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OZET. Nar meyvelerinin hem ihracatta hem de i¢ piyasada tiiketiminin arttirilmasmin en etkili yolu,
depolama siiresinin uzatilmasidir. Bunun i¢inde depolama siiresince kalitenin korunmasi ve kayiplarin
engellenmesi gerekmektedir. Bu ¢alismada, organik olarak yetistirilen ‘Hicaznar’ nar meyvelerine hasat
sonras1 Siega Fresh® Finish (SFF) ve Siega Fresh® Citrus (SFC) uygulamalarinm depolama siiresince
meyve kalitesi ve kayiplara etkileri belirlenmistir. Organik iiretilen nar meyveleri SFF uygulamalar1 ULV
cihaziyla uygulanirken, SFC uygulamasi 2, 3 ve 6 litre/ton olmak tizere ti¢ farkli dozda el piilverizatorii ile
meyvelerin iizerine piiskiirtillerek uygulanmistir. Sadece su uygulanan meyveler kontrol olarak kabul
edilmigtir. Uygulama sonrast nar meyveleri hava ile 6n sogutmasi yapilarak modifiye atmosfer
ambalajlarinin agiz kapatilmis, 6°C sicaklik ve %90 oransal nemde 120 giin siireyle depolanmustir. 30
giinliik araliklarla depodan ¢ikarilan 6rnekler 3 giinliik raf dmrii sonra bazi Slglim ve analizler yapilmustir.
Siega Fresh® Finish ve 6 I/ton dozunda Siega Fresh® Citrus uygulamasi organik iiretilen nar meyvelerinin
depolama siirecinde c¢iiriikliik gelisimini smnrlandirmigtir. Ancak uygulamalarin incelenen meyve kalite
parametrelerine etkileri smirli olmustur. Siega Fresh® Finish preparati, Siega Fresh® Citrus preparatina gore
uygulama kolaylig1 ve ciiriik gelisimini engellemede kismen daha etkili olmasindan dolay1 6nerilmektedir.
Sonuglar, hasat sonrast Siega Fresh® Finish uygulamasi ile organik iiretilen nar meyveleri 90 giin (Subat
aymin ilk haftasina kadar) basariyla depolanabilecegini gdstermistir.

Anahtar Kelimeler: Nar, muhafaza, hasat sonrasi uygulamalar, kalite, ¢iiriikliik

GIRIS

Nar (Punica granatum L.) Punicaceae familyasindan olup, anavatam Ortadogu ve
Kafkasya’dir. Nar, tilkemizde yillardir yetistiriciligi yapilan tiirlerden biridir ve Anadolu
nar meyvesinin anavatani i¢erisinde yer almaktadir. Nar, lilkemizde yillardir yetistiriciligi
yapilan geleneksel meyvelerden biridir. Tiiketicilerin son yillarda narin insan sagligina
olan faydasi konusunda bilinglenmeleri, diinyada ve iilkemizde nara ilginin artmasina ve
tikketiminin hizla artmasina neden olmustur.

Tiirkiye, 537.847 ton nar iiretimi ile diinyada ikinci siralarda yer almaktadir.
Ulkemizin hemen hemen her bdlgesinde nar yetistiriciligi yapmak miimkiindiir. Genel
olarak tiretim Ege ve Akdeniz bdlgelerinde yogunlagmustir.

Nar; antioksidanlar, polifenolik maddeler, C vitamini, alkoloidler, re¢ineli maddeler
ve flavonoid igerikleri bakimindan olduk¢a zengin olup, kanser ve kalp damar
hastaliklarin1 6nlemede, yliksek tansiyonlu hastalarda kan basincinmi diisiirerek hastaligi
onleyici yonde, ishali, oksiiriigli, kabizlig1, mide yanmalarin1 ve kusmay1 kesmede rolii


mailto:cemre.akturk@anadoluetap.com

Aktiirk et al.: FARKLI HASAT SONRASI BAZI UYGULAMALARIN ORGANIK YETISTIRILEN NAR MEY VELERININ
DEPOLANABILIRLIGINE ETKILERININ ARASTIRILMASI

oldugu bilimsel arastirmalarca kanitlanmis, fonksiyonel gidalar sinifina dahil edilmistir
[1]. Ayrica son caligmalar nar meyvesinde bulunan bazi bilesiklerin alzheimer ve
parkinson hastaligina kars1 koruyucu 6zelligi olabilecegi gostermistir [2].

