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Ozet

Calisma Adiyaman ilinde yetistirilen eksi, mayhos ve tatli nar genotiplerine ait meyvelerin depolama
siiresince kalite degisimlerinin belirlenmesi amaciyla yiriitiilmustiir. Meyveler hasattan sonra modifiye
atmosfer ambalajlarina yerlestirilerek 6°C sicaklikta ve %90 oransal nemde 4 ay siireyle muhafaza
edilmistir. Genotipler icerisinde, tatli nar meyvelerinin agirhg, eni, boyu ve tane agirhigi en yiiksek de-
gerlerde olup, sirasiyla 498.5 g, 10.31 cm, 9.81 cm ve 0.50 g, olarak saptanmigtir. Nar kabugunun C* ve
h° degeri mayhos, nar tanesinin C* degeri eksi, h° degeri ise tatli nar meyvelerinde en yiiksek bulunmus-
tur. Eksi nar meyvelerinin suda ¢6ziiniir kuru madde miktarinin (%17.15), mayhos (%14.13) ve tatl (%
14.18) nar meyvelerine gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Titre edilebilir asit miktar1 eksi, mayhos
ve tath nar genotiplerine gore farklilik gostermistir. En yiiksek toplam fenol miktari ve antioksidan
aktivitesi eksi nar meyvelerinde bulunmus (111.54 mg GAE 100 ml-1, 12.96 pmol TE ml-1), onu mayhos
ve tatll nar genotipleri izlemistir. Tatll nar meyvelerinde depolama sonunda ¢iiriikliik gelisiminin yiiksek
olmasi, bu nar genotipinin depolanabilirligini sinirlandirmigtir. Eksi ve mayhos nar genotiplerine ait
meyvelerin 4 ay siireyle kalitesini koruyarak basariyla depolanabilecegi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Nar, muhafaza, asitlik, fiziksel 6zellikler, biyokimyasal bilesim.

Determination of Certain Physical and Chemical Properties of
Pomegranate Fruits of Sour, Sweet-Tart and Sweet Genotypes
during Storage

Abstract

This study aims to determine changes in quality parameters during storage of pomegranate fruits with
sour, sweet-tart and sweet genotypes cultivated in Adiyaman 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 pmol 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.

Keywords: Pomegranate, storage, acidity, physical parameters, biochemical composition

1. Girig

(Viuda-Martos vd., 2010; Tapias vd., 2014).

Son yillarda yapilan bilimsel calismalar, narin
(Punica granatum L.) insan saghgi utzerindeki
faydalarinin ortaya konulmasina, dinyada ve
tlkemizde nara olan ilginin artmasina ve tiiketi-
minin hizla yikselmesine neden olmustur. Nar,
antioksidanlar, polifenolik maddeler, C vitamini,
alkoloidler gibi igerikler bakimindan oldukg¢a
zengin olup, basta kanser ve kalp damar hasta-
liklar1 olmak tizere bir¢cok hastaliga karsi koruyu-
cu ve Onleyici etkisi bilimsel olarak kanitlanmis,
fonksiyonel gidalar sinifina  dahil edilmistir
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Turkiye nar tretiminde, Akdeniz Bolgesi %6 1’lik
payla birinci sirada yer alirken, onu %28’lik tre-
timle Ege Bolgesi ve %10’luk Giretimle Glineydo-
gu Anadolu Bolgesi izlemektedir (TUIK, 2016).
Bu bolgelerdeki nar tretimi son 10 yilik do6-
nemde belirgin bir sekilde artarak 2015 yilinda
445.750 tona ulasmustir (TUIK, 2016). Tiirki-
ye’de bircok nar c¢esidinin yetistiriciligi yapil-
makla birlikte yaygin olarak; rengi ve iriligi ile
daha iyi bir albeniye sahip olan, depolamaya
uygun ‘Hicaznar' nar cesidi yetistirilmektedir.
Nar yetistiriciligi acisindan Guneydogu Anadolu



