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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 ‘Katirbasl’
pomegranate varieties grown in Hatay.

Methods and Results: ‘Hicaznar’ and ‘Katirbasl’ pomegranate varieties
grown in Hatay were used as material in the study. Fruits were stored at
6+0.5 °C temperature and %9045 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 2C 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,
02 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 ‘Katirbasi’ 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 ‘Katirbasl’
pomegranates in cold conditions had the potential to contribute to the
relevant sector, growing region and literature.
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GIRIS

Nar (Punica granatum L.) diinyanin bircok tropikal ve
subtropikal bolgesinde o0zellikle Akdeniz dlkelerinde
yetistirilen 6nemli bir meyve tlrGdir (Artes ve ark.,
2000; Nanda ve ark., 2001). Genellikle taze olarak
tiketilmekle birlikte boya, ilag, konserve, marmelat,
meyve suyu, nar konsantresi, nar eksisi, nar pekmeazi,
sirke ve hayvan yemi Uretimi gibi cok cesitli tarima dayali
sanayide nardan faydalanilmaktadir. Narin giceklerinden
bitkisel yag elde edilmektedir (Kingsly ve ark., 2006).

GuUniUmuizde nar meyvesi, icerdigi insan sagligina yararh
bilesikler ve dolayisiyla insan sagligi tzerindeki olumlu
etkileri sebebiyle, fonksiyonel gidalar sinifinda
bulunmaktadir (Rosenblat ve ark., 2006).

1990’da 50000 ton olan nar dretimimiz, 2020 vyl
itibariyle 600021 tona ulasmistir (Anonim, 2021a). 2020
yili verilerine gore; Tirkiye'de en fazla nar yetistirilen il
Antalya (141044 ton) olup, bunu sirasiyla Mersin
(101676 ton), Adana (78483 ton), Mugla (75995 ton),
Denizli (44233 ton) ve Hatay (27827 ton) izlemektedir.
Hatay ilinde 6nemli ilceler sirasiyla Kirikhan (7468 ton),
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Hassa (6280 ton), Antakya (4115 ton), Arsuz (2835 ton),
Yayladagi (1560 ton) ve Altin6zi (1352 ton)’diir (Anonim,
2021a). 2000 yilinda 3120 ton olan taze nar ihracati,
2020 yilinda 191971 tona ulasmistir (Anonim, 2021b).
Tiirkiye’nin yani sira diinyada nar dis satimi yapan llkeler
Hindistan, ABD, ispanya, israil, Misir ve iran’dir (Sezen,
2021).

Modifiye Atmosferde Paketlemenin (MAP) amaci, ortam

oksijenin  azaltilmasiyla Urinl c¢evreleyen hava
bilesiminin degistirilmesidir. Boylece; arandn
solunumunu yavaslatmak, bozulma tepkimelerini

azaltmak, bozulmalari geciktirerek, Grin givenligini ve
kalitesini koruyarak, Urinin muhafaza ve raf omri
uzatilmaktadir (Farber ve ark., 2003). Dahasi, duyusal ve
ticari kalitenin korunmasi saglanmaktadir.

Nar meyvelerinin muhafazasini c¢esit, derim o6ncesi
faktorler (ekolojik kosullar, kiltirel bakim isleri, hastalik
ve zararlilarla micadele, besleme, derim olum
zamaninin belirlenmesi vs.) derimin yapilis sekli, 6n
sogutma, sicaklik ve oransal nem gibi depolama kosullari
ve kullanilan MAP ambalajinin su ve gaz gegirgenlik
ozellikleri etkilemektedir (Gil ve ark., 2000; Heshi ve ark.,
2001).

Nar meyveleri ceside bagli olarak kizildan kirmiziya kabuk
rengi olan mumsu parlak bir yiizeye sahiptir. Meyveler
genellikle tam olgunlastigl zaman derilir ve klimakterik
bir solunum egrisi gostermediginden disik solunum
hizina sahiptir (Crisosto ve ark. 1996). Nar meyvelerinde
depolama sicakligi ceside gore degismektedir. Genellikle
tavsiye edilen depolama sicakhgi 0-10 °C ve raf 6mri ise
1-2 hafta arasindadir (Nanda ve ark., 2001). Nar
meyveleri, 5 °C'nin altindaki sicakliklarda 2 aydan fazla
depolandiginda “listime zarar” gorilmektedir. Narlarda
Uslime zararinin belirtileri; kabukta kahverengi renk
olusumu, kabuk ylizeyinde cukurlarin olusmasi, tane
renginin solmasi, taneleri cevreleyen beyaz kismin
kahverengilesmesi ve mantarsal bozulmalarin artmasidir
(Artes ve ark., 2000). Depolama sirasinda narlarda su
kaybinin artmasiyla meyve kabugunda sertlesme,
kahverengimsi renk ve tanelerde kahverengilesme
gorilmektedir. Nar kabugu Uzerinde su buharinin
hareketine izin veren lentiseller oldugundan nar
meyveleri su kaybina oldukc¢a duyarlidir (Kader ve ark.,
1984; Gil ve ark., 1996; Nanda ve ark., 2001). ‘Hicaznar’
nar ¢esidinin 6 °C sicaklik ve %90 oransal nemde
depolanmasi gerektigi bircok arastirict tarafindan
bildirilmistir (Sen ve ark., 2013; Selguk ve Erkan, 2014;
Karasahin ve ark., 2017; Aksoy, 2019; Candir ve ark.,
2018; 2019).

Gozlekgi ve ark. (2005) tarafindan yapilan bir ¢calismada,
MAP ambalaj materyalinin ‘Hicaznar’ nar g¢esidinin, depo
omriint uzatmadaki etkileri arastirilmis ve meyveler 6
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°C'de ve %90-92 oransal nemde depolanmistir.
Calismanin sonuglarina goére, MAP’In ‘Hicaznar’ nar
meyvelerinin depo dmriinii en az kalite kaybiyla uzattig
belirlenmistir. Adana kosullarinda vyetistirilen, MAP
(kalinhk 8 p) ile paketlenen ‘Hicaznar’ nar gesidinin 6 ay
sogukta muhafazasi ve 15 gilin raf 6mri incelenmis ve
‘Hicaznar’ nar ¢esidinde, ambalajlamanin kontrole gbre
daha iyi muhafaza olanagl sagladigi ve modifiye
atmosferde paketlenen meyvelerin 2-3 ay muhafaza
edilebilecegi saptanmistir (Bayram ve ark., 2010).

Oguz ve ark. (2014) tarafindan ydritilen bir calismada,

Adiyaman ilinin farkli lokasyonlarinda yetistirilen
‘Katirbasi’ nar c¢esidine ait meyvelerin depolama
siresince  pomolojik, fiziksel ve  biyokimyasal

ozelliklerindeki degisimler belirlenmis olup, meyveler
MAP ambalajda 6 °C sicaklikta ve %90 oransal nemde 4
ay siureyle muhafazaya alinmis ve farkl lokasyonlarda
yetistirilen ‘Katirbasl’ nar meyvelerinin 4 ay sireyle
basariyla depolanabilecegi saptanmistir. Selcuk ve Erkan
(2014) yaptiklari bir galismada, MAP ambalajin ‘Hicaznar’
nar ¢esidi meyvelerinde 6 °C’'de 90-95% oransal nemde
120 giin muhafaza sirasinda agirlik kayiplarinin ve glrik
meyve miktarinin azaltilmasinda, goérsel kalitenin ve
meyve kabuk renginin korunmasinda oldukca etkili
oldugunu saptamislardir.

Daha o6nce Adiyaman ilinin farkli lokasyonlarinda
yetistirilen ‘Katirbasi’ nar ¢esidiyle 6 °C sicaklikta ve %90
oransal nemde 4 ay siireyle yapilan calismadan farkli
olarak, bu calismada, Adiyaman ili ekolojisinden farkli
olan Hatay ili kosullarinda vyetistirilen ‘Hicaznar’ ve
‘Katirbasi’ nar cesitlerinde MAP ambalajin  sogukta
muhafaza sirasinda 6 ay slireyle kaliteye etkisinin
belirlenmesi amaglanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Bu calismada materyal olarak, Hatay Mustafa Kemal
Universitesi Tarimsal Arastirma ve Uygulama Merkezi
Selam Ciftliginde ‘Hicaznar’ nar gesidi liretim parselinden
saglanan 5 x 5 m aralik ve mesafelerle dikilmis, 9 yasl
‘Hicaznar’ nar ¢esidi ve Hatay ili Altin6zii ilgesinde Uretici
bahgesinden temin edilen 6 x 6 m aralik ve mesafelerle
dikilmis, 20 vyash ‘Katirbasi’ nar cesidi meyveleri
kullaniimistir.

