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Ozet: Calismada, depolama boyunca farkli depo sicakliklarinin ‘Hicaznar’ nar
cesidinde meyve kalitesi lizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amagla
Turkiye’de yaygin olarak Gretimi yapilan ‘Hicaznar’ nar gesidi ticari derim zamaninda
derilerek hemen laboratuvara nakledilmistir. Laboratuvarda, narlar lg gruba ayrilarak
plastik kasalara yerlestirilmis ve 20+1, 12+1 ve 611 °C'de 30 glin depolanmistir.
Sicakhk degeri artikca beklendigi gibi depolama sirasinda kalite kayiplari artmistir.
Depolamanin 10. giiniinde 20 °C’lik depoda ¢ogu meyve tiiri icin sinir deger kabul
edilen % 5’lik agirhk kaybinin asilmasi, narlarin muhafazasinda ortam sicakhg ve
ambalaj malzemesinin ne denli dnemli oldugunu gostermistir. Calismada meyvelerin
plastik kasalarda depolanmasi agirlik kayiplarinin 30 gilinlik siirede genel olarak
yuksek olmasina neden olmustur. Soguk odada (6 °C) depolanan narlarda usare ve
suda ¢6zlinebilir kuru madde (SCKM) miktarinin daha iyi korundugu ve titre edilebilir
asitligin (TEA) daha yavas azaldigi belirlenmistir. Depo sicakligi arttik¢a narlarda gorsel
kalite kayiplarin hizinin arttigi gézlemlenmistir. Soguk odada bile meyvelerin 30.
giinde dis goriinis bakimindan pazarlanabilir kalitenin (> 5) altinda kalmasi, uzun
sureli nar depolanmasinda belirli bir su buhari gegirgenligi olan ambalaj
malzemelerinin gerekli oldugunu gostermistir. Calismada agirlik kayiplari ve gorsel
kalite dikkate alindiginda, ‘Hicaznar’ gesidinin plastik kasa igerisinde 6 °C ‘de 25 giin,
12 °C’'de 20 giin ve 20 °C'de 10-15 gun kaliteli olarak depolanabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Depolama, kalite kayiplari, ortam sicakligi, Punica granatum L.

Effects of Different Storage Temperature on Fruit Quality of
Pomegranate

Abstract: In the present study, it was aimed to determine the effects of different
storage temperatures on fruit quality of pomegranate cv. ‘Hicaznar’ during storage.
‘Hicaznar’ pomegranate, widely grown in Turkey, harvested at commercial stage and
transported to laboratory immediately. After dividing into three groups, fruit were
packaged in plastic boxes and stored at 6, 12 and 20 °C for 30 days. Effects of storage

temperature on all investigated quality parameters of pomegranate except for h-
value and TA were statistically important. As expected, the quality losses of fruit
decreased with increasing storage temperature. Reaching the weight loss of 5 %,
which is considered a threshold for many fruit, at the 10t day of storage in room
condition (20 °C) showed the importance of packaging and storage temperature. In
general, storage of pomegranate in plastic boxes caused higher weight loss over the
30-day period. It was determined that the fruit stored at 6 °C maintained fruit juice,
SSC and TA better than those of other temperatures. The sensory quality losses of
pomegranates increased as the storage temperature increased. The fact that the fruit
lost marketable quality (> 5) for external appearance at 30™" days of storage, even in
the cold room, showed that packaging materials with certain water vapor
permeability are required for long-term storage of pomegranate. Considering the
weight loss and visual quality, ‘Hicaznar’ variety could be stored with good quality in
plastic boxes for 25 days at 6 °C, 20 days at 12 °C and 10-15 days at 20 °C.
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1. Giris

Bilinen en eski meyve tiirlerinden birisi olan nar (Punica
granatum L.), Punicaceae familyasina ait ¢ali formunda ve
kuvvetli kdk yapisina sahip bir tiirdiir. Genellikle tropik ve
subtropik bolgelerde yetismekte olan nar, tlkemizde de
¢ok soguk bolgeler disinda hemen her bolgede ekonomik
olarak vyetistirilebilmektedir (Yalgingiray ve Anh, 2015).
Ulkemizde 2000’li (= 59.000 ton) yillardan itibaren nar
Giretim miktarinda sirekli bir artis olmus ve 2021 yilinda
liretim miktar1 647.676 tona kadar ¢ikmistir (TUIK, 2022).
Ulkemizde yetistiriciligi yapilan bircok nar cesidi
bulunmakla birlikte en yaygin olarak yetistiriciligi yapilan
renk, irilik ve lezzeti ile ylksek bir albeniye sahip olan
‘Hicaznar’ ¢esididir (Golkarian, 2015).

