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0Z: Calismada Ege Tarmmsal Aragtirma Enstitiisiinde yiiriitilen Nar Cesit Arastirma Projesi
sonuglarina gore segilen 8 nar ¢esidinin dondurarak degerlendirmeye uygunluk durumlart arastirilmigtr.

Nar drnekleri danelenmis olarak 2 parti halinde naturel ve surup katkili olarak -40° C de
dondurulmus ve -18° C de 9 ay depolanmiglardir. Denemeye alinan nar ¢esitlerinin taze ve donmug yapida
depolamada 3 er aylik siirelerde toplam kurumadde, suda ¢oziiniir kurumadde, pH, toplam asitlik, seker, C
vitamini, tanen ve renk degerleri tesbit edilmistir. Coziindiiriilen nar orneklerinin duyusal degerlendirmeleri
yapulmigtir.

Elde edilen bulgulara gire Izmir - 16 ¢esidi dondurulmaya en uygun cesit olarak gériilmiistiir. Bu
cesidi Izmir 1513, Hicaznar ve Izmir 1499 nolu nar ¢esitleri izlemistir.

Anahtar Sézciikler : Nar, dondurarak muhafaza.

STUDIES ON SUITABILITY OF SOME POMEGRANATE VARIETIES FOR
FREEZING PRESERVATION

ABSTRACT : The Research work aimed at teshing the suitability of eight pomegra note varieties
selected in an adaptation trial carried out by the Aegean Agricultural Research Institute for freezing
preservation.

Pomegranate samples were frozen at -40° C as two groups by the way naturally and sugar added
and then stored at -18° C for nine months. Total dry matter, soluble solids, pH, total acids, sugar content,
ascorbic acid, tannin and color values were determined in fresh and frozen samples after nine months
storage. Organoloptical analyses were applied on thawed pomegranate samples.

According to the results Izmir-16 was selected as the most suitable variety for freezing
preservation. Pomegranate varieties of Izmir 1513, Hicaznar and Izmir 1499 gave better results compared

with other varieties.

Keywords : Pomegranate, freezing preservation.
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GIRIS

Nar bitkisinin ¢gok olumsuz kosullara dayanikli olmasi nedeniyle eski devirlerden
giiniimiize kadar gelmis bir meyve tiiriidiir. Ulkemizde nar yetistiriciligi genis alanlar
bulabilmekte ¢esit ve form zenginligi gostermektedir. Giineydogu Anadolu bdlgesinin
sulanabilmesi ile nar yetistiriciliginin onemli gelisme kaydedecegi distiniilmektedir
(Onur, 1988).

Yurdumuzda 1991 yili istatistiklerine gore nar {iretimi 53 000 tondur
(Anonymous, 1993). Cogunlukla taze olarak tiiketilen meyvenin danesinin
¢ekirdeklerinde bulunan tohum kabugunun iri ve sert yapida olmasi tiiketiciler {izerinde
olumsuz etki yapmaktadir. Ancak ilgili kuruluglarimiz c¢ekirdeksiz yada yumusak
cekirdekli olarak ifade edilen gosterigli, iri taneli, dane verimi yiiksek, kaliteli nar
cesitlerini gelistirmislerdir (Ercan ve Ark., 1991).

Ercan ve Ark. (1991) narda dane randimanini % 45,62 - 75,44, yiiz dane agirli-
ni 26,10 - 60,64 gram, danedeki ¢ekirdek oranini % 9,32 - 24,36, sira randimanini
%32,34 - 63,26 ve suda ¢Oziiniir kurumadde miktarmi % 14,20 - 17,35 olarak
bildirmektedir, Cemeroglu (1977) nar danesinin % 85 meyve suyu, % 8,3 ¢ekirdek ve %
6,7 oraninda dane zar1 igerdigini tesbit etmistir.