‘Hicaznar’ cesidinin meyve agirligi ortalama 350 g, meyve
eni ortalama 91 mm’dir. Meyve kabuk rengi sari zemin
Uzerine %95 kirmizidir. Daneler koyu kirmizi renkte ve
100 tanesinin agirhgl ortalama 26.10 g'dir. Asitlik
ortalama %1.90 olup eksiye yakin mayhostur.
Cekirdekleri serttir. Akdeniz bdlgesinin sahil ve gecit
yorelerinde iyi yetismektedir (Onur, 1988). ‘Katirbasi’ nar
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cesidi: 330-850 g arasinda degisen iri meyveli, kabuk
rengi sari zemin Ulzerinde kirmizi (%30) yanakl, tadi
mayhos, kabuk kalinligi ince, meyve suyu usare miktari
ylksek (%40-45), iri taneli ve dane rengi koyu pembe,
kolay tanelenebilen, dane randimani ylksek, asitlik orani
%1.30 civarinda, cekirdek sertligi orta, yiksek ve verimli
bir ¢esittir (Yilmaz, 2007; Candir ve ark., 2020).
Calismada materyal olarak nar meyveleri igin
gelistirilmis, tlkemizde yaygin olarak kullanilan 12 kg’lik
Life Pack®/Aypek® (Patent No.: 2007 45625, Aypek
Ambalaj San. Tic. ve Paz. Ltd. Sti., Bursa) MAP ambalaj
kullanilmistir.

Yéntem

Ceside 6zgu renk ve iriligini aldigl, titre edilebilir asitlik
kapsami (TEA)<%1.85 ve suda ¢ozinebilir toplam kuru
madde (SCKM)’si >%17 oldugu (Crisosto ve ark. 1996;
Candir ve ark., 2018; 2019) optimal olgunluk déneminde
derilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbasi’ nar ¢esidi meyvelerinde,
derimden sonra benzer irilik ve boyda olan saglam
meyveler secilmis ve plastik kasalara konarak hava ile 24
saat slireyle 6nsogutmaya alinmis ve dnsogutma sonrasi
MAP ambalajlara konarak 60,5 °C’'de ve %9015 oransal
nemde 6 ay slreyle depolanmistir. Meyveler plastik
kasalarda 12 kg'lk MAP ambalajlar icerisine her
yinelemede 12 kg olacak sekilde 3 yinelemeli olarak
yerlestirilmis ve ambalajin agzi klipslerle baglanmistir.
Kontrol meyveleri ambalajlanmaksizin plastik kasalar
icerisinde depolanmistir. Ayrica, raf omri icin her ay
depolamadan sonra meyveler 20+1 °C sicaklik ve %7015
oransal nem kosullarinda 7 glin bekletilmistir. Calisma,
muhafaza sliresince ayda bir ve raf dmri sirasinda 7. giin
sonunda alinan meyve o6rneklerinde her ¢esit igin 3
yinelemeli ve her yinelemede 5 meyve kullanilarak
ylratdlmastar.

Ambalajlar icindeki CO2 ve 02 konsantrasyonlarinin
belirlenmesi (%): MAP ambalajlari igindeki CO2 ve 02 gaz
konsantrasyonlari tasinabilir gaz analiz cihazi (PBI-
Dansensor America Inc., NJ, ABD) ile yiizde olarak
Olculmiustir.

Agirhik kayiplari (%): Her cesit icin 15’er adet meyve tek
tek numaralandiriimis ve her ay 0.01 g'a duyarl hassas
teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) tartilarak baslangi¢
agirhgindan  son agirhgr c¢ikarihp ylizde olarak
hesaplanmistir.

Gorilnis: 1-5 skalasina gore, meyve rengi, sekil ve bigim,
parlaklk, tGslime zararlarinin siddeti vb. kriterlere gore
(1: cok koth, 2: koth, 3: orta, 4: iyi, 5: cok iyi)
degerlendirilmistir. Skaladaki “3” pazarlanabilir kalitede
olma sinirini olusturmaktadir.

Mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve
miktari (%): Depo kosullarinda muhafaza edilen
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meyvelerden her ay alinan Oornekler teker teker
incelenmis, muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan fizyolojik
bozulmalar ve mantarsal nedenli ¢lirimeler belirlenmis
ve clrime oranlari % olarak saptanmistir. Ayrica,
fizyolojik bozulma siddetinin belirlenmesinde 1-5 skalasi
kullanilmistir. Bu skalada Defilippi ve ark. (2006) ile
Candir ve ark. (2018; 2019)’un kullandigi skalalar revize
edilerek kullanilmistir. Kullandigimiz skalada 1) Saglikl,
bozulma yok; 2) Hafif, meyve kabuk ylizeyinde %10’dan
az bozulma; 3) Orta, meyve kabuk ylzeyinin %11-25'i
zararlanmis; 4) Siddetli, meyve kabuk ylizeyinin %26-
50’si zararlanmis ve 5) Cok siddetli, meyve kabuk
ylzeyinin  %50’den  fazlasi  zararlanmis  olarak
degerlendirilmis ve puani 3 ve 3’lUn altinda olanlar
pazarlanabilir durumda olarak kabul edilmistir.

Tat: Meyvelerin tadi 10 kisiden olusan bir panelist grup
tarafindan baslangictaki tat degerleri dikkate alinarak 1-
9 hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 9
en iyi ve 1 en disik deger olmustur. Skaladaki “5”
pazarlanabilir kalitede olma sinirini olusturmaktadir.
Meyve kabuk ve tane rengi: Meyve kabuk rengi igin; L*
ve h° degerleri; agirlik kayiplariigin her ay depodan disari
cikarilip tekrar depoya konan ayni meyvelerde C.LE.
L*a*b*'ye gbre Minolta CR-300 Chromometer renk
Olcim cihazi (Konica Minolta, Osaka, Japonya) ile
meyvelerin iki tarafindan daha 6nceden isaretlenen
yerlerden her seferinde okuma yapilmistir (McGuire,
1992). Tane rengi icin ise her analizde kesilip parcalara
ayrilan meyvelerde, tanelenmeden 06nce okuma
yapilmistir.

Meyve suyu (usare) miktari (%): Meyve sulari ¢ikariimis
ve dane agirhgina gére meyve suyu miktari ylizde olarak
belirtilmistir.

Suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktari (%):
Elde edilen meyve suyundan el refraktometresi (Atago
ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile ylzde
olarak saptanmistir.

Titre edilebilir asit (TEA) miktari (%): Potansiyometrik
yontem (Sadler, 1994) ile 6l¢lilmis olup, 5 ml meyve
suyuna 95 ml saf su eklenmis, pH metrede 8,1 degeri
okunana kadar 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmis
(Brand titrette, Almanya) ve sonuglar sitrik asit cinsinden
yuzde olarak “g sitrik asit / 100 ml meyve suyu” cinsinden
hesaplanmistir.

Meyve suyu pH degeri: Elde edilen meyve suyundan
dijital pH metre (Hanna Instruments, HI 2211 pH/ORP
meter, ABD) ile Olctlmustar.

Deneme deseni ve dedgerlendirme

Arastirma “Faktoriyel Diizende Tesaduf Parselleri”
deneme desenine gore kurulmus olup, elde edilen
verilerin istatistiksel degerlendirme SAS programi (SAS
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Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) kullanilarak
yapilmigtir. Calisma faktoriyel dizende kurulmus
olmakla birlikte, F testi sonunda o6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalarin karsilastiriimasi
Tukey testi (P<0.05) ile yapilmis ve ¢izelgelerde sonuglar
verilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

‘Katirbasi’ nar g¢esidinin konuldugu depoya fare girmesi
nedeniyle meyvelere farelerin yaptigl zarardan dolayi
muhafazanin 6. ayi analizleri bu gesitte yapilamamistir.