Organik tarim, bah¢eden son tiiketiciye ulagsana kadar gecen siiregte belirlenen kural
ve uygulamalara dayali olup ilgili sertifikasyon ve denetleme siire¢lerini kapsamaktadir.
Organik iiretimde pestisit, kimyasal giibre, hormon ve biiylime diizenleyiciler gibi
maddelerin kullanim1 tarimsal tiretim kisminda yasaklanmis olup, iirtinlerin depolanmast
esnasinda da kullanilan kimyasal i¢erikli maddelerinin de kullanimi yasaklanmistir [3].

Organik tarim, sentetik igerikli giibre, pestisit, biiylime diizenleyiciler ve katki maddeli
hayvan yemlerinin kullanilmasini 6nleyen bir iiretim sistemidir. Organik tiretim kurallar
belirlenmis, tiim tiretim siirecleri kayit altinda olup izlenebilirlik saglanilabilen, bagimsiz
sertifikasyon kuruluslan tarafindan tarladan tiiketiciye ulasana kadar gecen tiim siireci
denetlenen ve sertifikalandirilan bir sistemdir [4]. Organik iriinleri tercih eden tiiketiciler
bu iiriinlerin konvansiyonel {iriinlerle karsilagtirildiginda daha saglikli, kaliteli ve besin
iceriginin daha yiiksek oldugunu diistinmektedir. Bu sebeplerden dolay1 birgok gelismis
tilkede organik firiinlere olan talep artisiyla organik tiretim tesvik edilerek tiretim miktari
arttirtlmaktadir.

Nar meyvesinin depo dmriinii; ¢esit, hasat 6ncesi ekolojik kosullar, bakim isleri, hasat
olgunlugu, 6n sogutma, depolama kosullar1 (sicaklik ve oransal nem), hasat sonrasi
uygulamalar1 ve modifiye atmosfer paketleme etkilemektedir [5]. Nar meywvelerinin
muhafazasinda kullanilan modifiye atmosfer ambalajlarinin, nar meyvesinin kalitesi ile
patolojik ve fizyolojik kayiplari izerinde dogrudan etkili oldugu bilinmektedir [6].

Organik {iretilen nar meyvelerinin depolama siiresince goriilen fizyolojik ve patolojik
kayiplar ile kalite degisimleri ilgili ¢aligmalarin sayis1 azdir. Bu narlarin depolanmasinda
hasat sonrasi yapilacak uygulamalar simirlidir. Bu arastirmada, farkli hasat sonrasi
uygulamalarin depolanmast siiresince nar meyvelerinin kalitesi ile fizyolojik ve patolojik
kayiplara etkilerinin belirlenmesi amaglanmastir.

MATERYAL VE METOD
Materyal

Nar meyveleri, Sanliurfa ili Ceylanpinar ilgesinde bulunan Anadolu Etap firmasina ait
Ceylanpar Ciftliginde organik olarak iiretilen ‘Hicaznar’ nar bahgesinden 27 Ekim 2019
tarihinde tam olum asmasinda hasat edilmistir. Bu nar meyvelerinden saglam, giines
yaniklig1 olmayan, zarar gsrmemis ve homojen olarak secilen meyveler Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait Depolama ve Paketleme Tesisine
gonderilmistir (Fig. 1).

Hasat Sonrast Uygulamalar

Hasat sonrasi organik nar meyvelerine organik {irlinlere hasat sonrast kullanim
sertifikalandirilmis Siega Fresh® Finish ve Siega Fresh® Citrus adinda ruhsatl: iki iiriin
uygulanmistir. Her bir {iriinle yapilan ¢alisma ayr1 olarak planlanmustir.

