görülen fizyolojik bozulma şiddetinde ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında fizyolojik bozulma 
şiddeti üzerine raf ömrü süresi ve ambalajların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1). 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde fizyolojik bozulma şiddeti ilk 
görüldüğü 3. ayda ortalama 1.33, 4. ayda 2.88 ve 5 ayın 
sonunda 2.91 olmuş ve kabul edilebilir seviye sınırına 
ulaşmıştır. Fizyolojik bozulma şiddeti MAP ambalajda 
(ortalama 1.48) kontrolden (1.89) daha düşük olmuştur. 
Raf ömrü sırasında ise 2. ayda ortalama 1.48, 3. ayda 
ortalama 2.00, 4. ayda 1.95 ve 5 ayın sonunda 2.87 olmuş 
ve kabul edilebilir seviye sınırına ulaşmıştır. Ancak, raf 
ömrü sırasında fizyolojik bozulma şiddetinde ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 2). 5 °C’nin altındaki sıcaklıklarda 
iki aydan daha uzun bir süre muhafaza edilen nar 
meyvelerinde görülen gelen üşüme zararı (Elyatem ve 
Kader 1984) ve 7 °C‘de uzun süre depolandığında 
kabukta görülen yüzeysel yanıklar (Ben-Arie ve Or, 1986) 
narların pazarlanmasını sınırlayan en önemli fizyolojik 
bozulmalardır.
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Şekil 2. Muhafazanın 5. ayında ‘Hicaznar’ nar çeşidi kontrol meyvelerinde meyve kabuğunda görülen fizyolojik 

bozulmalar (Kabukta kararmalar). 
Figure 2. Physiological disorders in the husk of the control fruits of the ‘Hicaznar’ pomegranate variety in the 5th 

month of storage (blackout in the husk). 

 
Üşüme zararının belirtileri kabuk yüzeyinde çukurların 
oluşması, kabukta kahverengi renk oluşumu, tane 
renginin solması, taneleri çevreleyen beyaz kısmın 
kahverengileşmesi ve mantarsal bozulmaların artması 
olarak bildirilmiştir (Elyatem ve Kader, 1984; Artes ve 
ark., 2000). Nar meyvelerinde yüzeysel kabuk yanıklığı 
meyve sapına yakın kabuk dokusunda ortaya çıkmakta 
olup taneleri ve taneleri çevreleyen dokularını 
etkilemeyen, meyve kabuğunun yaklaşık %60’ında 
kahverengi renk oluşumu olarak tanımlanmaktadır 
(Defilippi ve ark., 2006). Yüzeysel kabuk yanıklığının nar 
meyvelerindeki üşüme zararından farklı olarak üşüme 
sıcaklığın üzerinde uzun süre (4‒6 ay) depolanan ve daha 
çok geç derilen meyvelerde görülmesi yaşlanma ile ilgili 
olduğunu göstermektedir (Defilippi ve ark., 2006). 
Bulgularımıza benzer olarak, Aksoy (2019) tarafından 
yürütülen bir çalışmada, ‘Hicaznar’ nar çeşidi 
meyvelerinde depolama sıcaklığı 6 °C olup, meyve 
kabuğunda veya tanelerde üşüme zararından 
kaynaklanan herhangi bir bozulma olmamıştır. Ancak, 
çalışmamızda ‘Hicaznar’ nar çeşidinde soğukta muhafaza 

