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Bu ¢aligmada dane nar konservesi dretim kosullarinin ve saklamanin nar
konservesi 6zellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi arastinlmistir. Bu amagla
Hicaz ve Silifke Agist gesitlerine ait meyveler kullamlmstir. Nar daneleri seker
surubu, surup-nar suyu karigimi ve nar suyunun dolgu sivisi olarak kullamildigi cam
kavanozlarda pastorizasyon uygulamast ile dayanikls hale getirilmislerdir. Konserve
iiriinler oda ve soguk depoda (+5 °C) 1siktan korunarak 8 ay siire ile saklanmislardir.

Elde edilen bulgular asagidaki sekilde dzetlenebilir.
-Ortalama kabuk ve dane oranlart sirast ile Hicaz ¢esidinde %46.87 ve %53.13
Silifke Asist gesidinde %39.34 ve %60.66 “dir.
-Ortalama suda ¢6ziinir kuru madde oranlari Hicaz ve Silifke Asisi gesitlerinde sirasi
ile %16 ve %16.5°dir. ‘
-Ortalama toplam fenolik madde ve antosiyanin miktarlan Hicaz gesidinde sirasiyla
1703.64mg/L ve 117.95mg/L, Silifke Astsinda ise 1144.55mg/L ve 48.26mg/L dir.
-Renk yogunlugu ve renk tonu degerleri Hicaz gesidinde sirasi ile 0.489 ve 0.417,
Silifke Agisi gesidinde ise 0.266 ve 0.614 “dir.
-Askorbik asit icerikleri Hicaz ¢esidinde 12.50mg/L, Silifke Asist ¢egidinde isc
8.44mg/L dir.
-Nar konservelerinin pH, titrasyon asitligi, antosiyanin, renk yogunlugu, renk tonu
degerleri Gzerinde depolama siresinin etkileri dnemli bulunmustur.
-Depolama siiresince konservelerde dane bitinligt 6nemli 6lgiide ( %94.5 ve iizeri )
korunmugtur.
-Konserve narlarda kirmizi renk dolgu sivisina ve saklama sicakliina bagh olarak
o6nemli derecede degismis ve bazi O6meklerde kayda deger esmerlesmeler
goralmigtir.
-Duyusal degerlendirmede en gok surup iginde konserve edilen ve soguk depoda
saklanan dmekler begeni kazanmiglardir.
Anahtar Kelimeler : Nar, Konserve, Pastorizasyon, Kalite, Renk
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In this study the determination of processing conditions and effect of storage
on the quality of canned pomegranate were evaluated. For this reason two cultivars
namely Hicaz and Silifke Agis1 were used. Pomegranate kernels were pasteurized in
either one of the sugar syrup, mixture of syrup and pomegranate juice and
pomegranate juice of approximately equal soluble solids content (15-16%). Samples
in glass jars were stored at two temperatures, room and cold storage (+5 °C) at dark.

The results obtained can be summarized as follows:

-Average rind and kernel content of Hicaz and Silifke Asist were 46.87%, 53.13%
and 39.34%, 60.66% accordingly.

-Average soluble solids content of Hicaz and Silifke Agisi were 16% and 16.5%
accordingly.

-Average phenolic substance and anthocyanin contents of Hicaz and Silifke Asisi
were 1703.64mg/L, 117.95mg/L and 1144.55mg/L. ve 48.26mg/L accordingly.
-Effect of storage time on the pH, titratable acidity, anthocyanin content, color
density and color value of the canned samples were statistically significant.

-The red color of kernels were found to change significantly depending on the filling
liquid and storage temperature.

-Some samples were significantly subjected to browning reaction.

-According to the results of the taste panel samples containing sugar syrups stored at
cold were received the highest acceptance.

Key Words : Pomegranate, Canning, Pasteurization, Quality, Color
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1. GIRIS Hakan BENLI

1.GIRIS

Nar, ulkemizin gok soguk bolgeleri hari¢ birgok yerinde yetistirilen vc
bitkisinin ¢ok olumsuz kosuliara dayanikh olmasi nedeniyle ¢ok eski devirlerden
giniimiize kadar gelmis bir meyve turidir. Son yillarda meyve yetistirme
tekniginde, gida teknolojisinde, depolama ve tagima alanlarinda goriilen 6nemli
gelismeler sonucu daha fazla taninan nar, tretimi, tilkketimi ve ticareti yildan yila
artan bir meyve durumuna gelmektedir. Avrupa iilkelerinin nar meyvesine olan talebi
giin gegtikge artmaktadir. Arap ilkeleri, kutsal bir meyve olarak gordiiklerinden ve
serinletici bir etkiye sahip olmasindan dolayt nara buyiik bir ilgi géstermektedir.
Avrupa iilkeleri ise bunu, egzotik bir meyve olarak nitelendirmektedir (Dokuzoguz
ve Mendilcioglu, 1978; Onur, 1988; Yilmaz ve ark.,1993; Yllrﬁaz,]999; Ozgiiven ve

Yilmaz, 2000).

| Cesitli kaynaklarda narin anavatani olarak;, Giney Bati Asya, Giiney Asya,
Yakindogu, Orta Dogu, fran, Afganistan, Giiney Kafkasya ve Anadolu gibi farklt
bolgeler gosteriimistir. Ancak bu bolgeler birbirinden gok uzak, ¢ok degisik yerler
olmayip, Asya kitasimin belirli bir kismini kapsamaktadir. Genel olarak Anadoly,
Suriye, fran, Irak ve Afganistan’da yabani nar ormanlarina rastlanilmaktadir. Nar
Yeni Diinya’ya ise Ispanyol misyonerler tarafindan gotiirtimistar. (Larue, 1980,
Elyatem ve Kader,1984; Onur,1988; Ozgiiven ve Yilmaz, 2000)

Ulkemiz narin anavatam simirlan icinde olmasi nedeniyle, bityiik dlgiide gesit
ve form zenginligi gostermektedir. Ulkemiz nar yetistiriciligi yapilabilecek genis
alanlara sahiptir (Onur,1988). Diinya nar tiretimi yaklagik 800 bin tondur (Ozgiiven
ve Yilmaz, 2000). Ulkemizin 1997 yili itibari ile nar iiretimi ise 56 bin tondur
(DIE,1997).

Giineydogu Anadolu Bolgesi, narin istedigi iklim kogullarina tamamen sahip
bulunmakta ve bu nedenle nar bolgede genis ¢apta yetistirilmektedir. Tiim bu dogal
olanaklara ve genis ¢apta nar yetistiriciligine ragmen ihtiyaci kargilayacak olgiide
kapama bahgeler mevcut degildir. Oysa yeterli miktarlarda erkenci, orta mevsim ve

gegci gesitleri de igerisine alabilecek kapama bahgeler kuruldugu taktirde, nar dis
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satimimizin hem devamlilik kazanacagi hem de artacag bildirilmektedir( Yilmaz ve
ark, 1993).

Ulkemizde nai, Giuineydogu Anadolu Bolgemizin baz: yorelerinde, nar eksisi
veya nar pekmezi olarak bilinen bir riine islenmekte veya dis kabuklarinin
kurutulmasiyla dayamkli hale getirilip bitin halde uzun siire saklanarak
degerlendirilebilmektedir ( Cemeroglu,1977). Nar, meyve suyxi, sarap, jele, vb farkh
uriinlere iglenebilmesine ragmen daneleri genellikle taze olarak titketilir. Nar daneleri
salatalarda, meyveli tatlilarda, keklerde, garnitiir veya dekoratif amagh olarak da
kullamlmaktadir (Larue, 1980). |

Nar danelerinin dayanikli hale getirilmis iriinlerinin tretimi, nar tiretiminin
artigiyla birlikte pazar olanaklannin da artisinin saglanmasi igin dasiintlebilir.
Literatiirde kargilagilan galigmalar iriiniin suyunun dayandinlmasina veya kabuk ve
zarlarindan  aynilmis  danelerinin  dondurularak  dayandimlmasina  yéneliktir(
Cemeroglu,1977; Bodur ve Yurdagel, 1986, Tabur ve ark., 1987; Cemeroglu ve ark.
1988, Bayindirh ve ark.,1994; Biligli ve Cevik,1999). 1960’1 ysllarda nar danelerinin
seker surubu icerisinde dayanikli hale getirilmesine yonelik yapilan calismalar
kismen basaril olmustur(Coussin ve ark, 1963).

Narin kendine 6zgii morfolojik yapisi endistriyel olarak islenmesini
sinirlayan en 6nemli faktordur. Literatirde daneleri meyve kabufundan etkin olarak
ayirabilen makinelerin gelistirilmis oldugu ve danenin, butinlogts bozulmadan,
endistriyel boyutda farkli iriinlere islenebilecegi bildirilmektedir(Coussin ve
ark.,1963; Paster ve ark.,1985).

Narin taze meyve olarak pazarlamasi, titketimden 6nce meyvenin yenilebilir
kisimlan olan danelerinin ayrilmasinin zahmetli olmasindan dolayt sinirlidir. Saglam
nar danelerinin hem albenisi yitksek hem de tadi hostur. Bu nedenle nar danelerini
kullanarak yeni bir tirtin veya triinler gelistirmek yararh goriinmektedir.

Bu aragtirmanin amaci narin konserveye islemeye uygunlugunu arastirmak,
ideal isleme kosullarm belirlemek ve depolamanin konserve nar kalitesi Gizerine
etkilerini incelemektir. Beklenen yararlar ise gida endiistrisine yeni ve titketimi kolay
bir iriin kazandirmamn yami sira nar titketiminin ve yetistiriciliinin gelismesini

saglamaktir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR
2.1. Nar

Bir tropik-subtropik iklim meyvesi olan nar, TS 4953 Nar Standardinda
(Anon,,1986); “Nar, Nargiller (Punicaceae) familyasina mensup Punica granatum

Linnaeus turtine giren kultir bitkilerinin meyvesidir” seklinde tanimlanmaktadir.
2.2. Narin Morfolojik ve Fizyolojik Ozellikleri

Nar bitkisi, toprak i¢inde derinlere ve yanlara giden g¢ok kuvvetli bir kok
sistemine sahiptir (Onur,1988). |

Nar agaglan 1-5 metre yiikseklikte, ince, egri, alt kisimlardan dallanan bir
gbvdeye sahiptir. Dogal biiyime halinde ¢ali seklinde biyiir ve kilgitkk agaglar
halindedir. (Dokuzoguz ve Mendilcioglu,1978; Larue,1980; Onur,1988).

Nar dallarinin enine kesiti, geng siirgiinlerde koseli iken yaslandikga silindir
seklini almaktadir. Bazi dallar kisa ve mahmuz dallart halindedir. Dallar karsilikli ve
spiral seklinde ¢ikmaktadir. (Dokuzoguz ve Mendilcioglu, 1978; Onur, 1988).

Yan dallar tizerinde sik bir sekilde ve kargilikli olarak bulunan yapraklar,
siirgiin boyunca birbirleri ile dik ag1 yapacak sekilde devam etmektedir. Nar
yapraklan kisa saph, dar veya az genis mizrak seklindedir (Dokuzofuz ve
Mendilcioglu,1978; Onur,1988).

Cigekler genellikle stirgiinlerin u¢ kisimlarinda 1-5 adet bulunmaktadir.
Biiyiik, kendine 6zgii canli kirmizi renkte, nadiren sari ya da beyaz, kokusuz, 4-6 cm
boyunda, agildiginda 5-7 cm ¢apindadir (Dokuzoguz ve Mendilcioglu,1978;
Onur,1988).

Nar meyvesi kiiresel ve istten hafif basiktir. Ug kisimda ganak yapraklart
kaliks gikintilan olarak bulunmaktadir. 5-14 ¢cm ¢apindadir. igi tohumla dolu olup,
derimsi yapida, kalin veya ince bir kabukla kaplidir. Kabuk 1-5 mm kalinliginda
beyazimsi sari, sari-yesil veya kirmiz1 renktedir. Meyve igi zarla birbirinden ayriimig

bélmelerden ibarettir. Sapa baglanan kisimda bir gébek, sonra 2-5 adet alt bdlme ve
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5-8 adet st bélmeden olusur. Bélmeleri ayiran zar kisimiarninda kabuk daha ince, alt
ve ustte daha kalin ve etli yapidadir. Her bolmede ¢ok savida kiigiik koseli daneler
mevcuttur. Meyvenin yenen kismt bu etli ve sulu danelerdir. Renkleri beyaz-sandan,
pembe, kirmizi ve koyu kirmiziya kadar degismektedir. Dane tadi sekerli ve aromatik
bir tattan eksi ve yavan bir tada kadar degisiklik gosterebilir. Her bir nar danesi
degisik derecelerde sertlige sahip olan kabukla g¢evrili bir tohum i¢ermektedir.
Yumusak ¢ekirdekli gesitler ¢ekirdeksiz olarak bilinmektedir. Narda ¢ekirdeksiziigin
temel nedeni testanin sertlik verici ligninden yoksun olmasidir(Dokuzoguz ve
Mendilcioglu, 1978; Onur,1983; Saxena ve ark,1987; Cemeroglu ve ark, 1988).

Ben-Arie ve ark.(1984), nann derim dncesi olgulagsma siirecinde ve derim
sonrasinda bazi fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin nasil degistifini ve meyvenin
- derim sonrasi solunum davramginm klimaterik mi veya nonklimaterik mi oldugunu
‘avrasurdik]an calismada; meyvede en uygun derimin, suda ¢6ziiniir kuru maddenin
yaklasik %15” e ulasmas ile yapilabilecegini saptamiglardir. Derimden sonra suda
¢oziiniir kuru madde ve titrasyon asitliginde 20 °C herhangi bir degisme gorilmedigi
belirlenmistir. Olgun meyvenin solunum davramsimin nonklimaterik tipte oldugu
bildirilmistir.

Elyatem ve Kader (1984), derimden sonra depolanan narlarin eser miktarda
etilen gazi olusturduklanni tespit etmislerdir. Aynica nann, disardan verilen etilen
gaz1 uygulamalarina cevap vermedigini, sicaklik yitkselmesi ile hem karbondioksit
hem de etilen gazi dretim orammin yukseldigini tespit etmislerdir. Depolama
sirasinda +5 °C’nin altindaki sicakbiklarda soguk zararlanmasimn olustugunu ve

ayrca siirenin uzamasi ve sicakligi azalmasi ile belirtilerin arthgim bildirmislerdir.
2.3 Narnn Pomolojik Yonden Simflandiriimas:

Bitkilerin morfolojik ozelliklerini tespit etmek suretivle bir tiir icerisindeki
cesitlerin birbirinden aynimasimi saglayan pomolojik ¢alismalarda, birinci planda
meyve, ikinci pianda ise agac Ozeilikleri Gizerinde durulmaktadir(Dokuzoguz ve
Mendiicioglu,1978). Nar genis Olctide cesitlilik gosterdigi i¢in yiizyilardir ¢ok

sayida nar ¢esidi Dbelirlenerek, yetistiriciligi yapilmaktadir. Meyve farkli
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kahnhiklardaki bir kabuk ile gevrilidir. I¢ ve dig ylizey rengi beyazimsi bir renkten
mora veya parlak kirmiziya kadar farkli renklerdedir. Cekirdekler farkh boyutta ve
sertlikte olabilmektedir. Bazi cesitler cekirdeksiz olarak tanimlanirken, bazilan
yenilemeyecek kadar sert ve biiyiik ¢ekirdeklere sahip olabilmektedir. Genelde
beyazimsi veya pembemsi g¢esitler, koyu kirmzi c;esiticrden daha tatlidur.
(Larue,1980).

Cemeroglu (1977), narlan tath ve eksi olmak iizere iki gegide ayirmis ve
tathdan eksiye dogru degisik tiplerinin goruldugiini, benzer sekilde hafif pembeden
koyu kirmizi-mor renge kadar degisik dane rengi gosteren gesitlerin mevcut
oldugunu bildirmistir. }

Ulkemizde  Akdeniz Bélgesinde yiiriitilen bir ¢ahsmada, asagidaki
pomolojik gruplandirmalar yapilmistir(Onur, 1988).

1. Tath Narlar; meyveleri orta iriliktedir. Titrasyon asitlikleri %1’den azdur.
Meyve kabugu ince ve zemin yesil-sart renklidir. Tatli narlarin gok azinda kabuk st
rengi pembe veya kirmizidir. Daneler genellikle sari-beyaz bazen pembe renklidir.
Buna karsilik iri, kiigiik ¢ekirdekli ve suludur. “gekirdeksiz” denilen gesitlerin
tamam da bu grup igine girmektedir.

2. Ekgi Narlar, meyveleri kugtiktiir. Titrasyon asitlii %2’den yiksektir.
Meyve kabugu kalin ve rengi san zemin lizerinde biiyilk oranda kirmizidir. Daneler
kiigiik, kirmizi ve koyu kirmizi renkte olup, meyve suyu randimamt disiktir.
Daneye gore gekirdekler iri ve gok serttir. ‘

3. Mayhos Narlar; ¢ok iri meyveli olmalar diginda genel olarak tath ve eksi
narlanin yukanda belirtilen o6zelliklerini orta derecede gostermektedir. Titrasyon
asitligi %1-2 arasindadir.

Ancak belirtilen bu 6zellikler genel olup, gruplar kesin olarak birbirinden
aynlmamaktadir. Omegin bazen kirmizi kabuklu ve kirmizi daneli tatli narlara veya
kiigiik meyveli mayhos narlara da rastlanilmaktadir (Onur,1988).