Siega Fresh® Finish Uygulamalar

Organik {retilen nar meyveleri modifiye atmosfer (MA) ambalajlarina
yerlestirildikten sonra agizlar1 agik sekilde soguk hava odasina yerlestirilmistir. Bu
calismada Siega Fresh® Finish (SFF) uygulamalar1 ,ULV cihaziyla igerisi sis olacak
olacak sekilde firma yetkilileri tarafindan uygulanmistir (Fig. 2). Uygulama sonrasi soguk
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hava odasi 6°C sicaklikta c¢alistirilarak 6n sogutma islemi yapilmistir. Uygulama
yapilmayan nar meyveleri (kontrol) uygulama siiresince ayni ortam kosullarina sahip
baska bir soguk odada tutulmustur.

Siega Fresh® Citrus Uygulamalar

Bu ¢alismada, organik iiretilen nar meyvelerine Siega Fresh® Citrus (SFC) uygulamasi
2 litre/ton (SCF 2 1/ton), 3 litre/ton (SCF 3 I/ton) ve 6 litre/ton (SCF 6 1/ton) olmak iizere
tic farkli dozda el piilverizatorii ile meyvelerin ilizerine piiskiirtiilerek uygulanmistir.
Sadece su uygulanan meyveler kontrol olarak kabul edilmistir. SFC ve su uygulanan nar
meyveleri ta¢ kisimlar1 asagida olacak sekilde tek sira halinde kasalara yerlestirilerek agik
havada kurutulmustur (Fig. 3). Kuruyan meyveler modifiye atmosfer (MA) ambalajlara
(LifePack, Aypek Ltd., Bursa, Tiirkiye) yerlestirilerek 6n sogutmaya alindiktan sonra
agizlar1 ambalaj lastigi ile baglanarak kapatilmistir.
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Paketleme ve Depolama

Her iki uygulamada da her bir MA ambalajinin igerisine yaklasik 5 kg nar meyvesi
yerlestirilmistir. Siega Fresh® Finish uygulanan ve uygulanmayanlardan 20’ser adet MA
ambalaji paketlenmistir. Siega Fresh® Citrus uygulama dozlarindan ve kontrolden 6’sar
adet MA ambalaji paketlenmistir. Modifiye atmosfer ambalajlara yerlestirilen nar
meyveleri 1 giin 6n sogutma igin 6°C sicaklik ve %90 oransal nemde tutulduktan sonra
ambalajlarin agizlara kapatilmistir (Figs. 4-5). Siega Fresh® Finish uygulanan nar
meyveleri 120 giin (Mart ayinin ilk haftas1), Siega Fresh® Citrus uygulananlar ise 90 giin
(Subat ayinin ilk haftasi) siireyle 6°C sicaklik ve %85-95 oransal nemde muhafazaya
almmistir. Nar ornekleri 03.12.2019 (30. giin), 06.01.2020 (60. giin), 07.02.2020 (90.
giin) ve 02.03.2020 (120. giin) tarihlerinde depodan ¢ikarilarak hemen veya 3 giinliik raf
omriinde (20°C sicaklik ve %70 oransal nemde) sonra bazi 6l¢iim ve analizler yapilmistir.

Calismalar tesadiif parselleri deneme desenine gore Siega Fresh® Finish ¢alismasinda
5, Siega Fresh® Citrus ¢alismasinda ise 2 tekrarli olarak planlanmis, icerisinde yaklasik 5
kg nar meyvesi olan her bir MA ambalaj bir tekerriir olarak kabul edilmistir.

Olciim ve Kalite Analizleri
Ambalaj I¢i Gaz Bilesimi

Depolama siliresince modifiye atmosfer ambalajin igindeki O2 ve CO:2
konsantrasyonlar1 tasmabilir O02/CO, gaz oOlger (PBI-Dansensor A/S, Ringsted,
Danimarka) ile olgiilerek atmosfer bilesiminin uygun olup olmadig: siirekli kontrol
edilmistir (Fig. 6).