Meyve Bilimi/Fruit Science

Bolgesi 6nemli bir bolge olup, bircok nar ¢esidi
ve genotipi yetistirilmektedir (Onur ve Tibet,
1993; Yilmaz vd., 1993). Adiyaman yoresinde,
ozellikle Kahta ve Gerger ilcelerinde uzun siire
depolamaya uygun ve farkh tatlara (eksi, may-
hos ve tatli) sahip nar genotipleri ile yetistiricilik
yapilmaktadir. Nar meyvelerinin suyunda titre
edilebilir asit miktar1 %1’den az ise tatl nar, %1-2
arasinda ise mayhos nar, %2’den fazla ise eksi
nar olarak tanimlanmaktadir (Onur ve Kaska,
1985).

Son yillarda yerel nar genotiplerinin bulundugu
bolgelerden biri olan Adiyaman ili ve ¢evresinde
de Hicaznar nar ¢esidi ile kurulan bahce sayisi-
nin hizla artmasi, yerel nar genotiplerinin varhigi-
ni1 tehdit etmektedir. Cok talep goren tescil edil-
memis bu yerel nar genotiplerinin meyve kalite
ozelliklerinin belirlenmesi ve depolanabilirliginin
ortaya konulmasi biyiik énem tagimaktadir. Bu
nar genotiplerinin meyveleri, Ureticiler tarafin-
dan uzun stre adi depolarda saklanmakta ve
kendi tiketimleri icin kullanilmaktadir. Fakat
depolamaya uygun oldugu goriilen genotiplerin,
biiyik miktarlarda depolanmasi istendiginde
uygun depolama kosullar1 ve depolama streleri
hentiz bilinmemektedir. Ayrica bolgede yetistiri-
len tatli, mayhos ve eksi nar genotiplerinin fizi-
kokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi de énem-
lidir.

Bu calismada Adiyaman ilinde yetistirilen eksi,
mayhos ve tatli nar genotiplerine ait meyvelerin
depolama stresince kalite degisimleri, fizyolojik
ve patolojik bozukluklarinin belirlenmesi amag-
lanmustir.

2.Materyal ve Yontem
Materyal

Adiyaman ilinin Kahta ilgesindeki nar bahcele-
rinden ticari olgunlukta hasat edilen eksi, may-
hos ve tatli nar genotiplerine ait meyveler mu-
kavva kutulara konarak Ege Universitesi Ziraat
Fakdltesine goturilmusttr. Nar meyveleri delikli
plastik kasalara MA ambalajlar (LifePack®,
Aypek Ambalaj, Bursa) iginde agzi acik sekilde
konarak hava ile én sogutmaya alinmistir. On
sogutma tamamlandiktan sonra MA ambalajlarin
agz klipsle kapatilarak 6°C sicaklik ve %90 oran-
sal nemde 4 ay sureyle muhafazaya alinmistir
(Sen et al., 2013). Agirlik kaybi ve curikluk geli-

simi aylik araliklarla izlenmistir. Depolama 6nce-
si ve 4 aylik depolama sonrasi ¢ikarilan 6rnek-
lerde kalite degisimleri belirlenmistir. Calisma
tesadif parselleri deneme desenine gore 5 te-
kerrtirli ve her tekerriirde 12 adet meyve olacak
sekilde planlanmustir.

Fiziksel parametreler

Ortalama meyve agirligy; her tekerrtirden 12 nar
meyvesi tartilarak hesaplanmis, sonuglar g ola-
rak verilmistir. Ortalama tane agirligi; nar mey-
velerinden alinan 50 adet tanenin 0.001 g’a du-
yarl dijital teraziyle tartilmasi ile hesaplanmis,
sonuglar g tane olarak ifade edilmistir. Meyve
eni ve boyu; her tekerrirden alinan 12 nar mey-
vesinin eni, en genis kismindan, boyu ise sap ile
tac u¢ kismi arasindaki mesafe kullanilarak 0.01
mm’ye duyarli dijital kompas (SC-6, Mitutoyo,
Japonya) ile Olctlerek hesaplanmis, sonuclar
mm olarak ifade edilmistir. Kabuk kalinligi; diji-
tal kompas ile 6l¢tilmis, sonuclar mm olarak
sunulmustur.