Dokuzoguz ve Mendilcioglu (1978) tarafindan, Ege Bolgesinde yetistirilen 12
6nemli nar ¢esidinin meyve ve agag 6zellikleri tespit edilmistir. Meyveler kigik, orta
ve iri olmak iizere tige aynimistir. Meyveler asit miktarina gore tath, eksi ve mayhos

olarak gruplandinimigtir. Meyve kabuklarinin rengi (yesilden sartya zemin rengi
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iizerinde pembeden kirmiziya ist renk), kalinhdt ve meyve iginin rengi ( agik
pembeden vigne rengine kadar) belirlenmistir. Meyve suyunda suda ¢oziiniir kuru
madde (%11.2 - 16.8‘) ve askorbik asit (12.6 — 47.5 mg/100ml) miktarlart tespit
edilmigtir. Danelerin sululuk durumlari(orta derecede sulu ve sulu), ¢ekirdek
irilikleri(orta derecede iri ve iri) ve sertlik dereceleri( yumusak, orta sert ve sert)
incelenmistir.

Yilmaz ve ark.(1993) tarafindan, Giineydogu Anadolu Bélgesinde degisik nar
cesitlerinin adaptasyonu amaciyla yapilan bir ¢alismada; degisik bolgelerden selekte
edilen toplam 42 nar gesidinin bu bélgedeki verim ve kalite 6zellikleri saptanmis ve
bolgeye uyabilecek nar gesitlerinin segimi ve dis satim olanaklan incelenmigtir.
Caligmada ilk ¢igeklenme tarihleri ve ilk meyve tutma tarihleri belirlenmistir. Meyve
olgunlagtig1 dénemde ise aga¢ bagina verimler, meyve agirhif, kabuk ve dane rengi,
100 dane agirli, usare randimani, suda ¢oziiniir kuru madde, asitlik ve ¢ekirdek
sertlifi saptanmustir. Cesitlerin verimlerinin yildan yila artift tespit edilmistir. Astl
verim ¢aginda olmadikian halde 01NO3 Fellahyemez 11 (28,73 kg / agag), 33N23
Cevlik (20,93 kg / agag) ve 33N26 Cekirdeksiz VI (18,35 kg / aga¢) ¢esitlerinden
oldukga yiiksek verimler elde edildigi bildirilmistir.

2.4. Narin Bilesimi
2.4.1. Fiziksel Ozellikler

Narlar fiziksel dzellikler bakimindan 6nemli farkliliklar gostermektedir. Bu
durum gesitler aras1 farkliliklardan kaynaklanmaktadir(Cemeroglu, 1977). Malhotra
ve ark.(1983a), meyve agirhifi ve boyutu bakimindan ¢esitler arasi farkhliklarin
6nemli oldugunu bildirmislerdir. Meyvenin fiziko-kimyasal szellikleri tzerine, cesit,
iklim ve bolge gibi faktorler etkili olmaktadir(Saxena ve ark., 1987). Meyvenin
boyutlar ile agirhi arasinda dogrudan bir iliski bulunmaktadir(Godara ve Godara,
1991). Sekilsel olarak narn kiiresel olmadigi, cap/boy oraninin 1’in tizerinde oldugu
bildirilmektedir(Vardin,2000).
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Narn fiziksel 6zellikleri hakkinda farkl: kaynaklardan alinan bilgiler Cizelge

2.1. de verilmistir.

Cizelge 2.1. Narlarin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Ozellikler En disuk - En yuksek Degerler
Meyve 90-45 (Cemeroglu, 1977) 99-428 (Al-Kahtani, 1992)
agirhgi (g) 1260-845 (Onur, 1988) 175-290  (Ei-Nemr ve ark., 1992)

175-250 (Tabur ve ark., 1987))185-409,30 (Yiimaz ve Ark.,1993)
56,8-124,7 (Malhotra ve ark., 1983a) | 231,2-391,7 (Vardin, 2000)
195,5-627(Cemeroglu ve ark., 1988) | 108-184  (Godara ve Godara, 1991)

Meyve 47-120 (Cemeroglu, 1977) 54-65 (Godara ve Godara, 1991)
boyu (mm) |39-56 (Malhotra ve ark., 1983a) |61-87,3  (Vardin, 2000)
Meyve ¢api | 52-120 (Cemerogiu, 1977) 55-66 {Godara ve Godara, 1991)
(mm) 41-68 (Malhotra ve ark., 1983a) 72,2-98,2 (Vardin, 2000)

80-120 {Saxena ve ark., 1987) 82-112  (Onur, 1988)
Kabuk 25,4-38,8 (Cemeroglu, 1977) ort.38 (Ei-Nemr ve ark., 1992)
orani (%) |28-39,2 (Tabur veark., 1987)
Dane 60-73 (Cemeroglu, 1977) ort.52 (Ei-Nemr ve ark., 1992)
Orani (%) |{50-80  (Onur, 1988) 51-67 (Vardin, 2000)

54,2-77,2 (Al-Kahtani, 1992)

100 dane |14,7-252 (Malhotra ve ark., 1983a)| 18,06-43,55 (Yiimaz ve Ark.,1993)

agirhg 26,1-58,4 (Onur, 1988) 26,10-43,62 (Vardin, 2000)

(g)

Meyve 38-55 {Cemerogiu, 1977) 27,6-78,1 (Sharma ve Sharma, 1990)
suyu (%) 35-55 (Cemeroglu, 1982) 34-70 (Godara ve Godara, 1991)

62,5-78,7 (Malhotra ve ark., 1983a){41,1-50 (Al-Kahtani, 1992)
35-75 (Saxena ve ark., 1987) 45-61 (Ei-Nemr ve ark., 1992)
46-61 (Tabur ve ark., 1987) 41,7-49,9 (Vardin, 2000)

33,3-50 (Cemeroglu ve ark.,1988) _

Badil min.1,038 (Lozzi, 1969) 1,056-1,074 (Sharma ve Sharma, 1990)
yogunluk 1,0543-1,0664 (Cemero§lu, 1977) |1,079-1,054 (Unal ve ark., 1995)
(20/20 °C)

Cekirdek ort.4,98 (Cemerogiu, 1977) ort.11,44  (Ei-Nemr ve ark,, 1992)

orani(%) 9,1-14,3 (Tabur ve ark., 1987)
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2.4.2. Kimyasal Ozellikler
2.4.2.1 Karbonhidratlar

Cesitlere gore indirgen ve toplam seker miktarlan farkliliklar gostermektedir.
Indirgen sekerler biitiin gesitlerde, toplam sekerin %90°1 civarmda bulunmaktadir.
indirgen olmayan sekerler biitiin gesitlerde ¢ok diisiik miktarlardadir(Malhotra ve
ark.,1983b).

Ince tabaka kromatografisi teknigi ile yapilan bir ¢aliymada, nar suyunda
sadece glikoz ve fruktoz bulundugu, iz halde dahi sakkaroz bulunmadif tespit
edilmistir(Cemeroglu,1977).

Saxena ve ark(1987)'nin bildirdigine goére Shrivastava(1953), kagit
kromotografisi ile nar suyunda yaptigi ¢alismasinda glikoz, fruktoz ve maltozu tespit
etmis, sakkarozun ise bulunmadigini bildirmistir. Aym kaynakta Plouvier(1951)’in,
nardan mannitol izole ettigi , Wali ve Hassan(1965)’in ise narda arabinozun
bulunmadigini , sakkarozun ise iz miktarda veya hi¢ bulunmadifimt bildirdikleri
ifade edilmistir.

Narlarda glukoz ve fruktoz miktarlar birbirlerine ¢ok yakin olmasina ragmen
glukoz/fruktoz orami daima 1,0’in altinda bulunmustur(Unal ve ark.,1995).

Siddappa ve Bhatia(1954) kagit kromatografisi ile yirmi bes farkli meyvede
sekerlerin varhigim aragtirmislardir. Narda glikoz ve fruktoz bulundugunu fakat
sakkarozun bulunmadiim tespit etmislerdir. |

Vardin(2000), pastérize nar suyu ve nar suyu konsantresinin elde edilme
yontemleri ve saklama olanaklar iizerine yaptif1 ¢aligmasinda, nar suyunun indirgen
seker miktar1 ile HMF miktani arasinda negatif yonde bir korelasyon (r = -0,8322)
oldugunu bildirmistir. Aym ¢alhismada, seker oraninda evaporasyon ile birlikte
beklenen artigin gozlendigi fakat depolama siiresince, yitkksek ¢6zimiir kuru madde
degerlerinde, sekerlerdeki pargalanma ve tortu olusumu son‘ucu kismi azalmalar

oldugu tespit edilmistir.
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2.4.2 2 Asitler

Nardaki sitrik asit birikimi, olgunlasma durumuna ve ekolojik kosullara bagh
olarak degismektedir(Saxena ve ark.,1987).

Asit igerigi bakimindan gesitler arast farkliliklar ¢ok onemlidir. Asit
miktarinin genig simirlar igerisinde degismesi narlarin simflandinimasinda( tath, eksi
ve mayhos) bu karakterin kullaniimasina neden olmustur(Malhotra ve ark., 1983b).

Saxena ve ark.(1987)’nin bildirdigine goére, Kalyankar ve ark.(1952), narda
sitrik asidin bol bulundugunu fakat narin, malik, okzalik, suksinik ve tartarik asit gibi
diger asitleri de igerdigini bildirmiglerdir. Aym kaynaga gére Damirov ve
Shukyurov(1958), %9 sitrik asit igeren yabani nar suyundah saf sitrik asit elde
etmisler ve Abdurazakova ve Gabbasova(1968), yedi farkli nar ¢esitinde sitrik asit,
okzalik asit ve ii¢ tane tamimlayamadiklar organik asit tespit etmislerdir.

Unal ve ark.(1995), narlarda sitrik asit orammin genis araliklarda, malik asit

oranimn ise daha dar sinirlarda yer aldigim bildirmislerdir.
2.4.2.3. Antosiyaninler

Antosiyaninler bitkiler aleminde birgok tirde bulunan, kirmizi, mavi ve
parlak renklerden sorumlu olan suda géziniir pigmentlerdir. Bitkilerde ikiylize yakin
antosiyanin tamimlanmistir. Bunlarin yaklagtk yetmis  tanesinin meyvelerde
bulundugu belirlenmistir. Meyveden meyveye antosiyanin kompozisyonu ve miktan
degismektedir. Meyveler genellikle iki ile alti antosiyanin icermektedir. Fakat bazi
tiziim c¢egitleri onaltt veya daha fazla antosiyanin igerebilmektedir(Shahidi ve
Naczk,1995).

Antosiyaninler glikozit formundaki benzopirilum veya flavilyum tuzlaridir
(Sekil 2.1). Antosiyaninler iki ana kisimdan olusmaktadir. Bunlar seker ve aglukon
kisimlaridir. Antosiyaninlerin seker olmayan bilesiklerden olusan aglikon kismini
fenolik bilesiklerden antosiyanidinler olusturmaktadir. Gidalarda saptanan

antosiyanidinler ve adlann Sekil 2.2’ de verilmektedir. Antosiyanidinlere glukoz,
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galaktoz, ramnoz, ksiloz ve arabinoz gibi sekerler baglanmaktadir( Cemeroglu ve
Artik,1990; Acar,1998).

Her bir pigmeﬁtin rengi, flavylium kisminin metoksilasyon ve hidroksilasyon
durumuna baghdir(Shahidi ve Naczk,1995). Antosiyanin yapisinda hidroksil (OH)
gruplant artarsa renk mavi, metoksil (OCH;) gruplan artarsa renk Kkirmizi

olmaktadir(Cemeroglu ve Artik, 1990).

Sekil 2.1. Flavilyum Katyonu (Acar,1998)

+
HO, o
@
2~ OH
OH

Ry R,
PERLARGONIDIN (Pg) H H
CYANIDIN (Cy) OH H
PEONIDIN (Pn) OCH;, H
DELPHINIDIN (Dp) OH OH
PETUNIDIN (Pt) OCH; OH
MALVIDIN (Mv) OCH; OCH,

Sekil 2.2. Baz1 Antosiyanidinlerin Yapilari (Acar,1998)

10
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Antosiyaninler, seker molekiilleri sayilarina gore siniflandirilabilirler (Sekil
2.3). Tek tarafli antosiyaninler yalmz 3 pozisyonunda tck bir seker molekili
igerirler. Cift tarafli ahtosiyaninler ise 3 veya 5, bazen de 3 veya 7 pozisyonlarinda
iki seker molekiild igerirler. Ug tarafli antosiyaninler ise 3 adet seker igerirler.
Genellikle bunlardan iki tanesi 3 pozisyonunda, bir tanesi de 5 pozisyonundadir.
Bazen 3 tane seker dogrusal bir yapida 3 pozisyonunda olabildigi gibi, seker

molekiillerinden iki tanesi 3, bir tanesi ise 7 pozisyonunda da olabilir (Acar,1998).

Ry Rs:
PERLARGONIDIN (Pg) H H
CYANIDIN (Cy) OH H
PEONIDIN (Pn) OCH, H
DELPHINIDIN (Dp) OH OH
PETUNIDIN (Pt) OCH;, OH
MALVIDIN (Mv) OCH; OCH;,

ANTOSIYANINLER Pg, Cy, Pn, Dp, Pr, Mv ile birlikte
Rs= O-seker veya O-esterlesmis seker

Rs = OH veya O-Glikoz
Sekil 2.3 Antosiyaninlerin Yapilan (Timberlake ve Bridle, 1980)

Cogu antosiyaninlerin rengi ortamin pH degerine bagh’ olarak bir indikator

gibi degisim gostermektedir. pH 0.5°de butiin molekiiller kirmizi sekildedir, pH 3

i1
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oldufun zaman iki gekil arasinda bir denge olusur, pH 7 oldugunda ise, az miktarda
NaOH katilirsa, renk mavi-menekseye doner(Canbag, 1983). Antosiyanin
pigmentinin ﬂavilyurﬁ ¢ekirdeginde bir elektron eksik oldugundan ¢ok reaktiftir.
Reaksiyonlar genellikle pigment renginin agilmasi seklindedir. Mavi renkli quinoidal
baz (A) proton alarak kirmizi renkli flavilyum katyonunu verir (AH")(Sekil 2.4.).
Flavilyum katyonu (kirmiz1), yalmzcea ¢ok disik pH (0.5) degerlerinde stabil oldugu
halde, artan pH degeriyle birlikte yapisina su alarak renksiz karbinol pseoudo baz’a
(B) dontsgir. Ortamin pH deferi  6-8 oldugunda ise kuinoidinlerin iyonik
anhidrobazlarinin olusumu ile tekrar koyu bir renk (C) alir vé pH 7-8 arasinda
oldugunda ise renk koyu mavi oldugu halde, halkamn agilim: ile sari renkli kalkon
olugur (Timberlake ve Bridle, 1980; Canbasg,1983; Acar,1998).

A «——p AH'¢—>» Be—>C
Sekil 2.4. Antosiyaninlerin pH etkisi ile yapisal degisimleri

Sekil 2.5°de malvidin-3-glucoside’e gore antosiyaninlerin pH ile yapisal

degisimleri verilmistir.

12 &&
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AH’: Flavylium katyonu (kirmizi)

1 T +H,0
H
R

C : kalkon (renksiz) B : karbinol pseodo baz (renksiz)
Sekil 2.5. pH ile antosiyaninin yapisal degisimi (Timberlake ve Bridle, 1980)

isleme sirasinda  antosiyaninlerin  stabilitesi, gidamin  bilesimine
(antosiyaninier, enzimatik sistemler vb), sicaklifa, 1518a, organik maddelere
(askorbik asit, tartarik asit vb) ve uriiniin metal iyonlan ile bulagmasina baghdir.
Antosiyaninlerin 1s1l ytkim mekanizmalari tam anlagiimamig olmakla beraber konu
ile ilgili baza gorisler ileri siiriilmigtir. Oksijen varlifinda antosiyaninlerin kahve
renkli par¢alanma lriinleri olusur. Bu pargalanmada sicaklik derecesi ve 1sitma siiresi
etkili faktorlerdir(Shahidi ve Naczk,1995).

Cemeroglu ve Artik(1990) tarafindan; nar suyu antosiyaninleri dzerine 1sil
islemin ve depolama siiresinin etkileri incelenmigtir. Nar suyunda dominant
antosiyaninin siyanidin-3-galaktozit oldugu belirlenmigtir. Isil bislemin ve depolama
sicakliginin ve siiresinin nar suyu antosiyaninlerinin parcalanmas: iizerine etkili

oldugu tespit edilmistir.
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Nar suyunda bulunan antosiyaninlerin, siyanidin-3-glukozit, delfinidin-3-
glukozit, siyanidin-3-5-diglukozit, delfinidin-3-5-diglukozit, pelargonidin-3-glukozit
pelargonidin—3-5~digldkozit olarak tespit edildigi bildiritmektedir(Du ve ark,1975;
Cemeroglu ve Artik,1990; Bayirdirhi ve ark,1994).

Mishkin ve Saguy(1982) pastdrizasyon, koyulagtirma ve kurutma gibi islem
kosullarinin yerini tutabilecek olan, yﬁksek sicaklik kosullan altinda, nar suyunun
renk dayammini incelemislerdir. Kirmizi nar antosiyaninlerinin olduk¢a stabil
oldugunu tespit etmisler, goriiniisteki bozulmanmn asil nedeninin esmerlesme
reaksiyonlari olabilecegini dne stirmislerdir.

