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ÖZ 

Bu çalışmada, hem sağlık açısından büyük öneme sahip olan ve hemen her insanın damak tadına hitap eden hem 

ülkemiz hem de birçok ülke için ekonomik öneme sahip olan nar meyvesinin soğuk hava depolarında depolanması 

ve raf ömründe kalite özelliklerindeki değişimler araştırılmıştır. Araştırmada Güneydoğu Anadolu Bölgesi, Siirt 

ili ve ilçelerinde yetiştiriciliği yapılan Zivzik ve Hicaznar çeşitleri kullanılmıştır. Her iki çeşit 6 °C sıcaklık ve 

%90 oransal nem koşullarında 6 ay muhafaza edilmiş, her ay çıkarılan örnekler analizlenmiştir. Ayrıca nar 

örneklerinde muhafaza öncesi ve sonrası 7 gün 20 °C’de %65 oransal nem koşullarında raf ömründeki kalite 

değişimleri de incelenmiştir. Meyvelerde periyodik olarak ayda bir ağırlık kaybı (%), solunum hızı (ml CO2 /kg 

h), çürüme (%), kabuk ve dane rengi (h°), titre edilebilir asit miktarı (TEA, %), suda çözünebilir kuru madde 

miktarı (SÇKM, %), pH değeri ve meyve suyu miktarı (%) analizlenmiş, elde edilen veriler istatistiki olarak 

değerlendirilmiştir. Tüm bu sonuçlar çerçevesinde Siirt ili ve ilçelerinde yetiştiriciliği yapılan Zivzik nar çeşidinin 

bu koşullarda kalitesini koruduğu ve 4 ay, Hicaznar çeşidinin ise 6 ay süreyle 6 °C sıcaklık ve %90 oransal nem 

koşullarında muhafaza edilebileceği bulunmuştur.  
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The Comparison of Postharvest Storage of Hicaznar and Zivzik 

Pomegranate in the Southeastern Anatolia Region 
 

ABSTRACT 

In this study, Siirt’s and Sırnak’s Hicaznar and Zivzik pomegranate types storage period and quality changes have 

been determined. The fruits have been stored in the following conditions 6 °C and 90% relative humidity for 6 

months. The fruits have waited for shelf life at the following conditions: 20 °C and 65% relative humidity (RH) 

for 7 days in the beginning and the end of the storage period. During the storage period and shelf life, physiological 

and chemical changes have been determined with periodical analyses including the weight loss (%), respiration 

rate (ml CO2 /kg h), total soluble solids (TSS %), the amount of titratable acid (% TA), pH, the amount of rotten 

fruit (%), the peel and aril color of fruit (ho), fruit juice (%) and the appearance. Our results suggest that Zivzik (4 

month) and Hicaz (6 month) pomegranate fruits can be stored without serious loss in weight or by decay at 6 °C 

and 90% RH. 
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1. Giriş 

Nar, en çok tüketimi yapılan meyvelerden biridir. 

Gerek sofralık çeşitler olsun gerek gıda 

sanayisinde olsun çok rağbet gören bir meyvedir. 

Nar meyveleri için yapılan çalışmalara göre 

önerilen depolama (muhafaza) sıcaklığı 0 oC’den 

10 oC’ye, farklı çeşitlere bağlı olarak 

değişmektedir. Raf ömrü ise 1 ile 2 hafta arasında 

değişmektedir. Nar meyvesinin 5 oC’nin altındaki 

sıcaklık değerlerinde 2 aydan daha fazla 

depolamada üşüme zararlarının kendini gösterdiği 

görülmüştür. Nar meyvelerinde üşüme 

zararlarının genel belirtileri, meyve kabuğunda ve 

danelerde kahverengi oluşumlar, renk solgunluğu, 

kabuk yüzeyinin çökmesi (çukurların oluşması), 

meyve danelerini çevreleyen beyaz zarın 

kahverengi renk almasıdır. Meyvelerde su 

kaybının sebep olduğu bir takım depolanma 

zararları ise meyvelerin kabuklarında sertleşme, 

kahverengi renk alması ve danelerdeki yumuşama 

ve kahverengileşmedir. Nar meyvelerinin 

kabuklarının kalın olmasına rağmen, meyve 

kabuklarında görülen bazı açıklıklar, meyveyi su 

kaybına karşı duyarlı kılmaktadır (Kipri ve 

Dündar, 2011). 

