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Özet 

Çalışma Adıyaman ilinde yetiştirilen ekşi, mayhoş ve tatlı nar genotiplerine ait meyvelerin depolama 
su resince kalite deg işimlerinin belirlenmesi amacıyla yu ru tu lmu ştu r. Meyveler hasattan sonra modifiye 
atmosfer ambalajlarına yerleştirilerek 6°C sıcaklıkta ve %90 oransal nemde 4 ay su reyle muhafaza 
edilmiştir. Genotipler içerisinde, tatlı nar meyvelerinin ag ırlıg ı, eni, boyu ve tane ag ırlıg ı en yu ksek de-
g erlerde olup, sırasıyla 498.5 g, 10.31 cm, 9.81 cm ve 0.50 g, olarak saptanmıştır. Nar kabug unun C* ve 
h° deg eri mayhoş, nar tanesinin C* deg eri ekşi, h° deg eri ise tatlı nar meyvelerinde en yu ksek bulunmuş-
tur. Ekşi nar meyvelerinin suda ço zu nu r kuru madde miktarının (%17.15), mayhoş (%14.13) ve tatlı (%
14.18) nar meyvelerine go re daha yu ksek oldug u saptanmıştır. Titre edilebilir asit miktarı ekşi, mayhoş 
ve tatlı nar genotiplerine go re farklılık go stermiştir.  En yu ksek toplam fenol miktarı ve antioksidan 
aktivitesi ekşi nar meyvelerinde bulunmuş (111.54 mg GAE 100 ml-1, 12.96 µmol TE ml-1), onu mayhoş 
ve tatlı nar genotipleri izlemiştir. Tatlı nar meyvelerinde depolama sonunda çu ru klu k gelişiminin yu ksek 
olması, bu nar genotipinin depolanabilirlig ini sınırlandırmıştır. Ekşi ve mayhoş nar genotiplerine ait 
meyvelerin 4 ay su reyle kalitesini koruyarak başarıyla depolanabileceg i saptanmıştır. 

Anahtar kelimeler: Nar, muhafaza, asitlik, fiziksel özellikler, biyokimyasal bileşim.  

Abstract 

This study aims to determine changes in quality parameters during storage of pomegranate fruits with 
sour, sweet-tart and sweet genotypes cultivated in Adıyaman Province. The fruits of the mentioned 
genotypes were placed into modified atmosphere packages following the harvest and stored at 6°C and 
90% relative humidity for 4 months. The highest values of fruit weight, width, height and aril weight 
amongst the genotypes were for the sweet pomegranate fruits, determined as 498.5 g, 10.31 cm, 9.81 
cm, 0.50 g, respectively. C* and h° values of the pomegranate peel were the highest in sweet-tart pome-
granate, whereas C* value was the highest in sour pomegranate and h° value was the highest in sweet 
pomegranate fruits. Total soluble solids values of the sour pomegranate fruits (17.15%) were higher 
than those of sweet (14.13%) and sweet-tart (14.18%) pomegranate fruits. Titratable acidity values 
differed depending on genotype. The highest total phenolic compound value and antioxidant activity 
were determined in sour pomegranate fruits (111.54 mg GAE 100 ml-1, 12.96 µmol TE ml-1), followed by 
sweet-tart and sweet pomegranate genotypes. Higher decay development in sweet pomegranate fruits 
at the end of storage limited the storability of this pomegranate genotype. It was determined that fruits 
of sour and sweet-tart pomegranate genotypes can be successfully preserved and stored for 4 months.  
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Çizelge 1. Ekşi, mayhoş ve tatlı nar genotiplerine ait meyvelerin ortalama meyve ağırlığı, tane ağırlığı, meyve 
eni, meyve boyu ve kabuk kalınlıg ı deg erleri. 
Table 1. Average fruit weight, aril weight, fruit diameter, fruit height and peel thickness values of pomegran-
ate fruits of sour, sweet-tart and sweet genotypes. 
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Çizelge 2. Farklı nar genotiplerine ait meyvelerin 
depolama su resince ag ırlık kaybı (%) deg erleri. 
Table 2. The weight loss value (%) of different pom-
egranate genotypes during storage. 
  

    
     

     
     

 
 

Çizelge 3. Ekşi, mayhoş ve tatlı nar genotiplerine ait 
meyvelerde depolama su resince çu ru me oranları (%) 
Table 3. Decay rate (%) of different pomegranate 
genotypes during storage. 
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Çizelge 4. Farklı nar genotiplerine ait meyvelerin depolama öncesi ve sonrası kabuk ve tane renk değerleri (a*, 
C* ve h°). 
Table 4. Peel and aril color values (a*, C* ve h°) of different pomegranate genotypes before and during storage.  
     
         

         
         

         
 

 

Çizelge 5. Ekşi, mayhoş ve tatlı nar genotiplerine ait meyvelerin depolama öncesi ve sonrası SÇKM, TA miktarı 
ve pH deg eri. 
Table 5. TSS, TA content and pH values of sour, sweet-tart and sweet pomegranate genotypes at the beginning and 
during storage. 
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Şekil 1. Ekşi, mayhoş ve tatlı nar genotiplerine ait meyvelerin depolama öncesi ve sonrası toplam fenol miktarı 
ve antioksidan aktivitesi deg erleri. *, P < 0.05; **, P < 0.01’e go re o nemli. 
Figure 1. Total phenol content and antioxidant activity of sour, sweet-tart and sweet pomegranate genotypes 
before and during storage. Significant at *, P< 0.05, or **, 0.01. 
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