Du ve ark.(1975) tarafindan nar danesinde ve 'kabugunda bulunan
pigmentlerin izolasyonu ve tanimlanmasi amaciyla yapilan ¢alisjmada, nar
danesinden altt farkli antosiyanin (siyanidin-3-glukozit, delfinidin-3-glukozit,
siyanidin-3-5-diglukozit, delfinidin-3-5-diglukozit, pelargonidin-3-glukozit
pelargonidin-3-5-diglukozit) izole edilmis ve tammlanmxstlr.k Kabukta, danede az
miktarda bulunan, pelorgonidin-3-glikozit ve pelargonidin-3,5-diglikozit ¢ok yiiksek
miktarda bulunurken, delfinidin-3-glikozit ve delfinidin-3,5-diglikozit tespit
. edilmemistir.

Lee ve ark.(1974) narin temel antosiyaninini, pelargonin ve crysanthemin
olarak tespit etmislerdir.

Vardin (2000), uygulanan islemlerin ve depolamanin pastdrize nar sularinin
renk yogunlugu dzerindeki etkilerinin énemli oldugunu bildirmistir. Aym ¢aligmada;
nar suyunun renk yogunlugu ile antosiyanin miktarlari arasinda pozitif yénde bir

korelasyon (r = 0,7959) oldugu tespit edilmistir.
2.4.2.4. Askorbik Asit

Nar meyvesinde askorbik asit niceligi, ¢esit Ozelligi olarak degiskenlik
gdstermektedit (Bodur ve Yurdagel,1986). Cesitler arasi farkliliklar Snemlidir
(Malhotra ve ark,1983b). Nar bir¢ok kaynakta askorbik asit igerigi bakimindan zayif
bir meyve olarak tamimlanmaktadir (Malhotra ve ark.,1983b; Bodur wve

Yurdagel,1986; Saxena ve ark,1987). Ancak bazi kaynaklarda bazi nar gesitlerinde
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askorbik asit igerifinin ortalama 47,5 mg/100mi oldugu yabani narlarda ise bu
degerin 138 mg/100ml” ye kadar ¢iktigt bildirilmektedir(Dokuzoguz ve
Mendilcioglu,1978; Saxena ve ark.,1987).

Bilisli ve Cevik(1999), narin danelenmis halde donmus muhafazas: sirasinda
askorbik asit miktarinda 3 ayda %23, 6 ayda %35 ve 9 ayda %53 oraninda kayiplar
oldugunu bildirmiglerdir.

30 °C’de ve %33 oransal nem igeren ortamda 9 giin siire ile kurutulmus olan
narlarda, sogukta saklanan meyvelere gore daha az aksorbik asit miktan tespit
edilmigtir (Al-Kahtani, 1992).

Narin kimyasal 6zellikleri hakkinda farkli kaynaklardan alinan bilgiler

Cizelge 2.2. de verilmektedir.
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Gizelge 2.2. Narlarin Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler

En digsuk-En yuksek Degerler

pH degerleri

2,933 (Zahirve ark.,1974)
2,70-3,20 (Cemerodlu,1977)
2,61-3,15 (Saxena ve ark.,1987)
3,07-3,20 (Tabur ve ark.,1987)
2,9-3,1 (Sharma ve Sharma,1990)

2,85-3,88(Godara ve Godara,1981)
3,343 (Al-Kahtani,1992)
ort.3,14 (Bayindirli ve ark.,1994)
2,4-44 (Unal ve ark., 1995)
3,20-4,50 (Biligli ve Gevik,1999)

Titrasyon asitligi
(sitrik asit, %)

1,02-1,16 (Lozzi, 1969)

0,54-3,04 (Cemeroglu, 1977)
0,52-1,6 (Mishkin ve Saguy, 1982)
0,49-2,30 (Malhotra ve ark., 1983b)
0,37-5,3 (Saxena ve ark., 1987)
2,82-3,05 (Tabur ve ark., 1987)
0,2-2,4 (Onur, 1988)

4,6-8,7 (Sharma ve Sharma, 1990)
0,1-1,8 (Godara ve Godara, 1991)
0,2-1,4 (Al-Kahtani, 1992)
0,19-2,05 (Yiimaz ve Ark,1993)
2,0-55,2 (Unal ve ark., 1995)
0,24-1,39 (Biligli ve Gevik, 1999)
0,42-2,65 (Vardin, 2000)

Suda ¢dézuniur
kuru madde (%)

12-18 (Cemeroglu, 1977)
9,2-12,9 (Malhotra ve ark., 1983b)
17,5-19 (Tabur ve ark., 1987)
14,1-16,3 (Al-Kahtani, 1992)

12,4-156 (Yiimaz ve Ark, 1993)
18,7-13,2 (Unal ve ark., 1995)

114,5-16,7 (Biligli ve Gevik, 1999)

13,8-15,1 (Vardin, 2000)

Kal (%) 0,3-0,7 (Saxena ve ark., 1987) 0,21-0,28 (Onur, 1988)
0,22-0,563 (Cemeroglu ve ark., 1988) | 0,237-0,611  (Unal ve ark., 1995)
0,05-0,55 (Bayindirh ve ark., 1994) |0,3449-0,5497 (Vardin, 2000)

[ndirgen geker {1112 (Mishkin ve Saguy, 1982) | 9,6-15,02 (Onur, 1988)

(g/100ml) 5,7-10,2 (Malhotra ve ark., 1983b) | 11,04-19,42 (Unal ve ark., 1985)

7,8-143 (Saxena ve ark., 1987)
10,82-15,8(Cemerogiu ve ark.,1988)

10,6-12,9 (Biligli ve Gevik, 1999)
10,89-13,18 (Vardin, 2000)

Toplam geker

1015 (Lozzi, 1969)

11,4152 (Al-Kahtani, 1992)

(g/100ml) 15,2-20,5 (Mishkin ve Saguy, 1982) | 14,08-20,66 (Unal ve ark., 1995)
6,2-10,6 (Malhotra ve ark., 1983b) |11,4-12,3 (Biligli ve Cevik, 1999)
4,421 (Saxena ve ark., 1987) 11,36-13,28 (Vardin, 2000)

Askorbik asit 8-15 (Mishkin ve Saguy, 1982) §3,7-10  (Onur, 1988B)

(mg/100mt) 4,29-8,92 (Malhotra ve ark., 1983b) [0,3-2,2 (Al-Kahtani, 1992)
0,49-138 (Saxena ve ark., 1987) 14-20  (Biligli ve Gevik, 1999)
8-15 (Tabur ve ark., 1987) 8-20,5 (Vardin, 2000)

Antosiyanin ort.271,8 (Bodur ve Yurdagel, 1986) | 5,64-82,723 (Vardin, 2000)

(mg/L) 36,25-46,25(Bayindirli ve ark., 1994)

Tanen({mg/L) 2850-3200 (Cemeroglu, 1977) 880-1300(Biligli ve Cevik, 1999)
560-700 (Tabur ve ark., 1987) ort. 1070(Cemerodiu ve Artik, 1980)

Pektin(%) 0,05-0,27 (Saxena ve ark., 1987) ort.1.4 (Ei-Nemr ve ark., 1992)

0,02-0,04 (Onur, 1988)
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2.5. Narin Degerlendirilmesi
2.5.1. Narin Dane Olarak Degerlendirilmesi

Coussin ve Ludin(1963) tarafindan yapilan bir ¢alismada; nar daneleri
kullamlarak ticari bir iriin Gretilmesi amaglanmistir. Calismada danelerin bir kismi
sogutulmus olarak korucuyu madde ¢ozeltisi igerisine daldirilmustir. Danelerin diger
kismi 1se %]15 seker c¢ozeltisi igerisinde, pastérizasyon uygulayarak veya
uygulamayarak, ayrica koruyucu ilave ederek veya etmeyerek saklanmistir. Ambalaj
materyali olarak cam kavanozlar ve plastik torbalar kullamlmistir. Koruyucu olarak
potasyum sorbat, benzoik asit ve kikiirt dioksitten yararlamlmigtir. Depolama 0 °C,
10 °C ve oda kosullarinda yaptimistir. Potasyum sorbatin ve benzoik asitin triiniin
kalitesini koruyamadig: tespit edilmistir. 0 °C’de saklamanin raf émriiniin, yiksek
kalitede olmak tizere, 1 ay olmasini sagladigi belirlenmistir. %15 seker ¢ozeltisi ve
koruyucu madde ilavesinin triinin kalitesinin korunmasim artirdigi, ayn1 zamanda
ambalaj materyali olarak cam kavanozlarin plastik torbalara gére daha uygun oldugu
tespit edilmigtir. Ayrica farkli koruyucu c¢ozeltiler igindeki uriniin sogukta
saklanmasinin raf émriini uzatmadigy belirlenmistir. Sogutulmus olarak %15 seker
¢ozeltisi 1gerisinde saklamanin tirtine uzun bir raf 6mrii kazandirdig: tespit edilmigtir.
Pastorizasyon ile raf omriiniin uzadifi ve sogutmaya gerek kalmadig: bildirilmistir.
Ancak bu durumda trtiniin kalitesinde azalma oldugu saptanmaistir.

Hindistan’da  eksi nar daneleri kurutularak, gesitli yiyecekler igerisinde
asitlendirici olarak kullaniimak tizere, Anardana adi verilen bir triine islenmektedir.
Pruthi ve Saxena(1984), ticari olarak satilan 40 farkli Anardana 6rneginin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir. Orneklerde; nem %35,4-14,7, asitlik %7 ,8-1'5 4,
toplam kil %2,04-4,04, asitde ¢oziinmeyen kiil %0,73-1,98, ham lif %22-30 ve
protein (N*6,25) %4,74-6,25 olarak tespit edilmistir. Ayrica renk farkliliklarinin
incelendigi ve tiriin igin kalite standartlarimin hazirlandig: bildirilmistir.

Paster ve ark.(1985) tarafindan gama isinlarinin, buzdolab: kosullarinda,
plastik posetler icerisinde saklanan nar danelerinin, kalite kriterleri lizerine etkileri

arastinlmistir.  Radyasyon uygulamasina karsi  kif bulasilarinin, bakteriyel
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bulasilardan daha yiiksek bir diren¢ gosterdikleri, bu nedenle daha yiiksek radyasyon
dozlarinin kullanilmasi gerektigi bildirilmistir. Radyasyon uygulamasinin dane rengi
uzerine olumsuz yonde etki yaptig1 tespit edilmistir. Paketlenmis nar danelerinin
depolama suresini uzatmakta radyasyon uygulamasinin uygunlugunun tartisilir
oldugu bildirtlmistir.

Biligli ve Cevik(1999), sekiz nar ¢esidinin dondurularak degerlendirilmeye
uygunlugunu arastirmiglardir. Danelenmis nar orneklerini  oldugu gibi ve surup
katkili olarak — 40°C” de dondurmugslar ve - 18°C” de 9 ay depolamislardir. Surup
katkisinin renk ve C vitamini tizerine koruyucu bir etki gostermedigi, narin kirmizi
renginin suruba gecisi nedeniyle dane renginin mat ve soluk bir goriniis aldig
bildirilmistir. Danelenmis nar o6rneklerinin naturel olarak donmus muhafazasi

sirasinda yine C vitamini ve renk degerlerinde kayiplar goriildiigi bildirilmistir.
2.5.2. Nar suyu ve Konsantresi

Cemeroglu(1977), nar suyu iretim teknolojisi {izerine yapmis oldugu bir
caliymada; nar suyu Kkalitesi lizerine preslemenin son derece etkili bir faktor
oldugunu, mevcut presler igerisinde en uygununun paketli tip presler oldugunu
belirtmistir. Bitiin halde islenen narlardan elde edilen nar sularinda, tanen igeriginin,
parcalandiktan sonra preslenenlerden daha disitk oldugu tespit etmistir. Preslenmig
nar suyuna litreye 1,5-2 g oraninda jelatin ilavesinin ve 10°C’ nin altinda, 7-8 saat
siire ile bekletmenin iyi bir durulma sagladigim bildirmistir. Ancak ne sekilde
durultulursa durultulsun nar suyunun siselenince, zamanla tabanda ince bir tortu
olusturdugunu ve tortunun yikksek derecede kondense olmus polifenollik
maddelerden ibaret oldugunu saptamistir. Nar suyunda sonradan tortu olusmasini
onlemek i¢in, en uygun yolun konsantreye islemeden sonra tortunun ayrilmasi igin
konsantrenin bir siire uygun sartlarda depolanmasi ve geri sulandirilip filtre edilerek
siselenmesi oldugu bildirmistir. Aym ¢alismada, nar suyu pigmentlerinin 1siya ¢ok
dayanikli oldugu ifade edilmistir. Bu nedenle konsantrasyon isleminde bir renk
kaybinin gorilmedig fakat depolama sicakligi ve siiresi ile kullanmilan ambalaj

¢estdine gore renkte onemli degismeler oldugunu bildirilmistir.
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Nar konsantresinin donmug ve kimyasal katkilanmig olarak sogukta
depolanmasi sirasinda; antosiyanin, C vitamini ve tanen igeriklerinde depolama
siiresince azalma oldugu ancak refraktometrik kuru maddede yiikselme oldugu tespit
edilmistir. Ayrica nar konsantreleri igin en uygun ambalajin koyu renkli cam kaplar
oldugu bildirilmistir( Bodur ve Yurdagel, 1986). |

Nar sularinin stabilizasyonu igin bagta optimum pres basincinin belirlenmesi
gerekmektedir. Meyve suyunun %70°i genellikle ilk presleme basincinda clde
edilmektedir. Nar suyunun durultulmasi1 amaciyla, jelatin durultmasi dncesi sicak
yontem depektinizasyon ve jelatin durultmasi sonucu bentonit ilavesi ile (1,5 g/hl)
filtre edilmesi 6nerilmektedir. Nar suyunun teknolojik islem asamalarinda demir,
kalay ve bakir gibi metallerden ve islem asamalarinda oksijen ve kimi katki
maddelerinden uzak tutulmasi gerekmektedir. Depolama sicakhgi igin 6zen
gosterilmesi  gerektidi ve renkli' sise  kullamlmasinin  uygun  oldugu
bildirilmektedir(Tabur ve ark.,1987). |

Akdeniz yoresine ait bazi nar gesit ve tiplerinin nar suyuna islenmeleri
teknolojik agidan incelenmistir. Meyve suyunun, yariya béliinmils meyvelerin, bir
paketli hidrolik preste 2.5 kg/em? ile 11,2 kg/cm® arasinda artan basinglar
uygulanarak preslenmesiyle ¢ikanldifi ¢aligmada; meyve suyu randimaninin nar
tiplerine bagh olarak %29 - %60 arasinda degistigi bildirilmektedir. Nar suyunun
tanen igerigi uygulanan 2,8-11,2 kg/cm’® presleme basincina ‘gﬁre 1416 mg/L ile
3896 mg/L. arasinda degismistir. Meyveler 6gitilduginde veya preslemede agiri
basing uygulandiginda meyve kabuklarinin igerdigi fazla miktardaki buruk lezzetli
tanen, meyve suyuna gecerek onu igilmez hale getirmektedir( Cemerogiu ve
ark.,1988).

Bayindirh ve ark.(1994) tarafindan farkl durultma tekniklerinin nar suyu
kalitesine etkileri ve en uygun yontemin secilmesi amaciyla yuriitilen galismada;
durultmada temel amag olan tanen miktarinin azaltiimasinda en etkili ydntemin 2 g/l
jelatin ilavesi oldugu bildirilmektedir.

Vardin(2000) tarafindan pastdrize nar suyu ve nar suyu konsantresinin elde
edilme yontemleri ve depolama olanaklan (zerine yapilan ¢ahsmada; narin

preslenmesi stirasinda meyve suyuna ¢nemli oranda fenolik madde gegisi oldugu, nar
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suyuna goére narin diger bolgelerinde daha fazla fenolik madde oldugu, presleme
oncesi yapilacak pargalama ilc fenolik maddeler meyve suyuna gegeceginden,
narlarin btin balde, parcalanmadan preslenmesinin en uygun ¢6ziim oldugunun
belirlendigi bildirilmektedir. Preslemede uygulanan basincin kademeli olarak
artinlmasi durumunda, 10 kg/em?® nin tzerindeki basing uygulamalar meyve suyu
verimini O6nemli oranda etkilemezken, fenolik madde miktarinda artisa neden
olmustur. Bu nedenle nar suyu iiretimi igin paketli pres kullanilarak, bitin haldeki
narlar igin, 3,125 kg/cm’ basingta 10 dakika ve 6,25 kg/cm? basingta 5 dakika siire ile
presleme uygun bulunmugtur. Nar sularimn durultulmasinda 1 g/L jelatin yeterli
olup, tiretimde uygulanan islemler ile depolama sicaklik ve siiresinin pastdrize nar
suyu ve konsantresinin kimyasal 6zellikleri tizerine etkili oldugu bildirilmistir. Sonug
olarak narin uygun isleme teknigi ile nar suyuna ve nar suyu konsantresine
islenebildigi, konsantrelerin +5°C’de 9 ay siire ile saklanabilecegi, ancak antosiyanin
icerigindeki azalmalardan dolayr renk yogunlugunun kazaldlgl, nar suyu
konsantrelerinde ise esmerlesme reaksiyonlarindan dolayi renk yogunlugunda artig

oldugu bildirilmektedir.
2.5.3. Nann Diger Degerlendirme Yollan

Bazi iilkelerde nar suyu, alkollit igkilerde ve kokteyllerde ferahlatici bir katk
maddesi olarak kullanilmaktadir. Fransa’da nar suyundan “grenadin” denilen §zel bir
icki yapilmaktadir., Nar suyundan sirke ve sitrik asit Uretiminde de
yararlaniimaktadir(Onur,1988)

Turkiye’nin giiney illerinde eksi narlarin suyu kaynatilip koyulagtinlarak
“nardek” veya “nar eksisi” adiyla gorba, salata ve 6zel yemeklerde kullamlmaktadir.
Toroslarin giiney eteklerindeki bazt koylerde nar suyu yumusak bugday ile
kaynatilarak elde edilen bulamag kiigiik pargalara ayrilmakta ve kurutulmaktadir.
Uzun siire bozulmadan kalabilen ve “topalak™ adi verilen bu iriin gerezlik olarak
tiiketilmektedir (Onur,1988).