Ambalaj icindeki CO2 ve 02 konsantrasyonlari

Sogukta muhafaza sirasinda MAP ambalajlarda 02
konsantrasyonu azalirken, CO2 konsantrasyonu
artmistir. ‘Her iki ¢esitte de MAP uygulamasinda 02
konsantrasyonunda diisiis ve CO2 konsantrasyonunda
artis gorilmdistir. Muhafaza periyodunun baslangicinda
Hicaznar’ ve ‘Katirbas’’ nar c¢esidi meyvelerinin MAP
uygulamasinda 02 ve CO2 konsantrasyonlari sirasiyla
%20.90 ve %0.00 iken, Hicaznar’ nar cesidinde sogukta
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Gaz konsantrasyonlari (%)

—{ 1+ Hicaznar O2
——Katirbasi 02

muhafaza sirasinda 6. ayda sirasiyla %15.83 ile %7.63 ve
‘Katirbagl’ nar cgesidinde 5. ayda sirasiyla %15.38 ile
%7.36  degerlerine  ulasarak denge  atmosferi
saglanmistir. ‘Canernar-1’ ve ‘Hicaznar’ nar cesitlerinde
yapilan MAP’de muhafaza calismalarinin sonuglarina
gore, 120-210 ginlik muhafaza periyodu sonunda
Xtend® MAP ambalajda 02 konsantrasyonun %13.50-
17.60 ve CO2 konsantrasyonun %4.40-8.10 arasinda
degistigi belirlenmis (Selcuk ve Erkan, 2013; 2015) ve
MAP ambajindaki bu konsantrasyonlar, agirlik kaybi ve
¢clirime en aza indirmek ve nar cesitlerinin genel gorsel
kalitesini korumak icin Onerilmistir (Selguk ve Erkan,
2014; 2015). Gozlekgi ve ark. (2005) tarafindan ‘Hicaznar’
¢esidinde yapilan bir ¢calismada, Xtend® MAP ambalajda
6 °C'de ve %90-92 oransal nemde 45 giin depolama
sonucunda 02 ve CO2 konsantrasyonunun %16.50 ve
%5.80 olarak belirlenmistir. Bolel ve ark. (2019) ayni nar
¢esidinde MAP igi O2 ve CO2 konsantrasyonlarinin 6 °C
ve %9015 oransal nemde depolama (5 ay) siresince
bulgularimiza  benzer bir degisim  gosterdigini
bildirmislerdir.

——Hicaznar CO2
—a&— Katirbasi CO2

O N B O
|

1.

Baslangic ay

2.

ay

3. ay 4, ay S.ay

Muhafaza siresi

Sekil 1. ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbasl’ nar ¢esidi meyvelerinin muhafaza stiresince MAP ambalaji igindeki 02 ve CO2
konsantrasyonlarindaki degisimler.
Figure 1. Changes in O2 and CO2 concentrations in the MAP package of ‘Hicaznar’ and ‘Katirbasi’ pomegranate
cultivar fruits during storage.

Agirlik kayiplari

‘Hicaznar’ nar ¢esidinde muhafaza sliresi uzadik¢a agirlik
kaybi dizeyi artmis ve alti ayin sonunda ortalama
%14.11’e ulasmistir. Agirhlk kaybi MAP ambalajda
ortalama %4.54 olurken, kontrolde %13.52 olmustur. Raf
omri siresi uzadikca agirhk kaybi artis ve azalislar
gostermis ve ortalama %1.16 ile 4.66 arasinda olmustur.
Raf omri sirasinda agirlik kaybi MAP ambalajda
(ortalama %2.67) kontrolden (%1.94) daha fazla
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olmustur (Cizelge 1). ‘Katirbasi’ nar ¢esidinde muhafaza
suresi uzadik¢a agirlik kaybi artmis ve 5 ayin sonunda
ortalama %13.15’e ulasmistir. Agirhk kaybr MAP
ambalajda ortalama %4.61 olurken, kontrolde %10.78
olmustur. Muhafaza siiresine bagli olarak ilerleyen raf
omri sureclerinde agirhk kaybi artis azalislar gostermis
ve ortalama %1.91 ile 6.35 arasinda olmugstur. Raf dmri
sirasinda agirlik kaybi MAP ambalajda (ortalama %3.23)
kontrolden (%2.94) daha fazla olmustur (Cizelge 2). Sen
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ve ark. (2013) tarafindan test edilen MAP ambalajlarinin
su buhari gecirgenligine bagh olarak MAP ambalaj tirleri
arasinda agirlik kaybinda 6nemli farkliliklar olabilecegi
bildirilmistir. Alti ay sogukta muhafazada edilen ve 20
°C’'de 7 gln bekletilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbas’’ nar
cesitlerinde MAP ambalajdaki meyvelerde agirlik kaybi
orani nar meyvesi icin Elyatem ve Kader (1984)
tarafindan belirtilen sinir degerinin (%5) altinda kamistir.
Porat ve ark. (2016) tarafindan yapilan calismada MAP
ambalajinda 7 °C’'de 16 hafta depolanan ve 20 °C'de 7
gin bekletilen ‘Wonderful’ c¢esidi nar meyvelerinde
agirhk kaybi orani %2’nin altinda kalirken, acikta
depolanan meyvelerde 8. haftada agirlik kaybinin %6.40
oranina ulasmasiyla burusmanin basladigi
gozlemlenmistir. Bu oranlar bulgularimizla
karsilastirildiginda ¢cok daha diisiik bulunmustur. Yapilan
bir calismada, 6 °C'de 4-6 aylik sogukta muhafaza
periyodu sonunda MAP ambalajlarda ve acikta
depolanan nar meyvelerinde agirlik kaybi orani sirasiyla
%1.30-7.70 ve %11.77-26.57 arasinda degismistir
(Selguk ve Erkan, 2013; 2014; 2015; 2016). Bulgularimiza
benzer olarak, Bolel ve ark. (2019) MAP igerisinde 6 °Cve
%9015 oransal nemde 5 ay siire ile muhafaza edilen
‘Hicaznar’ nar gesidi meyvelerinde muhafaza sonunda
agirlik kaybr %4.23 olmustur. Bulgularimizdan farkh
olarak, Selcuk ve Erkan (2014; 2015; 2016)'in yaptiklari
calismalarda, sogukta muhafazadan sonra raf omri
periyodunda ise MAP ambalajda %1.43-8.45 ve
kontrolde %11.77-30.43 oraninda agirlik kaybi meydana
gelmistir.

Goriiniis ve tat degerlendirmesi

‘Hicaznar’ nar gesidinde muhafaza siresi uzadikga 1-5
skalasina goére gorlinlis puanlari dismis, 4. ayda
ortalama 4.07 olmus ve 5 ayin 2.82ye diiserek tuketici
kabul edilebilirligini kaybetmis ve 6. ayda da 2.31'e
dismistir. Gorinus puanlart MAP ambalajda (ortalama
4.65) kontrolden (3.45) daha yiksek olmustur. Raf 6mri
slresi uzadikga goriinlis puanlari dismis, 4. ayda
ortalama 4.01 olmus ve 5 ayin 2.53’e diserek tiketici
kabul edilebilirligini kaybetmis ve 6. ayda da 2.10’a
dismdistiir. Raf 6mri sirasinda gorinds puanlari MAP
ambalajda (ortalama 4.52) kontrolden (3.51) daha
ylksek olmustur. MAP ambalajda goriinis puanlari 6 ay
sonunda bile kabul edilebilir sinirin (>3) altina hig
dismezken, kontrol meyveleri 4. aydan sonra tiketici
kabul edilebilirligini kaybetmislerdir (Cizelge 1).
‘Katirbasi’ nar cesidinde muhafaza siiresi uzadik¢a 1-5
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skalasina gore gorlnls puanlart dismis, 3. ayda
ortalama 3.50 olmus ve 4 ayin 2.07’ye diserek tiketici
kabul edilebilirligini kaybetmis ve 5. ayda da 1.75'e
dismistir. Gorlinls puanlart MAP ambalajda (ortalama
4.19) kontrolden (3.14) daha ylksek olmustur. Raf 6mri
slresi uzadikca goriinlis puanlari dismis, 3. ayda
ortalama 3.02 olmus ve 4 ayin 1.37’ye diserek tiketici
kabul edilebilirligini kaybetmis ve 5. ayda da 1.20'ye
dismistir. Raf émri sirasinda gorliniis puanlari MAP
ambalajda (ortalama 3.64) kontrolden (2.78) daha
yliksek olmustur. MAP ambalajda goriinls puanlari 6
ayda ve kontrol meyveleri ise 3. ayda tiketici kabul
edilebilirligini kaybetmislerdir (Cizelge 2). Bulgularimiza
benzer olarak, nar meyvelerinin muhafazasi sirasinda
muhafaza siresinin uzamasina paralel olarak narlarin dis
gorunuslerinde su kaybi, clrimeler, Uslime zarari,
ylzeysel kabuk yanikhgl nedeniyle kalite kayiplari ortaya
ciktigl  degisik arastiricilar tarafindan  bildirilmistir
(D’Aquino ve ark., 2010; Selguk ve Erkan, 2014; 2015;
2016; Candir ve ark., 2018; 2019). Bulgularimiza benzer
olarak, D’Aquino ve ark. (2010) tarafindan yapilan bir
¢alismada, 12 hafta muhafaza edilen ‘Primosole’ nar
cesidinde MAP film ile sarilan meyvelerinin iyi durumda
oldugu ve kontrol meyvelerinin de pazarlanabilir limitler
icerisinde kaldig: bildirilmistir. Benzer sekilde, Selguk ve
Erkan (2014) tarafindan ‘Hicaznar’ nar cesidiyle yapilan
bir calismada 6 °C'de depolanan ve 20 °C'de 3 giin
bekletilen, kontrol meyvelerinin 80 giin ve MAP
ambalajda depolanan meyvelerin 100 giin pazarlanabilir
kalite sinirlarinda kaldiklarini ve 120. glinde her iki grup
meyvelerin pazarlanamaz hale geldiklerini
bildirmislerdir. Bolel ve ark. (2019) MAP icerisinde
muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar ¢esidi meyvelerinde 5 ay
muhafaza sonunda 4.83 puan ile pazarlanabilir puani
olan 5’'in altida kaldigini belirtmislerdir. ‘Hicaznar’ nar
¢esidinde 1-9 skalasina gore baslangicta ortalama 9.00
olan tat puanlari muhafaza siresi uzadikga azahslar
gostermis ve 6 ayin sonunda 6.69’a dismustar.

