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Ozet

2015 yilinda Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisti Midirligi'nde yiritilen bu ¢alismada; agag
basina 0 g (Ko), 400 g (K1) ve 700 g (K2) dozlarinda potasyum uygulamalari yapilarak yetistirilen, Hicaz-
nar nar ¢esidi meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince kalite parametrelerindeki degisimlerin belir-
lenmesi amaglanmigtir. Farkli dozlarda potasyum uygulamasi yapilarak yetistirilen Hicaznar nar ¢esidi
meyveleri en uygun derim zamaninda derildikten sonra 6°C’de %90-95 oransal nemde 180 giin muhafa-
za edilmistir. Calisma siiresince meyvelerde agirlik kaybi, suda ¢éziinebilir toplam kuru madde miktari,
pH, titre edilebilir asit miktari, meyve kabuk rengi, dane rengi, usare miktari, antioksidant aktivitesi, C
vitamini, glukoz, fruktoz, sakkaroz miktari, toplam fenol bilesikleri, toplam antosiyanin, toplam flavanoid
miktari, gorsel kalite, fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalardaki degisimler, muhafaza sirasinda 30
giin araliklarla belirlenmistir. Bulgularimiza gére, muhafaza siiresi sonunda Ki (400 g) uygulamasinda
asitligin daha iyi korudugu, danelerin renk doygunlugunun daha iyi oldugu, C vitamini miktar1 ve glukoz
miktarinin daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Hicaznar, potasyum, sogukta muhafaza, kalite

The Effect of Potassium Applications on Cold Storage of Hicaznar
Pomegranate Cultivar

Abstract

In 2015, This study was carried out in the Alata Horticultural Research Institute also aimed to determine
the effects of postharvest 0 g per tree (Ko), 400 g (K1), 700 g (Kz) made of potassium application doses
on changes in quality parameters during cold storage of Hicaznar pomegranate variety. Grown by mak-
ing application of different doses of potassium the Hicaznar pomegranate fruits were harvested during
the harvest time and fruits stored at 6°C and 90-95% relative humidity for 180 days. Changes in weight
loss, total soluble solids content, pH, titratable acidity, fruit peel color, grain color, juice content, antioxi-
dant activity, vitamin C, glucose, fructose, the amount of sucrose total phenolic compounds, total antho-
cyanins, total flavonoids amount, visual quality, physiological and fungal spoilage were determined
during storage at a 30-day interval. According to results, At the end of the storage time, K1 (400 g) appli-
cations that better protects the acidity, it is better color saturation of the grain, vitamin C amount and
the amount of glucose was found to be higher.

Keywords: Hicaznar, potassium, cold storage, quality

1. Girig

temel gorevleri protein sentezi ve fotosentez
isleminde rol oynamak ve sekerlerin yapraktan