Siirt iline özgü bir nar çeşidi olan Zivzik narının 

iç daneleri ülkemizde yetiştirilen diğer çeşitlere 

göre daha iri ve daha kırmızıdır. Zivzik çeşidinin 

meyve iriliği 200– 800 g arasında değişmektedir. 

Çekirdekleri diğer çeşitlere göre daha küçüktür. 

Daneleri yumuşak olmasının yanında daha sulu ve 

mayhoştur. Ayrıca asit oranı da düşüktür (Taş vd., 

2016). 

Zivzik narında daha önce yapılan bir çalışmada 

ortalama ağırlığının 270 gram olduğu, 130 g’dan 

400 g’a kadar değiştiği görülmektedir. Yine 

Zivzik narı ortalama asit oranı 1 g/100 ml’dir. 

Sitrik asit oranı 3,34 g/L, fenolik bileşiklerden 

olan gallik asit 3,4 mg/L, kuarsetin 48,5 mg/L, 

kateşin 8,8 mg/L ve kafeik asit 53 mg/L olarak 

tespit edilmiştir (Vardin vd., 2012). Hicaznar, 

Silifke aşısı, Katırbaşı, Fellahyemez, İzmir 8, 

İzmir 1445, Zivzik narı, Dicle narı, Derik narı 

çeşitleri bunlardan sadece bir kaçıdır (Şimşek, 

2017). 

Ülkemizde yetiştiriciliği en fazla yapılan çeşit 

Hicaznar çeşididir. Bu çeşit, kırmızı kabuklu, 

koyu kırmızı danelere sahip ve mayhoş bir tada 

sahip olmasından dolayı Avrupa Ülkelerinde 

beğeni kazanmıştır. Bu çeşidin bol verimli olması, 

muhafaza ve taşımaya elverişliliği ile de 

üstünlüğünü ortaya koymaktadır (Kipri ve 

Dündar, 2011). Önemli bir ekonomik değeri olan 

Zivzik nar çeşidi Siirt ilinin Şirvan ve Pervari 

ilçelerinde üretilmektedir (Aydın vd., 2017). 

Dünya genelinde nar üretimi yapılan ülkeler 

arasında Hindistan ilk sırayı alırken, bunu İran, 

Türkiye, ABD ve Irak takip etmektedir Dünyanın 

en fazla nar ihracatını İran, Türkiye, İspanya, 

Tunus ve Hindistan gibi ülkeler yapmaktadır. En 

fazla ithalat yapan ülkeler ise Rusya, Amerika, 

Almanya, Hollanda ve Ukraynadır (Oğuz vd., 

2014). 

Nar yetiştiriciliğinin ülkemizde bölgeler 

arasındaki dağılımı; Akdeniz bölgesi % 61, Ege 

bölgesi % 28, Güneydoğu Anadolu bölgesi %10 

olarak belirlenmiştir (Eroğlu vd., 2017). 

Bu çalışmanın amacı Güneydoğu Anadolu bölgesi 

Siirt ili ve ilçelerinde yaygın olarak üretimi 

yapılan ve ticari değeri olan yerli Zivzik nar 

çeşidinin derim sonrası soğukta muhafazasının ve 

meyve kalite kriterlerindeki değişimlerin 

Hicaznar ile karşılaştırılarak incelenmesidir. Elde 

edilen sonuçlar çerçevesinde Zivzik nar çeşidinin 

depolama süresi, koşulları ve depolanan 

meyvelerin kalitesi belirlenmiştir. 

2. Materyal ve Metot 

Bu çalışmada, Güneydoğu Anadolu Bölgesi, Siirt 

ili ve ilçelerinde yetiştiriciliği yapılan Zivzik ve 

Hicaznar çeşitleri kullanılmıştır. Derimi yapılan 

meyveler, Çukurova Üniversitesi, Ziraat Fakültesi 

Bahçe Bitkileri Bölümü Derim Sonrası Fizyolojisi 

Laboratuvarına getirilmiştir. Her iki çeşit 

meyveler, tesadüf parselleri deneme desenine 

göre 3 yinelemeli ve her yinelemede 5 meyve 

olacak şekilde gruplandırılmıştır. Ayrıca raf 

ömrünün tespiti amacıyla 3 yinelemeli ve her 

yinelemede 3 meyve olacak şekilde gruplandırma 

yapılmıştır. Deneme süresince meyveler, 6 oC 
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sıcaklık ve % 90 oransal nem içeren depo 

koşullarında 6 ay muhafaza edilmiştir. Muhafaza 

öncesi ve sonrası raf ömründe meyveler 7 gün 20 
oC’de bekletilmiştir. Ayda bir periyodik olarak 

muhafaza sonunda ve raf ömründe ağırlık kaybı, 

solunum hızı, çürüme, kabuk ve dane rengi, TEA 

miktarı, SÇKM miktarı, pH değeri, meyve suyu 

miktarı gibi fiziksel ve kimyasal değişimler 

belirlenmiştir (Bayram vd., 2009). 