Muhafaza sirasinda tat puanlarinda ambalajlar
arasindaki  farklar istatistiksel olarak  6nemsiz
bulunmustur. Raf Omri sirasinda da baslangicta

ortalama 9.00 olan tat puanlari raf 6mri slresi uzadikg¢a
azalislar gostermis ve 6 ayin sonunda 6.98’e dismustdr.
Ancak, raf émri sirasinda tat puanlarinda ambalajlar
arasindaki  farklar  istatistiksel = olarak  benzer
bulunmustur. Bununla birlikte, muhafaza ve raf omri
sirasinda tat puanlari 6 ay sonunda bile kabul edilebilir
degerlerin (>5.00) tzerinde olmustur (Cizelge 1).
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Cizelge 1. MAP ambalajlamanin 6 °C’'de 6 ay muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde agirlik kaybi, goriinds, tat, usare
miktari, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma siddeti Gzerine 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

Agirlik kaybr Gorilinis Tat Usare  Mantarsal  Fizyolojik FIZyOIOJIk .
Muhafaza . bozulma siddeti
(%) (1-5) (1-9)  miktari (%) bozulma (%) bozulma (%) (1-5)
Sogukta muhafaza ambalaj
Kontrol 13.52a 3.45b 7.24 43.44 a 0.37b 6.30 1.05
MAP 4.54 b 4.65a 7.17 41.09b 5.56a 7.04 1.07
Dys (ambalaj) 0.24 0.15 0.D. 1.89 3.59 0.D. 0.D.
Sogukta muhafaza siiresi (ay)
0 --- 5.00 a 9.00 a 4713 a - - 1.00b
1 3.23f 5.00 a 8.72a 47.95 a 0.00 b 0.00 b 1.00b
2 540e 493 a 7.25b 40.46 bc 0.00 b 0.00 b 1.00 b
3 7.06d 4.22b 6.42 bc 42.49 ab 0.00 b 0.00 b 1.00b
4 11.68c 4.07 c 6.33 bc 43.04 ab 0.00 b 0.00 b 1.00 b
5 12.68 b 2.82d 6.03c 39.25 be 10.00 a 21.11a 1.22a
6 14.11a 23le 6.69 bc 35.52¢c 7.78 ab 18.89 a 1.20a
D5 (muhafaza) 0.46 0.43 1.12 5.47 9.30 6.65 0.05
Raf 6mri ambalaj
Kontrol (Control) 1.94b 3.51b 8.07 43.77 2.22 8.10a 1.04
MAP 2.67 a 4,52 a 8.07 43.75 1.27 3.81b 1.02
D5 (ambalaj) 0.27 0.17 0.D. 0.D. 0.D. 3.29 0.D.
Raf 6mri slresi (ay + gin)
0+7 4.66 a 5.00a 9.00a 54.86 a 0.00 b 0.00 c 1.00
1+7 2.88b 497 a 8.50ab  43.17 bc 0.00 b 0.00c 1.00
2+7 1.52 de 493a  8.42abc 43.50bc 1.11b 0.00 ¢ 1.00
3+7 1.16e 4.57 a 8.08bc  43.31bc 0.00 b 0.00 ¢ 1.00
447 1.24 e 4.01b 7.69cd  45.72b 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 2.10c 6.98 d 36.75¢ 11.11a 14.45 ab 1.10
D (raf mri) 0.62 0.50 0.78 6.96 6.35 8.53 0.D.

0.D.: Onemli degil.

‘Katirbasl’ nar gesidinde 1-9 skalasina gére baslangicta
ortalama 9.00 olan tat puanlari muhafaza suiresi uzadikga
azaliglar gostermis ve 5 ayin sonunda 5.88’e diismustir.

Muhafaza sirasinda tat puanlarinda ambalajlar
arasindaki  farklar  istatistiksel  olarak  benzer
bulunmustur. Raf Omri sirasinda da baslangicta

ortalama 9.00 olan tat puanlari raf 6mri slresi uzadikga
azahslar gostermis ve 6 ayin sonunda 5.17’ye diismustdr.
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Ancak, raf 6mri sirasinda tat puanlarinda ambalajlar
arasindaki  farklar  istatistiksel  olarak  benzer
bulunmustur. Bununla birlikte, muhafaza ve raf omri
sirasinda tat puanlari 6 ay sonunda bile kabul edilebilir
degerlerin (>5.00) altina dismemistir (Cizelge 2) MAP
ambalajin tat ve dis gorlinlis bakimindan duyusal kaliteyi
korumada daha basarili oldugu bildirilmistir (Aksoy,
2019).
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Cizelge 2. MAP ambalajlamanin 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Katirbasi’ nar ¢esidinde agirlik kaybi, goriinds, tat, usare
miktari, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma siddeti Gzerine 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 ‘Katirbasi’ pomegranate cultivar during 6 months

of storage at 6 °C

Agirlik kaybr Gorlinls (1-  Tat Usare Mantarsal Fizyolojik F|zyolo!|k .
Muhafaza . bozulma bozulma siddeti
(%) 5) (1-9)  miktari (%) bozulma (%)
(%) (1-5)

Sogukta muhafaza ambalaj

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

MAP 4.61b 4.19a 7.10 38.24 1133 a 21.56 1.48b
Dys (ambalaj) 0.59 0.17 0.D. 0.D. 4.20 0.D. 0.28
Sogukta muhafaza siiresi (ay)

0 - 5.00a 9.00a 42.76 -- --- 1.00c

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

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

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

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

5 13.15a 1.75c 5.88¢c 39.27 31.11a 70.00 a 291a
Dy%s (muhafaza) 1.12 0.44 1.63 0.D. 9.52 12.92 0.73
Raf 6mri ambalaj

Kontrol (Control) 294 b 2.78b 7.32 41.52 a 13.70 27.04a 1.74

MAP 3.23a 3.64 a 7.49 37.16b 10.74 23.52b 1.69
Dys (ambalai) 0.22 0.17 0.D. 4.25 0.D. 3.29 0.D.
Raf 6mri slresi (ay + gin)

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

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

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

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

4+7 211 cd 1.37d 5.92d 41.08 22.22 b 45.00 b 195¢c

5+7 2.13 cd 1.20e 5.17 e 36.01 50.00 a 58.34a 2.87a
D%s (raf smri) 0.49 0.06 0.07 0.D. 6.35 8.53 0.01

0.D.: Onemli degil

Usare miktari

‘Hicaznar’ nar gesidinde baslangicta ortalama %47.13
olan usare miktari muhafaza siresi uzadik¢a azaliglar
gostermis ve 6 ayin sonunda %35.52’ye dismistir.
Usare miktari MAP ambalajda (ortalama %41.09)
kontrolden (%43.44) daha diisik olmustur. Raf émri
sirasinda baslangicta ortalama %54.86 olan usare miktari
raf émri sdresi uzadik¢a azalislar géstermis ve 6 ayin
sonunda %36.75’e digmuistir. Ancak, raf dmri sirasinda
usare miktarinda ambalajlar arasindaki  farklar
istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge 1)
‘Katirbasi’ nar ¢esidinde usare miktari Gizerine muhafaza
slresi ile ambalajlarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur. Raf 6mri sirasinda usare miktar (izerine
raf omri siresinin etkisi de istatistiksel olarak benzer
bulunmustur. Raf dmri sirasinda usare miktari MAP
ambalajda (ortalama %37.16) kontrolden (%41.52) daha
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distk olmustur (Cizelge 2).