Nar bitkisi bircok subtropik ve tropik tlkelerde
ozellikle 1liman iklime sahip Akdeniz tlkelerinde
¢ok miktarda yetistiriimektedir (Artes vd.,
2000a; Ozgiiven ve Yilmaz, 2000). 2015 yili nar
iretimimiz 445.750 ton’dur (TUIK, 2016). Ta-
rimda en 6nemli faktorlerden birisi dengeli ve
yeterli miktarda yapilan gtibrelemedir. Bitki be-
sin elementlerinin verim ve kaliteye etkisi yadsi-
namayacak derecede fazladir. Bunlardan 6zellik-
le azot, fosfor ve potasyum (N, P, K) gibi mutlak
gerekli besin elementleri bitkinin yetisme do-
nemlerinde en fazla ihtiya¢ duydugu besin mad-
deleridir (Oncel, 2014). Potasyum bitki gelisme-
sini olumlu sekilde etkilerken triin miktar1 ve
kalitesini de artirir. Potasyum meyvenin kalitesi-
ni etkileyen en 6nemli besindir. Potasyumun
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meyveye tasinimini saglamaktir. Tyi bir potas-
yum uygulamasi meyve gelisimi boyunca yap-
rak faaliyetlerinin devamini saglar ve pozitif etki-
si hasat zamaninda meyvede ¢6zlinir madde
iceriginin (daha fazla seker) yiliksek olmasina
olanak vererek bazi seker asitleri, karoten ve
likopen iceriklerini o6nemli oranda artirabilir
(Almeselmani vd., 2010). Turkiye nar ihracatinin
biytk bolimt Hicaznar'dir. Son yillarda sofralik
olarak ttketilen nar meyvesinin kalitesinin uzun
stireli korunmasina yonelik olarak, hasat sonrasi
calismalart artmistir. Nar meyvesi uzun sureli
depolandiginda;  agirhk  kaybi,  buztsme/
kiigilme, clrtime, kabukta lekeli gérinim ve
yiizeysel kararma, i¢ kalite ve tatta bozulmalar
meydana gelmektedir (Selguk ve Erkan, 2014).
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Nar derimden sonra olgunlasmaya devam etme-
yen (non-klimakterik) bir meyve olup, narlar
dustik solunum hizina sahiptirler ve cok az mik-
tarda etilen tretmektedirler (Elyatem ve Kader,
1984). Ancak, nar meyvelerinin depolanmasi
sirasinda Gstme zarari, su kaybi, kabuk yanikligi
ve fungal ¢trimeler 6énemli miktarda Griin ve
kalite kaybina neden olmaktadir (Porat vd.,
2009; Caleb vd., 2012). Nar meyvesinin muha-
fazasinda bu olumsuzluklart azaltmak icin MA
paketleme, kontrollii atmosferde muhatfaza, ara-
liklarla 1sitma, depolama 6ncesi termal (sicak su
ve sicak hava) uygulamalar gibi cesitli derim
sonras! yontemler denenmistir (Artes ve Tomas-
Barberan, 2000b). Hicaznar nar ¢esidi i¢in tavsi-
ye edilen depolama kosullar1 6°C ve %90 oran-
sal nem olup, bu kosullarda 4-6 ay depolanabil-
mektedir (Onur vd., 1992; 1995; Pekmezci vd.,
1998; Gozlekei vd., 2005; Sen ve Erogul, 2012;
Sel¢uk ve Erkan, 2014).

2. Materyal ve Yontem

Hicaznar nar cesidi, Antalya Bati Akdeniz Aras-
tirma Enstitisti (BATEM) tarafindan tescilli, ge-
rek i¢c gerekse dis pazarda en ¢ok tutulan may-
hos bir nar ¢esididir. Depolamaya ¢ok uygundur
uygun kosullarda 6 ay depolanabilir. Kabuk ren-
gi kirmiz1 dane rengi koyu kirmizidir. Usare ran-
diman1 %48.91, dane randimani %50, ¢ekirdek
orta serttir. Yeme Kkalitesi miikemmeldir. Gerek
sofralik gerekse sanayi olarak ttiketime uygun-
dur (Anonim, 2016). Calisma, 2015 yilinda Alata
Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstittisi Mudarlaga
icerisinde yer alan 9 yash Hicaz Nar ¢esidinde
yuratilmastir. Calismada fosfor standart olarak
tim parsellere stiper fosfat ve fosforik asit for-
munda, potasyum, K,SO, formunda ve azot,
amonyum silfat ve nitrat formunda fertigasyon
yontemiyle Ocak - Temmuz aylar1 arasinda bo-
linerek uygulanmustir. Azot Subat, Nisan, Ma-
yi1s, Haziran ve Temmuz aylarinda aga¢ basina
400 g dozunda, fosfor Ocak, Subat ve Mart ay-
larinda aga¢ basina 200 g dozunda potasyum ise
3 farkli doz uygulamas: olarak Subat, Nisan,
Mayis, Haziran ve Temmuz aylarinda agag basi-
na 0, 400, 700 g dozlarinda verilmistir. Giibrele-
rin uygulanmasinda kullanilacak fertigasyon
yonteminde, basing farkliklariyla c¢alisan tank
sistemi kullanilmis, glibreler, herhangi bir uygu-
lama hatasina meydan vermemek icin, her par-
sele ayri ayr setler halinde hesaplanarak veril-
mistir. Ticari olgunluga ulastiktan sonra hasat
edilen meyveler delikli plastik kasalara modifiye
atmosfer (MA) ambalajlar i¢inde agz1 agik sekil-
de konarak hava ile 24 saat stireyle 6nsogutma-
ya alinmistir. Onsogutma sonrast MA ambalajla-
rin agz klipsle kapatilarak 6+0.5°C sicaklik ve %
90-95 oransal nemde 180 glin siireyle muhafa-
zaya allmmustir (Onur vd., 1992; Karacali, 2009).
Deneme faktoriyel diizende tesaduf parselleri
deneme desenine gore kurulmus olup, elde
edilen verilerin istatistiksel analizi (%5 Onem

seviyesinde, p<0,05) yapilmis ve LSD testi ile
karsilastirilmistir. Giibre denemeleri 3 tekerriirlt
ve her tekerrtirde 5 agag¢ olacak sekilde ve mu-
hafaza denemeleri ise yine 3 tekerrtrli ve her
tekerrtirde 5 meyve olacak sekilde kurulmus ve
analizler periyodik olarak 30 giinde bir yapilmis-
tir.