ve raf ömrü periyodunda yüzeysel kabuk yanıklığı olarak 
tanımlanan fizyolojik bozulma gösteren meyve indeksi 
tüm uygulamalarda düşük olup, “meyve yüzeyinin 
%10’unda kahverengileşme” şekline meydana gelirken, 
fizyolojik bozulma şiddeti ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde 4. 
aydan itibaren kabul edilebilir sınır olan 3’ün üstüne 
çıkmıştır. Bulgularımızla paralel olarak, 7 °C’de 4 ay 
muhafaza edilen ve depolamadan sonra 20 °C’de 1 hafta 
bekletilen ‘Wonderful' nar çeşidinde Xtend® MAP 
ambalaj uygulamasında (%6) Kontrol uygulamasından 
(%29) daha düşük oranda yüzeysel kabuk yanıklığı 
meydana gelmiştir (Porat ve ark., 2016). D’Aquino ve ark. 
(2010) tarafından ‘Primosole’ nar çeşidinde yapılan 
çalışmada 8 °C’de 12 hafta depolama ve depolamadan 
sonra raf ömrü (20 °C’de 1 hafta) periyodunda yüzeysel 
kabuk yanıklığı gösteren meyve oranının kontrol 
uygulamasında %78 iken, MAP ambalajda depolanan 
meyvelerde soğukta muhafaza sırasında yüzeysel kabuk 
yanıklığı görülmediği ve raf ömrü periyodunda ise 
oldukça düşük oranda (%2) olduğu bildirilmiştir.
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Şekil 3. Muhafazanın 3. ayında üstte ‘Katırbaşı’ nar çeşidi kontrol meyvelerinde, ortada ve altta MAP meyvelerinde 

meyve kabuğunda görülen fizyolojik bozulmalar (üşüme zararı). 
Figure 3. Physiological disorders in the husk of the control fruits 'Katırbaşı' pomegranate variety on top, and MAP 

fruits in the middle and bottom in the 3nd month of storage (chilling injury). 
 

Meyve kabuk ve tane rengi L* ve h° değerleri 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde muhafaza süresince başlangıçta 
ortalama 43.97 olan meyve kabuk rengi L* değerinde 
muhafaza süresi uzadıkça azalmalar olmuş ve 6 ayın 
sonunda 40.01’e düşmüştür. Meyve kabuk rengi L* 
değeri MAP ambalajda (ortalama 42.56) kontrolden 
(43.61) daha düşük olmuştur. Raf ömrü sırasında 
başlangıçta ortalama 40.26 olan meyve kabuk rengi L* 
değeri artışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda 45.08’e 
ulaşmıştır. Ancak, raf ömrü sırasında meyve kabuk rengi 
L* değerinde ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Katırbaşı’ nar 
çeşidinde meyve kabuk rengi L* değeri üzerine muhafaza 
süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 