Agirlik kaybi (%) ve ¢liriime orani (%)

Agirlik kaybi, depolama 6ncesi agirliklar belirle-
nen ayni orneklerin, aylik olarak agirliklar tarti-
larak ytizde (%) olarak saptanmustir. Cirime
orani, saglam ve c¢lrik meyveler ayrilip sayila-
rak belirlenmis ve ytizde (%) olarak hesaplanmig-
tir.

Meyve kabuk ve tane rengi

Meyvenin kabuk rengi, nar meyvelerinin ekva-
tor bolgesinin 4 tarafindan, tane rengi ise mey-
veler kesilerek parcalara ayrilip, tanelenmeden
once degisik noktalarindan Minolta kolorimetre-
si (Minolta CR-300) ile CIE L* a*,b* cinsinden
ol¢tilmustir. Elde edilen a* ve b* degerlerinden
hue acist (h°) degeri A°= tan™ (b¥a* esitligi
kullanilarak hesaplanmistir (McGuire, 1992).

Meyve suyu kimyasal analizleri

Meyve suyundaki suda ¢6zinir kuru madde
(SCKM) miktar: dijital refraktometre (Atago ATC
-1) ile saptanmustir. Titre edilebilir asit (TA) mik-
tart 0.1 N NaOH ile titre edilerek g sitrik asit
100 mI"' cinsinden hesaplanmistir. Meyve suyu
pH degeri, pH metre ile Olciilerek saptanmistir
(Karacgali, 2012).

Toplam fenol miktari ve antioksidan aktivitesi

Cizelge 1. Eksi, mayhos ve tatli nar genotiplerine ait meyvelerin ortalama meyve agirligy, tane agirligi, meyve

eni, meyve boyu ve kabuk kalinhgi degerleri.

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.

Meyve agirlig: Tane agirhigi Meyve eni Meyve boyu Kabuk kalinlig:
® ® (cm) (cm) (mm)
Eksi 346.9 0.37 b” 8.66 b 8.42 b 2.39 b
Mayhos 438.6 b 0.44 ab 9.78 a 9.60 a 2.65 ab
Tath 498.5 a 0.50 a 10.31 a 9.82 a 3.08 a

“Her stutundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testiyle £<0.05’e gore belirlenmistir.

" P<0.05; ", P<0.0l’e gore 6bnemli.
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Cizelge 2. Farkli nar genotiplerine ait meyvelerin
depolama stiresince agirlik kaybi (%) degerleri.

Table 2. The weight loss value (%) of different pom-
egranate genotypes during storage.

Depolama stiresi (gtin)

1 2 3 4
Eksi 3.46%%  578%%  7.05b” 832b"
Mayhos 3.11 5.23 6.89b  7.96Db
Tath 3.94 6.32 8.17 a 9.78 a

“Her stitundaki ortalamalar arasindaki farkhliklar LSD testiyle
P<0.05’e gore belirlenmistir.

o4 snemli degil *, P< 0.05; ™, P< 0.01’e gore 6nemli.
Toplam fenolik madde igerigi Folin-Ciocalteu
metodu ile belirlenmistir (Zheng ve Wang,
2001). Bu yontemde standart olarak gallik asit
kullanilmis ve sonuglar meyve suyunda bulunan
toplam fenolik madde miktar1 mg gallik asit es-
degeri (GAE) 100 ml™" olarak verilmistir. Antiok-
sidan aktivitelerinin belirlenmesi FRAP metodu-
na gore yapimis ve sonuglar pmol trolox esde-
geri (TE) ml' meyve suyu olarak verilmistir
(Benzie ve Strain, 1996).

Istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS®
Statistics 19 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi tu-
tulmustur. Depolama 6ncesi ve sonrasi ortala-
malar arasindaki farkliliklar Duncan testi (<
0.05) ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

EKksi, mayhos ve tatl nar genotiplerine ait mey-
velerin ortalama meyve ve tane agirligi, meyve
eni ve boyu ile kabuk kalinlig: degerleri Cizelge
I’de sunulmustur. Nar genotiplerinde incelenen
fiziksel parametrelere genotipin etkisi 6nemli
(P< 0.05) olmustur. Tatl nar genotipine ait mey-
velerin ortalama meyve agirhgl (498.5 g), tane
agirhgl (0.50 g), meyve eni (10.31 cm), meyve
boyu (9.82 cm) ve kabuk kalinligi (3,08 mm),
eksi narlara gore sirasiyla %44, %35, %19, %17
ve %29 daha ytliksek bulunmustur. Mayhos nar-
lar, meyve eni ve boyu bakimindan tatli narlara
benzerlik gostermistir. Bu nar genotiplerinde
incelenen bu fiziksel parametreler, diger bazi
nar cesitleri ve genotiplerine benzerlik goster-
mistir (Cam vd., 2009; Oguz vd., 2014).

Depolama sonunda eksi, mayhos ve tath nar
meyvelerinde meydana gelen agirlhik kayiplari
Cizelge 2’de verilmistir. Eksi, mayhos ve tath
nar meyvelerinin agirlik kaybi degerleri arasin-
daki farklilik depolamanin ilk iki ayinda énemsiz
olurken, 3. ve 4. aylarda istatistiki (P< 0.05) ola-
rak onemli bulunmustur. 3 ve 4 aylik depolama
sonunda tatli nar meyvelerinin agirlik kaybi, eksi
ve mayhos nar meyvelerine gore daha yiksek
olmustur. 4 aylik depolama sonrasi tatli, eksi ve
mayhos nar meyvelerinin agirlik kaybi sirasiyla
%9.78, %8.32 ve %7.96 olarak saptanmustir. Tatlt
nar meyvelerinde ilerleyen depolama dénemle-
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rinde agirlik kaybinin yiliksek olmasinda kabuk
kalinligr ve bilesiminin etkili oldugu distndl-
mektedir. Nitekim meyvelerin agirlhik kaybinda
triintn kabugunun yapisal 6zelliklerinin etkili
oldugu bildirilmektedir (Kader, 2002; Karacall,
2012).

3 ve 4 aylik depolama sonunda tatli nar meyve-
lerinin ¢urtklik gelisimi, eksi ve mayhos nar
meyvelerine goére daha ytksek bulunmustur.
Tath nar meyvelerinin 3 ve 4 aylik depolama
sonunda clriiklik gelisimleri sirasiyla %23.33 ve
%43.55 olarak saptanmustir(Cizelge 3).

Nar meyvelerinde saptanan ¢iiriime orani, eksi,
mayhos ve tath nar meyvelerine goére daha yuk-
sek bulunmustur. Tatli nar meyvelerinin 3 ve 4
aylik depolama sonunda curiklik gelisimleri
sirastyla %23.33 ve %43.55 olarak saptanmuistir
(Cizelge 3). 4 aylik depolama sonunda eksi ve
mayhos nar meyvelerinde saptanan c¢urtime
orani birbirine benzerlik gostermis, sirastyla %
13.33 ve %16.67 olarak bulunmustur. Nar mey-
velerinde 1 aylk depolama sonunda cirime
olmadigr gozlenirken, 2 aylik depolama sonunda
mayhos, eksi ve tatli narlarda ¢lirime orani sira-
styla %3.33, %1.67 ve %11.67 olarak saptanmis-
tir (Cizelge 3). Depolama siresince nar meyve-
lerinde saptanan curtkliklerde kursuni kaf
(Botrytis cinerea) etmeninden kaynaklanan bo-
yun curikliginin hakim oldugu goézlenmistir.
Eksi ve mayhos narlarda curtklik gelisiminin

Cizelge 3. Eksi, mayhos ve tatli nar genotiplerine ait
meyvelerde depolama stiresince ¢lirime oranlari (%)
Table 3. Decay rate (%) of different pomegranate
genotypes during storage.