Elde edilen veriler JMP (5.0.1) istatistik paket 

programı kullanılarak varyans analizine tabi 

tutularak, ortalamalar arasındaki farklılıklar ise 

LSD (P≤0.05) ile belirlenmiştir. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Muhafaza ve raf ömrü süresince meyvelerde 6 ay 

boyunca periyodik olarak kimyasal ve fizyolojik 

analizler yapılmıştır. 

Muhafaza edilen her iki nar çeşidinde soğukta 

muhafaza süresince ve raf ömründe 

bekletildiğinde elde edilen sonuçlar Tablo 1 ve 

Tablo 2’de verilmiştir.  

Muhafaza süresi uzadıkça meyvelerdeki ağırlık 

kayıplarında artış gözlenmiştir. Her iki 

muhafazada da en az ağırlık kaybı Hicaznarda 

saptanmıştır. 

Her iki nar meyvelerinin solunum hızındaki 

değişimler incelendiğinde hem raf ömründe hem 

de muhafaza süresince solunum hızı (ml CO2/kg 

h) dalgalanma göstermiş, muhafaza süresinde en 

yüksek değer Hicaznarda olup artan ve raf 

ömründe Zivzik narda olup artan değer 

gözlenmiştir. 

Çürük meyve miktarları incelendiğinde, her iki 

nar meyvelerinde de 6 aylık muhafaza sonunda 

kalitede düşüşler ve çürümeler yaşandığı 

gözlemlenmiştir. Özellikle Zivzik nar 

meyvelerinde 4. aydan sonra neredeyse tüm 

meyvelerin görsel kalitesini kaybettiği ve çürüme 

olduğu gözlemlenmiştir. Hicaznar meyvelerinin 6 

ay boyunca büyük kayıplara uğramadan muhafaza 

edilebildiği görülmüştür.  

Kabuk renginde h° değerinde en yüksek değer 

Zivzik narda olup muhafaza süresinde artan ve raf 

ömründe azalan değerler bulunmuştur. Bu durum 

kabuk üst renginin giderek açıldığını ifade 

etmektedir. 

Dane rengi incelendiğinde, her iki çeşit nar 

meyvelerinde de dane renginde h° değerinde 

muhafaza süresinde en yüksek değer Hicaznarda 

artan ve raf ömründe Zivzik narda azalan değer 

göstermiştir. 

SÇKM miktarında (%) genel olarak azalma 

gözlenmiştir. Muhafaza süresinde ve raf ömründe 

en yüksek değer Zivzik narda olup muhafaza 

süresi uzadıkça azalan değerler bulunmuştur. 

Meyve suyu pH’sında muhafaza süresinde ve raf 

ömründe en yüksek değer Zivzik narda olup artan 

değer gözlenmiştir. 

TEA miktarında (%) azalma olmuş, muhafaza 

süresinde ve raf ömründe en yüksek değer 

Hicaznarda olup azalan değer gözlenmiştir. 

Her iki nar meyvelerinde meyve suyu miktarları 

incelendiğinde gerek raf ömründe ve gerekse 

muhafaza sürecinde Hicaznar meyvelerinde 

ortalama olarak düştüğü, Zivzik nar meyvelerinde 

ise ortalama olarak arttığı görülmüştür. 