Nar agacinin kabuklan, ¢igekleri, tohumlar, meyveleri ve meyve kabuklar

ilag olarak kullanilabilmektedir. Nar afacinin k6k kabuklan bagirsak seritlerine karg
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kullamimaktadir. Nar meyvesi kabugu, ¢igekleri ve nar suyu kabiz yapma ozelligi
nedeniyle ishale karst kullanilmaktadir. Nar yapraklan mikrop 6ldiricit
ozellikleriyle yaralardh kullanilabilmektedir(Asimgil, 1996).

Nar daneleri dekoratif amagh olarak tath ve salatalarda kullamlmaktadir.
Daneler krem peynirle kaplanarak meze olarak servis edilebilir. Ayrica meyve suyu,
jole ve tathlannin yapiminda, kek ve puding soslan igin krema yapiminda
kullanmaktadir (LaRue,1980).

Narlar dig kabuklarimin kurutulmasiyla dayamkli hale getirilebilmektedir. Al-
Kahtani(1992) tarafindan yapilan bir ¢alismada onbir ¢egit nar dmegi dokuz giin
boyunca, 20°C ve %47 oransal nem, 30°C ve %33 oransal nem ve 40°C ve %25
oransal nemde kurutmus ve 20t 2°C’de ve %47 oransal nemde depolamistir. Bu
calismada, 40°C ve %25 oransal nemde kurutmanin narlara ¢nemli ol¢ide iarar
verdigi bildirilmektedir. 20°C ve %47 oransal nem ve 30°C ve %33 oransal nemde
kurutmanin meyvenin i¢ dokularina farkedilir bir etkisinin olmadig fakat daneler
tizerine etkili oldugu belirtilmigtir. Sogukta depolanan taze meyvelere gore, zellikle
30°C ve %33 oransal nemde kurutulan émeklerde, olumsuz etkinin fark edilebilir
oldugu bildirilmektedir. Cesitlere bagli olarak , 20°C ve %47 oransal nem ve 30°C
ve %33 oransal nemde kurutulan ve 20+ 2°C’de ve %47 oransal nemde depolanan
o6meklerin ¢ aydan daha wuzun sire kabul edilebilirliklerini koruduklan
bildirilmektedir. Nann biitin halde kismi kurutulmasinin meyve suyu igletmelerinde

kullanilabilecegi bildiriimistir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal |

Denemede Adana’nin Kadirli ilgesindeki 6zel bir bahgeden temin edilen

Hicaz ve Silifke Agist gesitlerine ait narlar kullanilmigtir. ,
Dolgu sivis1 olarak kullanilan seker ¢6zeltisinin hazirlanmasinda ticari toz
" seker kullanmilmistir. Elde edilen surubun pH’stmi ayarlamak amaciyla ticari sitrik asit

kullaniimugtir.
3.2. Metot
3.2.1. Daneleme

Meyvelerin ta¢ kisimlari bir bigak yardimi ile kesilmigtir. Meyve kabugu,
meyve bitytukligine gore 4-6 yerinden meyve eksenine dik konumda danelere zarar
vermeyecek sekilde kesilmistir. Meyve bir kap igerisindeki suya (5 dakika)
daldinimistir. Meyve su dolu kap igerisinde iken kesilen kisimlardan kinlmistir,
Daneler, el yardimi ile meyve etinden ve zarlarindan aynimistir. Bu sekilde, ayrilan
danelerin su igerisinde batmasi kabuk ve zarlarin ise su yiizeyinde toplanmasi
saglanmigtir. Kabuklar ve zarlar ylizeyden alinmig, daneler ise paslanmaz gelik

telden yapilmig olan sepetler igine alinarak siizilmusgtir.
3.2.2. Dolgu Sivilanmin Hazirlanmasi

Denemede doluma hazir olan nar daneleri iizerinde yapilan suda ¢6ziiniir kuru

madde 6l¢iimlerine gére hazirlanmis ii¢ farkli dolgu sivisi kullamimistir.
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3.2.2.1.Seker Cozeltisi (Surup)

Hicaz gesidi i§in suda ¢Oziinlir kuru maddesi %14 olan ve pH’s1 sitrik asit ile
3.50’ye ayarlanan seker g¢ozeltisi kullamlmgtir,
Silifke Asg1st gesidi igin suda ¢6ziinir kuru maddesi %16 olan ve pH’si sitrik

asit ile 3.50’ye ayarlanan seker ¢ozeltisi kullamlmigtir.
3.2.2.2. Nar Suyu ve Surup Karigim:
Hicaz gesidi igin suda ¢6ziiniir kuru maddesi %14 ve pH 2.97 olan karigim

kullamlmgtur.
Silifke Asis1 ¢esidi i¢in suda ¢6ziinir kuru maddesi %16 ve pH 2.95 olan

karigim kullamimugtir.

3.2.2.3. Nar Suyu
Her ¢esit icin kendi nar suyu dolgu sivisi olarak kullanilmigtir. Bu amagla

3.2.1°de belirtildigi gibi elde edilen nar daneleri laboratuar tipi paketli bir ¢l presi ile
preslenerek meyve suyu elde edilmistir ( Sekil 3.1).
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Nar

!

Se¢me Ayiklama

Yikama

l

Daneleme

!

Presleme

l

Nar suyu

Sekil 3.1 Nar suyu Uretimi Akim Semas
3.2.3. Nar Konservesi Uretim Islemleri
3.2.3.1. Dolum ve Dolgu sivis1 {lavesi

Dolum 190 ml’lik twist-off kapakh cam kavanozlara yapilmistir(Sekil 3.2).
Her gesit i¢in kullanilacak olan kavanozlar ii¢ gruba ayrilmis ve her kavanoza 120 g
nar danesi konulmugtur, Her gesit i¢in 3.2.2 baghig altinda anlatilan ii¢ farklt dolgu
stvilarindan herbiri kavanozlara ilave edilmistir. Bitiin kavanozlarda egit oranda tepe

boslugu kalmasina dikkat edilmistir. Kapaklar kavanozlar tizerine sikigtiriimaksizin

kapatiimistir.
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Nar

4

Segme ve Ayitkama

{

Yikama

g

Daneleme

g

Dolum

J

Dolgu Sivisi llavesi

il BN

Seker Cozeltisi

Nar Suyu + Seker Cdzeltisi Karigimi

Nar Suyu

!

Ekzost

!

Kapama

l

Pastorizasyon

(ort. 20°C)

Oda Kosullarinda Saklama

Soguk Depo Kosullarinda
Saklama(5+1°C)

Sekil 3.2. Nar Konservesi Uretimi Akim Semasi
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3.2.3.2. Ekzost ve Kapama

Ekzost islemi; buharli ekzost iinitesinde 3 dakika siire ile gergeklestirilmigtir.
Ekzost isleminden ¢ikan kavanozlarin kapaklan derhal sikica kapatilmistir.

3.2.3.3. Pastorizasyon ve Sogutma

Kavanozlar 85°C’de 15 dakika siire ile pastorizasyon islemine tabi
tutulmustur(Cemeroglu,1977;, Cemeroglu ve ark,1988; Cemeroglu ve Artik,1990;
Vardin,2000). Pastdrizasyon buhar ceketli agik kazanda yapilmxstlr. Kavanozlarin
soguk noktasinin 85 °C’ye ulasmast igin tasiyic1 sepetler zaman zaman sarsiimis ve
yaklagik 10 dakika igerisinde istenilen sicaklifa ulagmasi saglanmistir. Pastrizasyon
islemi sonunda kavanozlar kademeli olarak sogutulmus ve yaklagik 10 dakikada

sicak nokta sicakliklar1 30°C’nin altina distrifmistir.
3.2.3.4. Depolama

Elde edilen nar konserveleri oda sartlarinda ve soguk depoda (5£1°C) olmak
iizere iki farkh ortamda 1giktan korunarak 8 ay siire ile depolanmiglardir.
Hicaz ve Silifke Agisi gesitlerinden nar konservesi iiretimi islemleri 3

tekerriirlii olarak gergeklestirilmigtir
3.2.4. Uygulanan Analizler

Pilot isletmeye getirilen meyvelerde; en, boy, afirlik, kabuk ve dane oranlari,
100 dane agirlid1, meyve suyu randimam ve ¢ekirdek orani belirlenmistir.

Nar suyu tzerinde suda ¢oziinir kuru madde, pH, titrasyon asitligi, toplam
fenolik madde, antosiyanin, renk yogunlugu ve renk tonu analizleri yapilmstir.

Nar konservelerine 2, 4, 6 ve 8 ayhik depolanmalarindan sonra nar suyuna

uygulanan analizlerin tamamimin yanisira saglam dane oram ve duyusal
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degerlendirme testleri uygulanmistir. Analizler Aralik(1999), Subat, Nisan ve

Haziran(2000) aylarinda tamamlanmistir.
3.2.4.1. Meyve Eni ve Boyu

Tesadiifi olarak alinan 9 adet narda, en ve boy olgiimleri Inox marka bir

kumpas yardimui ile yapiimis ve ortalama degerler “mm” olarak ifade edilmistir.
3.2.4.2. Meyve Agirlhig

Tesadiifi olarak alinan 9 adet narda agirlik 6lgiimleri Sartorius marka 0.01
grama duyarli elektronik terazi ile yapllmls ve ortalama sonuglar gram olarak

verilmistir.

3.2.4.3. Kabuk ve Dane Orani

Tesadufi olarak alinan 9 adet narin kabuklari ve daneleri ayrilmis ve Sartorius
marka 0.01 grama duyarl elektronik terazi ile tartilmistir. Sonuglar toplam agirliga
oranlanarak yiizde olarak ifade edilmistir.

3.2.4.4. 100 Dane Agirlig

Tesadufi olarak alinan 100 adet dane Sartorius marka 0.01 grama duyarli

[T L]

elektronik terazi ile tartilmig ve ortalama sonuglar “g” olarak verilmistir.
3.2.4.5. Meyve Suyu Randimani ve Cekirdek Orani
Yaklagik 150 gram taze nar danesi tilbentten yapilmis torbalar igerisinde

suyunun timil alinacak sekilde elle preslenmistir. Elde edilen meyve suyu miktari

belirlenmis ve baglangic meyve agirhigina boliinmiistiir. Elde edilen ¢ekirdekler ve
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dane zarlan 6ncelikle birlikte tartilmig daha sonra dane zarlar ayrilarak gekirdekler

tekrar tartilmig ve sonuglar baslangi¢ meyve agirhigina bolinmustir.
3.2.4.6. Suda Cozinir Kuru Madde Tayini

Taze nar suyunda ve konservelerin dolgu sivilarinda ¢ozintr kuru madde
degerleri masa tipi Abbe refraktometresi ile olgiilmilg ve - yiizde olarak ifade
edilmistir ( Cemeroglu,1992).

3.2.4.7. pH Tayini

pH tayini cam elektrotlu “NEL” marka pH metre kullamlarak yapilmigtir
(Cemeroglu,1992).

3.2.4.8. Titrasyon Asitligi Tayini

Meyve suyundan veya dolgu sivisindan 5 ml alinip 50 ml’ye saf su ile
seyreltilmigtir. Seyreltik émekten 20 ml alinarak 0,IN NaOH ile pH 8,1 oluncaya
kadar titre edilmistir. Sonug susuz sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Altan,1992).

3.2.4.9. Toplam Fenolik Madde Tayini

5 ml nar suyu veya dolgu sivis1 50 ml’ye seyreltilmistir. 1 ml seyreltilmis
6mek alinarak 100 mi’lik bir balona aktanlmigtir. Balona 60 ml saf su eklenip
kangtinlip ardindan 5 ml Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmis ve tekrar iyice
kanstinnlmigtir. 30 saniyeden sonra, 8 dakikadan 6nce 15 ml %20’lik(doymus)
sodyum karbonat g6zeltisi eklenmis ve tekrar kangtinldiktan sonra balon hacmine
kadar saf su ile tamamlanmigtir. Cozelti 2 saat karanlikta bekletilmistir. Bu sire
sonunda Shimadzu 1201 model bir spektrofotometre ile 765 nm de 1 cm optik yollu
kiivet kullamlarak saf suya kargi absorbans dlgiimil yapilmistir. Sonuglar mg/L olarak

gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Orneklerin absorbansina kargihik gelen toplam
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* fenol bilesikleri miktar gallik asit kullamlarak gizilen standart grafikten mg gallik
asit / L olarak bulunmus ve seyretme faktorii ile garpilmistir (Canbag,1983; Ough ve
Amerine, 1988).

3.2.4.10. Antosiyanin Tayini
3.2.4.10.(1).Dogal Nar Suyunun Spektral Egrisinin Belirlenmesi:

Bu amagla dogal nar suyu %0,1 HCI igeren analitik safliktaki metil alkol ile
(1:1) oraninda karigtinlmis, eter ile ytkanmig ve nihayet %0,1 HCl igeren metil alkol
ile seyreltme faktorii 70 olacak sekilde seyreltilmigtir. Daha sonra 420 — 610 nm
dalga boylann arasindaki absorbans degerleri “Shimadzu UV-1201" marka

spektrofotometre kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu ve Artik,l990).
3.2.4.10.(2). Toplam Antosiyanin Tayini

Antosiyaninler, pH degerinin 1.0 oldugu durumda kuvvetli renkli
oxonium(flavilium) formunda, pH degerinin 4.5 olmasi halinde ise karbinol
formunda bulunmaktadirlar (Wrosltad,1976; Cemeroglu ve Artik,1990). Bu
ozellikten yararlanarak, Wrolstad(1976), Canbas(1983), Cemeroglu ve Artik,(1990)
ve Rapisarda ve ark.(1994)"in bildirdigi sekilde pH differansiyel metodu kullanilarak
toplam antosiyanin analizi yapilmistir. Bu amagla nar suyu ve dolgu sivilan 4000
devirde 15 dakika sire ile santifiljlenmis ve berrak drnekten 5’er mililitre alinarak 50
ml’lik iki balona aktanlmigtir. Balonlardan biri pH 1 tampon ¢ozeltisi(125ml 0,2M
KCl ve 375ml 0,2M HCI) kullarularak, digeri ise pH 4,5 tampon ¢6zeltisi(400ml 1M
sodyum asetat, 240ml IM HCl ve 360 ml saf su) kullamlarak hacimlerine
tamamlanmustir. fki ¢ozelti de 1 saat karanhkta bekletilmistir. Bu siire sonunda
¢ozeltilerin pH dereceleri kontrol edilmistir. Bu sekilde pH dereceleri 1.0°e ve 4.5%¢
ayarlanan Orneklerin 3.2.4.10.(1)’de belirlenen maksimum dalga boyundaki
absorbans fark1, antosiyanin igerigi ile orantilidir. Bulaniklik faktorii, tamponlanmig

¢Ozeltilerin 700 nm deki absorbanslaninin maksimum absorbanslarindan gikartiimasi
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ile etkisiz hale getirilmis ve asagida verilen formiile gore absorbans farklar (A)
bulunmustur (Cemeroglu ve Artik,1990; Vardin,2000).

A = [ Apax(pH 1.0) - A70(pH 1.0)] - [ Amax(pH 4.5) - A70(pH 4.5)]

Burada bulunan A degeri verilen ikinci formiilde yerine konularak,

antosiyanin miktart mg/L olarak hesaplanmigtir.

A
Antosiyanin (mg/L)= ——— 10° x MW x Seyreltme Faktori
zxL

MW ; antosiyanin molekiil agirlig
z ; antosiyanin molar absorbansi

L ; kiivet optik yolu (1cm)
3.2.4.11. Renk Yogunlugu ve Renk Tonu Tayini

4000 devirde 15 dakika santifiij edilmis nar suyu ve konservelerin dolgu sivisi
omekleri Imm optik yollu kivetler igerisine alinarak 420 nm’de ve 520 nm’de
absorbans degerleri belirlenmistir. Olgiim sonucunda elde edilen optik yogunluk
degerlerinin toplami ( Asy + Asy) Orneklerin renk yogunlugunu, bu degerlerin
birbirlerine oram (Ao / Asyp) ise renk tonunu vermektedir(Canbas,1983).

Ol¢iimlerde “Shimadzu UV-1201" marka spektrofotometre kullanilmastir.