Depolama stiresi (glin)

1 2 3 4
Eksi 0.00%¢  333%%  667b” 13.33b"
Mayhos  0.00 1.67 8.33 b 16.67 b
Tath 0.00 11.67 23.33 a 43.55 a

“Her stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testiy-
le P<0.05’e gore belirlenmistir.
54 snemli degil*, P< 0.05; ™, P< 0.01'e gore énemli.

sinirll olmasinda, nar meyvelerinin kabuklarinin
tanenlerce zengin olmast etkili olmustur
(Pekmezci ve Erkan, 2004). Curiiklik gelisimleri
tatll narlarin depolanabilirligini sinirlandirmakta-
dir. Depolama siiresinin uzamastyla 6zellikle
tath narlarda c¢triklik gelisiminin hizla artmasi
meyvelerin yaslanmasiyla uyumludur.

Depolama oncesi ve sonrasi eksi, mayhos ve
tatl nar genotipine ait meyvelerin kabuk ve tane
C* ve h° degerleri Cizelge 4’de verilmistir. De-
polama 6ncesi mayhos nar meyvelerinin kabuk
C* ve h° degerinin, eksi narlara gore daha yuk-
sek oldugu saptanmustir. Tatli narlarin kabuk h°
degeri, mayhos narlara benzerlik gostermistir.
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Cizelge 4. Farkli nar genotiplerine ait meyvelerin depolama 6ncesi ve sonrasi kabuk ve tane renk degerleri (a*,

C*ve h°).
Table 4. Peel and aril color values (a*, C* ve h°) of different pomegranate genotypes before and during storage.
Kabuk C* Kabuk h° Tane C* Tane h°
0. Ay 4. Ay 0. Ay 4. Ay 0. Ay 4. Ay 0. Ay 4. Ay
Eksi 38.32 b* 36.40%4 71.19b" 82,5204 24.32a" 22.47a" 64.30 b 64.40°%
Mayhos 40.68 a 37.40 91.12 a 87.74 19.15b 17.74 ab 70.05 ab 65.93
Tath 39.06 ab 36.34 92.02 a 81.87 18.60 b 15.01 b 8231 a 67.47

“Her sttundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testiyle £<0.05’e gore belirlenmistir.

04 snemli degil; *, P< 0.05%e gore dnemli.

Mayhos nar meyvelerinin kabuk C* ve h° degeri
sirastyla 40.68 ve 91.12 olarak saptanmustir.
Depolama sonunda eksi, mayhos ve tath nar
genotiplerine ait meyvelerin kabuk C* ve h°
degerleri birbirine benzerlik godstermis, kabuk
C* ve h° degerleri sirasiyla 36.34-37.40 ve
81.87-87.74 arasinda degismistir. Kabuk C* ve
h° degerlerinin nar genotiplerine gore farklilik
gostermesi beklenen bir gelismedir. Oguz vd.
(2014), nar meyvelerinin kabuk renginin geno-
tiplere gore farklilik gosterdigini bildirmislerdir.

Depolama 6ncesi ve sonrast eksi narlarin tane
C* degeri, depolama 6ncesi diger nar genotiple-
rine, depolama sonrasi ise tatli nara gore daha
yuksek bulunmustur. Depolama 6ncesi tatli nar
meyvelerinin tane h° degeri eksi narlara gore
daha ytksek bulunmus, ancak bu farklilik depo-
lama sonrasi kaybolmustur. Tatl narlarin tane h®
degeri, depolama sonunda baslangica gore bir
azalis gostermis, h° degeri 82.31'den 67.47’e
gerilemistir. Nar meyvelerinin kabuk ve tane
renk degerlerindeki depolama stiresince olan
degisimler genellikle sinirli olmustur. Bunda nar
meyvesinde kabuk ve tane renklenmesinde ha-
sat sonrasi degisimlerin sinirli olmasi ve dusiik
sicaklikta muhafaza edilmesi de etkili olmustur
(Looney, 1996; Karagali, 2012).