D ve Ark, (1974) Kandhari, Tursha ve Shireen nar ¢esitlerinin, Sood ve Ark.
(1982) Akanar, Nabha ve Chawla nar ¢esitlerinin ozelliklerini inceledikleri
caligmalarinda; meyvenin yenen kismu % 59-85, sira randimani % 44-58, danede su
miktar1 % 77-84, top- lam seker miktart % 6,24 - 9,00, protein % 0,90 - 1,96, yag % 1,72
- 2,11, titrasyon asitligi sitrik asit cinsinden olmak {izere % 0,44 - 1,16, pH =2,9 - 3,3, kiil
miktar1 % 0,6 -0,8 ve vitamin C miktar1 3 -12 mg / 100 g olarak bulunmustur.

Nar suyunun bilesiminin incelendigi c¢aligmalarda, su oram1 % 82,5 - 854 ,
toplam seker %11,6 - 14,5, asitlik sitrik ve malik asit cinsinden olmak iizere % 1,47 -
2,40, protein miktar1 % 0,2 - 0,3 ve kiil miktart % 0,30 - 0,42 diizeyinde bulunmusgtur
(Kardos, 1966; Tressler ve Joslyn, 1971; Woodroof, 1975 ).

Hulme (1970) nar suyunda bulunan sekerlerin % 5,46 oraninda glukoz ve % 6,14
oraninda fruktozdan meydana geldigini sakkaroz bulunmamasina karsin bir miktar
arabinoz varliga isaret etmistir. Woodroof (1975 ) nar suyunun 100 mililitresindeki
madensel madde varligini, 204 mg potasyum, 52,5 mg klor, 7,5 mg fosfor, 4,2 mg kiikdirt,
3,1 mg magnezyum, 2,9 mg kalsiyum, 1,1 mg sodyum, 0,15 mg demir ve 0,07 mg bakir
olarak tesbit etmistir. Cemeroglu ( 1982 ) nar suyunun vitamin degerini 100 gram
maddede olmak iizere 8 mg C vitamini, 0,02 mg B1 vitamini, 0,03 mg B2 vitamini ve 0,2
mg niasin olarak belirlemis 8 mg C vitamini, 0,02 mg B1 vitamini, 0,03 mg B2 vitamini
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ve 0,2 mg niasin olarak belirlemis tir. Unal ve Ark. (1995) nar sularmin bilesimini 23
farkli kriter acisindan incelemisler,nar sularinda asitligin ¢ok genis sinirlarda degistigini,
glukoz/fruktoz oraninin daima birin altinda kaldigini, kloriir miktarinin ¢ok yiiksek 496
mg / litre diizeyinde olduguna isaret etmislerdir.

Cemeroglu ve Ark. (1986) Akdeniz bdlgesinde secimi yapilan 20 nar ¢esidinin 4
adedini meyve suyu iiretimine elverisli bulmuslardir. Cemeroglu (1982) nar suyu
iretiminde meyve ve kabuktan gegen tanenin buruk bir tat ve bulaniklilik meydana
getirdigini, pektin varhigmin pektolitik enzim katkist ile tanenin jelatin ile
uzaklagtirilmasint  sogukta bekletme ile tortu olusturulmast ve filtrasyonla
uzaklagtirilmasint 6nermistir. Tabur ve Ark. (1987) da nar sularinin stabilizasyonu igin
depektinizasyon ve jelatin uygulamasini 6nerdikleri ¢aligmalarinda tanen niceligini 85 -
103 mg /litrede olmak iizere ortalama 94,5 mg /litre olarak bulmuslardir.

Bodur ve Yurdagel (1986) nar konsantresini degisik nitelikteki iic ambalaj
tipinde dondurarak depolama asamasinda bazi 6zelliklerini inceliyerek cam ambalaj tipini
onermislerdir. Nar suyu ve konsantrelerinde depolama siiresine bagli olarak renk ve C
vitamini kaybi goriilmiistiir. Cemeroglu ve Artik (1990) nar suyu antosiyaninlerinin
uygulanan 1s1l islemlerin etkisi ile parcalandigini, depolama sicaklik ve siiresinin
antosiyanin stabilitesi iizerindeki etkisini gostermislerdir.