Meyve kabuk rengi L* değeri MAP ambalajda (ortalama 
64.94) kontrolden (59.82) daha yüksek olmuştur. Raf 
ömrü sırasında başlangıçta ortalama 63.37 olan meyve 
kabuk rengi L* değeri 5 ayın sonunda azalarak 57.11’e 
düşmüştür. Raf ömrü sırasında meyve kabuk rengi L* 
değeri MAP ambalajda (ortalama 64.09) kontrolden 
(57.92) daha düşük olmuştur (Çizelge 4). Bulgularımızla 
uyumlu olarak, önceki çalışmalarda açıkta veya MAP 
ambalajda depolanan nar meyvelerinde soğukta 
muhafaza ve raf ömrü periyodu süresince kabuk rengi L* 
değerinin (D’Aquino ve ark., 2010; Selçuk ve Erkan, 2013; 
2014; 2016; Aksoy, 2019) azaldığı belirlenmiştir. 
Bulgularımızdan farklı olarak, Şen ve Eroğul (2012), Öz ve 
ark. (2015) ve Bolel ve ark. (2019) tarafından nar 
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meyvelerinin soğukta muhafaza periyodu süresince 
kabuk rengi L* değerinin arttığı bildirilmiştir. 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde meyve kabuk rengi h° değeri 
üzerine muhafaza süresi ve ambalajların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü 
sırasında başlangıçta 22.43° olan meyve kabuk rengi h° 
değeri 5 ayın sonunda artarak 30.80° olmuştur. Ancak, 
raf ömrü sırasında meyve kabuk rengi h° değerinde 
ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Katırbaşı’ nar başlangıçta 
ortalama 70.34° olan meyve kabuk rengi h° değerinde 
muhafaza süresi uzadıkça artış ve azalışlar olmuş ve 
azalarak 5 ayın sonunda 64.21°’ye düşmüştür. Meyve 
kabuk rengi h° değeri MAP ambalajda (ortalama 67.43°) 
kontrolden (60.19°) daha yüksek olmuştur. Raf ömrü 
sırasında meyve kabuk rengi h° değeri üzerine raf ömrü 
süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 
Raf ömrü sırasında meyve kabuk rengi h° değeri MAP 
ambalajda (ortalama 67.54°) kontrolden (60.82°) daha 
yüksek olmuştur (Çizelge 4). Bulgularımızla uyumlu 
olarak, önceki çalışmalarda açıkta veya MAP ambalajda 
depolanan nar meyvelerinde soğukta muhafaza ve raf 
ömrü periyodu süresince kabuk rengi h° değerinin arttığı 
(Palou ve ark., 2007; Selçuk ve Erkan, 2013; 2014; 2015; 
Aksoy, 2019) bildirilmiştir. ‘Hicaznar’ nar çeşidinde tane 
rengi L* değeri üzerine muhafaza ve raf ömrü süresi ile 
ambalajların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde tane 
rengi L* değeri üzerine muhafaza ve raf ömrü süresi ile 
ambalajların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 4) Bulgularımızdan farklı olarak, 
Arendse ve ark. (2015) ‘Wonderful’ çeşidinde yaptıkları 
çalışmada, 5 °C’de 2 ay depolamadan sonra tane rengi L* 
değerinde az miktarda artış ve daha sonraki periyotta 
azalma meydana gelmiştir. Benzer olarak, Varasteh ve 
ark. (2012) tarafından yapılan çalışmada 2‒5 °C’de 135 
gün depolanan ‘Rabbab-e105 Neyriz’ çeşidi nar 
meyvelerinde 45. günden sonra meyve suyu rengi L* 
değeri azalmıştır. 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde tane rengi h° değeri üzerine 
muhafaza ve raf ömrü süresi ile ambalajların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3). 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde tane rengi h° değeri üzerine 
muhafaza süresi ile ambalajların etkisi istatistiksel olarak 
önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü süresince başlangıçta 
ortalama 56.55° olan tane rengi h° değerinde raf ömrü 
süresi uzadıkça azalışlar olmuş ve 5 ayın sonunda 
36.77°’ye düşmüştür. Ancak, raf ömrü sırasında tane 
rengi h° değerinde ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4). 
Tane renginde soğukta muhafaza ve raf ömrü 
periyodunda önemli bir değişim meydana 

gelmediğinden, tane renginde bozulmaların olmadığını 
değerlendirilmiştir. Bulgularımızla uyumlu olarak, 
muhafaza sırasında uygulamaların tane rengi h° değeri 
üzerine etkisi Aksoy (2019) tarafından da önemsiz 
bulunmuştur. Bulgularımızdan farklı olarak, Arendse ve 
ark. (2015) ‘Wonderful’ çeşidinde yaptıkları çalışmada, 5 
°C’de 2 ay depolamadan sonra tane rengi h° değeri ise 2. 
ayda azalmış ve depolamanın sonuna doğru bir miktar 
artmıştır. Benzer olarak, Varasteh ve ark. (2012) 
tarafından yapılan çalışmada 2‒5 °C’de 135 gün 
depolanan ‘Rabbab-e105 Neyriz’ çeşidi nar meyvelerinde 
45. günden sonra meyve suyu rengi h° değeri azalmıştır.  