Meyvelerin agirlik kayiplar;; 10’ar adet meyve
tek tek numaralandirilmis ve her analiz dénemi
0,01 g'a duyarl hassas teraziyle tartilarak baglan-
gic agirhgindan son agirhgr c¢ikariip % olarak
hesaplanmustir. Suda c¢o6ziinebilir toplam kuru
madde (SCKM) miktari; elde edilen meyve su-
yundan 20°C oda sicakhiginda el refraktometresi
ile % olarak saptanmistir. pH degeri; meyve su-
yunun pH degeri digital bir laboratuvar pH met-
resi ile Ol¢tlmustir. Titre edilebilir asit miktari
(TEA); meyve sikacagl ile elde edilen meyve
suyundan 5 ml alinarak bir pH metre yardimiyla
pH 8.1’e gelinceye kadar 0.1 N NaOH titre edi-
lerek belirlenmis ve hakim asit olan sitrik asit
cinsinden g sitrik asit /100 ml meyve suyu ola-
rak ifade edilmistir (Cemeroglu, 2010). Meyve
kabugu ve dane rengi; Minolta CR 400 (Osaka,
Japan) cihazi ile Sl¢iilmistiir. Ol¢tim, (¢ farkh
noktadan, okunan renk degerlerinin ortalamasi
alinarak yapilmistir. CIE-L*a*b* renk sistemine
gore; L* (aydinlatma degeri) (parlaklik), a*
(kirmizilik-yesillik), b*  (mavilik-sarilik), C*
(Chroma-renk yogunlugu) ve h° (hue renk tonu
acist) degerleri saptanmistir  (Schwartz  vd.,
2009). Usare miktari; baslangi¢ agirligindan posa
agirlig cikartilarak elde edilen sonug¢ baslangic
agirhgina oranlanarak % olarak belirlenmistir.
Fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalar; mu-
hafaza periyodu boyunca meydana gelen fizyo-
lojik ve mantarsal nedenli bozulmalar saptana-
rak % olarak hesaplanmistir. Gorsel kalite deger-
lendirmesi; 1-5 skalasina gore yapilmistir. 5=¢ok
iyi (derimdeki kadar taze, parlak pembe dane
suyu ve hi¢ aroma kaybr olmamis) ve l1=cok
kot (kahverengi kurumus kabuk, kahverengi ve
disiik meyve sulu daneler)diir. 3 ve yukarisi
degerler ticari amac icin kabul edilebilir olarak
degerlendirilmistir (Nanda vd., 2001).

Antioksidant aktivitesi (%); her yinelemedeki nar
suyu ornegi 4°C’de 4000 rpm’ de 20 dakika stire
santrifiijlenmis, santrifiij edilmis Ornekten 5 ml
alinip tizerine 5 ml saf su eklenerek vorteks ile
karistirilmistir. Bu karisimdan alinan 100 pl mey-
ve suyu Ornegine 2.46 mL 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil ilave edilmistir. Kontrol érneginde
100 pl distile su kullanilmistir. Orneklerin absor-
bansi, vakit kaybedilmeden %100 metanole karsi
5, 10, 30, 45, 60. dakikalarda spektrofotomet-
re’de 515 nm’de Olctlmis ve dlcimiin sabitlen-
digi 60. dakika verileri kullanilmis ve % olarak
ifade edilmistir (Klimczak vd., 2007).

C vitamini miktar1 (mg/L); her yinelemeden elde
edilen nar suyundan 5 mL alinarak test tliptine
aktarilip tizerine 5 mL %2.5 m-fosforik asit ¢o-
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zeltisi eklenmistir. Karisim 4°C’de 5000 x g'de
10 dakika siire ile santrifiijlenmis, santrifiij ti-
pundeki berrak kisimdan 0.5 mL alinip %2.5’lik
m-fosforik ¢ozeltisi ile 4 mL’ye tamamlanmuistir.
Bu karisim 0.45 pm’ lik teflon filtreden gegiril-
mistir. ODS; kolon, kolon sicakligi 25°C, %2
KH,PO, (pH 2.4), izokratik akis, 0.6 mL/d , 10
pL enjeksiyon hacmi, 15 dakika, 244 nm ile
analizlenmis (Cemeroglu, 2010).