Saxena ve Ark. (1987) nar1 biitiin halde 0°- 4.5° C ler arasinda % 80 - 85 nem
ortaminda kalite 6zelliklerini koruyarak 7 ay siireyle sogukta muhafaza etmislerdir. Onur
ve Art (1986) yerli hicaznar g¢esidini 4°- 10° C de % 70 - 85 nem igeren adi depo
kosularinda 4 ay depolamislar, Onur (1989) narin ambalajlanarak depolanmasini
Onermistir.

Saleh ve Ark. (1964) Manfaloti ¢esidi nar1 danelenmis olarak surup katkis ile
kavanoz i¢inde pastorizasyon yoluyla sicakta ve dondurarak sogukta olmak iizere 2 ayr1
yontemle 6 ay muhafaza etmislerdir. Narin pastorizasyon uygulamasindan olumsuz
etkilendigi goriilmiis ve dondurarak muhafaza edilen drnekler iistiin bulunmustur.

MATERYAL VE METOT

MATERYAL

Calismada Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisiinde yiiriitilen Nar Cesit Aragtirma
Projesi sonuglarina gore onerilen 3 adet yumusak cekirdekli veya cekirdeksiz Izmir 23,
1445 vel479, nolu 1 adet sert gekirdekli tath Izmir 16 nolu gesidi ve 4 adet cekirdekli
mayhos 6zel-likte Izmir 1264, 1499, 1513 nolu gesitler ile Hicaznar ¢esidi olmak iizere
toplam 8 adet nar ¢esidi kullanilmustir.
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Nar cesitlerinden 1995 yilinda hasat olgunlugunda yaklasik 25 er kilogramlik
ornek ler alinmigtir.Bu orneklerden c¢esidin ozelligine gore irilik, renk ve gortiniisleri
bakimindan yeknesak deneme materyali olusturulmustur.

METOT

Nar &rnekleri danelenmis olarak kabuk ve zarlarindan ayrildiktan sonra iki parti
halinde biri naturel olarak dogrudan digeri surup katkili olarak kavanozlarda
dondurularak muhafaza edilmislerdir. Naturel olarak narlar tavalar iginde - 40° C de 2
saat derin dondurucuda dondurulduktan sonra 1 kg lik polietilen torbalara konularak
depolanmislardir. Kavanoz i¢inde danelenmis narlar iizerine Saleh ve Ark. (1964)
tarafindan oOnerilen % 40 seker + % 0,1 C vitamini igeren surup ilave edilerek
dondurulmugslardir. Donmus yapida depolama - 18° C de 9 ay siireyle yapilmustir.

Laboratuvar analizleri: Taze nar Ornekleri dane seklinde dogrudan,
dondurulmus ornekler oda sicakliginda 3 saat ¢ozlindiiriildikten sonra mikserden
gegirilerek piire haline geti rilmis ve analizlerde kullanilmistir.

Nar Orneklerinin taze halde, donmus yapida ise 3 ay, 6 ay ve 9 ay depolama
sonras1 Ozellikleri incelenmistir. Toplam kurumadde miktar1 105° C de etiivde, suda
¢oziinilir kuru madde miktar1 refraktometre ile, pH degeri Beckman pH metresi ile, toplam
asitlik titrasyon yontemi ile sitrik asit cinsinden, seker tayinleri Ross (1959) gore
dinitrofenol yontemi ile glukoz cinsinden,C vitamini tayini Robinson ve Stotz (1945)
ksilen ekstraksiyon yontemi ile, antosiyanin degeri Sondheimer ve Kertesz (1948) gore
kongo kirmizisi cinsinden tanen tayini ise Anonymous (1980) gore yapilmistir.