3.2.4.12. L-Askorbik Asit Tayini

Askorbik asit, oksidasyon — rediiksiyon indikatér boyasim (2,6-
diklorofenolindofenol ) renksizlige indirger. Reaksiyon sonunda indirgenmemis

boyanin fazlas: asit ¢ozeltide giil pembesi renk gosterir (Hisil,1993). Bu ozellikten
yararlanarak His1l(1993)’in bildirdigi sekilde nar suyunda ve konservelerin dolgu
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sivilarinda spektrofotometrik olarak L-askorbik asit igerii belirlenmis ve sonuglar
mg/100ml olarak ifade edilmistir.

3.2.4.13. Toplam ve Indirgen Seker Tayini

Luff-Schoorl yontemi ile seker tayini, Carrez ¢ozeltileri ile durultulan
drnegin, uygun bir seker igerigine kadar seyreltilmesi ve buradan alinan 6rmegin Luff
¢ozeltisi ile kaynatilmasi sirasinda indirgen sekerlerin okside edilmesi ve
kullantimamig olan, oksidasyon maddesinin miktarimin, tiyosﬁlfat cozeltisiyle titre
edilerek hesaplanmasi ilkesine dayanmaktadir. Inversiyon uygulanmadan indirgen
seker, inversiyon uygulandiktan sonra ise toplam seker igin, Luff-Schoorl yéntemine
gore titrasyonla nar suyunda ve konservelerin dolgu sivilaninda seker tayinleri

yapilmigtir (Cemeroglu,1992).
3.2.4.14, Nar Konservelerinde Saglam Dane Orani

Konserve kavanozlari ig:indeﬁ patlamig veya par¢alanmig daneler aynlarak

sayllmistir. Saglam dane sayisi toplam dane sayisina boliinerek saglam dane oranlan

hesaplanmugtir.
3.2.4.15. Duyusal Analiz

Depolamanin 8.ayinda, nar konservelerinde duyusal anaﬁz, “puanlama testi”
kullanilarak 17 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir. Nar konserveleri
“gérinlly” ve “tat ve lezzet” Ozellikleri bakimindan degerlendirmeye tabi
tutulmugtur( Watts ve ark.,1989; Altug, 1993; Canbag, 2000). Analizlerde 6megi
Ek.3’de verilen formlar kullamlmistir. Puanlama testi ile farklt dolgu sivilan igeren
ve farkli kosullarda depolanan nar konserveleri arasindaki begeni farklibklan ve

bunlarin 8nem derecesinin saptanmasi amaglanmistir.

31



3. MATERYAL VE METOT , Hakan BENL{

3.2.4.16. Istatistiksel Degerlendirme

Bulgular SPSS istatistik paket programi kullamlarak, varyans analizine tabi
tutulmug ve elde edilen veriler Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore
degerlendirilmigtir. Duyusal analiz bulgularimin istatistiksel analizinde parametrik
olmayan testlerden Kruskal-Wallis testi uygulanmistir(Bek ve Efe,1988;
Ozdamar,1999).
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4.1.Taze Narlann Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Denemede kullanifan Hicaz ve Silifke Agisi nar gesitlerine ait fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglari Cizelge 4.1.’de verilmistir.

Cizelgeden de goruldugi gibi, nar konservesine islenecek narlann ortalama
en, boy ve agirlik degerleri; Hicaz gesidinde sirasi ile 92.8 mm, 81.0 mm, 411.05 g
olarak, Silifke Asisi gegidinde ise 92.7 mm, 81.8 mm, 42292 g olarak tespit
edilmigtir. Vardin(2000)’in bildirdigi gibi narlarin tam anlanmyla yuvarlak olmadig
her iki gesitte de en / boy oraninin 1’in iizerinde ( Hicaz 1.15, Silifke Asis1 1.13)
oldugu gorilmigtir.

Ortalama kabuk ve dane oranlari, Hicaz ¢esidinde sirast ile % 46.87 ve %
53.13, Silifke Asis1 ¢esidinde ise, % 39.34 ve % 60.66 olarak belirlenmistir.

100 dane agirliklar Hicaz gesidinde 31.67 g, Silifke Asisi gesidinde 45.20 g
olarak tespit edilmigtir. Ortalama meyve suyu verimi dane agith@ (izerinden Hicaz
cesidinde %80.56, Silifke Asisi gesidinde %85.64 diir. Seliilozlu ve seliilozsuz olarak
belirlenen ortalama ¢ekirdek oranlari dane agirhi@ tizerinden Hicaz ¢esidinde sira ile
% 19.44 ve 12.59, Silifke Asisi gesidinde ise % 14.43 ve % 1041 olarak
belirlenmisgtir.

Ortalama suda ¢6ziinir kuru madde oranlan, Hicaz ¢esidinde %16, Silifke
Asisi gesidinde %16.5 olarak tespit edilmistir. Nar suyunun bilesimi iizerine yapilan
caligmalarda, Unal ve ark.(1995) suda ¢6ziiniir kuru maddeyi %13.2-18.7 olarak ve
Vardin(2000) ise %13.8-15.0 olarak bildirmislerdir.

Ortalama pH degerleri Hicaz gesidinde 2.84 Silifke Asisi ¢esidinde 2.95 dir.
Ortalama titrasyon asitligi miktarlan ise Hicaz ¢esidinde 1.86 g/100mi, Silifke Asisi
¢esidinde 1.55 g/100ml olarak belirlenmistir. Her iki ¢esidin de, titrasyon asitlikleri
1-2  g/100ml arasinda oldugu igin, mayhos nar olarak degerlendirilmektedir.
Ozgiiven ve Yilmaz(2000) tarafindan Giineydogu Anadolu bolgesinde nar

yetistiricilifi izerine yapilan ¢alimada da Hicaz ve Silifke Asist nar gesitlerinin
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mayhos narlar oldugu bildirilmektedir. Nardaki sitrik asit birikimi, olgunlasma

durumuna ve ekolojik kogullara bagh olarak degismektedir(Saxena ve ark.,1987).

Cizelge 4.1. Hicaz ve Silifke Agist Narlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Cegsitler
Ozellikler Hicaz Silifke Asisi

En (mm) 92,8 92,7
Boy (mm) 81,0 81,8
Agirlik (g) 411,05 422,92
Kabuk Orani (%) 46,87 39,34
Dane Orant (%) 53,13 60,66
100 Dane Agirlig1 (g) 31,67 45,20
Meyve Suyu Verimi (danede,%) 80,56 85,64
Cekirdek Oram | Seliilozlu 19,44 14,43

Danede (%) | Seliilozsuz 12,59 10,41
Suda Coézunir Kuru Madde (%) 16 16,5
pH 2,84 2,95
Titrasyon Asitligi (g/100ml) 1,86 1,55
Toplam Fenolik Madde (mg/L) 1703,64 114455
Antosiyanin (mg /L) 117,95 48,26
Renk Yogunlugu 0,489 0,266
Renk Tonu 0,417 0,614
L-Askorbik Asit (mg/100mi) 12,50 8,44
Indirgen Seker (g/100ml) 13,62 13,94
Toplam Seker (g/100ml) 14,00 14,27

Cemeroglu ve ark.(1988) olgunlagma ile bilesimdeki en 6nemli farklilifin
titrasyon asitliginde gorildiginid ve olgunlugun ilerlemesiyle titrasyon asitliginde

azalma gerceklestigini bildirmislerdir. Unal ve ark.(1995) 120 gesit nar iizerinde
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yaptiklan ¢aligmada titrasyon asitliinin 0.2-5.52 g/100ml arasinda degistigini
bildirmiglerdir.

Ortalama toplém fenolik madde miktari, Hicaz ¢egidinde 1703.64 mg/L,
Silifke Asis1 gesidinde 1144.55 mg/L olarak tespit edilmistir. Vardin (2000) nar suyu
ve konsantresi {iretimi tizerine yaptify ¢ahigmada, narlarda toplam fenolik madde
igeriginin 1221-1909 mg/L arasinda oldugunu ve narin suyuna gére meyvenin diger
bolgelerinde daha fazla fenolik madde bulundugunu bildirmistir.

Ortalama antosiyanin miktann Hicaz ¢esidinde 117.95 mg/L, Silifke Asisi
¢esidinde 48.26 mg/L. olarak belirlenmistir. Birgok kaynakta nar bazi tipleri
bakimindan fazla miktarda antosiyanin igeren bir meyve olarak tanimlanmaktadir(Du
ve ark.,1975; Mishkin ve Saguy,1982; Cemeroglu ve Artik,1990; Baymndirh ve
ark.,1994). Antosiyanin analizlerinde absorbans maksimum dalga boyunun bilinmesi
gerekmektedir. Her antosiyanin igeren gida maddesinde hakim olan antosiyanin
bilesigine yani, antosiyanin kompozisyonuna goére farkli absorbans maksimumu s6z
konusudur. Bu nedenle dogal nar suyunda spektral egri belirlenmistir. incelenen nar
suyu omneklerine ait spektral egriler Ek-1°de verilmistir. Nar suyu Orneklerinin
spektral egrilerinden yararlanilarak maksimum absorbans degerinin 533 nm dalga
boyunda oldugu saptanmistir. Bu dalga boyunda maksimum absorbans degeri
gosteren antosiyanin siyanidin-3-galaktozit (idaein) tir. Anilan antosiyaninin molar
absorbans degeri (%1 HCI / metil alkol ) 30200 ve molekil agirhg ise 445 dir
(Cemeroglu ve Artik,1990). Yapilan gesitli calismalarda nar suyundaki antosiyanin
miktarlari, Cemeroglu ve Artik(1990) tarafindan ortalama 315,95 mg/L., Bayindirh
ve ark.(1994) tarafindan 36.25-46.25 mg/l. ve Vardin(2000) tarafindan 5.6-92.5
mg/L. olarak bildirilmistir.

Renk yogunlugu ve renk tonu ortalama degerleri Hicaz ¢esidinde siras: ile
0.489 ve 0.417, Silifke Agisi ¢esidinde ise 0.266 ve 0.614 olarak tespit edilmigtir.

Ortalama L-askorbik asit miktarlart Hicaz gesidinde 12.50 mg/100ml, Silifke
Asist ¢esidinde 8.44 mg/100ml olarak belirlenmigtir. Nar birgok kaynakta askorbik
asit igerifi bakimindan zayif bir meyve olarak tanimlanmaktadir(Malhotra ve
ark.,1983b;, Bodur ve Yurdagel,1986; Saxena ve ark,1987). Dokuzoguz ve
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Mendilcioglu(1978), narlarda L-askorbik asit miktarinin 12.6-47.5 mg/L arasinda
degistigini bildirmektedir.

Ortalama toplém ve indirgen seker miktarlan Hicaz gesidinde sira ile 13,62
g/100ml ve 14.00 g/100ml, Silifke Astst nar g¢esidinde 13.94 g/100ml ve 14.27
g/100ml olarak belirlenmistir. Cemeroglu (1977) nar suyunda iz halde dahi sakaroz
bulunmadigini, sadece glukoz ve fruktoz bulundugunu belirtmistir. Unal ve
ark.(1995) 120 gesit nar tzerinde yaptiklan ¢aligmada toplam ve indirgen scker
miktarlaninin siras1 ile 11.04-19.42 g/100ml  ve 14.08-20.66 g/100ml arasinda
degistigini bildirmislerdir. Aym kaynakta narlarda glukoz / fruktoz oranin daima
1.0’in altinda oldugu bildirilmistir.

4.2. Nar Konservelerinin Ozellikleri

Oda sicakliginda ve soguk depoda saklanan Hicaz ve Silifke Asisi gesitlerine
ait nar konserveleri depolamanin 2, 4, 6 ve 8. (Arahk, Subat, Nisan, Haziran)
aylarinda analizlere tabi tutulmuglardir. Soguk depoda saklanan nar konservelerinde
analizler 6rneklerin sicakhig oda sicakligina getirildikten sonra yapilmistir. Sonuglar
Cizelge 4.2 - 4.23°de ve grafiksel olarak Ek.2.1 - 2.7°de verilmistir.

4.2.1. Suda Coziintir Kuru Madde

Hicaz ve Silifke Agis1 gesidi narlara ait konscrvelerin depolama siresince
ortalama suda ¢oziiniir kuru madde miktarlan sirasiyla Cizelge 4.2, Cizelge 4.3° de
ve grafiksel olarak Ek.2.1, Sekil’ 1. ve Sekil 2.’de verilmistir.

Hicaz ¢esidi nar konservelerinde kullamlan dolgu sivilarinin dolum éncesi
suda ¢6zinitr kuru madde oranlar her tig¢ dolgu sivisinda da ayni olup %14°ddr.

Cizelge 4.2°deki degerlerin de gosterdigi gibi nar konservelerinde suda
¢oziiniir kuru madde miktarlan, depolamanin 2. ayinda %14.92-15.08 arasinda,

depolamanin 8. ayinda ise %14.42-14.67 arasinda degismistir.
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Cizelge 4.2. Depolanan Hicaz Cegidi Nar Konservelerinin Ortalama Suda
Coziunir Kuru Madde Miktarlari (%)

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 15.08™ |14.92"%| 14.50° | 14.67°

Soguk depo | 15.08™ [14.92°%] 14,50 | 14.67°%*
Seker Surubu Oda 14.92% | 14.92% | 14.50™ [ 14.67""%
+ Nar Suyu | Soguk depo | 14.92™ | 14.92™ | 14.50™ | 14,67
Nar Suyu Oda 14.92% 114.92™ | 14.50™ | 14.42™

Soguk depo | 15.00™ | 14.92% | 14.50™ | 14.50™

* Ay satirda ayni biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simrinda

Snemsizdir.

Aynt siitunda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simininda

dnemsizdir.

Cizelge 4.3. Depolanan Silifke Asist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama
Coziniir Kuru Madde Miktarlari (%)

islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama ’
Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 16.08™" | 16.00™ | 15.50™ |15.75"™
Soguk depo | 16.00™ | 15.83"™ | 15.58™ | 15.75"™
Seker Surubu Oda 16.00% | 15.75"™ [ 15.50™ | 15.75"™
+ NarSuyu | Soguk depo | 16.00™ | 15.75™ | 15.67™ | 15.75™
Nar Suyu Oda 15.50° | 15.25™ | 15.25™ | 15.25™
Soguk depo | 15.50™ | 15.25™ | 15.25™ | 15.25™ |

*Aym satirda aym biiyiik harflerle gosterilen degerler arasi ,ndaki farklar 0.01 giiven smirinda

odnemsizdir.

Aym siitunda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01

Snemsizdir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA ~ Hakan BENLI

Hicaz gesidi nar konservelerinin suda ¢6ziniir kuru madde miktarfan tizerine
kullanilan dolgu sivilarinin ve depolama sicakliklarinin etkileri istatistiksel olarak
onemsiz (p>0.01) -bulunurken, depolama  siresinin etkisi 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Cizelge 4.2°deki degerlerinde ifade ettigi gibi suda ¢6ziinir kuru
madde miktarinda depolama siiresine bagli olarak, diizenli olmamakla birlikte, bir
azalma gorilmektedir.

Silifke Asis1 gesidi nar konservelerinde kullanilan dolgu sivilarinin suda
¢oziinir kuru madde miktarlar; seker surubunda ve seker surubu - nar suyu
karigiminda %16, nar suyunda %15°dir.

Cizelge 4.3’deki degerlerin de gosterdigi gibi Silitke Asist g¢esidi nar
konservelerinde suda ¢o6ziinir kuru madde miktarlan, depolamanin 2. ayinda
%15.50-16.00 arasinda, depolamanin 8. ayinda ise %15.25-15.75 arasinda
degismistir.

Silifke Agts1 nar konservelerinin suda ¢oéziiniir kuru madde miktarlart tizerine
kullanilan dolgu sivilarinin etkisi istatistiksel olarak énemli (p<0.01) bulunmustur.
Yapilan goklu kargilagtirma testi sonucunda farkliligin, beklenildigi gibi, dolgu sivist
olarak kullanilan nar suyundan kaynaklandig tespit edilmistir. Nar konservelerinin
suda ¢oziinir kuru madde miktan iizerine depolama sicakliklarinin etkisi dnemsiz
(p>0.01) bulunurken, depolama siresinin etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Hicaz nar konservelerindekine benzer sekilde, suda ¢6ziniir kuru madde
miktarinda depolama stiresine baglh olarak, diizenli olmamakia birlikte, bir azalma
goriilmistir,

Nar suyunda duruitulma islemleri ve depolama siiresince meydana gelen
degismeler iizerine Tabur ve Ark.(1987) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
durultulmus ve pastorize edilmis nar suyunda, 45 giinlik depolama sonucunda suda
¢ozinir kuru maddede % 0.4 azalma oldugu bildirilmektedir. Aym c¢alismada bu
degisime 1sisal iglemde hidrosimetil furfuroliin olugmasinin etkili olabilecegi
bildirilmistir. »

Vardin(2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada, durultulmus ve 85°C de 10

dakika pastorize edilmis alti farkl gesit nardan elde edilmis nar sularinda suda
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¢6ziinlir kuru madde miktarinin depolama baslangicinda %15.0-15.6 arasinda iken,

depolamanin 9. ayinda %14.5-15.4 arasinda degistigi belirlenmistir.
4.2.2. pH Degerleri

Hicaz ve Silifke Asist ¢esidi narlar kullamilarak hazn-lanaﬁ nar konservelerinin
depolama suresince ortalama pH degerleri sirasiyla Cizelge 4.4, Cizelge 4.5 de ve
grafiksel olarak Ek.2.2, Sekil 3. ve Sekil 4.’de verilmistir.