Araştırmamızdan elde edilen veriler 

incelendiğinde elde ettiğimiz verilerin, nar 

muhafazasında yapılan birçok araştırmada da elde 

edilen değerlerle uyumlu olduğu görülmektedir 

(Selçuk ve Erkan, 2013; 2016; Şen ve Eroğlu,  

2012; Serdar ve Usanmaz, 2017; Karaca ve Şen, 

2014; Karaşahin vd., 2017; Çandır vd., 2018; 

Özdemir ve Atabey, 2021).
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Tablo 1. Narlarda muhafaza süresince yapılan analizlerin verileri 

Table 1. Analyses datas of pomegranates during storage time 
 

Nar Çeşitleri/ Pomegranate Varieties 

Muhafaza Süresi (ay) 

Storage Time (month) 

Ort./Mean        0      1       2      3       4       5       6 

A
ğ

ır
lı

k
 

K
a

y
b

ı/
 

W
ei

g
h

t 

L
o

ss
  

Hicaz  - 3,39 5,05 6,70 8,86 11,08 13,47 8,09 

Zivzik  - 2,69 5,01 6,80 8,56 11,19 15,13 8,23 

Ort./Mean - 3,04 e 5,03 d 6,75 d 8,71 c 11,13 b 14,30 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment: Ö.D, LSD0,05M.S.*/S.T.**:1,85 , LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: Ö.D.***/N.S.**** 

S
o

lu
n

u
m

 

H
ız

ı/
 

R
es

p
ir

a
ti

o
n

 

R
a

te
 

Hicaz  1,28 c-f 2,64 a 1,14 def 1,91 bc 1,76 b-d 0,67 f 1,49 b-e 1,56 

Zivzik  1,22 c-f 1,25 c-f 0,83 ef 2,00 ab 1,74 b-d 1,15 d-f 1,91 bc 1,44 

Ort./Mean 1,25 bc 1,94 a 0,99 c 1,96 a 1,75 a 0,91 c 1,70 ab   

LSD0,05Uygulama/Treatment: Ö.D, LSD0,05M.S./S.T.:0,49 LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.:0,69 

Ç
ü

rü
m

e/
 

D
ec

a
y

 

Hicaz  0,00 c 0,00 c 0,33 c 1,67 c 0,33 c 4,67 b 5,33 b 1,76 b 

Zivzik  0,00 c 0,00 c 0,00 c 1,03 c 0,87 c 16,33 a 15,67 a 4,84 a 

Ort./Mean 0,00 b 0,00 b 0,17 b 1,35 b 0,60 b 10,50 a 10,50 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 0,72, LSD0,05M.S./S.T.: 1,35, LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: 1,91 

R
en

k
 

K
a

b
u

k
/ 

C
o

lo
r 

P
ee

l Hicaz  37,35 31,40 35,38 36,32 39,22 40,49 43,46 37,66 b 

Zivzik  61,31 58,99 60,56 63,65 64,71 64,68 66,08 62,86 a 

Ort./Mean 49,33 45,20 47,97 49,98 51,96 52,59 54,77   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 3,96, LSD0,05M.S./S.T.: Ö.D./N.S. LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: Ö.D. 

R
en

k
 D

a
n

e/
 

C
o

lo
r 

a
ri

l Hicaz  32,51 bcd 34,30 bc 40,26 b 63,65 a 35,03 b 31,45 bcd 21,75 d 36,99 

Zivzik  30,92 bcd 39,09 b 23,06 cd 33,04 bcd 42,32 b 41,81 b 36,69 b 35,28 

Ort./Mean 31,72 bc 36,69 bc 31,66 bc 48,35 a 38,67 b 36,63 bc 29,22 c   

LSD0,05Uygulama/Treatment: Ö.D, LSD0,05M.S./S.T.: 8,35, LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: 11,81 

T
E

A
 /

 T
A

 Hicaz  1,50 1,40 1,17 1,08 0,97 0,92 0,96 1,14 a 

Zivzik  1,04 0,84 0,74 0,72 0,71 0,67 0,64 0,77 b 

Ort./Mean 1,27 a 1,12 b 0,95 c 0,90 cd 0,84 d 0,80 d 0,80 d   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 0,06, LSD0,05M.S./S.T.: 0,11 LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: Ö.D./N.S. 
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Tablo 1 (devamı). Narlarda muhafaza süresince yapılan analizlerin verileri 

Table 1 (continued). Analyses datas of pomegranates during storage time 
S

Ç
K

M
 

/T
S

S
 

Hicaz  16,87 16,93 16,33 16,60 16,27 15,93 16,00 16,42 b 

Zivzik  18,07 18,00 17,87 17,67 17,00 16,73 16,80 17,45 a 

Ort./Mean 17,47 a 17,47 a 17,10 a 17,13 a 16,63 b 16,33 b 16,40 b   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 0,24, LSD0,05M.S./S.T.: 0,45 LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.: Ö.D./N.S. 

p
H

 