Duyusal muayeneler: Donmus yapida 9ay depolanan nar 6rneklerinin 8 panelist
tarafindan 3 grup altinda toplanan &zellikleri; Renk ve goriiniis, tat ve koku, tekstiir ve
sertlik olmak tizere her ozellige 0 - 10 puan verilerek toplam 30 puan iizerinden
degerlendirme yapilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Nar cesitlerinin taze 6zellikleri: Calismaya alinan 8 adet nar cesidinin taze
halde bazi bilesim o&zellikleri incelenmis ve elde edilen bulgular ile Cizelge 1
diizenlenmistir.

Cizelge 1. Taze nar gesitlerinin bazi dane bilesim 6zellikleri (1995).
Table 1. Composition of pomegranate fruitlets ( 1995 ).
| incelenen ézellikler | izmir | izmir | fzmir | izmir | izmir | izmir | izmir | Hicaznar |
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Composition 23 | 1445 | 1479 | 1479 | 16 | 1264 | 1499 1513
Toplam kuru madde (%) 18,30 [ 16,80 | 17,10 | 18,60 | 18,40 | 18,00 | 18,70 18,00
Total drymatter (%) | { L .
Suda ¢éziinen kurumadde (%) 15,60 | 14,50 | 15,30 | 16,30 | 16,50 | 16,20 | 16,70 16,20
Water solublesolids (%) | {1 |\ | .
Toplam seker (Glu.cins) (%) 13,10 [ 11,40 |12,30 | 13,20 | 13,20 [ 13,00 | 13,30 13,00
Total sugars (as glucose) | {1 L\ | .
Invert seker (Glu.cins.) (%) 12,90 [ 10,60 | 12,00 | 12,70 | 12,70 [12,30 | 12,40 12,00
Reducing sugars (as glucose) | f | L\ | .
Toplam asitlik (Sit.as.cins.) (%) 026 | 029 | 024 | 0,52 | 1,00 | 1,39 | 1,05 1,05
Titratable acidity (as citric acid)
)
PH 450 | 4,50 | 4,50 | 3,50 | 3,40 | 3,207 3,20 3,30
pH

Vitamin C (mg/100 g) 15,00 | 16,00 | 14,00 | 14,00 | 18,00 | 20,00 | 16,00 19,00
Ascorbic acid (mg/100g) |\ .
Renk(Kongo Kir. Cins.) (mg/100 | 41,00 | 30,00 | 44,00 | 18,00 | 90,00 | 93,00 | 99,00 | 101,00
g)

Color (as Congored) mg/100g) | {1 |\ | .
Tanen (g/kg) 1,30 | 0,88 | 1,20 | 092 | 1,14 | 1,00 | 1,01 1,11
Tannins (g/kg)

Sonuglara genelde biitiin nar gesitleri olarak bakildiginda, toplam kurumadde %
16,8 - 18,7, suda ¢o6ziinen kurumadde % 14,5 - 16,7, toplam seker % 11,4 - 13,3, invert
sekerler % 10,6 - 12,9, toplam asitlik % 0,24 - 1,39, pH degerleri 3,2 - 4,5 arasinda bulun
mustur. Vitamin C 14 -20 mg /100 g, renk degeri 18 - 101 mg /100 ve tanen miktarlar
0,88- 1,30 g /kg diizeyinde goriilmiistiir.

Cizelge 1 de cesitlerin bilesim 6zellikleri ayr1 ayr1 incelendiginde asit miktarlar
ile renk degerlerinde biiyiik farkliliklarin oldugu goriilmektedir.

Elde edilen bulgulara gore nar ¢esitlerinin bazi 6zelliklerini tatli ve mayhos nar
gesitleri olarak ayr1 ayr1 vermekte fayda goriilmektedir. Tatli narlarda incelenen
ozelliklerden seker miktarinin yiiksekliginden ¢ok asit miktarlarmin disiikligi goze
carpmaktadir. Tatli narlarda toplam asit miktarlar1 % 0,24 - 0,52 oraninda iken mayhos
narlarda bu degerler % 1,01 - 1,39 oranina ¢ikmaktadir.Yine tatl nar g¢esitlerinde renk
yogunlugu 18 - 44 mg /100 g arasinda goriiliirken mayhos narlarda 90 -101 mg /100 g
diizeyinde bulunmustur.