Seker (glukoz, fruktoz, sakkaroz) miktar1 (g/100
mL); her yinelemeden elde edilen nar suyu )
sulandirilip 0.45 pm’lik membran filtreden gegi-
rilip analize hazir hale getirilmistir. Yiksek ba-
sin¢ sivi kromotografisinde analiz i¢in Bartolo-
me vd. (1995)ten modifiye edilerek; akis hizi
1.3 ml/dak, mobil faz % 80 asetonitril + % 20 saf
su, kolon sicakligt 30°C ve analiz stiresi 25 daki-
ka seklinde uygulanmistir. Refraktif indeks de-
dektorit kullanilarak alikonma zamanina gore
tespit edilmis pik alanina gére daha 6nce hazir-
lanan standart grafikten hesaplanmis ve miktar-
lar g/100 mL cinsinden belirlenmistir.

Toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/100
mL); her yinelemeden elde edilen nar suyu 6r-
neklerinden 2 mL alinip 8 mL % 80’lik metanolle
karistinldiktan sonra 4000 rpm’ de 20 dakika
santrifij edilmistir. Santriftij sonucu elde edilen
berrak kisimdan 50 pL cam tlpe alinip Gizerine
100 pL Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ve 1500 pL saf
su eklenip 10 dk beklenmistir. Daha sonra 50
pL %20lik Na,CO;5; ¢ozeltisi eklenip 2 saat ka-
ranlikta bekletilerek, ornek sahide karst 765
nm’de okuma yapilmistir. Toplam fenolik mad-
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Sekil 1. Agirlik kayiplarindaki degisimler
Figure 1. Changes in weight loss

de miktar1 daha 6nce hazirlanan standart grafik-
ten elde edilen egimden vyararlanilarak mg/L
olarak gallik asit cinsinden hesaplanmistir
(Abdulkasim vd., 2007).

Toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-
glikozit/100 mL); nar suyu Orneginden Iml ali-
nip tzerine 24 ml pH degeri 1.0 olan 0.025 M
potasyum klortr (KCl) tampon cozeltisi eklen-
mistir. Yine ayni sekilde ayni nar suyu 6rnegin-
den 1 ml alinarak, tzerine 24 ml pH degeri 4.5
olan 0.4 M sodyum asetat tampon c¢oOzeltisi ek-
lenmistir. Elde edilen karisimlarin absorbans
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degerleri spektrofotometrede 520 ve 700 nm ‘de
saptanmistir.  Orneklerin  toplam  antosiyanin
miktart siyanidin-3-glikozit cinsinden mg/ 100
mL olarak hesaplanmistir (Giusti ve Wrolstad,
2001).

Toplam flavonoid madde miktar1 (mg KE/100
mL); nar suyu orneginden deney tiptine 1 ml
alinarak tzerine 4 ml distile su ilave edilmistir.
Stfirinci dakikada 0.3 ml %5’ lik sodyum nitrit
(NaNOy), 5. Dakikada 0.3 ml %10’ luk Alimiin-
yum Klorir (AICl;) ve 6. dakikada 2 ml I M
NaOH ve sonrasinda 2.4 ml distile su eklenerek
toplam hacim 10 ml ye tamamlanmistir. Karisi-
min absorbanst 510 nm de Olcillerek katesin
esdegeri (KE)/ 100 mL olarak hesaplanmistir
(Zhishen vd., 1999).

3. Bulgular ve Tartisma

Muhafaza stresi boyunca uygulamalar karsilasti-
rldiginda pH degeri, danelerin C* degeri, C
vitamini miktar1 ve glukoz miktar istatistiksel
olarak 6nemli bulunmus, diger analizler 6nemli
bulunmamustir. Muhafazanin 30. gliniinde orta-
lama agirhik kaybr %2.25 iken, muhafaza stresi
uzadik¢a artmis ve 180. giinde kaybi %9.56’ya
ulasmustir (Sekil 1). Genel olarak, agirlik kaybi
orani Urlintin toplam agirliginin %10’unu gegme-
si durumunda, Girin ekonomik acidan pazarlana-
bilir  olma  0Ozelligini  kaybedebilmektedir
(Grierson ve Wardowski, 1978). Meyvede bu-
rusma belirtileri agirhik kaybi %5’1 gecince fark
edilir hale gelmektedir (Elyatem ve Kader, 1984;
Karagali, 2009). MAP ambalajlar
‘Wonderful’ (Porat vd., 2009; Erogul vd., 2012),
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Sekil 2. SCKM miktarindaki degisimler
Figure 2. Changes in total soluble solids content