Taze olarak tiiketilmesinin yani sira nar, son zamanlarda
meyve suyu, nar eksisi, likor, recel gibi farkl sekillerde de
islenmektedir. Bu sebeple tiiketim miktarinda da artislar
meydana gelmektedir (Sarica, 2011; Roukas ve
Kotzekidou, 2020). Ayrica son vyillarda vyuritilen
calismalarda narin yiksek antioksidan kapasitesi ve
fenolik iceriginden dolayi insan saghgi tzerine (6zellikle
kardiyovaskiiler hastaliklar, iltihaplanmalar, alzheimer ve
kanser gibi hastaliklara karsi) olumlu etkilerinin ortaya
konulmasi (Mantzourani vd., 2020) ve gida endUstrisinde
narin gesitli tirevlerinin (nar kabuk tozu, nar suyu tozu ve
nar kabuk ekstrakti gibi) bazi gida Grinlerine eklenmesi de
tiketim miktarinda artisa neden olmustur (Cil vd., 2020).

Nar Uretiminde ve tiiketiminde meydana gelen artislara
paralel olarak, Grinin i¢ ve dis piyasada pazarlamasinda
bazi sikintilarla karsilagiimaktadir. Bu sorunlarin basinda
uygun kosullarda muhafaza edilmeme gelmektedir
(Karaca ve Sen, 2014). Bu durum narlarin hem ihracatinin
hem de i¢ piyasadaki tiiketiminin arttirilmasi ya da yil
icerisinde dizenli olarak piyasaya sirllebilmesi igin,
meyvelerin islenmesi ya da belirli bir slire kalitesinin
korunarak muhafaza edilebilmesini gerekli kilmaktadir.
Ulkemizde birgok bahge iriiniinde oldugu gibi narlar da
hala uygun olmayan muhafaza kosullarinda depolanmakta
ve bunun sonucunda da uzun sireli depolanabilecek
Urlnler bile kisa siirede bozulmakta ya da hemen pazara
siiriilmektedir. i¢ piyasaya sirildiiklerinde de manav ve
market kosullarinda meydana gelen kayiplar dikkat
cekmektedir. Manav ya da market kosullarinda da uygun
olmayan ortamlarda narlarin kalite kayiplarinin artmasinin
neden oldugu bilinmektedir (Selguk, 2012). Ayrica
uygunsuz kosullarda bekletilen narlarda bazi mekanik
hasarlanmamalarin ~ oldugu  dolayisiyla  metabolik
aktivitenin hizlandigi, bozulma/clrimelerinin arttigi ve
sonu¢ olarak raf omirlerinin 6nemli derecede azaldigl
bildirilmistir (Venkataramudu vd., 2018). Ancak so6z
konusu bu kayiplarin hangi depolama kosulunda ne 6lglide
oldugu ve ne zaman ne kadar kalite kaybi oldugu net
olarak bilinmemektedir.
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Bitin bu bilgiler dogrultusunda ¢alismada, derimden
sonra dogrudan pazara sunulan ‘Hicaznar’ nar gesidinin,
farkl sicakliklarda depolanmasi ile kalite degisimlerin
belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot

Calismada meyve materyali olarak kullanilan ‘Hicaznar’
nar ¢esidi Antalya ilinden kiiltiirel uygulamalarin (budama,
sulama, gibreleme vb.) dizenli ve eksiksiz olarak
yUrataldaga, ticari Gretim yapan bir Uretici bahgesinden
temin edilmistir. Derimin yapildigi agaclar sira lizeri ve sira
arasl 5 x 5 m olacak sekilde dikilmis ve 9 yasindadir.
‘Hicaznar’ gesidi, gerek i¢ gerekse dis pazarda talep géren
ve Antalya bolgesinde de yaygin olarak vyetistiriciligi
yapilan bir ¢esittir. Tirkiye nar ihracatinin biyuk
bolimint  olusturan  ‘Hicaznar’ c¢esidi, gecci ve
depolamaya olduk¢a uygun bir cesittir. Kabuk rengi
kirmizi, tane rengi koyu kirmizi, usare randimani % 48.91,
tane randimani % 50 ve cekirdekleri orta sertlikte olup
yeme kalitesi oldukga iyidir (Turk, 2015).