Nar bilesiminde bulunan sekerlerin fruktoz ve gluktozdan meydana geldigi
bilinir ken ayn1 kaynaklara gore bu sekerlerin disinda arabinoz, maltoz varligindan yine
bazi kaynak lara gore sakkarozun bulundugu ifade edilirken bazi literatiirlere gore de
sakkarozun hi¢ bulunmadigina isaret edilmektedir (Hulme, 1970; Saxena ve Ark. 1987).
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Tarafimizdan elde edilen bulgularda nar ¢esitlerinde invert seker disinda % 0,2 - 1,0
oraninda invert olmayan sekerlerin varligi géze carpmaktadir.

Elde edilen bulgular genelde Kardos (1966), Tressler ve Joslyn (1971) ve
Woodroof (1975) verileri ile uyum gostermektedir. Yine suda ¢dziinen kurumadde
miktarlar1 Ercan ve Ark. (1991) ile, tanen miktarlar1 Tabur ve Ark. (1987) ile uyum i¢in
dedir. Ulkemiz nar cesitlerinin toplam seker iceriklerinin Din ve Ark. (1974) ve Sood ve
Ark. (1982) bulgularina gore daha yiiksek degerlerde oldugu goriilmiistiir.

2. Naturel ve surup katkilr olarak iki yontemle dondurulan nar ¢esitlerinin dzellik
leri : Dondurulmusg nar 6rneklerinin -18 C de 3, 6 ve 9 ay depolanmalar1 sonucu alinan
analiz degerlerinin ortalamalar1 ile nar cesitlerinin naturel ve surup katkili olarak
ozelliklerini ortaya koymak amaciyla Cizelge 2 diizenlenmistir.

Cizelge 2. Naturel ve surup katkili olarak — 18 C’de 3-6 ve 9 ay dondurulan nar
cesitlerinin ortalama bilesim 6zellikleri (1995-1996).
Table 2. Composition of natural and syrup added frozen pomegranate fruitelets (1995-

1996).
Nar On Toplam Suda ¢oziinen Toplam Renk Vitamin C
Cesitleri islemler k.madde % | k.madde % seker % mg/100g mg/100g
Pomegranate Pre- Total Water soluble Total Color Ascorbic
treatment acid
varieties drymatter % solids % sugars mg/100 g mg/100 g
[zmir-23 Naturel 18,9 15,8 13,7 26 10
[zmir-23 Suruplu 23,1 20,7 19,9 22 10
[zmir 1445 | Naturel 16,8 14,8 13,1 22 10
[zmir 1445 | Suruplu 21,5 19,1 17,6 21 11
[zmir 1479 | Naturel 17,5 15,3 12,9 37 8
[zmir 1479 Suruplu 23,0 20,5 19,4 21 8
[zmir 16 Naturel 19,6 16,7 14,9 15 8
[zmir 16 Suruplu 22,6 20,9 19,0 14 9
[zmir 1264 | Naturel 18,8 16,5 13,8 68 12
[zmir 1264 | Suruplu 21,1 19,2 16,1 59 13
[zmir 1499 | Naturel 18,5 16,2 13,4 69 12
[zmir 1499 Suruplu 21,3 18,7 16,6 58 13
[zmir 1513 | Naturel 18,5 16,6 14,0 66 11
[zmir 1513 | Suruplu 21,1 19,2 17,2 62 11
Hicaznar Naturel 18,1 16,2 13,8 93 13
Hicaznar Suruplu 21,1 19,1 17,3 81 14
Naturel (Natural)
Suruplu (With syrup)
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Cizelge 2 incelendiginde surup (% 40 sakkaroz + % 0,1 C vitamini) katkilt
olarak dondurulan nar 6rneklerinde toplam kurumadde miktarlart % 16,8 - 19,6 dan %
21,1 - 23,1 diizeyine % 2,3 - 5,5 arasinda bir artisla, suda ¢oziinen kurumadde miktarlari
% 14,8 - 16,7 den % 18,7 - 20,9 diizeyine % 2,5 - 5,2 oraninda bir artisla, toplam seker
miktarlar1 % 12,9 - 14,9 dan % 16,1 - 19,9 diizeyine % 2,3 - 6,5 oraninda bir artigla
gelmiglerdir. Bu artislar narm  degisen oranlarda seker aldigmi veya tadin
zenginlestirildigini yada tadin 1slah edilebil digini ortaya koymustur.