‘Ganesh’ (Nanda vd., 2001), ‘Mollar de Elc-
he’ (Artes vd., 2000c; Laribi vd., 2012),
‘Shlefy’ (Ghafir vd., 2010), ‘Primosole’ (D’Aquino
vd., 2010), ‘Hicaznar’ (Sen ve Erogul, 2012;
Selcuk ve Erkan, 2014), ve Canernar (Selcuk ve
Erkan, 2013) gibi nar gesitlerinde agirlik kayipla-
rinin azaltilmasini ve kalitenin korunmasini sag-
layarak depolama stiresini uzatmistir. SCKM
icerigi muhafaza suresince ve uygulamalar ara-
sinda baslangica gore artis ve azalislar gdstermis
ve 180 gunin sonunda baslangic seviyesinin
altinda bir deger almustir (Sekil 2). pH miktarin-
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Sekil 3. pH miktarindaki degisimler
Figure 3. Changes in pH

daki degisim muhafaza siiresince tim uygula-
malarda benzerlik gostermis olup, baslangi¢tan
depolama sonuna kadar artislar gostermistir
(Sekil 3). Tum uygulamalarda TEA miktarinda
60. gtune kadar artis olmus muhafaza stiresi uza-
dikca azalmalar gortlmastir (Sekil 4). En dustk
ortalama titre edilebilir asit miktar1 % 1.51 ile
180. gtinde, en fazla ortalama titre edilebilir asit
miktart % 2.29 ile 60. giinde ger¢eklesmistir.
Selcuk (2012) ve Karaca (2013), yapmis oldukla-
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Sekil 4. TEA miktarindaki degisimler
Figure 4. Changes in titratable acidity

ma muhafaza slreleri g6z oOntine alindiginda
baslangicta 13.21 ve 180. gtinde ise 16.34 dege-
rini almustir (Sekil 7). Meyve kabugu h° degeri
ortalama muhafaza sureleri gbz 6nine alindigin-
da baslangigta 37.15 ve 180. glinde ise 23.61
degerini almistir (Sekil 6). Kipri (2010) yapmis
oldugu calismada h°® degerini, ortalama muhafa-
za sureleri gz 6ntine alindiginda 1. ayda 35.52
h° ve 4. ayda ise 35.80 h° olarak belirlemistir.
Dane h°® degeri ortalama muhafaza streleri goz
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Sekil 5. Meyve kabugu C* degerindeki degisimler
Figure 5. Changes in C* value of fruit skin

1 calismalarda muhafaza siiresi uzadikca TEA
miktarinda azalmalar saptamistir. Meyve kabugu
C* degeri ortalama muhafaza stireleri goz 6niline
alindiginda baslangicta 42.16 ve 180. gtinde ise
30.86 degerini almistir (Sekil 5). Selcuk (2012)
yapmis oldugu calismada derim zamaninda
meyvelerin 53.17 olan C* degerleri muhafaza-
nin 90. gininde 45.42’ye ve 210 gin siren
muhafaza periyodu sonunda 42.22’ye kadar
dastigint belirlemistir. Dane C* degeri ortala-

Sekil 6. Meyve kabugu h° degerindeki degisimler
Figure 6. Changes in h° value of fruit skin

ontine alindiginda baslangicta 40.81 ve 180.
ginde ise 26.43 degerini almistir (Sekil 8). Tim
uygulamalar géz 6ntine alindiginda en ytiksek
ortalama usare miktar1 %38.12 ile 3. aydaki ana-
lizde elde edilmistir. En disiik ortalama usare
miktar1 ise %22.80 ile baslangicta gortlmektedir
(Sekil 9). En fazla ortalama usare miktart 90.
ginde %38.12 ile K; uygulanan meyvelerden
elde edilirken bunu 90. ginde %37.52 ile K,
uygulamasi takip etmistir. En disik ortalama
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Sekil 7. Dane C* degerindeki degisimler
Figure 7. Changes in C * value of arils
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Sekil 8. Dane h° degerindeki degisimler
Figure 8. Changes in h° value of arils
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Sekil 9. Usare miktarindaki degisimler
Figure 9. Changes in fruit juice