Agwrlik Kayb

Depolama 6ncesi agirliklari belirlenen kasalar, depolama siiresince aylik araliklarla ve
bunu ilaveten raf émrii sonras1 agirliklari, £0.05 g hassasiyetindeki terazi (XB 12100,
Presica Instruments Ltd., Isvigre) ile tartilmus, agirlik kayiplar yiizde (%) olarak
hesaplanmustir.
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Ciiriikliik Gelisimi

Depolama siiresince aylik araliklarla depodan ¢ikarilan kasalardaki nar meyveleri
saglam ve ¢iiriik olarak ayrilmis, agirliklart belirlenerek yilizde (%) olarak hesaplanmuistir.
Ciirik meyveler, boyun kisminda ¢iiriikliik ve diger kisimlarda c¢iiriikliik olanlar olarak
ayrilmis, bunlarin % oranlar1 belirlenmistir. Bu iki ¢iiriikliiglin toplanmasi ile toplam
clirtikliik oran1 hesaplanmustir.

Nar Kabugu ve Tane Rengi

Kabuk rengi, meyvenin ekvator bolgesindeki 4 farkli noktadan Minolta kolorimetresi
(CR-400, Minolta Co, Japonya) ile CIE L*, a*, b* cinsinden 6l¢lilmiistiir. Tane rengi ise,
meyveler kesilip parcalara ayrilarak, tanelenmeden Once degisik noktalarindan ayni
cihazla CIE L*, a*, b* cinsinden dl¢iilmistiir. L*, siyah: 0’dan beyaz: 100’a olacak rengin
aciklik veya koyulugu, a* ve b* ise L*’ye dik bir renk diizleminde rengi belirler. Yatay
eksende pozitif a* kirmiziyi, negatif a* yesili; dikey eksendeki pozitif b* sariy1 ve negatif
b* ise maviyi gostermektedir.

Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) Miktar:

SCKM miktari, nar tanelerinin sikilmasiyla elde edilen nar suyundan dijital
refraktometre (PR-1, Atago, Japonya) ile saptanmis ve elde edilen sonuglar yiizde (%)
olarak ifade edilmistir.

Titre Edilebilir Asit (TA) Miktar:

TA miktari, 3 ml nar suyunun 0.1 N NaOH ile pH 8.1’¢ kadar titre edilerek harcanan
NaOH miktarindan hesaplanmis ve g sitrik asit/100 ml olarak ifade edilmistir.

pH Degeri

Meyve suyunun pH degeri, pH metre (MP220, Mettler Toledo, Almaya) yardimiyla
Olctilmiistiir.

Fizyolojik Bozukluklar

Depolama siiresince nar meyvelerinde kabuk kahverengilesmesi ve diger fizyolojik
bozukluklarin olup olmadigi incelenmistir.

Istatistiksel Analiz

Her bir ¢alismadan elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA)
istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulacaktir. Her depolama
donemi i¢in ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi (P<0.05) ile belirlenecektir.
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This is the standard font (Times New Roman, 12-pt) and layout (single spacing) for
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BULGULAR VE TARTISMA
Siega Fresh® Finish (SFF) Uygulamalarin Ciiriikliik Gelisimi ve Kaliteye Etkileri