Depolama stiresince SCKM miktari, eksi, may-
hos ve tath nar genotiplerine goére Onemli
(P<0.05) farkliliklar gostermistir. Depolama 6n-
cesi ve sonrast eksi nar meyvelerinin SCKM
miktari, mayhos ve tatli narlara gore daha yik-
sek bulunmustur. Eksi nar meyvelerinin SCKM
miktar1 depolama 6ncesi ve sonrasi sirasiyla %
17.15 ve %16.05 olarak saptanmustir (Cizelge 5).
Depolamanin sonunda, baslangica gére SCKM
miktarinda hafif bir azalis egilimi gorilmustir.
Benzer degisim ‘Hicaznar (Bayram vd., 2010;
Sen ve Erogul, 2012), ‘Bhagwa’ ve

‘Ruby’ (Fawole ve Opara, 2013a), ‘Mollar’ (Artes
vd., 1998, 2000a, 2000b) ve ‘Wonderful’ (Erogul
vd., 2012) nar ¢esitlerinde de gozlenmistir.

Depolama 6ncesi ve sonrast TA ve pH miktarla-
r1, eksi, mayhos ve tath nar genotiplerine gore
saptanan farkliliklar istatistiksel anlamda 6nemli
(P< 0.01) bulunmustur (Cizelge 5). Eksi narlarin
TA miktar1 depolama siiresince en yuksek, tatl
narlarda ise en dustk bulunmustur. Mayhos
narlarda ise TA miktar: bu iki grup arasinda yer
almis depolama o6ncesi ve sonrasi sirastyla 1.56
ve 1.10 g sitrik asit 100 ml™" olarak saptanmustir.
Depolama éncesi 2.30 g sitrik asit 100 ml™ olan
eksi narlarin TA miktari, depolama sonrasi 2.08
g sitrik asit 100 ml"' olarak belirlenmistir. Depo-
lama siresince tim genotiplerin TA miktarinda
bir azalis goriilmus, bu azalis eksi narlarda daha
sinirl olmustur. Degisik nar cesitlerinde de de-
polama stiresince TA miktarinda benzer sekilde
azaliglar goértlmustir (Bayram vd., 2010; Sen ve
Erogul, 2012; Erogul vd., 2012). Bu azalmada
organik asitlerin solunumda kullanilmasi, pektin
parcalanmastyla ortaya ¢ikan katyonlarla notrles-
mesinin etkili oldugu bildirilmektedir (Karacall,
2012).

Depolama siiresince tath narlarin pH degeri en
yuksek, eksi narlarda ise en distk bulunmus,
mayhos narlarin pH degeri bu iki grup arasinda
yer almistir. 4 aylhk depolama sonunda tatli,
mayhos ve eksi narlarin pH degeri sirastyla 3.71,
3.20 ve 3.02 olarak saptanmustir. Eksi, mayhos
ve tath narlarin pH degeri depolama sonrasi,
baslangica gore saptanan kismi artis, TA mikta-
rindaki degisimler ile uyumludur.

Nar suyu, bircok meyve suyuna gore daha yik-
sek antioksidan aktiviteye sahiptir (Gil vd.,
2000). Nar suyunun gii¢la bir antioksidan olma-
sinda, igerdigi fenolik bilesiklerin biiytik 6nemi-

Cizelge 5. Eksi, mayhos ve tatli nar genotiplerine ait meyvelerin depolama 6ncesi ve sonrasi1 SCKM, TA miktari

ve pH degeri.

Table 5. TSS, TA content and pH values of sour, sweet-tart and sweet pomegranate genotypes at the beginning and

during storage.
SCKM miktar1 (%) TA miktari (g 100 ml) pH degeri
0. Ay 4. Ay 0. Ay 4. Ay 0. Ay 4. Ay
Eksi 17.15 a” 16.05 a" 2.30a" 2.08 a" 2.80 ¢ 3.02 ¢
Mayhos 14.13 b 13.70 b 1.56 b 1.10b 3.30b 3.40b
Tath 14.18 b 13.75 b 0.85 ¢ 0.48 ¢ 3.62 a 3.71 a

“Her stitundaki ortalamalar arasindaki farkhliklar LSD testiyle £<0.05’e gore belirlenmistir.