Deneme igin optimum derim déneminde irilik, sekil ve
titreedilebilir asit miktari (2.21 g 100 mL?) dikkate alinarak
derilen narlar, 6zel aragla, vakit kaybetmeden Isparta
Uygulamali Bilimler Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Bolumine ait Derim Sonrasi Fizyolojisi
laboratuvarina getirilmistir. Bereli ya da zarar gormdis
narlar secildikten sonra homojen haldeki narlar t¢ gruba
ayrilmigtir. 1. Grup: Narlar 6 £ 0.5 °C ve % 90+5 oransal
nemde 30 gun depolanmistir (sogukta muhafaza
kosullari). 2. Grup: Narlar 12+1 °C ve % 755 oransal
nemde 30 gin depolanmistir. Bu depolama sicakhgi
market kosullarini temsil etmesi amaci ile segilmistir. 3.
Grup: Narlar 2011 °C ve % 60+5 oransal nemde 30 giin
depolanmistir. Bu depolama sicakhgl raf émri (manav)
kosullarini temsil etmesi amaci ile segilmistir. Bitiln
gruplardaki meyveler, plastik kasalarda (50 mm x 30 mm
x 13 mm) ve normal atmosfere kosullarina (% 21 Oz2 ve %
0.03 CO2) sahip, sicakhk ve nem vyalitimi yapilmis
depolarda muhafaza edilmistir. Depolama boyunca biitin
narlara denemenin baslangicinda (0. giin) ve 5’er gin
araliklarda asagida belirtilen analizler yapilmistir.

2.1. Agirhik kaybi

Denemenin basinda tek tek tartilarak etiketlenen narlar
(tekerrirde 12 adet) ayri kasalarda depoya yerlestirilmis
ve her analiz doneminde etiketlenen bu narlar depodan
cikartilip olcllerek tekrar depolara konulmustur. Agirlik
kayiplari, 0.01 g hassasiyetteki terazi (Scaltec SBA51
model) ile tartilmis ve (ilk agirhk - Dénem agirhigi / ilk
agirhk) x 100 formiline gore hesaplanmistir (Bolel vd.,
2019a). Elde edilen sonuglar % olarak sunulmustur.
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2.2. Usare miktari

Deneme baslangicinda ve her analiz déneminde
(tekerrirde 12 adet) narlarin baslangig¢ agirlig tartilmis ve
sulari sikilmistir. Daha sonra sikilan narlar tekrar tartilarak
posa agirhgi belirlenmistir. Usare miktari ise ((Baslangig
Agirhgi- Posa Agirhigl) / Baslangig Agirhigi) x 100 formdliine
gore hesaplanmis ve sonuglar % olarak ifade edilmistir.

2.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktari (SCKM)

Narlarin (tekerrirde 12 adet) suyu narenciye sikacagi ile
cikartilmistir. Elde edilen meyve suyunda SCKM dijital
refraktometre (Atago Pocket PAL-1) ile olglilerek sonuglar
% olarak verilmistir (Koyuncu vd., 2019).

2.4. Titre edilebilir asit miktari (TEA)

Narenciye sikacagl ile SCKM igin elde edilen meyve
suyundan (tekerrirde 12 adet) behere 10 mL alinmistir.
TEA degeri % 1 N’lik sodyum hidroksit ile pH’si 8.1
oluncaya kadar pH metre (Hanna) kullanilarak titre
edilmesi ile belirlenmistir. Sonuglar harcanan baz
izerinden hesaplanarak, sitrik asit cinsinden g 100 mL™
olarak verilmistir (Koyuncu vd., 2019).