Gizelge 4.4’de goruldugi gibi depolanan Hicaz ¢esidi nar konservelerinde pH
degerleri 2.98 ile 3.30 arasinda degismistir

Hicaz gesidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu sivilarinin
pH derecesi iizerine etkisi istatistiksel olarak ©6nemli (p<0.01) bulunmustur.
Depolama sicakliklarimn pH iizerinde etkisi onemsiz bulunurken, depolama
stiresinin etkisi 6nemli (pH<0.01) bulunmustur. Cizelge 4.4’de gorildigi gibi, en
yitksek pH derecelerinin genel olarak surup kullanilan konservelere, en disuk pH
derecelerinin ise nar suyu kullanilan konservelere ait olduklar belirlenmistir.

Silifke Asis1 gesidi nar konservelerinde depolama siiresince pH deerleri
2.95 ile 3.31 degismigtir.

Silifke Agist nar konservelerinin hazirlanmasinda kullamilan dolgu sivilarinin,
depolama sicakliklarinin ve depolama siiresinin pH derecesi uzerine etkileri
istatistiksel olarak ¢nemli (p<0.01) bulunmustur. Cizelge 4.5°de géritldiigi gibi, en
yitksek pH derecelerinin genel olarak seker surubu kullanilan konservelere, en diisiik
pH derecelerinin ise nar suyu kullamlan konservelere ait olduklar belirlenmistir.

Her iki gesidin pH derecelerinde depolama siiresine bagli olarak artiglar

gozlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Hakan BENLI

Cizelge 4.4. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama pH

Degerleri
Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullar 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 3.06°% | 3.21% | 326" | 3.30M
Soguk depo | 3.04™ | 3.20% | 325" | 3.26™
Seker Surubu Oda 3.017° | 3.18% | 3.25™ | 327
+ NarSuyu | Soguk depo | 3.00* | 3.16™ | 3.24™ | 323"
Nar Suyu Oda 298° | 3.16™ | 3.2270 | 3257
Soguk depo | 2.98°" | 3.14™ | 322% | 3.22™

*Aymi satirda aym biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simininda
onemsizdir. ‘
Aymi siitunda aymi kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininnda
dnemsizdir. .

Cizelge 4.5. Depolanan Silifke Agsist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama pH

Degerleri

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Swvilar1 | Depolama
| Kogsullari 2 4 6 8

Seker Surubu | Oda sartlart | 3.02%* | 3.19" | 3.28™ | 331%™
Soguk depo | 3.02%® | 3,177 | 328" | 3.30™

Seker Surubu | Oda sartlan | 2.98° | 3.14"™ | 325" | 3.26™
+ Nar Suyu | Soguk depo | 2.98™ | 3.11% | 3.22™° | 323"

Nar Suyu Oda sartlari | 2,95 | 3.117% [ 322/ | 3227
Soguk depo | 2.96%° | 3.08™ | 3.19"° | 321

* Ayni satirda aymi biytik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininnda
Snemsizdir.
Aymi sittunda aym kiigik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simrinda
onemsizdir.
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4.2.3. Titrasyon Asitligi

Hicaz ve Si'liﬂ<e Agsist ¢esidi narlar kullamilarak hazirlanan nar
konservelerinin depolama siiresince ortalama titrasyon asitligi miktarlan sirasiyla
Cizelge 4.6, Cizelge 4.7’ de ve grafiksel olarak Ek.2.3, Sekil 5. ve Sekil 6.’da
verilmigtir. ‘

Hicaz gesidine ait nar konservelerinde ortalama titrasyon asitligi miktarlan
depolama siiresince 1.03-1.72 g/100ml arasinda degismistir. Silifke Asisinda ise bu
degerler 0.77-1.35 g/100ml arasindadir. Titrasyon asitligi miktarlan her iki gesitte de
en digiik seker surubu kullanilan konservelerde, en yiiksek ise nar suyu kullanilan
konservelerde bulunmustur.

Hicaz gesidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullaﬁxlan dolgu sivilarinin
ve depolama siiresinin titrasyon asitligi {izerine etkileri istatistiksel olarak ¢nemli
(p<0.01) bulunmustur. Depolama sicaklhiklarimin titrasyon asitlii tzerine etkisi
onemsiz bulunmustur. Benzer durum Silifke Asist igin de gegerlidir. Cizelgede 4.6.
ve 4.7°de goruldiaga gibi, pH derecelerine zit olarak en yitksek titrasyon asitligi
miktarlarinin genel olarak nar suyu kullanilan konservelere, en diisitk degerlerin ise
seker surubu kullanilan konservelere ait olduklan belirlenmistir.

Her iki gesitte de pH derecelerinin tersine titrasyon asitliklerinde depolama

siiresine bagli olarak azalma gorilmustir.
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Cizelge 4.6. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Titrasyon

Asitligi Miktarlan (g sitrik asit /100ml)

fstemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilan1 | Depolama
Kosullan 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 1.07% | 1.06™ | 1.06™ | 1.04™
Soguk depo | 1.07%° | 1.06" | 1.05" | 1.03"°
Seker Surubu Oda 1.38%° [ 1357 | 1.34™ | 1.32°°
+ Nar Suyu | Soguk depo | 1.39" | 1.33% | 133 | 132
Nar Suyu Oda 1728 | 1.64™ | 1590 | 1557
Soguk depo | 1.71" | 1.63" | 163" | 1.61™

*Aymi satirda ayni biyik harflerle gbstérilcn degerler arasindaki farklar 0.01 gilven sinininda

Snemsizdir.

Aym stitunda aym kugitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda

Snemsizdir,

Cizelge 4.7. Depolanan Silifke Asts1 Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Titrasyon
Asitligi Miktarlari(g sitrik asit / 100ml)

islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilart | Depolama
Kosullar: 2 4 6 - 8

Seker Surubu Oda 0.89"" | 0.81" | 0.81% | 0.80™
Soguk depo | 0.817¢ | 0.78" | 0.78% | 0.777°

Seker Surubu Oda 1.08" | 1.08™ | 1.01™ | 0.99™ |
+ Nar Suyu | Soguk depo | 1.08™ | 1.08™ | 1.03" | 1.02™
Nar Suyu Oda 133 | 1307 | 128% | 126©
Soguk depo | 1.35° [ 1.35™ [ 1327 [ 1.29™

*Ayni satirda ayni bityik harflerle g6sterilen degierler arasindaki farklar 0.01 giiven simirinda

Snemsizdir.

Aym sittunda aym: kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininnda

Onemsizdir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Hakan BENLI

4.2.4. Toplam Fenolik Madde

Hicaz ve Silifke Asist  ¢esidi  narlar kullamilarak hazirlanan nar
konservelerinin depolama siiresince ortalama toplam fenolik madde miktarlan
strasiyla Cizelge 4.8, Cizelge 4.9’ de ve grafiksel olarak Ek.2.4, Sekil 7. ve Sekil
8.’de verilmigtir.

Hicaz c¢esidi narlara ait nar konservelerinde ortalama toplam fenolik madde
miktarlar1 depolamanin 2. ayinda 717.27-1050.60 mg/L arasinda, depolamanin 8.
ayinda ise 690.00-993.03 mg/L arasinda degigmistir. Toplam fenolik madde igerigi
bakimindan en diigitk degerlerin geker surubu kullanilan konservelere, en yiiksek
degerlerin ise nar suyu kullanmilan konservelere ait olduklan goriilmustir.

Hicaz ¢esidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu sivilannin,
depolama sicakhiklarinin ve depolama siiresinin toplam fenolik madde miktarlar:
iizerine etkilerinin istatistiksel olarak énemli (p<0.01) oldugu bulunmustur.

, Silifke Asisi ¢esidi narlarin konservelerinde ortalama toplam fenolik madde
miktarlari depolamanin 2. ayinda 615.76-847.58 mg/L. arasinda, depolamanin 8.
ayinda ise 571.82-856.67 mg/L arasinda degismistir. En diigitk toplam fenolik madde
miktarlar1 genel olarak seker surubu kullanilan konservelerde, en yiiksek miktarlar
ise nar suyu kullanilan konservelerde bulunmustur.

Silifke Asisi ¢esidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu
sivilarinin toplam fenolik madde miktarlan tizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
(p<0.01)bulunmustur. Benzer sekilde depolama sicakliklarinin toplam fenolik madde
miktart izerine etkisi istatistiksel oneme sahiptir (p<0.05). Depolama siiresinin etkisi
ise 8nemsiz bulunmustur. |

Her iki nar ¢esidinden elde edilen nar konservelerinde toplam fenolik madde
miktan Ozerine depolama sicakliklarimin etkili oldugu gorilmektedir. Cizelgelerden
de gorulebilecegi gibi genel olarak soguk depoda saklanan konservelerde toplam

fenolik madde miktart, oda sartlarinda depolananlara gore daha yiiksektir.
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Cizelge 4.8. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Toplam

Fenolik Madde Miktarlar (mg/L)

Islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullar 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 717277 | 602.12% | 653.64™ | 711.21™

Soguk depo | 732.42" | 641.52°* | 630.91*" | 690.00"" |
Seker Surubu Oda 820.30"% | 741,527 | 715.76"" | 844.55"°
+ Nar Suyu | Soguk depo | 915.76™ | 741.52™ | 746.06™ | 874.85>
Nar Suyu Oda 941.52"P" | 864.24™ | 864.24™ | 965.76"*

Soguk depo | 1050.6™ | 908.18™ | 882.42™ [993.037%%

*Aym satirda aym bityitk harflerle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simirinda

Snemsizdir.

Ayni siitunda ayni kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinininda

Snemsizdir.

Cizelge 4.9. Depolanan Silifke Asis1 Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Toplam
Fenolik Madde Miktarlari(mg/L) ‘

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilart | Depolama

Kosullar 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 615.76™ | 533.94™ | 565.76" | 571.82"°

Soguk depo | 647.58"™ |[559.70"™ | 568.79"° | 568.79"
Seker Surubu Oda 700.617"™ [ 640.00™ [ 662.73"° | 717.27™°
+ Nar Suyu | Soguk depo | 753.64™™ | 653.64™" | 691.52"" | 696.06"™
Nar Suyu Oda 815.76™ | 777.88™ | 793.03" [ 811.21""

Soguk depo | 847.58"™ | 826.36™ | 847.58"° | 856.67

*Ayni satirda aym biy(k harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gitven siurinda

dnemsizdir,

Aym siitunda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda

énemsizdir.
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4.2.5. Antosiyanin

Hicaz ve Silifke Asist gesidi narlar kullamlarak hazirlanan nar
konservelerinin depolama siiresince ortalama antosiyanin miktarlari sirastyla Cizelge
4.10, Cizelge 4.11° de ve grafiksel olarak Ek.2.5, Sekil 4.9 ve Sekil 4.10°da
‘verilmisgtir.

Hicaz g¢esidine ait nar konservelerinde ortalama antosiyanin miktarlari
depolamanin 2. ayinda 28.49-57.64 mg/L arasinda, depolamanin 8. ayinda ise 7.32-
31.04 mg/L arasinda degismistir.

Depolamanin 2.ayinda en disitk antosiyanin miktar, dolgu sivisi surap olan
ve oda sartlarinda depolanan konservelerde(28.49mg/L), en yiiksek degerler ise
dolgu sivist nar suyu olan ve sofuk depoda saklanan konservelerde (57.64 mg/L)
tespit edilmistir. ,

Depolama sonunda en diisitk antosiyanin miktart, dolgu‘swm olarak surup ve
nar suyu kangtmimmin kullamldiin ve oda sartlannda depolanan nar
konservelerinde(7.32mg/L), en yitksek deger ise nar suyu kullanilan ve soguk depoda
saklanan konservelerde (31.04 mg/L) bulunmustur.

Hicaz g¢egidi nar konservelerinin antosiyanin miktarlan , taze Hicaz’a gore
incelendiginde; depolamamin 2.ayinda seker surubu igeren ve oda sartlarinda
depolananlarda %75.78, soguk depoda depolananlarda %67.87, seker surubu ve nar
suyu kangimi igeren ve oda sartlarinda depolananlarda %73.07, soguk depoda
depolananlarda %57.06 ve nar suyu igeren ve oda sartlarinda depolananlarda
%71.71, soguk depoda depolananlarda ise %51.00 azalma olmustur. Depolamanin
8.ayinda ise yine taze Hicaz’a gore; surup iceren ve oda sartlarinda depolananlarda
%93.11, soguk depoda depolananlarda %75.24, seker surubu ve nar suyu kansimi
iceren ve oda sartlarinda depolananiarda %93.78, soguk depoda depolananlarda
'%74.40 ve nar suyu igeren ve oda sartlarinda depolananlarda %93.40, soguk depoda

depolananlarda %73.61 azalma olmustur.
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Cizelge 4.10. Depolanan Hicaz Cegidi Nar Konservelerinin Ortalama Antosiyanin

Miktarlan (mg/L)
islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullar 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 28.49" | 20.48™ | 13.36"° | 8.10"°
Soguk depo | 37.80"° | 36.40™ | 34.317 | 29.13™
Seker Surubu Oda 31.68™ | 19.92" | 12.35%° | 7.32™°
+ Nar Suyu | Soguk depo | 50.52"" |46.05"™| 39.61™ | 30.11°®
Nar Suyu Oda | 33.28™| 2338™ [ 13.26% | 7.76™ |
Soguk depo | 57.64"° | 52.97"* | 4310™ | 31.04*

*Aym satirda aymi biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven stininda
Snemsizdir.
Aym siitunda aym kigik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininnda
Snemsizdir.

Cizelge 4.11. Depolanan Silifke Asist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama
Antosiyanin Miktarlar (mg/L)

Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilan1 | Depolama :
Kosullan 2 4 6 8
eKer yurubu a . . . .
Seker Surub Od 22.99%°" | 17.24"™% 12,7279} 9,82
Soguk depo | 24.46™° |21.37°%° | 22.32 | 20.78"°
Seker Surubu Oda 23.26"° [ 23.43" | 14.59™ | 9.18%¢
+ NarSuyu | Sopuk depo | 33.45™ | 30.57™ | 28.33*" | 26.08™°
Nar Suyu Oda 25.98%° 120.60"™ | 13.61™ | 8.94™
Soguk depo | 36.10™ [35.06"™ [34.04"%*| 31.98"

*Aym satirda ayn bityiik harflerle gdsterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda
dnemsizdir. '
Aym siitunda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven stnirnda
Snemsizdir.
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Antosiyanin miktarlarinda depolamanin 2. ve 8.ay analiz sonuglarina gore

kayiplar ise; surup igeren ve oda sartlarinda saklananlarda %71.57, soguk depoda
saklananlarda %22.94; seker surubu ve nar suyu kantgimi igeren ve oda sartlarinda
saklananlarda %76.89, soguk depoda saklananlarda %40.40 ve nar suyu igeren ve
oda sartlarinda saklananlarda %75.05, soguk depoda saklananla‘rda %46.15 olmustur.

Silitke Astst gesidi narlarin konservelerinde ortalama antosiyanin miktarlar
depolamanin 2. ayinda 22.99-36.10 mg/L arasinda, depolamanin 8. ayinda ise 8.94-
31.98 mg/L arasinda degismisgtir.

Depolamanin 2.ayinda en diisitk antosiyanin miktan, dolgu sivist olarak surup
kullamlan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde(22.99mg/L), en yiksek
degerler ise dolgu stvist olarak nar suyu kullanilan ve soguk depoda depolanan
konservelerde(36.10 mg/L )tespit edilmistir.

Depolama sonunda en diigiik antosiyanin miktar dolgu sivist nar suyu olan
ve oda sartlarinda depolanan nar konservelerinde(8.94mg/L), en yitksek miktar ise
yine aym Omegin sofuk depoda saklanan  konservelerinde (31.98 mg/L)
bulunmustur.

Silifke Asisi gesidi nar konservelerinin antosiyanin miktarlar, taze Silifke
Agisina goére incelendifinde; depolamanin 2.ayinda seker sdrubu iceren ve oda
sartlarinda depolananlarda %52.36, soguk depoda depolananlarda %49.32, seker
surubu ve nar suyu kanigimi igeren ve oda gartlarinda depolananlarda %51.80, soguk
depoda depolananlarda %30.69 ve nar suyu igeren ve oda sartlarinda depolananlarda
%46.17, soguk depoda depolananlarda %25.20 azalma olmustur. Depolamanin
8.ayinda ise yine taze Silifke Agisina gore; seker surubu igeren ve oda sartlarinda
depolananlarda %79.65, soguk depoda depolananlarda %56.94, seker surubu ve nar
suyu karigimi igeren ve oda sartlarinda depolananlarda %80.98, sofuk depoda
depolananlarda %45.96 ve nar suyu igeren ve oda sartlarinda depolananlarda
%81.48, soguk depoda depolananlarda %33.73 azalma olmustur.

Antosiyanin miktarinda depolamanin 2.ay1 ve 8.ay1 arasindaki, kayiplar ise;
seker surubu igeren ve oda sartlannda depolananlarda %57.29, sofuk depoda
depolananlarda %15.04, seker surubu ve nar suyu karisimi igeren ve oda gartlarinda

depolananlarda %60.53, soguk depoda depolananlarda %22.03 ve nar suyu igeren ve
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oda sartlarinda depolananlarda %65.59, soguk depoda depolananlarda %11.41

olmustur.