Mantarsal bozulmalar

‘Hicaznar’ nar gesidinde ilk 4 ay mantarsal bozulma
gorilmemis, 5. ayda ortalama %10.00 ve 6 ayin sonunda
%7.78 olmustur. Mantarsal bozulmalar MAP ambalajda
(ortalama %5.56) kontrolden (%0.37) daha yiiksek
olmustur. Raf émri sirasinda pek fazla gérilmemesine
ragmen, Ozellikle 6. ayda mantarsal bozulmalar c¢ok
olmus ve ortalama %11.11’e ulasmistir. Ancak, raf dmri
sirasinda mantarsal bozulmalarda ambalajlar arasindaki
farklar istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge
1). ‘Katirbasi’ nar gesidinde ilk 3 ay mantarsal bozulma
gorilmemis, 4. ay sonunda ortalama %8.34 ve 5 ayin
sonunda %31.11 olmustur. Mantarsal bozulmalar MAP
ambalajda (ortalama %11.33) kontrolden (%4.44) daha
yiksek olmustur. Raf omri sirasinda pek fazla
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gorilmemesine ragmen, oOzellikle 4. ayda (ortalama
%22.22) ve 5. ayda (%50.00) ile ¢ok fazla mantarsal
bozulma olmustur. Ancak, raf d6mri sirasinda mantarsal
bozulmalarda ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel
olarak ©6nemsiz  bulunmustur (Cizelge 2). Nar
meyvelerinin depolanmasi sirasinda en fazla gorilen gri
kif ve i¢ curdkluga (Sen ve ark., 2013; Candir ve ark.,
2019) gibi mantarsal ¢liriimeler meydana gelmistir. Nar
meyvelerinin muhafazasi sirasinda (5-10 °C’'de >%90
oransal nemde) herhangi bir fungusit uygulamasi
yapllmamissa 6zellikle etmeni Botrytis cinerea olan gri
kif kokenli cirimelerden kaynakli Griin kaybi %30’lara
ulasmaktadir (Tedford ve ark., 2005). Nar muhafazasi
konusunda vyapilan calismalarin sonucuna gore,
mantarsal c¢irimelerin depolama periyodunun son
aylarinda ortaya cikmakta olup clriime orani sogukta
muhafaza ve raf 6mri periyodu sonrasinda %8-40 (Onur
ve ark., 1992; 1995; Bayram ve ark., 2010; D’Aquino ve
ark., 2010; Kirpi ve Dlindar, 2011; Selcuk ve Erkan, 2013;
2014; 2015; Karasahin ve ark., 2017; Bolel ve ark., 2019)
arasinda degismektedir. Kullanilan MAP ambalaj
materyaline bagli olarak MAP ambalajlarin kontrole gére
clriimeleri azalttig, arttirdigl veya etkisinin olmadig
(Bayram ve ark., 2010; D’Aquino ve ark., 2010; Selguk ve
Erkan, 2013; 2014; 2015; Porat ve ark., 2016)
bildirilmistir.

Fizyolojik bozulmalar ve fizyolojik bozulma siddeti

‘Hicaznar’ nar cesidinde meyve kabugunda goriilen
fizyolojik bozulmalarin kararmalar seklinde oldugu ve
‘Katirbasi’ nar cesidi meyvelerinde ise meyve kabugunda
gorilen fizyolojik bozulmalarin kararma ve c¢okintiler
seklinde Gslime zarari oldugu saptanmistir (Sekil 2 ve 3).
‘Hicaznar’ nar c¢esidinde ilk 4 ay meyve kabugunda
fizyolojik bozulma goriilmemis, 5. ayda ortalama %21.11
ve 6 ayin sonunda %18.89 olmustur. Muhafaza siiresi
sirasinda  meyve kabugunda gorilen fizyolojik
bozulmalarda ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. Raf omri sirasinda ise
meyve kabugunda gorilen fizyolojik bozulmalar 4. aydan
(ortalama %8.33) itibaren goriilmdis, 5. ayda (%18.89) ve
6. ayda (%14.45) olmustur. Raf omri sirasinda meyve
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kabugunda gorilen fizyolojik bozulmalar MAP ambalajda
(ortalama %3.81) kontrolden (%8.10) daha dusiik
olmustur (Cizelge 1). ‘Katirbasi’ nar cesidinde muhafaza
slresi uzadikca meyve kabugunda gorilen fizyolojik
bozulmalarda artislar olmus, 3. ayda ortalama %10.56, 4
ayda %26.67 ve 5 ayin sonunda %70.00 olmustur.
Muhafaza slresi sirasinda meyve kabugunda goriilen
fizyolojik bozulmalarda ambalajlar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Raf omri
sirasinda ise meyve kabugunda gorilen fizyolojik
bozulmalar 2. aydan (ortalama %23.89) itibaren
gorilmis, 3. ayda %24.45, 4. ayda %45.00) ve 5. ayda
%58.34 olmustur. Raf dmri sirasinda meyve kabugunda
gorilen fizyolojik bozulmalar MAP ambalajda (ortalama
%23.52) kontrolden (%27.04) daha dusik olmustur
(Cizelge 2).

‘Hicaznar’ nar c¢esidinde fizyolojik bozulma siddeti
fizyolojik bozulmalara benzer sekilde 5. ayda ortalama
1.22 ve 6 ayin sonunda 1.20 olmus ve kabul edilebilir

seviyede bulunmustur. Muhafaza siliresi sirasinda
gorulen fizyolojik bozulma siddetinde ambalajlar
arasindaki  farklar istatistiksel olarak  Onemsiz

bulunmustur. Raf 6mri sirasinda fizyolojik bozulma
siddeti Gzerine raf omri slresi ve ambalajlarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 1).
‘Katirbas’ nar cesidinde fizyolojik bozulma siddeti ilk
gorildigi 3. ayda ortalama 1.33, 4. ayda 2.88 ve 5 ayin
sonunda 2.91 olmus ve kabul edilebilir seviye sinirina
ulasmistir. Fizyolojik bozulma siddeti MAP ambalajda
(ortalama 1.48) kontrolden (1.89) daha dustik olmustur.
Raf 6mri sirasinda ise 2. ayda ortalama 1.48, 3. ayda
ortalama 2.00, 4. ayda 1.95 ve 5 ayin sonunda 2.87 olmus
ve kabul edilebilir seviye sinirina ulagsmistir. Ancak, raf
Omri sirasinda fizyolojik bozulma siddetinde ambalajlar
arasindaki  farklar istatistiksel olarak  6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 2). 5 °C’'nin altindaki sicakliklarda
iki aydan daha uzun bir siire muhafaza edilen nar
meyvelerinde gorllen gelen Gsiime zarari (Elyatem ve
Kader 1984) ve 7 °C‘de uzun sire depolandiginda
kabukta gorilen ylizeysel yaniklar (Ben-Arie ve Or, 1986)
narlarin pazarlanmasini sinirlayan en énemli fizyolojik
bozulmalardir.
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Sekil 2. Muhafazanin 5. ayinda ‘Hicaznar’ nar ¢esidi kontrol meyvelerinde meyve kabugunda gorilen 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).