2.5. Meyve kabuk rengi

Depolama siiresince meyve kabugunda meydana gelen
renk degisimlerini belirlemek amaciyla agirlik kaybi icin
etiketlenen meyveler (tekerrirde 12 adet) kullanilmistir.
Bu amagla her analiz déneminde depodan ¢ikartilan
meyve orneklerinde, etiketlenen noktanin alti kismindan
renk cihazi (CR 300 model Minolta) ile 6l¢timler yapilmis
ve CIE L"a’b” cinsinden belirlenmistir. Elde edilen CIE
L’a’b” @lcimlerinden sonra, Chroma (C*) degerinin
hesaplanmasinda [(a*)? + (b*)?]%2 formilu ve hue agisinin
(h°) hesaplanmasin da ise tan? (b*/a*) formili
kullaniimistir. Sonuglar L*, C* ve h°® olarak sunulmustur
(Koyuncu vd., 2019).

2.6. Dig goriiniis ve tat

Depolama baslangicinda ve her analiz déneminde
(tekerrirde 12 adet) 6 panelist tarafindan depodan
cikartilan narlarda kabuk yiizeyindeki burusma, kirisma ve
koseleme gibi bozukluklar dikkate alinarak dis gortintsleri
1-9 skalasina (1-3: pazarlanamaz, 5:pazarlanabilir, 7: iyi, 9:
cok iyi) gore degerlendirmistir. Narlarin tat degerleri ise 1
- 5 skalasina (1: ¢ok koti, 2: kéti, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi)
gore puanlandiriimistir (Bolel, 2019b).

2.7. Ciiriik meyve miktari ve lisiime zarari
Her dénem depolardan c¢ikartilan narlarin hepsinde

¢lirime olup olmadigi kontrol edilmis ve ¢lrtiyen narlarin
sayllari belirlenmistir. Depolama sonunda ¢ilriiyen meyve
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sayllari baslangictaki meyve sayisina oranlanmis ve %
olarak hesaplanmistir. Usiime zararinin belirlenmesinde
de 0 - 5 skalasi kullanilmistir. Bu skalaya gore. 0 puan
kahverengilesme yok, 1 puan % 10, 2 puan % 25, 3 puan %
50, 4: puan % 75 ve 5 puan % 100 kahverengilesme olarak
degerlendirilmistir (Selguk, 2012).

2.8. istatistik analizler

Deneme tesadiif parselleri faktériyel deneme desenine
gore 3 tekerrtrli (her tekerriirde 12 meyve) olarak
kurulmus ve elde edilen sonuglar varyans analizine (SPSS
v.18.0) tabi tutulmustur. Uygulamalarin ortalamalari
arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde ise Tukey ¢oklu
karsilastirma testi kullanilmistir (P < 0.05).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Agirlik kaybi

Narda agirhk kaybi buyik oranda meyve kabugundan
kaybedilen su kaybindan kaynaklandigi icin agirlik kaybi
sadece meyve agirligindaki azalmayi degil ayni zamanda
gorsel kaliteyi de olumsuz etkilemektedir. Meyve
kabugundaki yiiksek gozenekli yapi narlari su kaybina karsi
hassas kilmaktadir (Selguk ve Erkan, 2015; Koyuncu vd.,
2019). Galismamizda depolama boyunca agirlik kayiplari
ortam sicakligina gore degismekle beraber, tim uygulama
gruplarinda dizenli olarak artmis ve bu artislar istatistik
olarak da 6nemli (P < 0.05) olmustur (Tablo 1). Ancak, 20
°C depoda agirlik kaybi depolamanin 10. giiniinde, ¢ogu
meyve i¢in sinir deger kabul edilen % 5’i gegmistir. 12 °C'ye
sahip depoda meyveler bu sinir degere 25. gilinde
ulasirken, soguk odada (6 °C) 30. giinde agirlik kaybi %
5.19 olmustur (Sekil 1). Meyvelerde sicaklik artisina bagl
olarak, agirlik kaybinin da depolama siiresince arttigi
bilinmekle (Koyuncu, 2017) beraber, narlarda bu denli
bariz olmasi onlarin kabuk yapisiyla iliskilendirilmistir
(Higyilmaz ve Oz, 2018). Ortam sicakhigina bagl olarak
degisen solunum hizi farkliliklari da agirhk kaybindaki
artisa kismen neden olmustur. Soguk depoda bile agirlik
kayiplarinin hizli olmasi meyvelerin tistl agik delikli plastik
kasalarda muhafaza edilmesiyle agiklanabilir. Bu sonuglar
glinimiz kosullarinda nar meyvesinin  uzun sireli
depolanmasinda su buhari gegirgenligi disik ambalaj
malzemelerinin 6nemini gostermektedir. Narlarda 6nceki
yillarda yurittigimiz depolama calismalarinda zamana
bagh olarak agirlik kayiplarinin arttigi bildirilmekle (Bolel
vd., 2019a; Koyuncu vd., 2019; Biliic ve Koyuncu, 2021)
beraber, bu ¢alismamizda depo sicakligl ve oransal nem
miktarina bagh olarak bariz farkhliklarin olusabilecegi
saptanmistir.