Her iki ¢esit birlikte incelendiginde Silifke Asist nar gesidinin igerdigi
antosiyaninlerin Hicaz nar gesidine gore konserve trtnlerde daha iyi korundugu
sdylenebilir.

Her iki ¢esitte de, nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu
stvilannmn, depolama siresinin ve depolama sicakliklarinin antosiyanin Uzerine
etkilerinin istatistiksel olarak énemli (p<0.01)oldugu bulunmustur.

Varyans analizi sonrasi her iki gegitte ayr1 ayn yapilan ¢oklu karsilagtirma
testi sonucunda dolgu sivilarinin antosiyanin miktan iizerine etkileri bakimindan
birbirinden onemli dizeyde farklilik gosterdikleri belirlenmigtir. Benzer sekilde
depolama siireleri ve depolama sicakliklart birbirinden 6nemli diizeyde farklhilik
gostermektedir.

Antosiyanin miktarlarinda kaydedilen azalmalara bagh olarak; konserve
tirtinlerin renklerinde de degismeler olmustur. ‘

Depolama sonunda tiim uygulamalara ait nar konservelerinde rengin agildifit
gorilmastr.

Antosiyaninler ortam kogullarina bagli olarak 1sil islemden az veya ¢ok
etkilenmektedirler. Isil etki; pH derecesi, oksijen varlifi ve seker konsantrasyonuna
bagh olarak degisim gostermektedir (Cemeroglu,1990). Isil islem gdrmiis Griinlerde
depolanma sicaklifina bagli olarak depolama sirasinda antosiyanin kayb: devam
etmektedir(Davidek ve ark.,1990). Davidek ve ark(1990)’nin bildirdigine gore
,koruyucu icindeki ¢ilek pigmentlerinin yan ¢mrii 20°C’de 1300 saat iken 38°C’de
240 saattir. Benzer sekilde, ¢ilek konservelerinin renginin 35°C’de 1-2 ay ve
17°C’de 9-12 ay iginde kabul edilmez hale gelirken, 0-5°C’de iki yil sonra dahi
kabul edilebilir durum oldugu bildirilmektedir. Aym arastirmacilar antosiyanin
kaybinin rengin tamamen kaybolmasina neden olmadigimi 6rnegin gilek regellerinde
oda sicakliginda iki yil depolama sonunda 6lgilebilir antosiyanin bulunmadiini
fakat hala kirmizimsi kahve renge sahip olduklarini, bu durumun polimerik

degradasyon iriinlerinden kaynaklanabilecegini bildirmektedirler.
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Cemeroglu ve Artik(1990), antosiyanin igeren gida maddelerinde renk
bozulmasina sadece antosiyaninin 1s1l pargalanmastnin degil, renk esmerlesmelerinin
de neden oldugu ve Maillard tepkimesi sonucu olugan bu esmerlesme reaksiyonlarina
antosiyaninlerinin kopolimer ¢gesi olarak katildigint bildirmektedir.

Canbag(1985)’in bildirdigine gore antosiyaninlar saraplarda olgunlagmaya
paralel olarak azalmakta ve 10-12 yil sonunda 20mg/L’e kadar diismektedir.
Yillanmig saraplarda renk gesitli reaksiyonlar sonucu olusan antosiyanin ve tanen
polimerlerinden ileri gelmektedir. Saraplarda rengi ¢esitli pigmentler olusturmakta,
ancak pigment miktan ile renk yogunlugu arasinda her zaman oransal bir iligki

bulunmamaktadir.
4.2.6. Renk Yogunlugu

Hicaz ve Silifke Agist ¢esidi narlar kullamlarak hazirlanan nar
konservelerinin depolama siiresince ortalama renk yogunlugu degerleri sirasiyla
Cizelge 4.11, Cizelge 4.12° de ve grafiksel olarak Ek.2.6, Sekil 4.11 ve Sekil
4.12°de verilmigtir.

Hicaz ¢esidi nar konservelerinde ortalama renk yogunlugu degerleri
depolamanin 2. ayinda 0.097-0.242 arasinda, depolamanin 8. ayinda ise 0.085-0.186
arasinda degigme gostermistir.

Depolamanin 2.ayinda en diisitk renk yogunlugu degeri, dolgu sivisi seker
surubu olan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde(0.097), en yiiksek deger ise
dolgu sivist olarak nar suyu olan ve soguk depoda saklanan

konservelerde(0.242)tespit edilmistir.
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Cizelge 4.12. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Renk

Yogunlugu degerleri
islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama |
Kosullar 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 0.097*" 1 0.103"" | 0.071% | 0.085"™
Soguk depo | 0.105" [0.118%7[0.084" | 0.099"P
Seker Surubu Oda 0.128"[ 0.136" | 0.099%° | 0.110™*
+ Nar Suyu | Soguk depo | 0.165*° | 0.170™ | 0.136™ | 0.132"°
Nar Suyu Oda 0.177° [ 0.186™ [ 0.132™ | 0.143™
Soguk depo | 0.242™ | 0.246"™ | 0.186™ | 0.186™

*Aym satirda aym biiyik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siinnda
Snemsizdir.
Aymi siitunda aym kugiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gitven sinirinda
Onemsizdir.

Cizelge 4.13. Depolanan Silifke Agist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Renk

Yogunlugu Degerleri
Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullan 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 0.093%" | 0.077"Y ] 0.052™ | 0.080™
Soguk depo | 0.099”° | 0.080"" | 0.064"% | 0.084"
Seker Surubu Oda 0.138"° | 0.145"° [ 0.095"* | 0.114%
+ Nar Suyu | Soguk depo | 0.160™" | 0.153%¢ | 0.125"™ | 0.138"™
Nar Suyu Oda 0221 1 0.220™ | 0.138" {0.1717%®
Soguk depo |0.228"*| 0.257™ | 0.176" | 0.196"

*Aym satirda aym biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simirinda
6nemsizdir.
Aym sutunda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininnda
dnemsizdir.
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Depolama sonunda en diisiik renk yogunlugu degeri dolgu sivisi surup olan
ve oda sartlarinda depolanan nar konservelerinde(0.085), en yitksek deger ise nar
suyu kullanilan ve sogfuk depoda saklanan konservelerde (0.186) bulunmustur.

Hicaz ¢esidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu sivilarinin,
depolama sicakliklarinin ve depolama siiresinin renk yogunlugu degerleri iizerine
etkileri dnemli (p<0.01) bulunmustur. b,

420 nm’deki absorbans antosiyaninlerin parcalanma duriinleri ve diger
kahverengi pigmentlerden, 520 nm’deki absorbans ise antosiyaninlerden ileri gelir.
Elazig yoresi saraphk Okiizgézi ve Bogazkere tzimlerinin degisik oranlarda
kangimindan elde edilen saraplanin renk yogunlugu degerlerinin 0.512-0,630
arasinda degistigi bildirilmektedir(Canbag ve ark.,1995). Ayni ¢aligmada Bordeaux
bolgesi saraplarinda renk yogunlugunun 0.4-1.2 arasinda degistigi bildirilmektedir.

Tabur ve ark.(1987), 85°C’de 25 dakika pastérize edilen nar sularini soguk
, depoda ve oda kosullarinda 45 giin depoladiklart ¢ahgmada, renk yogunlugunda ve
buna bagl olarak antosiyanin miktarinda azalma oldugunu, depolamanin sogukta
olmasi sonucunda rengin daha iyi korundugunu bildirmislerdir.

Gomez-Plaza ve ark.(2000) depolama sicakhifinin pigment pargalanmasi ve
polimerizasyonuna etkili oldugunu, Somers ve Evans(1986) ve Somers ve
Pocock(1990)’1n depolama sicakligimin kirmizi sarabin karakteristik rengindeki
degismelere etkili temel ¢evresel faktor oldugu bildirmiglerdir. Sarap yapim teknigi
ve depolama siiresi saraplarda rengi ve fenolik bilesimi etkileyen temel
faktorlerdir(Gomez-Plaza ve ark.2000).

Silifke Asis1 ¢esidi nar konservelerinde ortalama renk yogunlugu degerleri
depolamanin 2. ayinda 0.093-0.228 arasinda, depolamanin 8. ayinda ise 0.080-0.196
arasinda degigmistir.

Depolamanin 2.ayinda en diisikk renk yogunlugu degeri, dolgu sivist surup
olan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde(0.093), en yitksek deger ise dolgu
sivist olarak nar suyu kullanilan ve soguk depoda depolanan konservelerde(0.228)
tespit edilmistir.

Depolama sonunda en diisitk renk yogunlugu deferi 2.ay sonunda oldugu

gibi, dolgu sivis1 surup olan ve oda sartlarinda depolanan nar konservelerinde(0.080),
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en yiiksek ise nar suyu kullantlan ve soguk depoda depolanan konservelerde (0.196)
bulunmustur.

Silifke Asisi éesidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullamlan dolgu
stvilartnin, depolama sicaklik ve siiresinin renk yogunlugu degerleri tizerine etkileri
6nemli (p<0.01) bulunmugtur. _

figili gizgelerde de gorildiigi gibi depolama ile Hicaz ve Silifke Agisi nar
konservelerinin renk yogunlugu degerlerinde diizenli olmamakla birlikte azalmalar
olmustur.

Her iki gegide ait nar konservelerinde depolamanin ilk 2 ayhik donemi
sonunda, renk yogunlugundaki genel kaybin Hicaz g¢esidinde ortalama %68.92,
Silifke Asis1 gesidinde ise ortalama %41.72 oldugu goriilmigtiir. Depolama sonunda
. ise, taze narlara gore kaybin Hicaz gesidi nar konservelerinde %74.44 ve Silifke

Agist nar konservelerinde %50.94 oldugu tespit edilmisgtir.
4.2.7. Renk Tonu

Hicaz ve Silifke Asisi ¢esidi narlara ait nar konservelerinin depolama
stiresince ortalama renk tonu degerleri sirasiyla Cizelge 4.14 ve Cizelge 4.15° de
grafiksel olarak da Ek.2.7, Sekil 4.13 ve $ekil 4.14°de verilmistir.

Hicaz ¢esidi narlar kullamlarak hazirlanan nar konservelerinde ortalama renk
tonu degerleri depolamanin 2. ayinda 0.610-1.018 arasinda, depolamanin 8. ayinda
ise 0.988-1.714 arasinda degismistir.

Depolamanin 2.ayinda en disitk renk tonu degeri, dolgu sivisi surup olan ve
soguk depoda depolanan konservelerde(0.610), en yiksek deger ise dolgu sivist
olarak nar suyu kullamlan ve oda sartlaninda depolanan konservelerde(1.018 )tespit
edilmigtir.

Depolama sonunda depolama baslangicinda oldugu gibi en disik renk tonu
degeri dolgu sivist surup olan ve soguk depoda depolanan nar
konservelerinde(0.988), en yiiksek deger ise dolgu sivist nar suyu ve surup karigimi

olan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde (1.714) bulunmustur.
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Konservelerinin hazirlanmasinda kullamlan dolgu sivilarinin, depolama
sicaklik ve siiresinin renk tonu degerleri (zerine etkileri onemli (p<0.01)

bulunmustur.
Silifke Agsist gesidi narlar kullanilarak hazirlanan nar konservelerinde

ortalama renk tonu deferleri depolamanin 2. ayinda 0.727-1.043 arasinda,
depolamanin 8. ayinda ise 0.853-1.456 arasinda degismistir.

Depolamanin 2.ayinda en disiik renk tonu degeri, dolgu sivist surup olan ve
soguk depoda depolanan konservelerde(0.727), en yiitksek deger ise dolgu sivisi nar
suyu olan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde(1.043 )tespit edilmistir.

Depolama sonunda en diisitk renk tonu degeri dolgu sivisi surup ve nar suyu

,kansnml olan ve sofuk depoda depolanan nar konservelerinde(0.853), en yiiksek

deger ise nar suyu kullanilan ve oda sartlarinda depolanan konservelerde (1.456)

bulunmugtur.

Cizelge 4.14. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Renk

Tonu degerleri

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 0.890™" | 1.116™ | 1.434™ | 1.668™

Soguk depo | 0.6107 | 0.736™ | 0.751™ | 0.988"
Seker Surubu Oda 0.964™° [ 1269 | 1.541™ | 1.714™
+ Nar Suyu | Soguk depo | 0.649%7| 0.798"% | 0.843™ | 1.112"™
Nar Suyu Oda 1.018% | 1.210%° | 1.485™ | 1.697™

Soguk depo | 0.751°° | 0.886™ | 0.965™ | 1.176™

*Ayni satirda aymi biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda

Onemsizdir.
Ayni siitunda aym kiiciik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simininda

Snemsizdir.
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Cizelge 4.15. Depolanan Silifke Asis1 Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Renk

Tonu Degerleri
islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 0.765°" | 0.963™% | 1.054™™ | 1.266™

Soguk depo | 0.730"™ | 0.660™ | 0.646™ | 0.918"
Seker Surubu Oda | 0.945" | 1.063%" | 1.1607™ [ 1.438"
+ Nar Suyu | Soguk depo | 0.785"* | 0.806"™ | 0.680™ | 0.853"
Nar Suyu Oda 1.043%" | 1.223%® [ 12951 { 456"

Soguk depo | 0.885"°™ | 0.872% | 0.786™ | 0.967™° |
*Aymi satirdg aymi buyiik harflerle gosterilen defierler arasindaki farklar 0.01 giiven sinininda
onemsizdir. ,

Aymi siitunda dym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 ' gliven siminnda
Snemsizdir,

Silifke Agist ¢esidi nar konservelerinin hazirlanmasinda kullanilan dolgu
sivilarinin, depolama sicaklik ve siiresinin renk tonu degerleri iizerine etkileri 6nemli
(p<0.01) bulunmustur.

Elaz1g yoresi saraplik Okiizgozii ve Bogazkere tiziimlerinin degisik oranlarda
karisimindan elde edilen saraplarin renk tonu degerlerinin 0.595-0,691 arasinda
degistigi bildirilmektedir(Canbas ve ark.,1995). Aym ¢alismada Bordeaux bolgesi
saraplarinda renk tonu degerlerinin geng saraplarda 0.5-0.7 arasinda oldugu,
yillanmig saraplarda ise 1.0-1.2’ye kadar ¢iktig1 bildirilmektedir.

Her iki nar konservesinde de renk yogunlugunun aksine renk tonu degerinde,
depolama siiresine bagli olarak artis gorilmuistir. Degerlerin depolamaya bagh
olarak yiikselmesi 6rneklerde esmerlesmenin artigin1 géstermektedir. Bu artigin oda
sartlarinda depolamada, soguk depoda depolamaya goére daha yiksek oldugu
goriilmektedir. Goriiniir kirmizilik ve parlaklik ozellikleri bakimindan renk tonu

degerleri diisiik olan 6rnekler daha istiin bulunmustur.
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4.2 8. L-Askorbik Asit

Hicaz ve Silifke Asist gesidi narlar kullanilarak hazirlanan ve depolanan nar
konservelerinin ortalama L-askorbik asit miktarlari sirasiyla Cizelge 4.16 ve
Cizelge 4.17’ de verilmigtir.

, Hicaz ¢esidine ait konservelerde ortalama L-askorbik asit miktarlan
depolamanin 2. ayinda 1.14-2.92 mg/100ml arasinda degismistir. Depolamanin 4.
ay1 ve sonrasinda Hicaz ¢esidi nar konservelerinde L-askorbik asit tespit
edilememistir.

En fazla askorbik asit miktarinin, dolgu sivist nar suyu olan ve soguk depoda
saklanan 6rneklere ait oldugu tespit edilmistir. |

Konservelerin hazirlanmasinda kullanilan dolgu sivilarinin, depolama sicaklik

ve siiresinin L-askorbik asit miktan iizerine etkile“xj 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.16. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama L-Askorbik
Asit Miktarlar (mg / 100mI)

islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilann | Depolama
Kosullan 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 1148 0.00" | 0.00® | 0.00°
Soguk depo | 1.217% | 0.00° | 0.00° | 0.00"
Seker Surubu Oda 1.71°*4 1 0.00" | 0.00° | 0.00"
+ Nar Suyu | Soguk depo | 2.39™ | 0.00" | 0.00" | 0.00"
Nar Suyu Oda 2.03** 1 0.00° | 0.00" | 0.00"
Soguk depo | 2.92™ | 0.00° | 0.00° | 0.00°

*Ayni satirda aym bilyitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirinda

Snemsizdir.
Ayn siitunda aym kiigiik harflerle gosterilen degierler arasindaki farklar 0.01 giiven simininda

onemsizdir,
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Cizelge 4.17. Depolanan Silifke Asis1 Cegidi Nar Konservelerinin Ortalama L~
Askorbik Asit Miktarlari (mg/100ml)

Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullan 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 0917 | 0.56™ | 0.00° | 0.00“
Soguk depo | 1.417° | 1.04"* | 0.00° | 0.00"
Seker Surubu Oda 1.94% | 134" [ 0.00" [ 0.00"
+ Nar Suyu | Soguk depo | 1.45™" | 1.34"" | 0.00" | 0.00°
Nar Suyu Oda 13370 1 1237 1 000" | 0.00°
Soguk depo 1.98* | 157 | 0.00“ | 0.00"

* Aymi satirda aymi biiytik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda
Gnemsizdir. :
Aym siitunda aym kiiiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda
onemsizdir.