Ustime zararinin belirtileri kabuk yiizeyinde cukurlarin
olusmasi, kabukta kahverengi renk olusumu, tane
renginin solmasi, taneleri gevreleyen beyaz kismin
kahverengilesmesi ve mantarsal bozulmalarin artmasi
olarak bildirilmistir (Elyatem ve Kader, 1984; Artes ve
ark., 2000). Nar meyvelerinde yiizeysel kabuk yanikhgi
meyve sapina yakin kabuk dokusunda ortaya gikmakta
olup taneleri ve taneleri g¢evreleyen dokularini
etkilemeyen, meyve kabugunun vyaklasik %60’'Iinda
kahverengi renk olusumu olarak tanimlanmaktadir
(Defilippi ve ark., 2006). Yiizeysel kabuk yanikliginin nar
meyvelerindeki tGslime zararindan farkli olarak tsiime
sicakligin Gzerinde uzun siire (4-6 ay) depolanan ve daha
cok gec derilen meyvelerde gorilmesi yaslanma ile ilgili
oldugunu go6stermektedir (Defilippi ve ark., 2006).
Bulgularimiza benzer olarak, Aksoy (2019) tarafindan
yaratilen  bir  calismada, ‘Hicaznar’ nar c¢esidi
meyvelerinde depolama sicakhgr 6 °C olup, meyve
kabugunda veya tanelerde (sime zararindan
kaynaklanan herhangi bir bozulma olmamistir. Ancak,
c¢alismamizda ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde sogukta muhafaza
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ve raf omri periyodunda yizeysel kabuk yanikligi olarak
tanimlanan fizyolojik bozulma gosteren meyve indeksi
tim uygulamalarda disik olup, “meyve ylizeyinin
%10’unda kahverengilesme” sekline meydana gelirken,
fizyolojik bozulma siddeti ‘Katirbasl’ nar ¢esidinde 4.
aydan itibaren kabul edilebilir sinir olan 3’in Ustiine
¢ikmistir. Bulgularimizla paralel olarak, 7 °C’'de 4 ay
muhafaza edilen ve depolamadan sonra 20 °C’'de 1 hafta
bekletilen ‘Wonderful' nar cesidinde Xtend® MAP
ambalaj uygulamasinda (%6) Kontrol uygulamasindan
(%29) daha disik oranda vyiizeysel kabuk yanikhigi
meydana gelmistir (Porat ve ark., 2016). D’Aquino ve ark.
(2010) tarafindan ‘Primosole’ nar cesidinde yapilan
calismada 8 °C'de 12 hafta depolama ve depolamadan
sonra raf dmri (20 °C'de 1 hafta) periyodunda yiizeysel
kabuk yanikhg gosteren meyve oraninin  kontrol
uygulamasinda %78 iken, MAP ambalajda depolanan
meyvelerde sogukta muhafaza sirasinda ytzeysel kabuk
yanikligi gorilmedigi ve raf omri periyodunda ise
oldukga diisiik oranda (%2) oldugu bildirilmistir.
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Sekil 3. Muhafazanin 3. ayinda lstte ‘Katirbasi’ nar cesidi kontrol meyvelerinde, ortada ve altta MAP meyvelerinde
meyve kabugunda gorilen fizyolojik bozulmalar (Ustime zararn).
Figure 3. Physiological disorders in the husk of the control fruits 'Katirbasi' 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° degerleri

‘Hicaznar’ nar ¢esidinde muhafaza siiresince baslangicta
ortalama 43.97 olan meyve kabuk rengi L* degerinde
muhafaza siresi uzadik¢a azalmalar olmus ve 6 ayin
sonunda 40.01’e dusmdistir. Meyve kabuk rengi L*
degeri MAP ambalajda (ortalama 42.56) kontrolden
(43.61) daha dusik olmustur. Raf omri sirasinda
baslangi¢ta ortalama 40.26 olan meyve kabuk rengi L*
degeri artislar gostermis ve 6 ayin sonunda 45.08e
ulasmistir. Ancak, raf dmri sirasinda meyve kabuk rengi
L* degerinde ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 3). ‘Katirbasl’ nar
cesidinde meyve kabuk rengi L* degeri izerine muhafaza
suresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.
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Meyve kabuk rengi L* degeri MAP ambalajda (ortalama
64.94) kontrolden (59.82) daha yiliksek olmustur. Raf
omri sirasinda baslangicta ortalama 63.37 olan meyve
kabuk rengi L* degeri 5 ayin sonunda azalarak 57.11’e
dismustir. Raf émri sirasinda meyve kabuk rengi L*
degeri MAP ambalajda (ortalama 64.09) kontrolden
(57.92) daha dustk olmustur (Cizelge 4). Bulgularimizla
uyumlu olarak, 6nceki ¢alismalarda acikta veya MAP
ambalajda depolanan nar meyvelerinde sogukta
muhafaza ve raf dmri periyodu siiresince kabuk rengi L*
degerinin (D’Aquino ve ark., 2010; Selgcuk ve Erkan, 2013;
2014; 2016; Aksoy, 2019) azaldigi belirlenmistir.
Bulgularimizdan farkli olarak, Sen ve Erogul (2012), Oz ve
ark. (2015) ve Bolel ve ark. (2019) tarafindan nar
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meyvelerinin sogukta muhafaza periyodu siresince
kabuk rengi L* degerinin arttigi bildirilmistir.

‘Hicaznar’ nar cesidinde meyve kabuk rengi h® degeri
Uzerine muhafaza sliresi ve ambalajlarin etkisi
istatistiksel olarak ©6nemsiz bulunmustur. Raf 6mri
sirasinda baslangicta 22.43° olan meyve kabuk rengi h°
degeri 5 ayin sonunda artarak 30.80° olmustur. Ancak,
raf omri sirasinda meyve kabuk rengi h° degerinde
ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). ‘Katirbasi’ nar baslangicta
ortalama 70.34° olan meyve kabuk rengi h® degerinde
muhafaza silresi uzadik¢a artis ve azalislar olmus ve
azalarak 5 ayin sonunda 64.21%ye dismistir. Meyve
kabuk rengi h® degeri MAP ambalajda (ortalama 67.43°)
kontrolden (60.19°) daha yiiksek olmustur. Raf 6mri
sirasinda meyve kabuk rengi h® degeri tGzerine raf dmri
sUresinin etkisi istatistiksel olarak Gnemsiz bulunmustur.
Raf 6mri sirasinda meyve kabuk rengi h® degeri MAP
ambalajda (ortalama 67.54°) kontrolden (60.82°) daha
yiuksek olmustur (Cizelge 4). Bulgularimizla uyumlu
olarak, 6nceki calismalarda acikta veya MAP ambalajda
depolanan nar meyvelerinde sogukta muhafaza ve raf
omri periyodu siresince kabuk rengi h® degerinin arttig
(Palou ve ark., 2007; Selcuk ve Erkan, 2013; 2014; 2015;
Aksoy, 2019) bildirilmistir. ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde tane
rengi L* degeri Gzerine muhafaza ve raf 6mri siresi ile
ambalajlarin  etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). ‘Katirbasl’ nar g¢esidinde tane
rengi L* degeri Gzerine muhafaza ve raf 6mri siresi ile
ambalajlarin  etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 4) Bulgularimizdan farkh olarak,
Arendse ve ark. (2015) ‘Wonderful’ cesidinde yaptiklari
¢alismada, 5 °C’de 2 ay depolamadan sonra tane rengi L*
degerinde az miktarda artis ve daha sonraki periyotta
azalma meydana gelmistir. Benzer olarak, Varasteh ve
ark. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada 2-5 °C’de 135
giin depolanan ‘Rabbab-e105 Neyriz’ ¢esidi nar
meyvelerinde 45. giinden sonra meyve suyu rengi L*
degeri azalmistir.

‘Hicaznar’ nar gesidinde tane rengi h° degeri (izerine
muhafaza ve raf omri siresi ile ambalajlarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 3).
‘Katirbasl’ nar cesidinde tane rengi h® degeri Gzerine
muhafaza siresi ile ambalajlarin etkisi istatistiksel olarak
o6nemsiz bulunmustur. Raf 6mri siresince baslangicta
ortalama 56.55° olan tane rengi h® degerinde raf 6mri
sliresi uzadikca azalislar olmus ve 5 ayin sonunda
36.77%ye dusmiustir. Ancak, raf dmri sirasinda tane
rengi h° degerinde ambalajlar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4).
Tane renginde sogukta muhafaza ve raf omri
periyodunda onemli bir degisim meydana
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gelmediginden, tane renginde bozulmalarin olmadigini
degerlendirilmistir.  Bulgularimizla uyumlu olarak,
muhafaza sirasinda uygulamalarin tane rengi h® degeri
Uzerine etkisi Aksoy (2019) tarafindan da ©6nemsiz
bulunmustur. Bulgularimizdan farkh olarak, Arendse ve
ark. (2015) ‘Wonderful’ cesidinde yaptiklari calismada, 5
°C’'de 2 ay depolamadan sonra tane rengi h° degeri ise 2.
ayda azalmis ve depolamanin sonuna dogru bir miktar
artmistir. Benzer olarak, Varasteh ve ark. (2012)
tarafindan vyapilan calismada 2-5 °C'de 135 giin
depolanan ‘Rabbab-e105 Neyriz’ ¢esidi nar meyvelerinde
45. glinden sonra meyve suyu rengi h® degeri azalmistir.