 
SÇKM miktarı 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde başlangıçta ortalama %17.47 
olan SÇKM miktarı muhafaza süresi uzadıkça artış ve 
azalışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda biraz azalarak 
%16.77’ye düşmüştür. Raf ömrü sırasında da başlangıçta 
ortalama %17.80 olan SÇKM miktarı raf ömrü süresi 
uzadıkça azalış ve artışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda 
biraz azalarak %16.95’e düşmüştür. Ancak, muhafaza 
süresi ve raf ömrü sırasında SÇKM miktarında ambalajlar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde 
başlangıçta ortalama %16.00 olan SÇKM miktarı 
muhafaza süresi uzadıkça artış ve azalışlar göstermiş ve 
5 ayın sonunda biraz azalarak %15.15’e düşmüştür. Raf 
ömrü sırasında da başlangıçta ortalama %15.33 olan 
SÇKM miktarı raf ömrü süresi uzadıkça azalış ve artışlar 
göstermiş ve 5 ayın sonunda biraz artarak %15.95 
olmuştur. Ancak, muhafaza süresi ve raf ömrü sırasında 
SÇKM miktarında ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4). Nar 
derimden sonra olgunlaşmaya devam etmeyen bir 
meyve olup (Elyatem ve Kader 1984) depolama sırasında 
şekerlerin solunumda kullanılması sonucu SÇKM 
miktarında azalmalar meydana gelebilmektedir (Şen ve 
Eroğul, 2012; Fawole ve Opara, 2013; Selçuk ve Erkan, 
2016). Daha önce yapılan çalışmalarda, nar meyvesinde 
soğukta depolama ve raf ömrü periyodunda SÇKM 
miktarında az veya önemli miktarda azalmalar meydana 
geldiği (Kader ve ark., 1984; Onur ve ark., 1992; 1995; 
Artes ve ark., 2000; D’Aquino ve ark., 2010; Kirpi ve 
Dündar, 2011; Laribi ve ark., 2012; Şen ve Eroğul, 2012; 
Selçuk ve Erkan, 2013; 2015; 2016; Karaşahin ve ark., 
2017) bildirilmiştir. Bazı çalışmalarda soğukta muhafaza 
ve raf ömrü periyodunda ise kontrol ve MAP ambalajları 
arasında SÇKM miktarı bakımından farklılık bazı 
çalışmalarda önemsiz bulunurken (Nanda ve ark., 2001; 
Laribi ve ark., 2012; Selçuk ve Erkan, 2013; 2016; Aksoy, 
2019), diğer çalışmalarda SÇKM miktarı kontrol 
meyvelerinde MAP ambalajda depolanan meyvelere 
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göre daha düşük (Selçuk ve Erkan, 2014) veya daha 
yüksek olmuştur (Onur ve ark., 1995; Bayram ve ark., 

2010; Selçuk ve Erkan, 2015). 

 
Çizelge 3. MAP ambalajlamanın 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar çeşidinde meyve kabuk ve tane rengi L* ve 

h° değerleri, suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM) ve titre edilebilir asit (TEA) miktarları ile meyve 
suyu pH değeri üzerine etkileri 

Table 3. Effects of MAP packaging on fruit skin and aril color L* and h° value, total soluble solid (TSS) and titratable 
acidity (TA) contents and fruit juice pH value in ‘Hicaznar’ pomegranate cultivar during 6 months of storage at 
6 °C 

Muhafaza  
Meyve kabuk rengi Tane rengi SÇKM 

miktarı (%) 
TEA miktarı 

(%) 
Meyve suyu 

pH değeri L* değeri h° değeri L* değeri h° değeri 

Soğukta muhafaza ambalaj  

Kontrol  43.61 a 26.05 30.63 29.89 17.24 1.28 3.38 

MAP 42.56 b 25.98 31.47 29.97 17.14 1.19 3.40 

D%5 (ambalaj) 0.91 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Soğukta muhafaza süresi (ay)  

0 43.97 ab 25.18 32.43 30.98 17.47 ab 1.32 3.32 b 

1 44.25 a 28.02 33.56 33.05 18.03 a 1.33 3.35 ab 

2 43.05 ab 25.21 31.09 28.80 18.12 a 1.40 3.30 b 

3 44.89 a 24.43 29.48 29.50 17.08 b 1.15 3.45 ab 

4 43.39 ab 26.69 29.72 26.77 17.25 ab 1.13 3.54 a 

5 41.60 bc 26.36 31.92  30.88 15.60 c 1.24 3.33 ab 

6 40.01 c 26.26 29.15 29.53 16.77 b 1.05 3.44 ab 

D%5 (muhafaza) 0.91 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.92 Ö.D. 0.22 