3.2. Usare miktari

insan sagligi icin kiymetli bilesenler iceren nar suyuna
(Barman vd., 2014) olan ilgi son yillarda arttigi icin meyve
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Sekil 1. Farkh depolama sicakliklarinda muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde meydana gelen agirlik kaybi, usare miktari,

SCKM miktari ve TEA miktari degisimleri.

suyu miktarindaki degisim 6nemlidir. Denemede
depolama sicakliklari ve siiresinin meyvelerin usare
miktari Uzerine etkisi 6nemli (P < 0.05) bulunmustur
(Tablo 1). Depolama oOncesi ortalama % 48.42 olarak
hesaplanan usare miktari her (g sicaklikta da azalarak 30.
gunde ortalama % 45.23 olmustur. Ortalama usare miktari
12 ve 20 °C'lik depolarda ayni degerleri (% 47.00 ve %
47.02) alirken, sogukta depolanan meyvelerde bu deger
istatistik olarak daha yiliksek bulunmustur (% 47.27).
Yiksek sicakliklarda (12-20 °C) meyvelerin ortalama usare
miktarlarinin daha fazla azalmasi su kaybinin bu
meyvelerde fazla olmasiyla aciklanabilir.  Nitekim
depolama boyunca nar meyvelerdeki su kaybi, hem basta
SCKM miktari olmak tizere meyve suyu icerigi (Artes vd.,
1996) hem de % usare miktari Gizerine etkili olmaktadir.

3.3. Suda ¢oziiniir kuru madde miktari

Depo sicakliklari ve muhafaza siliresinin SCKM miktari
lizerine etkisi istatistik olarak o6nemli (P < 0.05)
bulunmustur (Tablo 1). Depolamanin ilk 5 glinlinde tim
kosullarda bir miktar artis gosteren SCKM miktari,
muhafazanin geri kalan dénemlerde azalarak deneme
sonunda ortalama % 15.79 olmustur. Ortalama degerler
incelendiginde, muhafaza sonunda en ylksek SCKM
degeri sogukta depolanan meyvelerde (% 16.20)
saptanirken, bunu sirasiyla % 15.77 ve % 15.40°hk
degerlerle 12 ve 20 °C’de saklanan nar ornekleri takip
etmistir  (Sekil 1). Goruldigid  gibi  depolama
sicakliklarindaki artisa paralel olarak SCKM miktarlarindaki
kayiplar artmistir. Bu durum artan depolama sicakliklarina
baglh olarak solunumla tiiketilen seker miktarindaki artisla

aciklanabilir. Meyve gelisme doéneminde meyvede
sentezlenen sekerlerin derim sonrasi donemde solunumla
parcalanarak karbondioksit, su ve enerji olarak agiga
ciktigi bilinmektedir. Onceki yillarda narlarla yiriitilen
depolama galismalarinda da solunum yoluyla tiiketilerek
SCKM miktarinda benzer azalislarin oldugu rapor
edilmistir (Elyatem ve Kader, 1984; Artes vd., 1998;
Bayram vd., 2010; Selguk ve Erkan, 2015; Koyuncu vd.,
2019). Calismamizda depolama sicakliklarindaki artisla
uyumlu olarak SCKM degerlerindeki azaliglarin ¢ok bariz
olmasini, klimakterik bir meyve olmayan narlarda hasat
sonrasi olgunlagsmadan kaynakli SCKM birikimi olmayip,
sadece tek yonli solunumla pargalanma sirecinin devam
etmesiyle aciklanabilir (Bolel vd., 2019b). Diger taraftan
depolama sirasinda nar meyvesinde agirlik kaybinin buyik
oranda kabuktan gerceklesip nar tanesinden olmamasi,
oransal olarak SCKM miktarindaki artisa engel olabildigi
rapor edilmistir (Nanda vd., 2001). Bununla birlikte 6nceki
yillarda yurdtilen bazi ¢alismalarda (Kéksal, 1989; Ghafir
vd., 2010), narlarda ylksek oranda gerceklesen su kaybina
bagli olarak depolama sonunda SCKM miktarlarinda
oransal olarak artis oldugunu bildirilmistir.