Surup katkisi ile narin renk ve vitamin C miktarlari iizerinde beklenen yada olasi
koruyucu alabilecegi diistiniilen olumlu bir etki goriilememistir. Nar kirmizi renginin
suruba gecisi nedeniyle dane renginin mat ve soluk bir goriiniis aldig1 gozlenerek surup
katkisinin renk iizerinde olumsuz etkisi belirlenmistir.

Saleh ve Ark. (1964) nart surup katkili olarak kavanozlarda pastdrizasyon
yontemi ile muhafaza ettiklerinde renk tizerindeki olumsuz etkiyi daha belirgin bir sekilde
gormiigler surup renginin koyu esmer bir renk aldigini, dane narin soluk ve renksiz
gOriindligiinii ifade etmislerdir.

3. Narin donmug yapida depolanmasi sirasinda meydana gelen degismeler :
Calismada ele alinan 8 adet nar g¢esidinin naturel olarak donmus yapida -18° C de
depolanmalar1 sirasinda 3, 6 ve 9 aylik periyotlarda alinan analiz sonuglarinin
ortalamalari ile Cizelge 3 diizenlenmistir.

Elde edilen bulgulara gore narin naturel olarak danelenmis yapida donmus
muhafazasi sirasinda C vitamini ve renk degerlerinde kayiplar goriilmiis diger incelenen
ozellikler bakimindan farklilik goriilememistir. Narda vitamin C kayb1 donmus yapida
depolamada 3 ayda % 23, 6 ayda % 35 ve 9 ayda % 53 oraninda, renk kayb1 3 ayda % 15,
6 ayda % 25 ve 9 ay depolamada % 32 diizeyinde olmustur.
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Cizelge 3. Dondurulmus narin depolanmasi sirasinda meydana gelen degismeler (1995-

1996).

Table 3. Changes of frozen pomegranate fruit during storage periods (1995-1996).
Incelenen 6zellikler Depolama siireleri (-18 °C)
Composition Storage periods

Taze 3 Ay 6 Ay 9 Ay
Fresh 3 Month 6 Months | 9 Months
Toplam kurumadde (%) 18,00 18,30 18,50 18,20

Total drymatter (%)
Suda ¢6ziinen kurumadde (%) 15,90 16,30 16,00 15,80
Water soluble solids (%)
Toplam asit (Sit.as.cins.) (%) 0,73 0,92 0,92 0,92
Titratable acid (as citac) (o) | |l
PH 3,80 3,80 3,70 3,70
L R RN AR SRR IS
Tanen (g/kg) 1,08 1,20 1,28 1,13
Tamnin(gke) L L 0L
Vitamin C (mg/100 g) 17,00 13,00 11,00 8,00
Ascorbicacid (mg/100g) | | | L
Renk (Kongo kir.cins.) (mg/100 g) 65,00 55,00 49,00 44,00
Color ( as Kongo red ) (mg/100 g)

4. Dondurulmus nar drneklerinin duyusal 6zellikleri ve dondurulmaya elverisli
cesitlerin derecelendirilmesi : Naturel olarak dondurulan ve donmus yapida 9 ay
depolanan 8 adet nar ¢esidinin oda sicaklifinda 3 saat ¢oziindiiriildiikten sonra 6rnekler 8
panelist tarafindan her o6zellik 0 - 10 puan {izerinden toplam 30 puan verilerek
degerlendirilmis sonuglarin ortalamalari ile Cizelge 4 diizenlenmistir.