SCKM miktari

‘Hicaznar’ nar cgesidinde baslangicta ortalama %17.47
olan SCKM miktari muhafaza siresi uzadik¢a artis ve
azalislar gostermis ve 6 ayin sonunda biraz azalarak
%16.77’ye dismistlr. Raf 6mri sirasinda da baslangigta
ortalama %17.80 olan SCKM miktari raf émri siresi
uzadikca azalis ve artislar géstermis ve 6 ayin sonunda
biraz azalarak %16.95’e dismistiir. Ancak, muhafaza
suresi ve raf dmri sirasinda SCKM miktarinda ambalajlar

arasindaki  farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). ‘Katirbasi’ nar c¢esidinde
baslangicta ortalama %16.00 olan SCKM miktari

muhafaza siiresi uzadikg¢a artis ve azalislar gostermis ve
5 ayin sonunda biraz azalarak %15.15’e diismistiir. Raf
omri sirasinda da baslangigta ortalama %15.33 olan
SCKM miktari raf 6émri siresi uzadikga azalis ve artiglar
gostermis ve 5 ayin sonunda biraz artarak %15.95
olmustur. Ancak, muhafaza siiresi ve raf 6mri sirasinda
SCKM  miktarinda ambalajlar arasindaki  farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4). Nar
derimden sonra olgunlasmaya devam etmeyen bir
meyve olup (Elyatem ve Kader 1984) depolama sirasinda
sekerlerin  solunumda kullanilmasi  sonucu SCKM
miktarinda azalmalar meydana gelebilmektedir (Sen ve
Erogul, 2012; Fawole ve Opara, 2013; Selcuk ve Erkan,
2016). Daha once yapilan ¢alismalarda, nar meyvesinde
sogukta depolama ve raf omri periyodunda SCKM
miktarinda az veya 6nemli miktarda azalmalar meydana
geldigi (Kader ve ark., 1984; Onur ve ark., 1992; 1995;
Artes ve ark., 2000; D’Aquino ve ark., 2010; Kirpi ve
Dindar, 2011; Laribi ve ark., 2012; Sen ve Erogul, 2012;
Selguk ve Erkan, 2013; 2015; 2016; Karasahin ve ark.,
2017) bildirilmistir. Bazi ¢alismalarda sogukta muhafaza
ve raf dmrii periyodunda ise kontrol ve MAP ambalajlari
arasinda SCKM miktari bakimindan farkhlik bazi
¢alismalarda 6nemsiz bulunurken (Nanda ve ark., 2001;
Laribi ve ark., 2012; Selguk ve Erkan, 2013; 2016; Aksoy,
2019), diger c¢alismalarda SCKM miktari kontrol
meyvelerinde MAP ambalajda depolanan meyvelere
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gore daha disuk (Selguk ve Erkan, 2014) veya daha
yuksek olmustur (Onur ve ark., 1995; Bayram ve ark.,

2010; Selcuk ve Erkan, 2015).

Cizelge 3. MAP ambalajlamanin 6 °C’'de 6 ay muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde meyve kabuk ve tane rengi L* ve
h°® degerleri, suda ¢6zinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asit (TEA) miktarlari ile meyve

suyu pH degeri lizerine 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
Meyve kabuk rengi Tane rengi SCKM TEA miktari Meyve suyu
Muhafaza . o g w . . o u . . .
L* degeri h°degeri L* degeri h°degeri miktari (%) (%) pH degeri

Sogukta muhafaza ambalaj

Kontrol 43.61a 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
D5 (ambalaj) 0.91 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D.
Sogukta muhafaza siiresi (ay)

0 43.97 ab 25.18 32.43 30.98 17.47 ab 1.32 3.32b

1 4425 a 28.02 33.56 33.05 18.03 a 1.33 3.35ab

2 43.05 ab 25.21 31.09 28.80 18.12 a 1.40 3.30b

3 44.89 a 24.43 29.48 29.50 17.08 b 1.15 3.45ab

4 43.39 ab 26.69 29.72 26.77 17.25 ab 1.13 3.54a

5 41.60 bc 26.36 31.92 30.88 15.60 c 1.24 3.33ab

6 40.01c 26.26 29.15 29.53 16.77 b 1.05 3.44 ab
Dys (muhafaza) 0.91 0.D. 0.D. 0.D. 0.92 0.D. 0.22
Raf 6mri 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
Dos (ambalaj) 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D.
Raf 6mri slresi (ay + gin)

0+7 40.26 ab 22.43b 34.14 27.55 17.80 a 161la 3.07c

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

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

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

4+7 4432 a 23.38b 25.51 30.27 16.03 b 1.22 ab 3.40ab

5+7 4470 a 27.09 ab 26.00 29.07 17.27 a 0.97b 3.57a

6+7 45.08 a 30.80a 26.50 27.86 16.95 ab 1.00b 3.60 a
Dys (raf smri) 4.89 5.83 0.D. 0.D. 1.13 0.59 0.23
0.D.: Onemli degil.
TEA miktari ‘Katirbasl’ nar ¢esidinde muhafaza sirasinda TEA miktari
‘Hicaznar’ nar ¢esidinde muhafaza sirasinda TEA miktari Uzerine muhafaza slresi ile uygulamalarin etkisi
Uzerine muhafaza slresi ile ambalajlarin etkisi istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur. Raf omri

istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur. Raf omri
sirasinda da baslangigta ortalama %1,61 olan TEA miktari
raf 6mri siresi uzadikca azalislar gostermis ve 6 ayin
sonunda azalarak %1,00’e dusmustir. Ancak, raf 6mri
sirasinda TEA miktarinda ambalajlar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 3).
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sirasinda da baslangigta ortalama %1,44 olan TEA miktari
raf omri siresi uzadikca azalislar gostermis ve 5 ayin
sonunda azalarak %0,94’e dismiustir. Ancak, raf 6mri
sirasinda TEA miktarinda ambalajlar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4).
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Cizelge 4. MAP ambalajlamanin 6 °C’de 6 ay muhafaza edilen ‘Katirbasl’ nar cesidinde meyve kabuk ve tane rengi L* ve
h°® degerleri, suda ¢ozinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asit (TEA) miktarlari ile meyve

suyu pH degeri lizerine 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 ‘Katirbasi’ pomegranate cultivar during 6 months of storage at

6 °C
Meyve kabuk rengi Tane rengi SCKM TEA miktari Meyve suyu
Muhafaza . Lo 4w . . 0w . .
L* degeri h°degeri L*degeri h°degeri miktari (%) (%) pH degeri

Sogukta 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
D5 (ambalaj) 2.40 431 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D.
Sogukta muhafaza siiresi (ay)

0 65.65 70.34a 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 57.83b 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 15.15b 0.85 3.43
Dys (muhafaza) 0.D. 11.17 0.D. 0.D. 0.90 0.D. 0.D.
Raf 6mri ambalaj

Kontrol 57.92b 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
D5 (ambalaj) 1.91 3.57 0.D. 0.D. 0.D. 0.D. 0.D.
Raf 6mri slresi (ay + gin)

0+7 63.37a 67.67 54.75a 56.55a 15.33d 1443 5.40a

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

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

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

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

5+7 57.11b 59.42 31.35b 36.77b 15.95a 0.94c 3.44 bc
Doss (raf smri) 4.96 0.D. 10.65 11.90 0.20 0.03 0.23

0.D.: Onemli degil.

Bulgularimizla uyumlu olarak, ‘Beynarr’, ‘Canernar-1’,
‘Goknarr’, ‘Ganesh’, ‘Hicaznar’, ‘Mollar de Elche’ ve
‘Wonderful’ gesitlerinde yapilan galismalarin sonucuna
gore nar meyvelerinin TEA miktar sogukta muhafaza
ve/veya takiben raf 6mri periyodunda azalmakta oldugu
saptanmistir (Kader ve ark., 1984; Artes ve ark., 2000;
Nanda ve ark., 2001; D’Aquino ve ark., 2010; Kirpi ve
Diindar, 2011; Laribi ve ark., 2012; Sen ve Eroglu, 2012;
Arendse ve ark., 2014; Oguz ve ark., 2014; Selcuk ve
Erkan, 2013; 2014; 2015; 2016; Karasahin ve ark., 2017;
Aksoy, 2019). Bazi ¢alismalarda asit kaybi ve pH artis
sogukta muhafaza ve raf omrii periyodunda MAP
ambalajda kontrol uygulamasina gore daha fazla olurken
(Artes ve Tomas-Barberan, 2000; D’Aquino ve ark.,
2010), diger ¢calismalarda MAP ambalajlarin asit kaybini
azalttigi (Nanda ve ark., 2001; Selguk ve Erkan, 2014)
veya etkilemedigi (Laribi ve ark., 2012; Selcuk ve Erkan,
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2013; 2015; 2016) bildirilmistir.