Raf ömrü ambalaj  
Kontrol  42.83 25.80 29.93 28.03 17.11 1.18 3.38 

MAP 42.25 24.90 29.14 29.37 17.13 1.23 3.35 

D%5 (ambalaj) Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Raf ömrü süresi (ay + gün)  

0+7 40.26 ab 22.43 b 34.14 27.55 17.80 a 1.61 a 3.07 c 

1+7 41.78 ab 25.34 ab 32.42 28.72 17.30 a 1.21 ab 3.30 bc 

2+7 43.12 ab 24.48 b 31.54 28.72 17.37 a 1.23 ab 3.29 bc 

3+7 38.55 b 23.95 b 30.67 28.72 17.13 ab 1.22 ab 3.33 ac 

4+7 44.32 a 23.38 b 25.51 30.27 16.03 b 1.22 ab 3.40 ab 

5+7 44.70 a 27.09 ab 26.00 29.07 17.27 a 0.97 b 3.57 a 

6+7 45.08 a 30.80 a 26.50 27.86 16.95 ab 1.00 b 3.60 a 

D%5 (raf ömrü) 4.89 5.83 Ö.D. Ö.D. 1.13 0.59 0.23 

Ö.D.: Önemli değil. 
 

TEA miktarı 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde muhafaza sırasında TEA miktarı 
üzerine muhafaza süresi ile ambalajların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü 
sırasında da başlangıçta ortalama %1,61 olan TEA miktarı 
raf ömrü süresi uzadıkça azalışlar göstermiş ve 6 ayın 
sonunda azalarak %1,00’e düşmüştür. Ancak, raf ömrü 
sırasında TEA miktarında ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3). 

‘Katırbaşı’ nar çeşidinde muhafaza sırasında TEA miktarı 
üzerine muhafaza süresi ile uygulamaların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü 
sırasında da başlangıçta ortalama %1,44 olan TEA miktarı 
raf ömrü süresi uzadıkça azalışlar göstermiş ve 5 ayın 
sonunda azalarak %0,94’e düşmüştür. Ancak, raf ömrü 
sırasında TEA miktarında ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4). 
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Çizelge 4. MAP ambalajlamanın 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Katırbaşı’ nar çeşidinde meyve kabuk ve tane rengi L* ve 
h° değerleri, suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM) ve titre edilebilir asit (TEA) miktarları ile meyve 
suyu pH değeri üzerine etkileri 

Table 4. Effects of MAP packaging on fruit skin and aril color L* and h° value, total soluble solid (TSS) and titratable 
acidity (TA) contents and fruit juice pH value in ‘Katırbaşı’ pomegranate cultivar during 6 months of storage at 
6 °C 

Muhafaza  
Meyve kabuk rengi Tane rengi SÇKM 

miktarı (%) 
TEA miktarı 

(%) 
Meyve suyu 

pH değeri L* değeri h° değeri L* değeri h° değeri 

Soğukta muhafaza ambalaj  

Kontrol  59.82 b 60.19 b 36.64 39.42 15.71 1.08 3.26 

MAP 64.94 a 67.43 a 35.48 39.50 15.67 1.06 3.34 

D%5 (ambalaj) 2.40 4.31 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Soğukta muhafaza süresi (ay)  

0 65.65 70.34 a 36.52 38.70 16.00 ab 1.22 3.22 

1 63.88 65.54 ab 36.27 35.99 16.23 a 1.17 3.25 

2 60.74 57.83 b 38.90 38.28 16.00 ab 1.00 3.28 

3 62.48 60.73 ab 38.30 42.31 15.65 ab 1.09 3.31 

4 60.76 64.21 ab 33.54 38.00 15.12 b 1.09 3.31 

5 60.76 64.21 ab 32.83 43.48 15.15 b 0.85 3.43 

D%5 (muhafaza) Ö.D. 11.17 Ö.D. Ö.D. 0.90 Ö.D. Ö.D. 