Silifke Asisi ¢esidi narlar kullamlarak hazirlanan nar konservelerinde
ortalama L-askorbik asit miktarlari depolamanin 2. ayinda 0.91-1.98 mg/100ml
arasinda, depolamanin 4. ayinda 0.56-1.57 mg/100ml arasinda degismistir.
Depolamanin 6. ay1 ve sonrasinda 6meklerde [.-askorbik asit tespit edilememistir.

Soguk depoda saklanan drneklerde daha fazla askorbik asit miktar tespit
edilmistir.

Konservelerin hazirlanmasinda kullanilan dolgu sivilarinin, depolama sicaklik

ve siiresinin L-askorbik asit miktan iizerine etkileri 6nemli (p<0.01) bulunmusgtur.
4.2.9.Toplam Seker
Hicaz ve Silifke Asist ¢esidi narlar kullanilarak hazirlanan ve depolanan nar

konservelerinin ortalama toplam seker miktarlan sirasiyla Cizelge 4.18 ve Cizelge

4.19’ de verilmistir.
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Orneklerin ortalama toplam seker miktarlart 12.33-13.70 g/100ml arasinda
degismistir.

En duisik top'lam geker miktart dolgu sivisi nar suyu olan konservelerde, en
yitksek deger ise dolgu stvisi surup olan konservelerde bulunmugtur.

Toplam seker miktan iizerine dolgu sivilarimin etkisi 6nemli (p<0.01),
depolama sicaklik ve siiresinin etkileri ise 6nemsiz bulunmugtur.

Depolanan Silifke Asist nar konservelerinde ortalama toplam seker miktarlari
12.99-14.84 g/100ml arasinda degismistir.

Konservelerinin hazirlanmasinda kullamlan dolgu sivilarnimn, toplam seker
miktan izerine etkisi 6nemli (p<0.01), depolama sicaklik ve siiresinin etkileri ise

dnemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.18. Depolanan Hicaz Cegidi Nar Konservelerinin Ortalama Toplam Seker
Miktarlari (g/100ml)

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 13.65™ | 13.64™ | 13.65™ | 13.64™

Soguk depo | 13.70™ | 13.48% | 13.52™" ] 13,69"
Seker Surubu Oda 12.81" | 12.80™ | 12.88" | 12,75
+ Nar Suyu | Soguk depo | 12.95™° | 12.94™™ | 13,00"™ | 12.82™°
Nar Suyu Oda 1243 | 12417 [ 1234 | 12.35™

Soguk depo | 12.49° | 1247 | 12.33" | 12.50"

*Aym satirda aym biiyiik harflerle gosterilen degierler arasindaki farklar 0.01 giiven sinininda
Gnemsizdir.
Ayni siitunda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simininda
dnemsizdir,
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Cizelge 4.19. Depolanan Silifke Agis1 Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Toplam
Seker Miktarlart (g/ 100ml) ‘

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar1 | Depolama

Kosullan 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 14.60™ | 14.76"™ | 14.77™ | 14.84"

Soguk depo | 14.55™ | 14.62 | 14.67™ | 14,687
Seker Surubu Oda 14.14™° [ 14.04™" | 14.36"" | 14.35""
+ NarSuyu | Soguk depo | 14.43" | 14.45™ | 14.46™ | 14.57™°
Nar Suyu Oda 13.25%° [13.35%* | 13.24"° | 13.32¢

Soguk depo | 13.35"" | 12.99% | 13.26™ | 13.43%

*Ayni satirda aym biyik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siiirida
6nemsizdir.
Aynt siitunda ayni kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simirinda
Onemsizdir.

4.2.10. indirgen Seker

Hicaz ve Silifke Asist ¢esidi narlar kullanilarak hazirlanan ve depolanan nar
konservelerinin ortalama indirgen seker miktarlan sirasiyla Cizelge 4.20 ve Cizelge
4.21° de verilmistir. |

Ortalama indirgen seker miktarlan Hicaz ¢esidi Omeklerde 12.12-13.50
g/100ml, Silifke Astsina ait 6meklerde ise 12.83-14.70 arasinda degismistir.

Dolgu stvilarimin, indirgen seker miktan izerine etkisi énemli (p<0.01),

depolama sicaklik ve siiresinin etkileri ise 6nemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4.20. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama indirgen Seker

Miktarlan (g/100ml)
Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Swvilar1 | Depolama |
Kosullari 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 13.30™" | 13.44™ | 13.45" | 13.42™
Soguk depo | 13.25™ | 13.32" | 13.29™" ] 13.50™
Seker Surubu Oda 12.68™ [ 12,62 | 12,72 | 12.72"
+ Nar Suyu | Soguk depo | 12.74™|12.78"" | 12.82"" | 12.61™
Nar Suyu Oda 12.12% | 12,137 | 12.13% | 1227
Soguk depo | 12.16™ | 12.117" | 12.12%° | 12.29™"

*Ayni sattrda aymi bilylik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siurinda
Snemsizdir.
Aym siitunda aym kdguk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirinda
Snemsizdir.

Cizelge 4.21. Depolanan Silifke Asist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama indirgen
Seker Miktarlan (g/ 100ml)

islemler Depolama Siiresi (ay)

Dolgu Sivilar Depolama

Kosullan 2 4 6 . 8
Seker Surubu Oda 14.55™ | 14.59™ | 14.47™ | 14.517

Soguk depo | 14.70™ | 14.50™" | 14.50™ | 14.68™
Seker Surubu Oda 14.00™" | 13.93%" | 13.94" | 14.00"°
+ Nar Suyu | Soguk depo | 14.16™ | 14.12%" | 14.18" | 14.19™
Nar Suyu Oda 12.927° | 12.95"° | 12,83 | 12,83

Soguk depo | 13.05°° | 12.85™ | 12.98™ | 13.04™

*Ayni satirda aym bityiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinininda
Snemsizdir.
Aymi siitunda aymi kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siinnda
tnemsizdir.
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4.2.11.Saglam Dane Oram

Hicaz ve Silifke Asisi gesidi narlar kullamlarak hazirlanan ve depolanan nar
konservelerinin ortalama saglam dane oranlan sirasiyla Cizelge 4.22 ve Cizelge
4,23’ de verilmistir.

Hicaz gesidi 6rneklerin ortalama saglam dane oranlan depolamanin 2. ayinda
%96.2-98.0 arasinda, depolamanin 8. ayinda ise %95.6-97.0 arasinda degismistir.

Silifke Asist nar konservelerinde ortalama saglam dane oram depolamanin 2.
ayinda %97.0-97.7 arasinda, depolamamin 8. ayinda ise %94.9-95.4 arasinda
degismistir. |

Elde edilen degerler tim kogsullarda nar danesinin bitinlaginin biyik
olgiide korunabildigini géstermektedir.

Cizelge 4.22. Depolanan Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama
Saglam Dane Orani ( % )

islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullart 2 4 6 8
Seker Surubu Oda 98.0%" | 97.8"" | 975 | g7 oF*
Soguk depo | 97.1%° | 96.9"" | 96.9"° | 96.7%
Seker Surubu Oda 96.8"™ | 96.7™ | 96.6"™ | 96.5"
+ Nar Suyu | Soguk depo | 96.6™™ | 96.5"™ | 96.4* | 96.3™
Nar Suyu Oda 96.9" | 96.7"™ | 96.7°™ | 96.4™
Soguk depo | 96.2"° [ 96.0" | 96.0" | 95.6™

*Aymi satirda aymi bilyik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0,01 gilven simiininda
dnemsizdir,
Ayni siitunda aym kigiitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda
snemsizdir.
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Cizelge 4.23. Depolanan Silifke Asist Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama

Saglam Dane Oram (%)

Islemler Depolama Siiresi (ay)
Dolgu Sivilar1 | Depolama
Kosullar: 2 4 6 8

Seker Surubu Oda 97.7%" 1 97.0™ | 95.9™ | 95.4™
Soguk depo | 97.7™ | 965%™ | 95.7™ | 94.9™
Seker Surubu Oda 97.0" | 96.9M | 94.9™ | 94.9™
+ Nar Suyu | Soguk depo | 97.2™* | 96,0"™ | 959" | 94.9™
Nar Suyu Oda 97.0" | 96.57 | 95.5"7 | 951™
Soguk depo | 97.7* ]96.2°"* | 95.7™ | 94.5™

*Ayni satirda aym buyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siinnda

Snemsizdir.

Ayni siitunda aymi kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simninda

Snemsizdir

4.2.12, Duyusal Degerlendirme

Tim uygulamalara ait konserve nar émekleri depolamanin 8. ayinda gorunis
ve tat-lezzet 0zellikleri dikkate alinarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmuslardir.
Herbir 6zellik 10 puan olmak iizere toplam 20 puan zerinden 17 panelist tarafindan

degerlendirme yapiimistir.

Hicaz ¢esidine ait konservelerin ortalama duyusal analiz sonuglan Cizelge

4.24’de verilmistir.

Cizelgeden de gorildiga gibi, oda sicakliginda saklanan drnekler ile soguk

.depoda saklanan omeklerin kazandifi puaniar birbirinden 6nemli derece(p<0.01)

farklidur,

En yiiksek begeniyi soguk depoda saklanan dmekler kazanmigtir. Bunlardan

dolgu s1vis1 surup olan 6mek en yiiksek (11.88) puani almistir. “
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Oda sicakhifinda saklanan 6mekler fazla begenilmemis, ancak bunlardan
dolgu sivist surup olan 6mek en yiiksek(6.59) puani almistir. En disitk puanlann iki
farkli sicaklikta da dolgu stvist nar suyu olan érneklere ait oldugu goriilmustiir,

Cizelge 4.24. Hicaz Cesidi Nar Konservelerinin Ortalama Duyusal Degerlendirme

Sonuglan

Seker Surubu  [Seker Surubu + Nar Nar Suyu
Suyu
Duyusal Ozellikler Oda | Soguk | Oda | Soguk | Oda | Soguk
Sartlari | Depo | Sartlart | Depo | Sartlari | Depo

Goriintis 2,71 6,00 2,41 5,88 2,00 5,88
{Tat — Lezzet 3,88 5,88 3,33 559 | 2,82 5,41
Toplam 6,59 11,88 5,94 11,47 4,82 11,29

Sogukta depolama; ozelliklerin daha iyi korunmasini, bu nedenle begeninin
yiksek olmasim saglamigtir. Narin kendi suyunda saklanmasi oda sicakhifinda
depolananlarda olumsuz etkiye neden olmustur. Diisiitk sicaklikta saklanan 8rmeklerin
daha yiksek puan kazanmalan konserve nar ozelliklerinin bu sicakhkta daha iyi
korunmasiyla iligkilidir. )

Silifke Asis1 gesidine ait konservelerin ortalama duyusal analiz sonuglan

Cizelge 4.25°de verilmistir.

CGizelge 4.25. Silitke Agist Cesidi Nar Konservelerinin  Ortalama Duyusal
Degerlendirme Sonuglan

Seker Surubu  [Seker Surubu + Nar Nar Suyu
Suyu

Duyusal Ozellikier Oda | Soguk | Oda | Soguk | Oda | Soguk
Sartlan | Depo | Sartlant | Depo | Sartlan | Depo
Goriintlg 3,18 6,12 2,53 6,12 2,29 5,65
Tat — Lezzet 4,53 6,47 3,94 6,12 | 3,29 5,76
Toplam 7,71 12,59 6,47 12,24 5,59 11,41
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Hicaz nar konservelerine benzer durum Silifke Agisi nar konservelerinde de
gorilmistir.

Dolgu sivisi $urup olan 6rneklerden soguk depoda‘ ve oda sicakhifinda
saklananlar kendi gruplan iginde en yiksek puanlan (sirasiyla 12.59 ve 7.71)
kazanmigtir. En digitk puanlanin dolgu sivisi nar suyu olan 6meklere ait oldugu
g6riilmiigtir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER Hakan BENLI

5. SONUCLAR VE ONERILER

Elde edilen buigulara gore;

Ortalama kabuk ve dane oram, Hicaz gesidinde sirast ile %47.87 ve %53.13,
Silifke Asist gesidinde ise, %39.34 ve %60.66 dir. ,

100 dane agirhklan Hicaz ¢esidinde 31.67 g, Sil‘iﬂce Asis1 gesidinde
45.20g’dir. Ortalama meyve suyu verimi dane agirh@ Gzerinden Hicaz ¢esidinde
%80.56, Silifke Asisi gesidinde %85.64 diir.

Ortalama ¢ekirdek oranlar dane agirhg iizerinden Hicaz ¢esidinde % 19.44,
Silifke Asisi gesidinde ise % 14.43° dir.

Ortalama suda ¢6ziinir kuru madde oranlar, Hicaz ¢esidinde %16, Silifke
Asis1 gesidinde %16.5°dir.

Ortalama titrasyon asitligi miktarlann ise Hicaz ¢esidinde 1.86 g/100ml,
Silifke Asis1 gesidinde 1.55 g/100m1’dir. |

Ortalama toplam fenolik madde miktari, Hicaz vesidinde 1703.64 mg/L,
Silifke Asisi gesidinde 1144.55 mg/L dir.

Ortalama antosiyanin miktart Hicaz gesidinde 117.95 mg/L, Silifke Asisi
cesidinde 48.26 mg/L dir. ‘

Renk yogunlugu ve renk tonu ortalama degerleri Hicaz gegidinde siras: ile
0.489 ve 0.417, Silifke Asisi gesidinde 0.266 ve 0.614°dir.

Ortalama L-askorbik asit miktarlan Hicaz ¢esidinde 12.50 mg/100ml, Silifke

c Agis1 gesidinde 8.44 mg/100mi’dir.

Ortalama toplam ve indirgen seker miktarlar1 Hicaz c¢esidinde sira ile 13.62
g/100ml ve 14.00 g/100ml, Silifke Asis1 nar gesidinde 13.94 g/100ml ve 14.27
g/100ml’dir. '

Nar konservelerinin suda ¢6ziinir kuru madde oranlart depolama siiresince
¢ok dnemli degisme gdstermemistir.

Depolanan nar konservelerinin pH derecesi iizerine depolama sicaklik ve
siiresinin etkileri 6nemli olmus ve genel olarak sire iginde kismi yiikselmeler

kaydedilmigtir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER ‘ Hakan BENLL

Konservelerin titrasyon asitliklerinde depolama siiresine bagl olarak
azalmalar olmustur.

Nar konservelerinin fenolik madde icerigi tzerinde dolgu svilarinin
" depolama sicaklik ve siiresinin etkileri 6énemli bulunmustur.

En yiiksek antosiyanin igerigine dolgu sivist nar suyu olan ve soguk depoda
saklanan konserveler sahip bulunmustur.

Depolanan 6meklerin antosiyanin igeriklerinde azalnialar kaydedilmis ve
dolgu stvisinin, depolama sicaklik ve siiresinin etkileri énemli (p<0.01) bulunmugtur.

Her iki gesit birlikte incelendiginde Silifke Asisi nar gesidinin igerdigi
antosiyaninlerin Hicaz nar g¢esidine gore konserve iiriinlerde daha iyi korundugu
soylenebilir.

Nar konservelerinin renk yogunlugu degerleri zaman iginde azalma
gostermigtir. Dolgu sivisinin, depolama sicakhik ve siiresinin renk yogunlugu
tizerindeki etkisi 6nemli bulunmustur. |

Omeklerin renk tonu degerleri saklama suresine. bagh olarak artig
gostermistir. Bu artis sopuk depoda saklananlarda daha az olmustur. Renk tonu
degerleri diigik olan drnekler daha tistiin goriiniir kirmizihik ve parlakhk dzelliklerine
sahip bulunmustur. ‘

Askorbik asit iki ay sire ile saklama sonunda konserve uriinlerde 6nemli
derecede ytkima ugramistir. Cogu 6rmeklerde bundan sonra askorbik asit saptamasi
mimkin olmamustir. ‘

Orneklerin toplam ve indirgen seker miktarlan tizerine dolgu sivilanimin etkisi
6nemli (p<0.01), depolama sicaklik ve siiresinin etkileri ise Snemsiz bulunmustur.

Sekiz ay siire ile saklanan tiim nar konservelerinde dane butiinligd énemli
oranda (%94.5 ve iizerinde) korunmustur.

Duyusal degerlendirme sonucunda en yilksek begeniyi soguk depoda
saklanan ornekler kazanmigtir. Bunlardan ilk sirayt dolgu sivist gurup olan émekler
almisg ve bunlan sirasiyla, dolgu sivis1 surup ve nar suyu kanigimi olanlar ile yalmz

nar suyu olanlar izlemisgtir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER : Hakan BENLI

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore;

Dane bitinligt dikkate alindiginda nar konservesinin basanh olarak
iretilebilecegi,

Cesit davramiglanmin  farklihgindan dolayr amaca en uygun gesitlerin
belirlenmesinin gerektigi,

Kullamlacak dolgu sivilarinin askorbik asitge zenginlestirilmesinin yararh
olacagi ve renk kaybinin telafi edilebilmesi igin suda ¢ézinir ozellikte bir boyar

madde kullamlmasinin gerektigi gorisiine vanlmistir.
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...........................
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Tat ve Lezzet tammlamada kullanilabilecek kelimeler:

Giizel, Hos Lksi Diiz. vb
Tath Buruk
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