", P<0.05; ", P<0.0l'e gore 6nemli.
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Sekil 1. Eksi, mayhos ve tatli nar genotiplerine ait meyvelerin depolama 6ncesi ve sonrasi toplam fenol miktari
ve antioksidan aktivitesi degerleri. *, P < 0.05; **, P < 0.01’e gore dnemli.

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.

nin oldugu bildirilmektedir (Cerda vd., 2003;
Maskan, 2004). Eksi, mayhos ve tatli nar geno-
tiplerinin toplam fenol miktar1 ve antioksidan
aktivitesinde depolama stirecinde gorilen degi-
simler Sekil 1’de verilmistir. Depolama siiresince
toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi,
eksi, mayhos ve tath nar genotiplerine gore
onemli (P< 0.01) farklilklar gostermistir. Eksi
nar meyvelerinin depolama o6ncesi ve sonrasi
toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi en
yiiksek, tatli narlarin ise en diistik bulunmustur.
Mayhos narlarin toplam fenol miktar1 ve antiok-
sidan aktivitesi bu iki nar genotipi arasinda yer
almistir. Depolama 6ncesi ve sonrast eksi nar
meyvelerinin toplam fenol miktar1 sirasiyla
111.54 ve 94.73 g GAE 100 ml!, antioksidan
aktivesi ise sirastyla 12.96 ve 10.79 pmol TE ml
! olarak saptanmustir. 4 aylik depolama sonunda
tatll narlarin ortalama toplam fenol miktar1 ve
antioksidan aktivitesinin, eksi narlarinkine gore
sirastyla %48.8 ve %54.5 oraninda daha duisuk
oldugu belirlenmistir. Eksi nar genotipinin top-
lam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesinin en
yuksek olmasi, genotip Ozelliginden ileri gel-
mektedir. Clinkii meyvelerin toplam fenol mik-
tar1 ve antioksidan aktivitesinin cesit, ekolojik
kosullar, bakim isleri, hasat zamani, hasat sonra-
st islemlere ve depolama kosullarina gore farkli-
lik gosterdigi bildirilmektedir (Fawole ve Opara,
2013b). Depolama stiresinin ilerlemesiyle eksi
nar meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve antiok-
sidan aktivitesinde bir azalis gozlenirken, may-
hos ve tath narlardaki degisimler sinirli olmus-
tur. Toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivi-
tesinde depolama sliresince cok belirgin azalis-
lar olmamasinda depolama kosullarinin (sicaklik,
MA paketleme) olgunlasmayi yavaslatmasi etkili
olmustur (Diaz-Mula vd., 2011).
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4. Sonug

SCKM, TA, toplam fenol miktari, antioksidan
aktivitesi, tane C* degeri eksi nar meyvelerinde,
meyve ve tane agirhigl, meyve eni ve boyu, ka-
buk kalinligi, kabuk ve tane h° ve pH degerleri
ise tatli nar meyvelerinde en yliksek bulunmus-
tur. Meyvenin kimyasal 6zelliklerinde saptanan
farklhiliklar genellikle 4 aylik depolama sonunda
da korunmustur. Tatl narlar fenolik bilesikler ve
antioksidan aktivitesi bakimindan eksi ve may-
hos narlara gore belirgin sekilde daha dustk
bulunmustur. Sonuclar, tatlh nar meyvelerinin 3
ve 4 aylik depolama sonrasi yliksek oranda ¢i-
rikluk gelisimi gdstermesi nedeniyle 2 ay,eksi
ve mayhos nar meyvelerinin ise 4 ay streyle
kalitelerini koruyarak basariyla depolanabilece-
gini gostermistir.
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