3.4. Titre edilebilir asitlik miktari

Calismada nar meyvesinde depolama siresinin TEA
miktarlari Gzerine etkisi istatistik olarak dnemli (P < 0.05)
olurken, sicaklik uygulamalarinin etkisi 6nemsiz (P < 0.05)
bulunmustur (Tablo 1). Her ne kadar sicakliklarin etkisi
Onemsiz bulunsa da depo sicakhg arttikca TEA
degerlerinin daha fazla azaldigi gorialmektedir. Soguk
odada depolanan narlarda deneme sonunda TEA miktari
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1.96 g 100 mL?iken, 12 ve 20 °C'lik depolarda bu veri
sirastyla 1.69 ve 1.54 g 100 mLolarak saptanmistir (Sekil
1). Depolama sicakligi arttikca meyvelerdeki metabolik
aktivitelerin de hiz kazandigi bilinmektedir. Dolayisiyla
yliksek sicakliklarda depolanan narlarda TEA miktarinin
daha ¢ok azalmasi, meyvelerdeki organik asitlerin artan
solunumla daha hizli tiketilmesiyle agiklanabilir. Nitekim
organik asitlerin meyvelerde solunumda kullanilan temel
bilesiklerden biri oldugu bilinmektedir (Echeverria ve
Valich, 1989). Calismamizda narlardaki TEA miktarlarinin
her ¢ ortamda da depolama siresince diizenli olarak
azalmasi literatlir (Artes vd., 1996; Barman vd., 2011;
Oguz vd., 2014) bulgulariyla paralellik gostermektedir.
Ulkemizde ‘Hicaznar’ cesidi ile yapilan muhafaza
¢alismalarinda bdlge ve derim zamanina gore degismekle
beraber TEA degerleri genellikle % 1-2 arasinda yer
almistir. Calismamizda TEA degerlerinin kismen yiksek
cikmasi derim zamani ile iliskilendirilebilir.

3.5. Meyve kabuk rengi

Renkte parlakligi ifade eden L* degeri Uzerine hem
sicakhklarin hem de depolama siresinin etkisi istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (Tablo 1). Baslangi¢cta 53.62
olan L* degeri, onceki yillarda yiritilen calismalara
uyumlu olarak (Shaarawi ve Nagy, 2017; Lufu vd., 2021)
tim oOrneklerde depolama boyunca azalmistir. Ortam
sicakliginin L* degeri (izerine etkisi depolamanin 15-20.
gunlerinde daha bariz olmaya baglamis ve depolama
sonunda 47.62 (6 °C) ile 42.32 (20 °C) arasinda degismistir.
Kabuk rengi L* degerlerindeki degiskenlik, ortam
sicakligina bagl olarak degisen su/agirlik kaybina (Sekil 1)
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ve kabuktaki renk pigmentlerinin pargalanma hizina
dayandirilabilir. Narlarda su kaybindaki artisa bagli olarak
kabuk rengi L* degerinin azaldig bilinmektedir (Billg ve
Koyuncu, 2021). L* degerinde oldugu gibi renkte canlilig
ifade eden C* degeri depolama boyunca azalmistir.
Baglangicta 48.57 olarak olgilen kroma degeri,
depolamanin 20. giiniinden itibaren daha belirgin olmak
Uzere sicakliga gore farklilasmis ve depolama sonunda
38.94 (6 °C) ile 45.03 (20 °C) arasinda degismistir (Sekil 2).
Beklendigi gibi soguk odada depolanan nar meyveleri
kabuk rengindeki canhliklarini daha iyi korumuslardir. Bu
durum yukarida L* degeriyle iliskili olarak ifade edildigi
gibi dusik sicakliklarda depolanan narlarda su kaybi ve
pigment pargalanma hizinin yavas olmasiyla agiklanabilir.
Nitekim Buli¢ ve Koyuncu, (2021) metabolik aktiviteyi
baskilayan degisik uygulamalarin depolama boyunca
narlarda C* degerindeki azalmayl sinirlandirarak
meyvelerin daha canh kalmasina neden oldugunu rapor
etmiglerdir. L* ve C* degerlerinin aksine h°® degeri
depolamanin 15. giinlinden sonra daha belirgin olmak
lizere artmis ve deneme sonunda ortalama 29.31 olarak
Olgllmistir. Ortam sicakliklarinin istatistik olarak etkisi
olmamakla beraber 20 °C’de depolanan narlarda h® degeri
ortalamasi kismen yiliksek (27.79) bulunmustur. Bunu