Hicaz  3,47 h 3,54 gh 3,57 fg 3,64 ef 3,70 e 3,79 d 3,86 cd 3,65 b 

Zivzik  3,85 cd 3,99 a 3,93 a-c 3,89 bc 3,93 a-c 3,98 ab 4,00 a 3,94 a 

Ort./Mean 3,66 d 3,77 bc 3,75 c 3,77 bc 3,82 b 3,89 a 3,93 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment:0,03 LSD0,05M.S./S.T.: 0,06, LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.:0,09 

M
ey

v
e 

S
u

y
u

/ 
F

ru
it

 

J
u

ic
e 

Hicaz  61,22 a 45,05 b-d 42,34 d 43,96 b-d 42,68 d 44,97 b-d 42,94 cd 46,17 

Zivzik  45,13 b-d 51,88 a-d 48,86 b-d 51,08 a-d 53,35 a-c 54,27 ab 47,09 b-d 50,24 

Ort./Mean 53,17 48,47 45,60 47,52 48,01 49,62 45,02   

LSD0,05Uygulama/Treatment:Ö.D, LSD0,05M.S./S.T.: Ö.D./N.S. LSD0,05Uygulama/Treatment*M.S./S.T.:10,57. 

*M.S.: Muhafaza Süresi, **S.T.: Storage Time, ***Ö.D.: Önemli değil, ****N.S.: Insignificant, Ort.: Ortalama/Mean 

 

Tablo 2. Narlarda raf ömründe yapılan analizlerin verileri 

Table 2. Analyses datas of pomegranates on shelf life 
 

Nar Çeşitleri/ Pomegranate Varieties 

Raf Ömrü (ay+gün) 

Shelf Life (month+day) 

Ort./Mean 0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 5+7 6+7 

A
ğ

ır
lı

k
 

K
a

y
b

ı/
 

W
ei

g
h

t 

L
o

ss
  

Hicaz  8,73 fg 8,24 g 8,84 fg 11,29 ef 13,06 de 14,64 b-d 17,13 ab 11,70 

Zivzik  3,60 h 6,30 g 7,86 g 11,57 e 13,55 c-e 16,13 a-c 18,51 a 11,07 

Ort./Mean 6,17 f 7,27 ef 8,35 e  11,43 d 13,31 c 15,39 b 17,82 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment: Ö.D*/N.S.**, LSD0,05R.Ö.***/S.L.****: 1,85, LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.: 2,62 

S
o

lu
n

u
m

 

H
ız

ı/
 

R
es

p
ir

a
ti

o
n

 

R
a

te
 

Hicaz  1,76 de  0,97 ef 1,80 de 2,95 c 2,95 c 2,62 cd 2,85 c 2,27 b 

Zivzik  0,83 ef 0,55 f 2,40 cd 4,45 b 4,45 b 5,93 a 4,62 b 3,32 a 

Ort./Mean 1,30 c 0,76 c 2,10 b 3,70 a 3,70 a 4,28 a 3,73 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment:0,37, LSD0,05R.Ö./S.L.: ,70. LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.:0,98 
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Tablo 2 (devamı). Narlarda raf ömründe yapılan analizlerin verileri 

Table 2 (continued). Analyses datas of pomegranates on shelf life 
Ç

ü
rü

m
e/

 

D
ec

a
y

 

Hicaz  1,67 b-d 0,67 cd 1,67 b-d 1,67 b-d 0,00 d 3,89 bc 5,00 b 2,08 b 

Zivzik  2,22 b-d 0,00 d 0,00 d 1,67 b-d 0,22 cd 21,11 a 23,33 a 6,94 a 

Ort./Mean 1,94 b 0,33 b 0,83 b 1,67 b 0,11 b 12,50 a 14,17 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 1,44, LSD0,05R.Ö./S.L.: 2,69 LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.:3,80 

R
en

k
 

K
a

b
u

k
/ 

C
o

lo
r 

P
ee

l Hicaz  41,65 33,33 31,81 37,34 56,34 40,91 46,08 41,07 b 

Zivzik  48,86 76,13 53,61 63,28 65,94 60,15 63,49 61,64 a 

Ort./Mean 45,26 bc 54,73 ab 42,71 c 50,31 abc 61,14 a 50,53abc 54,78 ab   

LSD0,05Uygulama/Treatment:6,01, LSD0,05R.Ö./S.L.: 11,24, LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.: Ö.D./N.S. 