usare miktart baslangigta %22.80 ile K, uygula-
masindaki meyvelerden elde edilmistir (Sekil 9).
Kipri (2010), Hicaznar ¢esidinde yapmis oldugu
calismada, uygulamalarda usare miktari muhafa-
za suUresince baslangicta belirli bir artis goster-
mis, ancak daha sonra azalarak baslangictaki
degerine yakin bir diizeyde kalmistir. Bu calis-
mada da uygulamalar arasinda benzer bir iliski
s6z konusudur. Tim uygulamalarda en ytiksek
ortalama gorsel kalite baslangic ve ilk analiz
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Sekil 10. Gorsel kalitedeki degisimler (1-5)
Figure 10. Changes in visual quality (1-5)

stiresi ilerledik¢ce gorsel kalitede azalmalar gor-
mus ve 4. ay meyvelerinde 4.49 degerini sapta-
mustir. Tim uygulamalarda ilk G¢ ay fizyolojik
ve mantarsal nedenli bozulmalara rastlanmaz-
ken, 4. aydan itibaren artmaya baglamis ve 180.
giinde % 100 oraninda fizyolojik ve mantarsal
nedenli bozulmalar gézlenmistir (Sekil 11). Turk
(2015) yapmis oldugu calismada, depolama sii-
resinin ilerlemesiyle nar meyvelerinde saptanan
curtklik oranlarinda bir artis oldugunu goézlem-
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Sekil 11. Ciiritk meyve orani
Figure 11. Decayed fruit rate

aymdaki meyvelerinden elde edilmistir. Muhafa-
za suresi ilerledikce gorsel kalitede azalmalar
gorilmis ve 180. gindeki meyvelerde gorsel
kalitedeki bozulma en ytiksek seviyede olmus-
tur (Sekil 10). Kipri (2010), yapmis oldugu calis-
mada muhafazaya aldigr meyvelerde en yiksek
ortalama gorsel kaliteyi ilk analiz, 1. ve 2. ay
analiz meyvelerinden elde etmistir. Muhafaza
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Sekil 12. Toplam antioksidant miktar:
Figure 12. Total antioxidant content

lemistir. Benzer sekilde Karaca (2013) depolama
stiresinin ilerlemesiyle MA ambalajlarinda muha-
faza edilen nar meyvelerinin ¢lirtiklik gelisimle-
rinde bir artis meydana geldigini tim MA amba-
lajlarinda depolamanin 4. ayinda, 3. ayina gore
belirgin bir artisin oldugunu gozlemlemistir.
Tum uygulamalarda toplam antioksidant aktivi-
tesi 90. gine kadar bir artis 90. glinden sonra
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Sekil 13. C vitamini miktarindaki degisimler
Figure 13. Changes in vitamin C content
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Sekil 14. Glukoz miktarindaki degisimler
Figure 14. Changes in glucose content
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Sekil 15. Fruktoz miktarindaki degisimler
Figure 15. Changes in fructose content

muhafaza sliresi sonuna kadar azalis gostermis-
tir. Baslangicta ortalama % 40.92 olan antioksi-
dant aktivitesi 90. glinde ortalama % 56.00, 180.
giinde ortalama % 47.52 olmustur (Sekil 12).
Golkiran (2015) ve Turk (2015) yapmuis olduklari
calismada, bizim c¢alismamizdan farkli olarak
depolama siiresince antioksidant aktivitesinde
depolama baslangicina gore bir azalis egilimi
gozlemlemislerdir. Karaca (2013) MA7 nolu MA
ambalaj ile muhafaza ettigi meyvelerde bizim
calismamiza benzer sekilde 90. giine kadar bir
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Sekil 16. Toplam Fenol miktarindaki degisimler
Figure 16. Changes in total phenol content

toplam fenolik madde miktar1 aktivitesi 120.
gline kadar bir artis 120. giinden sonra muhafa-
za slresi sonuna kadar azalis gostermistir. Bas-
langicta ortalama 134.07 mg GAE/100 mL olan
toplam fenolik madde miktar1 120. glinde ortala-
ma 249.66 mg GAE/100 mL, 180. gitnde
186.00 mg GAE/100 mL olmustur (Sekil 16).
Golkiran (2015) MA1 nolu MA ambalaj ile mu-
hafaza ettigi meyvelerde bizim calismamiza ben-
zer sekilde 120. Gune kadar bir artis 120. gin-
den sonra bir azalis oldugunu saptamstir. Kara-
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Sekil 17. Antosiyanin miktarindaki degisimler
Figure 17. Changes in anthocyanins content

artis 90. gtinden sonra bir azalis oldugunu sapta-
mustir.