yuksek sicakliklarda depolanan nar meyvelerinde
yaslanmaya bagh olarak kirmizi rengi veren renk
maddelerinin daha fazla parcalanmasiyla

iliskilendirebiliriz. Nar gibi kirmizi renkli meyvelerde diger
renk parametreleri gbz ardi edildiginde, h° degerinin artisi
kirmizi rengin acikligini ifade etmektedir. Ancak bu
denemede oldugu gibi bariz farkliliklar olmadigi zaman
sadece h° degerine dayanarak kesin ifadelerle yorum

L* ——6°C 12°C 20°C c*
55 4 55 -
N \,\\\NTGZ 50 4
- '\@/\\43;03
*1 1
40 - 40 4
35 A 35
30 T 30 T T
H 5g 10g 15¢g 20g 25g 30g H 5g 10g 15g 20g 25g 30g
he
31 4
29 A /—+(29.03
28 ”/ 28.99
27 | A~
26 1 -
25 4
24 T
H 5g 10g 15g 20g 25g 30g

Muhafaza siresi (giin)
Sekil 2. Farkli depolama sicakliklarinda muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar ¢esidinde meydana gelen meyve kabuk rengi L*, C* ve

h° degeri degisimleri.
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Dis goriinls 9
(1-9 skalasi)

30. gin 5. glin

25. gin 10. glin

20.glin 15. glin

—+—6°C
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Tat 5
(1-5 skalasi)

30. glin 5. glin

25. glin 10. glin

20.gUnJ 15, glin

Sekil 3. Farkli depolama sicakliklarinda muhafaza edilen ‘Hicaznar’ nar gesidinde meydana gelen dis goriinls ve tat degisimleri.

yapmak yaniltici olabilir. Calismamizda depolama boyunca
h° degerindeki artis 6nceki yillarda narlarla ydratilen
calisma bulgulariyla (Bayram, 2007; Kirpi, 2010) uyumlu
bulunmustur.

3.6. Duyusal degerlendirmeler

Denemede sicaklik uygulamalari ve depolama siiresi nar
meyvelerini dis goriliniis ve tat puanlarini 6nemli (P <0.05)
dizeyde etkilemistir (Tablo 1). 20 °Clik depolarda
denemenin 10., diger iki depoda ise 15. glinlinde
baslayarak depolama boyunca ortam sicakhigiyla dogru
orantili olarak narlarda dis goriinis puanlari azalmistir.
Depolamanin 25. giininde 20 °C‘de depolanan narlar
4.67’lik puanla pazarlarlanamaz seviyeye ulasirken, 12
°C‘deki meyveler pazarlanabilir (5.50), 6 °C muhafaza
edilenler ise iyi dizeyde (7.00) puanlar almistir. Depolama
sonunda farkh sicakliklarda depolanan meyveler arasinda
bariz puan farklari olmasina ragmen, narlarin timu
pazarlanabilir kalitenin (> 5) altinda kalmislardir (Sekil 3).
Barman vd. (2014) narlarda depolama sicakliginin
meyvelerin dis goriinlisi tzerine etkili oldugunu 5 °C’'de
depolananlarin deneme sonunda daha yliksek puan
aldiklarini rapor etmislerdir. Calismamizda ilk 15 gin
boyunca panelistler muhafaza sicakhginin meyve tadi
Uzerine etkisini belirleyememisler ve her li¢ grup meyveye
de tam puan (5) vermislerdir. 20. giinden itibaren
meyveler depolama sicakligina bagli olarak kismen farkli
puanlarla degerlendirilseler de dis goriinlis puanlarinda
oldugu gibi bariz farkhlasmalar gézlemlenmemistir (Sekil
3). Bununla beraber depo sicakliklarinin tat izerine etkisi