Depolama ve buna ilaveten raf omri siliresince organik nar meyvelerinin agirlik
kayiplar Figiir 1’de verilmistir. SFF uygulamasinin depolama ve raf 6mrii siiresince nar
meyvelerinin agirlik kaybina etkisi istatistiksel anlamda 6nemli bulunmamistir. 120
giinliik depolamaya ilaveten 3 giinliik raf dmrii sonras1 SFF uygulamasi ve kontrolde
agirlik kaybi sirasiyla %2.97 ve %2.81 olarak saptanmistir. SFF uygulananlarda raf 6mrii
boyunca %1.46-%2.81, kontrolde ise %1.46-%2.97 arasinda olan agirlik kaybi oldugu
saptanmistir. Depolama siiresince nar meyvelerinin agirlik kayiplarinda, kullanilan MA
ambalajimin  Ozellikleri, depolama kosullar1 ve nar meyvesinin Ozellikleri etkili
olmaktadir. Nar meyvelerinin depolama siiresince agirlik kayiplarinin ¢ok yiiksek
olmamasinda kullanilan MA ambalajlarinin etkili oldugu diistiniilmektedir. Bu ambalajlar
nem gecirme Ozelliklerine gore iirlinii ¢evreleyen ortamda yiiksek bir oransal nem
olusturarak depolama, tasima ve dagitim sirasinda agirlik kaybini azaltmaktadir.
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Fig. 1. SFF uygulanan ve uygulanmayan nar meyvelerinin depolama dénemleri ve buna
ilaveten raf 6mrii sonrast agirlik kayplar

Organik nar meyvelerinde goriilen boyun ¢iiriikliigii oranina etkisi, 90 ve 120 giinliik
depolama sonras1 6nemli (P<0.01) bulunurken, 30 ve 60 giinlilk depolama sonrasi
onemsiz bulunmustur. 30 giinliik depolama sonrasi SFF uygulananlarda ve
uygulanmayanlarda boyun c¢iiriikliik gelisimi goriilmemistir. SFF uygulananlarda 60 ve
120 giinliik depolama sonrasi boyun ciiriikliigii oram1 kontrole goére daha diisiik
bulunmustur. SFF uygulanan narlarda 90 ve 120 giinliikk depolama sonrasi boyun
curiikligi sirasiyla %1.36 ve %14.86 olurken kontrolde bu ciiriikliik oranlar1 sirasiyla
%9.43 ve %?22.52 olarak saptanmustir. 60 giinliilk depolama sonrasinda SFF uygulanan
nar meyvelerinde boyun ¢iiriikliigli gériilmezken kontrolde %4.34 oraninda goriilmiistiir.

SFF uygulanan nar meyvelerinin diger kisimlarinda goriilen ¢iiriikliiklere etkisi 60 giin
sonrasi onemli farkliliklar gosterirken diger depolama dénemlerinde 6nemsiz olmustur.
60 glinliik depolama sonrasi nar meyvelerinin diger kisimlarinda goriilen ¢tirtikliik orani
kontrolde (%10.40), SFF uygulananlardan (%2.77) daha yiiksek bulunmustur. 30 giinliik
depolama sonrasi nar meyvelerinin diger kisimlarinda ¢iiriikliik goriilmemistir. 90 ve 120
giinliik depolama sonras1 diger kisimlardaki ¢iiriikliik orani kontrolde sirasiyla %14.24 ve
%14.99 olurken SFF uygulananlarda bu cliriikliik oranlari sirasiyla %12.30 ve
%14.160larak saptanmistir.
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Nar meyvelerinde goriilen toplam ¢iiriik meyve orant SFF uygulamasinin etkisi 60, 90
ve 120 giinliik depolama sonrasi1 6nemli olmustur. Her {i¢ depolama déneminde de SFF
uygulanan narlardaki toplam ¢iirtikliik oran1 kontrole gore daha diisiik bulunmustur. SFF
uygulananlarda 60, 90 ve 120 giinliikk depolama sonrasi sirasiyla %2.77, %13.66 ve
%29.02 olarak saptanirken kontrolde ise toplam ¢iiriikliik sirastyla %14.74, %23.67 ve
%37.50 olarak saptanmistir (Fig. 2). SFF uygulamasinin 90 ve 120 giinliik depolama
sonrast toplam clriikliigii azaltict etkisi boyun ¢iirikliigiinii sinirlandirmasindan ileri
gelmistir. Clinkii bu depolama donemlerinde SFF uygulanan nar meyvelerinin diger
kisimlarda goriilen ¢iiriikliik oranlart birbirine benzerlik gdstermistir.