Genelde biitiin nar ¢esitleri naturel olarak danelenmis yapida 9 ay siireyle iyi bir
sekilde dondurularak depolanmiglardir.

Cizelge 4 de alinan degerlere gore; izmir - 16 ¢esidi dondurulmaya en uygun
cesit olarak goriilmiistiir. Bu cesidin sert c¢ekirdekli olmasina karsin iri daneli ve tath
olmasinin yaninda danesindeki yeknesak ac¢ik kirmizi renk begeni kazanmuistir.

Siralamada yer alan diger gesitlerden Izmir - 1513, Hicaznar ve Izmir - 1499
nolu nar ¢esitleri ¢ekirdekli ve mayhos olmalarma karsin renklerinin yogunlugu ve rengin

iyi birsekilde korunmasi ile deger kazanmislardir.

Cizelge 4. Dondurulmus nar ¢esitlerinin duyusal 6zellikleri (1996).
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Table 4. Organoleptical evalvation of frozen pomegranate varieties (1996).

Sira Cesidin ad1 Karakter Renk ve | Tatve | Tekstiir ve | Toplam

no Name of Character goriiniis koku sertlik puan

Selectio variety Color and | Taste an | Texture and Total

n

number apperance odor hardness scores
1 [zmir-16 Cekirdekli-Tath 8,0 8,1 7,6 243
2 Izmir-1513 | Cekirdekli-Eksi 7,7 7.5 7,7 22,9
3 Hicaznar Cekirdekli-Eksi 7,7 73 7,4 22,4
4 Izmir-1499 | Cekirdekli-Eksi 7,7 6,7 7,2 21,6
5 [zmir-23 Cekirdeksiz-Tatl 6,8 7,0 7,3 21,1
6 Izmir-1445 | Cekirdeksiz-Tatli 6,2 6,5 6,8 19,5
7 Izmir-1264 | Cekirdekli-Eksi 6,2 6,1 6,1 18,4
8 Izmir-1479 | Cekirdeksiz-Tatli 4,6 5,0 5,1 14,7

Cekirdeksiz veya yumusak cekirdekli tatli nar ¢esitleri, renk yogunlugunun az ve
danede renk dagilimmin yeknesak olmamasi nedeniyle puan kaybetmislerdir. Yumusak
cekirdekli ve tatl nar cesitlerinin en iyisi olarak Izmir -23 nolu ¢esit bulunmustur.

TESEKKUR

Caligsmanin yapilmasi Onerisi ile nar cesitlerinin se¢imi ve deneme materyalinin
sag lanmasinda Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigline, nar 6rneklerinin 6n
islemleri ile dondurulma islemlerinin uygulanmasinda Dardanel kurulusuna, makalenin

bilgisayarda yazilimini yapan Ziraat Yik.Miih. Mehmet Karakafa'ya yardim ve
desteklerinden dolay1 tesekkiir ederiz.

LITERATUR LiSTESI

Anonymous. 1980. Tannin A.O.A.C. Methods of analysis. Washington. 498 pp.

Anonymous. 1993. Tarim istatistikleri 6zeti 1991. Devlet Istatistik Enstitiisii. Yayim No.
1608, Ankara.

Bodur, 1. ve U.Yurdagel. 1986. Nar konsantresinin donmus ve kimyasal katkilanms
olarak sogukta depolanmasi sirasinda meydana gelen degismeler iizerinde bir

aragtirma. Gida Miihendisligi. Cilt 4, Say1 2, Sayfa 11-27.

Cemeroglu, B. 1977. Nar suyu iiretim teknolojisi iizerinde arastirmalar. A.U.Ziraat Fak.,
Yayin No 664, Ankara. 71 s.