Raf ömrü ambalaj  

Kontrol  57.92 b 60.82 b 37.29 42.09 15.41 1.10 3.65 

MAP 64.09 a 67.54 a 35.46 40.06 15.56 1.06 3.71 

D%5 (ambalaj) 1.91 3.57 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Raf ömrü süresi (ay + gün)  

0+7 63.37 a 67.67  54.75 a 56.55 a 15.33 d  1.44 a 5.40 a 

1+7 63.21 a 64.63 31.44 b 37.95 b 15.63 bc 1.07 b 3.16 d 

2+7 61.88 ab 65.62 38.90 b 38.28 b 15.75 ab 1.07 b 3.28 cd 

3+7 61.15 ab 65.78 31.04 b 38.98 b 15.50 cd 1.14 b 3.22 c 

4+7 59.32 ab 61.97 30.79 b 37.92 b 14.73 e 0.82 d 3.58 b 

5+7 57.11 b 59.42 31.35 b 36.77 b 15.95 a 0.94 c 3.44 bc 

D%5 (raf ömrü) 4.96 Ö.D. 10.65 11.90 0.20 0.03 0.23 

Ö.D.: Önemli değil. 
 

Bulgularımızla uyumlu olarak, ‘Beynarı’, ‘Canernar-1’, 
‘Göknarı’, ‘Ganesh’, ‘Hicaznar’, ‘Mollar de Elche’ ve 
‘Wonderful’ çeşitlerinde yapılan çalışmaların sonucuna 
göre nar meyvelerinin TEA miktarı soğukta muhafaza 
ve/veya takiben raf ömrü periyodunda azalmakta olduğu 
saptanmıştır (Kader ve ark., 1984; Artes ve ark., 2000; 
Nanda ve ark., 2001; D’Aquino ve ark., 2010; Kirpi ve 
Dündar, 2011; Laribi ve ark., 2012; Şen ve Eroğlu, 2012; 
Arendse ve ark., 2014; Oğuz ve ark., 2014; Selçuk ve 
Erkan , 2013; 2014; 2015; 2016; Karaşahin ve ark., 2017; 
Aksoy, 2019). Bazı çalışmalarda asit kaybı ve pH artışı 
soğukta muhafaza ve raf ömrü periyodunda MAP 
ambalajda kontrol uygulamasına göre daha fazla olurken 
(Artes ve Tomas-Barberan, 2000; D’Aquino ve ark., 
2010), diğer çalışmalarda MAP ambalajların asit kaybını 
azalttığı (Nanda ve ark., 2001; Selçuk ve Erkan, 2014) 
veya etkilemediği (Laribi ve ark., 2012; Selçuk ve Erkan, 

2013; 2015; 2016) bildirilmiştir. 
 