40 -
® Boyun kisimdaki ¢iiriikliik

w
o1

® Diger kisimdaki ¢tirtikliik

o
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30. Giin ‘ 60. Giin ‘ 90. Giin 120. Giin
Depolama siiresi

Fig. 2. SFF uygulanan ve uygulanmayan nar meyvelerinin depolama stiresince boyun
ve diger kisimlarda ¢iiriikliik ile toplam ¢iiriikliik oranlart

Nar meyvelerinin kabuk L*, a* ve b* degerlerine SFF uygulamasinin etkisi depolama
donemlerine ilaveten raf dmrii sonrast kontrole benzerlik gostermistir (Tablo 2).

Tablo 1. SFF uygulanan ve uygulanmayan nar meyvelerinin depolama siiresince kabuk
L*, a* ve b* degerleri

Renk MA Depolama (6°C) + Raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)
degerleri  ambalajlan 0+3 30+3 60 + 3 90 +3 120+ 3
L* Kontrol 52.62 5153%4 51.13%d  50.33%d 52,0204
SFF 52.62 52.36 52.19 50.24 53.69
ax Kontrol 4211 41.80°¢  41.8654  39.12%d  26.14°%¢
SFF 4211  40.77 40.85 36.45 30.06
b* Kontrol 25.07 23.87%4  26.15%¢ 274154 18.28%¢
SFF 25.07 2451 26.69 26.75 18.31

0d-5nemli degil.

SFF uygulamasinin organik nar meyvelerinin tane L*, a* ve b* degerlerine etkileri
tiim depolama donemlerine ilaveten raf dmrii sonras1 6nemsiz olmustur (Tablo 2).
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Tablo 2. SFF uygulanan ve uygulanmayan nar meyvelerinin depolama stiresince tane
L*, a* ve b* degerleri

Renk MA Depolama (6°C) + Raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)
degerleri ~ ambalajlart 0+3 30+3 60 +3 90+3 120 + 3
L* Kontrol 20.43  21.94%¢ 238334 23,0204  19.87°%¢
SFF 2043  26.35 23.66 22.56 22.53
a* Kontrol 2458  18.05%4  16.33%4  17.54°%d 18,7354
SFF 2458 17.65 15.61 16.50%¢  17.26
b* Kontrol 11.87  4.61°%¢ 3.035¢ 5.19 3.73%4
SFF 11.87 4.02 3.61 4.83 3.38

0d-5nemli degil.

SFF uygulamasinin nar meyvelerinin SCKM, TA miktar1 ve pH degerine etkileri tiim

depolama donemlerine ilaveten raf Omrii sonrasi kontrole gore onemli farkliliklar
gostermemistir (Tablo 3).

Tablo 3. SFF uygulanan ve uygulanmayan nar meyvelerinin depolama siiresince SCKM
(%), TA miktart (2/100 ml) ve pH degerleri

Renk MA Depolama (6°C) + Raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)
degerleri ~ ambalajlari 0+3 30+3 60 + 3 90 +3 120 + 3
SCKM  Kontrol 16.83 17.50%4  17.00%¢  16.57%¢  16.435¢
miktart  SFF 16.83 17.03 17.17 17.13 16.57
TA Kontrol 1.65 1.67%¢ 1.61 54 1,53 8¢ 1.150%¢
miktart  SFF 1.65 1.51 1.75 1.32 1.16
pH degeri  Kontrol 3.24 3.28 54 3.2964d 3.2954d 3.50 8-
SFF 3.24 3.28 3.25 3.37 3.33
04 5nemli degil.

