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Özet 

Çalışma, kalsiyum (Ca) uygulamasının ‘Hicaznar’ nar (Punica granatum L.) meyvelerinde depolama su resin-

ce go ru len kayıplara ve kalite deg işimlerine etkilerini belirlemek amacıyla yu ru tu lmu ştu r. Nar ag açlarına 

Ca uygulamaları; a) Altı kez (bir kez topraktan 50 g CaNO3 ag aç-1 ve 5 kez yapraktan %0.35 CaO), b) I ki kez 

(yapraktan %0.35 CaO) ve c) Üygulama yapılmayanlar (kontrol) olmak u zere u ç farklı şekilde yapılmıştır. 

Nar meyveleri modifiye atmosfer ambalajlarına konup, o n sog utma yapılarak ambalajların ag zı kapatılmış-

tır. Nar meyveleri 6±0.5°C sıcaklık ve %90 oransal nemde 5 ay su reyle muhafaza edilmiştir. Ca uygulaması 

nar meyvelerinin kabuk ve tanesindeki Ca miktarını arttırmıştır. Depolama su resinin ilerlemesiyle o zellikle 

6 kez Ca uygulaması ag ırlık kaybı ve iç zar kahverengileşmesini azaltıcı, toplam fenol miktarını ise arttırıcı 

yo nde etkili olmuştur. Ca uygulamaları depolama sonunda çu ru klu k gelişimini azaltmış, 6 kez, 2 kez Ca 

uygulaması ve kontroldeki çu ru klu k gelişimi sırasıyla %6.3, %7.5 ve %12.5 olarak saptanmıştır. Nar mey-

velerinin kabuk ve tane rengine, antioksidan aktivitesi, toplam suda ço zu nu r kuru madde ve asit miktarına 

Ca uygulamalarının etkisi kontrole benzerlik go stermiştir. Sonuçlar, o zellikle 6 kez Ca uygulanan nar mey-

velerinin kalitelerini koruyarak daha az kayıpla 5 ay depolanabileceg ini go stermiştir. 

Anahtar kelimeler: Punica granatum L., Ca uygulaması, bozukluklar, kalite, depolama.  

Abstract 

This study aimed to assess the effect of Ca applications and harvest maturity on loss rate and quality chang-

es of pomegranate (Punica granatum L. cv. Hicaznar) fruit during storage. Ca was applied as; a) Six times 

(once to the soil at 50 g CaNO3 tree-1  + 5 times as foliar application at 0.035% CaO), b) two times foliar 

application at 0.035% CaO) and c) Üntreated control. Pomegranate fruits were placed in modified atmos-

phere packaging, precooled and then stored for 5 months at 6±0.5°C temperature and 90% relative humidi-

ty conditions. Ca applications increased Ca concentrations both in fruit peel and in arils. Especially during 

the latter part of the storage period, 6 times Ca application decreased weight loss and brown discoloration 

of the white segments separating the arils and increased the total phenolic content of fruit. Ca applications 

decreased decay development resulting as 6.3, 7.5 and 12.5 % in 6 and 2 times Ca application and control, 

respectively. The effect of both Ca applications on aril color, antioxidant activity, total soluble solids and 

titratable acidity were similar to the control group. The results showed that pomegranate fruit receiving Ca 

repeatedly (6 times) can be stored successfully for 5 months with the minimum loss rate. 

Keywords: Punica granatum L., Ca application, disorders, quality, storage. 
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Çizelge 1. Ca uygulamasının nar meyvelerinin meyve ağırlığı, meyve eni, meyve boyu ve kabuk kalınlığına 

etkileri 
Table 1. Effects of Ca treatments on fruit weight and diameter, fruit height with and without calyx and peel 

thickness of pomegranate fruits 
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Çizelge 2. Ca uygulamasının nar meyvelerinin kabuk, tane ve iç zarın-

daki Ca miktarına (%) etkileri 
Table 2. Effects of Ca treatments on Ca contents in fruit peel arils and 

the white segments separating the arils of pomegranate fruits 

    
    

    
    

 
 

Çizelge 3. Ca uygulamasının depolama süresince nar meyvelerinin ağırlık kaybı ve çürüklük gelişimine etkile-

ri 
Table 3. Effects of Ca treatments on weight loss and decay development of pomegranate fruits during storage 

periods 
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Çizelge 4. Ca uygulamasının depolama süresince nar meyvelerinin iç zar kahveren-

gileşmesine etkileri 
Table 4. Effects of Ca treatments on brown discoloration of the white segments 

separating the arils of pomegranate fruits during storage 

  
   

    
    
    

 
 

 

Çizelge 5. Ca uygulamasının depolama süresince nar meyvelerinin SÇKM ve TA miktarına etkileri.  
Table 5. Effects of Ca treatments on TSS and TA contents of pomegranate fruits during storage.  
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Çizelge 6. Ca uygulaması ve hasat olgunluğunun depolama süresince nar meyvelerinin kabuk ve tane hº değe-

rine etkileri 
Table 6. Effects of Ca treatments on peel and aril hº values of pomegranate fruits during storage 

 
   

         
          

          
          

 
 

Çizelge 7. Ca uygulamasının depolama süresince nar meyvelerinin toplam fenol miktarına ve antioksidan akti-

vitesine etkileri. 
Table 7. Effects of Ca treatments on total phenol content and antioxidant activity of pomagranate fruits during 

storage. 
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