Meyve suyu pH değeri 
‘Hicaznar’ nar çeşidinde başlangıçta ortalama 3.32 olan 
meyve suyu pH değeri muhafaza süresi uzadıkça artış ve 
azalışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda artarak 3.44’e 
ulaşmıştır. Muhafaza sırasında meyve suyu pH değerinde 
ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. Raf ömrü sırasında da başlangıçta 
ortalama 3.07 olan meyve suyu pH değeri raf ömrü süresi 
uzadıkça genelde artışlar göstermiş ve 6 ayın sonunda 
artarak 3.60 olmuştur. Ancak, raf ömrü sırasında meyve 
suyu pH değerinde ambalajlar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak benzer bulunmuştur (Çizelge 3). 
‘Katırbaşı’ nar çeşidinde muhafaza sırasında meyve suyu 
pH değeri üzerine muhafaza süresi ile ambalajların etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü 
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sırasında da başlangıçta ortalama 5.40 olan meyve suyu 
pH değeri raf ömrü süresi uzadıkça azalış ve artışlar 
göstermiş ve 5 ayın sonunda azalarak 3.60 olmuştur. 
Ancak, raf ömrü sırasında meyve suyu pH değerinde 
ambalajlar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 4). ‘Hicaznar’ nar çeşidindeki 
bulgularımıza benzer olarak, Aksoy (2019) tarafından 
yürütülen bir çalışmada, 6 °C’de MAP ambalajında 
depolanan ‘Hicaznar’ nar çeşidi meyvelerinde meyve 
suyu pH değeri üzerine ambalajların etkisi istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur. Bulgularımıza benzer 
olarak, muhafaza süresi uzadıkça meyve suyu pH 
değerindeki artışlar olduğu birçok araştırıcı tarafından 
saptanmıştır (Kader ve ark., 1984; D’Aquino ve ark., 
2010; Aksoy, 2019). ‘Katırbaşı’ nar çeşidindeki 
bulgularımıza benzer olarak, yapılan diğer çalışmalarda 
bu değişimin soğukta muhafaza sırasında önemsiz 
olduğu (Gil ve ark., 1996; Artes ve ark., 1998), 
bulgularımızdan farklı olarak, soğukta muhafazadan 
sonra raf ömrü periyodunda pH’da artış olduğu (Artes ve 
ark., 1998) bildirilmiştir. 
Sonuç olarak, ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşitleri 
meyvelerinin soğukta muhafaza periyodu sonunda MAP 
ambalajlarında O2 konsantrasyonları sırasıyla %15.83 ve 
%15.38 ile CO2 konsantrasyonları sırasıyla %7.63 ve 
%7.36 değerlerine ulaşarak denge atmosferi 
sağlanmıştır. MAP ambalajı her iki çeşitte de kontrole 
göre ağırlık kaybını azaltmada etkili olmuştur. ‘Hicaznar’ 
nar çeşidi meyvelerinin soğukta muhafaza süresince 
görünüş puanları MAP ambalajlarda tüketici tarafından 
kabul edilebilirliklerini 6 ay sonunda bile kaybetmezken, 
kontrol meyvelerinde görünüş puanları 5. ayda kabul 
edilebilir puanların (>3) altına düşmüştür. ‘Katırbaşı’ nar 
çeşidi meyvelerinin soğukta muhafaza süresince görünüş 
puanları MAP ambalajlarda 5. ayda ve kontrol 
meyvelerinde 3. ayda kabul edilebilir puanların altına 
düşmüştür. Mantarsal bozulmalar ‘Hicaznar’ nar çeşidi 
meyvelerinde 5. aydan itibaren görülürken, ‘Katırbaşı’ 
nar çeşidi meyvelerinde 4. aydan itibaren görülmüştür. 
Fizyolojik bozulmalar ‘Hicaznar’ nar çeşidi meyvelerinde 
5. aydan itibaren görülürken, ‘Katırbaşı’ nar çeşidi 
meyvelerinde 3. aydan itibaren görülmüş olmakla birlikte 
‘Hicaznar’ nar çeşidi meyvelerinde fizyolojik bozulma 
şiddeti düşük olup, “meyve yüzeyinin %10’unda 
kahverengileşme” şeklinde meydana gelirken, ‘Katırbaşı’ 
nar çeşidinde 4. aydan itibaren kabul edilebilir sınır olan 
3 ün üstüne çıkmıştır (Şekil 4). ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ 
nar çeşitlerinde muhafaza ve raf ömrü sırasında tat 
puanları 6 ay sonunda bile kabul edilebilir değerlerin 
(>5,00) altına düşmemiştir. 
Sonuç olarak, ‘Hicaznar’ nar çeşidi kontrol meyveleri 6 °C 
sıcaklık ve %90±5 oransal nemde 3 ay ve 20 °C’de 7 gün, 