Meyve suyu pH degeri

‘Hicaznar’ nar ¢esidinde baslangigta ortalama 3.32 olan
meyve suyu pH degeri muhafaza silresi uzadikga artis ve
azaliglar gostermis ve 6 ayin sonunda artarak 3.44’e
ulasmistir. Muhafaza sirasinda meyve suyu pH degerinde
ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur. Raf o6mri sirasinda da baslangicta
ortalama 3.07 olan meyve suyu pH degeri raf émri siresi
uzadikca genelde artislar gbstermis ve 6 ayin sonunda
artarak 3.60 olmustur. Ancak, raf 6mri sirasinda meyve
suyu pH degerinde ambalajlar arasindaki farklar
istatistiksel olarak benzer bulunmustur (Cizelge 3).
‘Katirbasl’ nar ¢esidinde muhafaza sirasinda meyve suyu
pH degeri lGizerine muhafaza siresi ile ambalajlarin etkisi
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Raf omri
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sirasinda da baslangicta ortalama 5.40 olan meyve suyu
pH degeri raf Omri suresi uzadikga azalis ve artislar
gostermis ve 5 ayin sonunda azalarak 3.60 olmustur.
Ancak, raf 6mri sirasinda meyve suyu pH degerinde
ambalajlar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 4). ‘Hicaznar’ nar cesidindeki
bulgularimiza benzer olarak, Aksoy (2019) tarafindan
ylratilen bir calismada, 6 °C'de MAP ambalajinda
depolanan ‘Hicaznar’ nar cgesidi meyvelerinde meyve
suyu pH degeri lzerine ambalajlarin etkisi istatistiksel
olarak ©6nemsiz bulunmustur. Bulgularimiza benzer
olarak, muhafaza siliresi uzadikca meyve suyu pH
degerindeki artislar oldugu bircok arastirici tarafindan
saptanmistir (Kader ve ark., 1984; D’Aquino ve ark.,
2010; Aksoy, 2019). ‘Katirbasi’ nar c¢esidindeki
bulgularimiza benzer olarak, yapilan diger calismalarda
bu degisimin sogukta muhafaza sirasinda 6nemsiz
oldugu (Gil ve ark., 1996; Artes ve ark. 1998),
bulgularimizdan farkli olarak, sogukta muhafazadan
sonra raf 6mri periyodunda pH’da artis oldugu (Artes ve
ark., 1998) bildirilmistir.

Sonu¢ olarak, ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbas’ nar cesitleri
meyvelerinin sogukta muhafaza periyodu sonunda MAP
ambalajlarinda O; konsantrasyonlari sirasiyla %15.83 ve
%15.38 ile CO, konsantrasyonlari sirasiyla %7.63 ve
%7.36  degerlerine  ulasarak denge  atmosferi
saglanmistir. MAP ambalaji her iki cesitte de kontrole
gore agirlik kaybini azaltmada etkili olmustur. ‘Hicaznar’
nar cesidi meyvelerinin sogukta muhafaza siresince
gbrinds puanlari MAP ambalajlarda tiketici tarafindan
kabul edilebilirliklerini 6 ay sonunda bile kaybetmezken,
kontrol meyvelerinde goriiniis puanlari 5. ayda kabul
edilebilir puanlarin (>3) altina diismistdr. ‘Katirbasl’ nar
¢esidi meyvelerinin sogukta muhafaza siiresince goriinis
puanlart MAP ambalajlarda 5. ayda ve kontrol
meyvelerinde 3. ayda kabul edilebilir puanlarin altina
dismistiir. Mantarsal bozulmalar ‘Hicaznar’ nar gesidi
meyvelerinde 5. aydan itibaren gorulirken, ‘Katirbasr’
nar ¢esidi meyvelerinde 4. aydan itibaren gortlmistir.
Fizyolojik bozulmalar ‘Hicaznar’ nar ¢esidi meyvelerinde
5. aydan itibaren gorilirken, ‘Katirbasi’ nar cesidi
meyvelerinde 3. aydan itibaren goriilmis olmakla birlikte
‘Hicaznar’ nar cesidi meyvelerinde fizyolojik bozulma
siddeti disuk olup, “meyve yiizeyinin %10’unda
kahverengilesme” seklinde meydana gelirken, ‘Katirbas!’
nar ¢esidinde 4. aydan itibaren kabul edilebilir sinir olan
3 Un Usttne ¢ikmistir (Sekil 4). ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbasl’
nar cesitlerinde muhafaza ve raf émri sirasinda tat
puanlari 6 ay sonunda bile kabul edilebilir degerlerin
(>5,00) altina diismemistir.

Sonug olarak, ‘Hicaznar’ nar cesidi kontrol meyveleri 6 °C
sicaklk ve %9015 oransal nemde 3 ay ve 20 °C’de 7 gln,
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‘Katirbasl’ nar cesidi kontrol meyveleri 6 °C sicaklik ve
%9015 oransal nemde 2 ay ve 20 °C'de 7 glin, MAP
ambalaj uygulamasina ait ‘Hicaznar’ nar ¢esidi meyveleri
6 °C sicaklik ve %9045 oransal nemde 4 ay ve 20 °C'de 7
glin ve MAP ambalaj uygulamasina ait ‘Katirbasl’ nar
cesidi meyveleri 6 °C sicaklik ve %9045 oransal nemde 3
ay ve 20 °C'de 7 gin sire ile kalitesinden bir sey
kaybetmeden tiketiciler tarafindan kabul edilebilir ve
pazarlanabilir kalitede kalmislardir. MAP ambalajda
mantarsal bozulmalarin azaltilmasiyla ‘Hicaznar’ nar
cesidi meyveleri 6 ay ve ‘Katirbasi’nar ¢esidi meyveleri 5
ay depolanabilecektir.
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Sekil 4. 6 °C'de 4 ay sogukta muhafaza edilmis ‘Hicaznar’ (A: Kontrol ve B: MAP) ve 3 ay sogukta muhafaza edilmis
‘Katirbasi’ (C: Kontrol ve D: MAP) nar gesitlerine meyvelerinin gériinimler.
Figure 4. The appearance of the fruits of 'Hicaznar' stored at 6 °C for 4 months (A: Control and B: MAP) and 'Katirbasi'
pomegranate cultivars stored for 3 months (C: Control and D: MAP) in cold storage.

OzZET

Amag: Bu cgalismanin amaci Hatay ilinde vyetistirilen
‘Hicaznar’ ve ‘Katirbasl’ nar gesitlerinde sogukta ve
modifiye atmosferde muhafazanin kaliteye etkisinin
arastiriimasidir.

Yéntem ve Bulgular: Calismada materyal olarak, Hatay
ilinde yetistirilen ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbasl’ nar gesitleri
kullanilmistir. Modifiye atmosferde paketleme (MAP)
yapildiktan sonra meyveler soguk hava depolarinda
6+0,5 BIC’'de ve %90+5 oransal nemde 6 ay slireyle
depolanmis ve birer aylik araliklar ile bazi kalite
parametrelerinde olusan degisimler belirlenmistir. Raf
omri ¢ahsmalar, 7 gin 20 °C'de %7515 oransal
kosullarinda tutulan meyvelerde gerceklestirilmistir.
Muhafaza ve raf émri sirasinda agirlik kayiplari, MAP
ambalaji icindeki O, ve CO; konsantrasyonu, meyve
kabuk ve tane rengi, gorlinis, fungal ve fizyolojik
nedenlerle bozulan meyve miktari ve fizyolojik bozulma
siddeti, usare miktari, suda ¢Oziinebilir toplam kuru
madde miktari, meyve suyu pH degeri, titre edilebilir
asitlik miktari ve tat degerlerinde olusan degisimler
izlenmistir.

Genel Yorum: MAP icerisinde muhafaza edilen ‘Hicaznar’
nar ¢esidinin 6 °C ve %90 oransal nem kosullarinda 4 ay
ve ‘Katirbasi’ nar c¢esidinin ise ayni depolama
kosullarinda 3 ay siireyle basariyla depolanabilecegi
saptanmistir.

Calismanin Onemi ve Etkisi: ‘Hicaznar’ ve ‘Katirbas’’ nar
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cesitlerinin sogukta muhafaza siirelerinin belirlenmesine
yonelik olarak yiritilen bu g¢alismadan elde edilen
sonuglarin ilgili sektore, yoreye ve literatire katki
sunabilecek potansiyele sahip oldugu diisiinilmektedir

Anahtar Kelimeler: Nar, ‘Hicaznar’, ‘Katirbas’, MAP,
muhafaza, kalite.
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