Tiam uygulamalarda C vitamini miktar1 depola-
ma sliresi boyunca artis gostermis, 120. glinden
depolama sonuna kadar artis hizlanmistir. Bas-
langicta ortalama 3.78 mg/L olan C vitamini
miktar1, 180. glinde ortalama 8.95 mg/L olmus-
tur (Sekil 13). Tiim uygulamalarda glukoz mikta-
1 90. gline kadar bir artig 90. glinden sonra mu-
hafaza siiresi sonuna kadar azalis gostermistir.
Baglangicta ortalama 3.82 g/100 mL olan glukoz
miktar1 90. glinde ortalama 4.51 g/100 mL, 180.
glinde ortalama 3.15 g/100 mL olmustur (Sekil
14). Tim uygulamalarda fruktoz miktar1 90.
gtine kadar bir artis 90. glinden sonra muhafaza
stiresi sonuna kadar azalis gdstermistir. Baslan-
gicta ortalama 4.01 g/100 mL olan friktoz mik-
tar1 90. glinde ortalama 4.77 g/100 mL, 180.
ginde ortalama 3.61 g/100 mL olmustur (Sekil
15). Tim uygulamalarda sakkaroz miktar iz
miktarlarda bulunmustur. Tim uygulamalarda

Sekil 18. Flavanoid miktarindaki degisimler
Figure 18. Changes in flavonoid content

ca (2013) MA7 nolu MA ambalaj ile muhafaza
ettigi meyvelerde ise 90. gline kadar bir artis 90.
giinden sonra bir azalis oldugunu saptamuistir.
Tiam uygulamalarda toplam antosiyanin madde
miktar1 90. giine kadar artis gostermis 90. giin-
den muhafaza stiresi sonuna kadar azalmuistir.
Baslangicta ortalama 10.33 mg siyanidin-3- gli-
kozit/100 mL olan antosiyanin madde miktar1
90. giinde ortalama 23.43 mg siyanidin-3- gliko-
zit/100 mL degerine ulasmis, 180. giinde ortala-
ma 16.65 mg siyanidin-3- glikozit/100 mL dege-
ri saptanmustir (Sekil 17). Kipri (2010) yapmis
oldugu calismada en ytiksek antosiyanin yogun-
lugunu 1. ve 3. aylarda en disik ise 4. ayda
saptamistir. Tam uygulamalarda toplam flava-
noid madde miktar1 120. gline kadar artis gos-
termis 120. glinden muhafaza siiresi sonuna
kadar azalmistir. Baslangigta ortalama 8.02 mg
KE/100 mL olan flavanoid madde miktar1 120.
giinde ortalama 13.84 mg KE/100 mL degerine
ulasmis, 180. gtinde 9.36 mg KE/100 mL degeri
saptanmustir (Sekil 18).
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4. Sonug

Bu ¢alisma ile agag basina 0 g (Ko), 400 g (K,),
700 g (K3), dozlarinda potasyum uygulamalari
yapilarak yetistirilen, Hicaznar nar ¢esidi meyve-
lerinin sogukta muhafazasi siiresince saptanan
bazi fiziksel, kimyasal, biyokimyasal 6zellikleri
ile patolojik ve fizyolojik bozukluk oranlart de-
gerlendirildiginde, muhafaza stresi sonunda K,
(400 g) uygulamasinda asitligin daha iyi korudu-
gu, danelerin renk doygunlugunun daha iyi ol-
dugu, C vitamini miktart ve glukoz miktarinin
daha yiliksek oldugu saptanmistir. Depolama
stiresinin uzamastyla 6zellikle 90. glinden sonra
tim uygulamalara ait nar meyvelerinde agirlik
kaybinin artmasiyla, meyve kabugunda burus-
ma, koselenme ve sertlesme, mantarsal ve fizik-
sel bozulmalarda artma ve sonuc olarak genel
begeni puanlar1 dismustiir.
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