‘Katırbaşı’ nar çeşidi kontrol meyveleri 6 °C sıcaklık ve 
%90±5 oransal nemde 2 ay ve 20 °C’de 7 gün, MAP 
ambalaj uygulamasına ait ‘Hicaznar’ nar çeşidi meyveleri 
6 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nemde 4 ay ve 20 °C’de 7 
gün ve MAP ambalaj uygulamasına ait ‘Katırbaşı’ nar 
çeşidi meyveleri 6 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nemde 3 
ay ve 20 °C’de 7 gün süre ile kalitesinden bir şey 
kaybetmeden tüketiciler tarafından kabul edilebilir ve 
pazarlanabilir kalitede kalmışlardır. MAP ambalajda 
mantarsal bozulmaların azaltılmasıyla ‘Hicaznar’ nar 
çeşidi meyveleri 6 ay ve ‘Katırbaşı’nar çeşidi meyveleri 5 
ay depolanabilecektir. 
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Şekil 4. 6 °C’de 4 ay soğukta muhafaza edilmiş ‘Hicaznar’ (A: Kontrol ve B: MAP) ve 3 ay soğukta muhafaza edilmiş 

‘Katırbaşı’ (C: Kontrol ve D: MAP) nar çeşitlerine meyvelerinin görünümler. 
Figure 4. The appearance of the fruits of 'Hicaznar' stored at 6 °C for 4 months (A: Control and B: MAP) and 'Katırbaşı' 

pomegranate cultivars stored for 3 months (C: Control and D: MAP) in cold storage. 
 

ÖZET 
 
Amaç: Bu çalışmanın amacı Hatay ilinde yetiştirilen 
‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşitlerinde soğukta ve 
modifiye atmosferde muhafazanın kaliteye etkisinin 
araştırılmasıdır. 
Yöntem ve Bulgular: Çalışmada materyal olarak, Hatay 
ilinde yetiştirilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar çeşitleri 
kullanılmıştır. Modifiye atmosferde paketleme (MAP) 
yapıldıktan sonra meyveler soğuk hava depolarında 
6±0,5 C’de ve %90±5 oransal nemde 6 ay süreyle 
depolanmış ve birer aylık aralıklar ile bazı kalite 
parametrelerinde oluşan değişimler belirlenmiştir. Raf 
ömrü çalışmaları, 7 gün 20 °C’de %75±5 oransal 
koşullarında tutulan meyvelerde gerçekleştirilmiştir.  
Muhafaza ve raf ömrü sırasında ağırlık kayıpları, MAP 
ambalajı içindeki O2 ve CO2 konsantrasyonu, meyve 
kabuk ve tane rengi, görünüş, fungal ve fizyolojik 
nedenlerle bozulan meyve miktarı ve fizyolojik bozulma 
şiddeti, usare miktarı, suda çözünebilir toplam kuru 
madde miktarı, meyve suyu pH değeri, titre edilebilir 
asitlik miktarı ve tat değerlerinde oluşan değişimler 
izlenmiştir. 
Genel Yorum: MAP içerisinde muhafaza edilen ‘Hicaznar’ 
nar çeşidinin 6 °C ve %90 oransal nem koşullarında 4 ay 
ve ‘Katırbaşı’ nar çeşidinin ise aynı depolama 
koşullarında 3 ay süreyle başarıyla depolanabileceği 
saptanmıştır.  
Çalışmanın Önemi ve Etkisi: ‘Hicaznar’ ve ‘Katırbaşı’ nar 

çeşitlerinin soğukta muhafaza sürelerinin belirlenmesine 
yönelik olarak yürütülen bu çalışmadan elde edilen 
sonuçların ilgili sektöre, yöreye ve literatüre katkı 
sunabilecek potansiyele sahip olduğu düşünülmektedir  
 
Anahtar Kelimeler: Nar, ‘Hicaznar’, ‘Katırbaşı’, MAP, 
muhafaza, kalite. 
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