Tablo 1. incelenen parametrelere ait dnemlilik dereceleri.

deneme sonunda istatistik olarak 6nemli (P < 0.05)
bulunmustur (Tablo 1). Dis goriiniste oldugu gibi artan
depo sicakhgina bagh olarak meyvelerin tat puanlari daha
fazla azalmistir. Deneme sonunda 6 °C‘de depolananlar
kismen daha ylksek puan (2.83) alirken, her Gg sicaklikta
depolanan narlar orta seviyenin (3 puan) altinda
kalmislardir (Sekil 3). Diger kalite parametrelerinde oldugu
gibi duyusal kalitenin korunmasi bakimindan 6 °C’lik depo
kosulu en iyi sonucu vermistir.

3.7. Giiriik meyve miktari ve lisiime zaran

Deneme boyunca nar meyvelerinde herhangi bir ¢liriik
meyveye rastlanmamistir. Bunun depolama siiresinin kisa
olmasiyla iliskili oldugu distunulmektedir. Nitekim Bolel
vd. (2019b) 6 °C‘de depolanan ‘Hicaznar’ cesidi
meyvelerinde ilk 90 giin meyve clrimesi olmadigini
bildirmislerdir.  Denememizde  segilen  depolama
sicakliklarinin ‘Hicaznar’ gesidinde Usiime zarari igin esik
deger olarak kabul edilen 5 °C'nin {izerinde olmasi bu
fizyolojik bozuklugun ortay ¢ikmasini engellemistir. Kaldi
ki narlarda kritik seviyenin altindaki sicakliklarda bile 30
gln icerisinde meyvelerde tsiime zararl
beklenmemektedir.

4. Sonug

Calismada depo sicakliklari depolama boyunca narlarda
meyve kalite degisimini bariz sekilde etkilemis, sicaklik
degeri artik¢a kalite kayiplari hizlanmistir. Ortam sicakhgi
ve oransal nem degerlerine bagl olarak ilk 10 ile 25 giin

Parametreler Muhafaza sliresi (MS) Depolama sicakliklari (DS) MS x DS
Agirhk kaybi (%) ok *k *x
Usare miktari (%) ok * (o]]
SCKM (%) *x ** (o]]
TEA (g 100 mL?) * 6D *
Meyve kabuk rengi L* *k *k *k
Meyve kabuk rengi C* ok * (o]]
Meyve kabuk rengi h° * (o)) (o]]
Dig gorunis *k *k *k
Tat * %k * %k * %k
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icerisinde cogu meyve tiir( icin sinir deger kabul edilen %
5’lik agirhk kaybinin asilmasi, narlarin muhafazasinda
ortam sicakhgl ve ambalaj malzemesinin 6nemini
gostermistir. Genel olarak soguk odada (6 °C) depolanan
narlarda incelenen kalite kriterleri bakimindan depolama
boyunca daha iyi sonuglar alinmistir. 6 °C'de bile 25.
ginden sonra narlarin  dis goérints bakimindan
pazarlanabilir kalitenin (> 5) altinda kalmasi, uzun sireli
nar depolanmasinda belirli bir su buhari gecirgenligi olan
ambalaj malzemelerinin O6nemini ortaya koymustur.
Mevcut calismada basta agirlik kayiplari ve goérsel kalite
olmak tizere incelenen kalite kriterleri dikkate alindiginda,
‘Hicaznar’ gesidinin plastik kasa igerisinde 6 °C ‘de 25 giin,
12 °C’'de 20 giin ve 20 °C’'de 10-15 gin kaliteli olarak
depolanabilecegi belirlenmistir.
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