28



A. BILISLI ve I. CEVIK : BAZI NAR CESITLERININ DONDURULARAK
DEGERLENDIRILMESI UZERINDE ARASTIRMALAR

Cemeroglu, B. 1982. Meyve suyu iiretim teknolojisi. Teknik basim sanayii matbaasi
Kizilay, Ankara. 309 s.

Cemeroglu, B. ve N. Artik. 1990. Isil islem ve depolama kosullarinin nar antosiyaninleri
iizerine etkisi. Gida, 15 (1): 13 - 19.

Cemeroglu, B., O. Yiinciiler ve N. Artik. 1986. Akdeniz bolgesi narlarinin meyve suyu
iretimine elverisliligi {izerine aragtirmalar. Alata Bahge Kiiltlirleri Arast. Enst.,

Sonug Raporu, Erdemli, Igel.

Din, U.Z., A. Miimtaz, M. Idris, M. Arshad, R.M. Raja, and A. Rahman. 1974. Quality of
some deciduous fruits of Baluchistan. J.Agr.Res. 12 (1): 43-52, Punjab.

Ercan, N., S. Ozvardar ve E. Baldiran. 1991. Nar cesit arastirma projesi.Ege Tarimsal
Arast.Enst., Ara Sonu¢ Raporu, Menemen, [zmir.

Hulme, C.A. 1970. The biochemistry of fruits and their products. Vol.1, Academic Press,
London. 620 pp.

Kardos, E. 1966. Obst-und gemiiseséfte, VEB, Fachbuchverlag, Leipzig. 318 s.
Onur, C. 1988. Nar. Derim, 5 (4): 147 -190.
Onur, C. 1989. Nar muhafazasinda bir yenilik. Derim, 6 (2): 88 -93.

Onur, C. ve H. Ar1. 1986. Nar meyvelerinin baz1 kalite 6zelliklerine mumlamanin ve adi
depoda muhafaza siiresinin etkileri. Derim, 3 (3): 129 -138.

Robinson, B., and E. Stotz. 1945. Indephenol xylene extraction method for ascorbic acid
and modifications for ynterfering substances. J. Biol Chem. 160: 217 - 225.

Ross, F.A. 1959. Dinitrophenol method for reducing sugars. (469 - 470) in W.F. Talburt
and O. Smith (eds.) Potato Processing AVI Publishing Co, Connecticut. 469-470.

Saleh, A.M., K.M. Radwan, and E.A. AMER. 1964. Experiments on pomegranate seeds
and juice preservation. Agr.Res.Rev. 42: 54 - 63.

Saxena, K.A., K.J. Manan, and K.S. Berry. 1987. Pomegranates post-harvest technology,
chemistry and processing. Indian Food Packer. July - August, 43 - 60.

29



ANADOLU 9 (1) 1999

Sondheimer, E., and I.Z. Kertesz. 1948. Anthocyanin pigment colorimetric determition in
strawberry and strawberry protucts. Analytical Chemistry., 20: 245 - 248.

Sood, R.D., S.K Dhindsa, and S.D.Wagle. 1982. Studies on the nutritive value of
pomegranate. J. Hort - Sci., 11 (3 -4): 175-179.

Tabur, D., G.Bakkal ve U.Yurdagel. 1987. Nar suyunun durultma islemi ve depolama
stiresince meydana gelen degismeler iizerinde arastirmalar. Gida, 12 (5): 305 -

312.

Tressler, K.D., and A.M. Joslyn. 1971. Fruit and vegetable juice. The AVI Publishing
Company, INC, Westport, Connecticut.

Unal, C., S.Velioglu ve B. Cemeroglu. 1995. Tiirk nar sularinin bilesim &geleri. Gida, 20
(6): 339 -345.

Woodroof, L., and B.S. Luh. 1975. Commercial fruit processing, the AVI Publishing
Company, Inc, Westport, Connecticut. 700 pp.

30