R
en

k
 

D
a

n
e/

C
o

lo
r 

a
ri

l 

Hicaz  30,34 c-f 34,12 b-d 23,99 ef 26,81 df 26,74 d-f 21,12 f 21,41 f 26,36 b 

Zivzik  39,85 ab 32,15 b-e 37,80 a-c 33,35 b-e 46,77 a 37,71 a-c 37,81 a-c 37,92 a 

Ort./Mean 35,10 33,13 30,89 30,08 36,75 29,42 29,61   

LSD0,05Uygulama/Treatment:3,56, LSD0,05R.Ö./S.L.: Ö.D./N.S. LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.:9,43 

T
E

A
 /

 T
A

 Hicaz  1,70 a 1,45 b 1,05 c 1,07 c 0,88 df 0,86 e-g 0,95 c-e 1,14 a 

Zivzik  1,02 c-e 1,04 c-e 0,66 hı 0,69 g-ı 0,72 f-h 0,52 ı 0,61 hı 0,75 b 

Ort./Mean 1,36 a 1,24 a 0,86 b 0,88 b 0,80 bc 0,69 c 0,78 bc   

LSD0,05Uygulama/Treatment:0,07, LSD0,05R.Ö./S.L.: 0,12, LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.:0,17 

S
Ç

K
M

 

/T
S

S
 

Hicaz  17,13 16,67 16,87 16,13 16,07 16,33 15,87 16,44 b 

Zivzik  18,20 17,60 17,33 17,47 17,07 17,93 16,67 17,47 a 

Ort./Mean 17,67 a 17,13 b 17,10 b 16,80 bc 16,57 cd 17,13 b 16,27 d   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 0,26, LSD0,05R.Ö./S.L.: 0,49, LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.: Ö.D./N.S. 

p
H

 

Hicaz  3,51 3,53 3,68 3,62 3,76 3,89 3,87 3,69 b 

Zivzik  3,90 3,80 4,00 3,93 3,96 4,30 4,19 4,01 a 

Ort./Mean 3,70 c 3,67 c 3,84 b 3,78 bc  3,86 b 4,09 a 4,03 a   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 0,06, LSD0,05R.Ö./S.L.: 0,12, LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L.: Ö.D./N.S. 

M
ey

v
e 

S
u

y
u

/ 
F

ru
it

 

J
u

ic
e 

Hicaz  47,17 e-g 41,58 h 43,71 gh 47,46 d-g 48,95 c-f 48,00 d-g 45,14 f-h 46,00 b 

Zivzik  50,72c-e 58,28 a 56,58 ab 53,42 bc 55,65 c-e 50,49 c-e  52,01 b-d 53,88 a 

Ort./Mean 48,95 49,93 50,14 50,44 52,30 49,25 48,57   

LSD0,05Uygulama/Treatment: 1,78, LSD0,05R.Ö./ S.L: Ö.D./N.S. LSD0,05Uygulama/Treatment*R.Ö./S.L: 4,70. 

*Ö.D.: Önemli değil, **N.S.: Insignificant, ***R.Ö: Raf Ömrü, ****S.L.: Shelf Life, Ort.:Ortalama
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Sonuçlar 

Güneydoğu Anadolu bölgesinde en fazla 

yetiştiriciliği yapılan Hicaznar çeşidi ile muhafaza 

performansı karşılaştırılan Zivzik nar çeşidinin 

elde edilen veriler değerlendirildiğinde 6 oC 

sıcaklık ve % 90 oransal nem koşullarında 4 ay 

muhafaza edilebileceği, 5. ve 6. aylarda çürük 

meyve yüzdesinin kabul edilen orandan (% 10) 

fazla arttığı için daha uzun süre bu depolama 

koşullarında depolanamayacağı belirlenmiştir. 

Araştırma sonucunda Zivzik nar meyveleri ve 

Hicaznar çeşidi meyveleri aynı koşullarda 

muhafazaya alınmasına rağmen, Hicaznar çeşidi 

meyvelerin daha uzun süre muhafaza 

edilebileceği ve birçok açıdan daha avantajlı 

olduğu gözlenmiştir. Zivzik nar çeşidi 

meyvelerinin 4 ay, Hicaznar çeşidi meyvelerinin 

ise 6 ay kalite özelliklerinde yüksek kayıplar 

yaşanmadan muhafaza edilebileceği bulunmuştur. 
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Ö. Dündar: Proje Yönetimi, Yazma-İnceleme ve 

Düzenleme; E. Çağlın: Biçimsel Analiz, 

Araştırma, Metodoloji 
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