Siega Fresh® Citrus (SFC) Uygulamalarin Ciiriikliik Gelisimi ve Kaliteye Etkileri

Depolama ve raf omrii siiresince organik iiretilen nar meyvelerinin agirlik kayiplarinin
farklh dozdaki SFC uygulamalaria gore degisimleri Sekil 3’de verilmigstir. Farkli dozda
SFC uygulamalarinin tiim depolama dénemlerine ve buna ilaveten 3 giinliik raf émrii
sonras1 agirlik kayiplarina etkisi birbirine benzerlik géstermistir. Depolama baslangicinda
3 giinliik raf omrii sonras1 nar meyvelerinin agirlik kayb1 %2.09 iken 120 giinliik
depolamaya ilaveten raf 6mrii sonrast %8.59 ile %9.01 arasinda degismistir (Fig. 3).
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Fig. 3. Farkli dozdaki SFC uygulamalarimn depolama ve raf émrii stiresince nar
meyvelerinin agirlik kaybina etkileri
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Organik nar meyvelerinde goriilen boyun ¢iiriikliigli oranina etkisi, 60 ve 90 giinliik
depolama sonras1 6nemli (P<0.05) bulunurken, 30 giinliik depolama sonrasi énemsiz
bulunmustur. 30 giinlik depolama sonrast SFC uygulanan ve uygulanmayan nar
meyvelerinde boyun ciiriikliik gelisimi goriilmemistir. 6 1/ton dozunda SFC uygulanan
(SFC 6 l/ton) nar meyvelerinde 60 giinliik depolama sonrast boyun ¢iiriikliigli orani
(%0.00), kontrol (%5.21) ve 2 I/ton dozunda SFC uygulamasina (%5.38) gore daha diisiik
bulunmustur. 90 giinliik depolama sonrasi 6 l/ton dozunda SFC uygulanan nar
meyvelerinde boyun c¢iiriikligli en diisiik (%2.94), kontrolde ise en yiiksek (%18.73)
bulunmustur. 3 l/ton dozunda SFC uygulanan nar meyvelerinde saptanan boyun
clirlikliigii orani (%6.66), 6 1/ton dozunda SFC uygulananlara benzerlik gostermistir.

Farkli dozda SFC uygulamalarinin nar meyvelerinin diger kisimlarinda goriilen
curiikliiklere etkisi 60 gilin sonrast dnemli (P<0.05) farkliliklar gosterirken diger
depolama donemlerinde 6nemsiz olmustur. 60 giinliik depolama sonras1 6 1/ton dozunda
SFC uygulanan nar meyvelerinin diger kisimlarinda goriilen ¢iirtikliik oram (%7.64),
kontrolden (%14.56) daha diisiik bulunmustur. 30 giinliik depolama sonrasi nar
meyvelerinin diger kisimlarinda ¢iiriikliik goriilmemistir. 90 giinliilk depolama sonrasi
uygulamalarin diger kisimlardaki cliriikliik oranina etkisi birbirine benzerlik gostermis
%12.35 ile 14.03 arasinda degismistir.

Nar meyvelerinde goriilen toplam ¢iirik meyve orami farkli dozdaki SFC
uygulamalarinin etkisi 60 ve 90 giinliik depolama sonrasi énemli (P<0.01) bulunmustur.
Her iki depolama déneminde de 6 l/ton dozunda SFC uygulanan nar meyvelerindeki
toplam ciiriikliik oran1 kontrole goére daha diisiik bulunmustur. 6 l/ton dozunda SFC
uygulanan nar meyvelerinin 60 ve 90 giinliilk depolama sonras1 toplam c¢iiriikliikk orani
sirastyla %7.64 ve %15.95 olarak saptanirken kontrolde ise toplam ¢iiriikliik sirasiyla
%19.77 ve %31.08 olarak saptanmustir (Fig. 4). Her iki donemde 2 1/ton dozunda SFC
uygulanan nar meyvelerinin toplam g¢iiriikliik oranlar1 kontrole benzerlik gostermistir.
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Fig. 4. Farkli dozdaki SFC uygulamalarimin depolama siiresince nar meyvelerinin
boyun ve diger kisimlarda ¢iiriikliik ile toplam ¢iiriikliik oranlart
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Nar meyvelerinin kabuk L*, a* ve b* degerlerine farkli dozdaki SFC uygulamalarinin
etkisi tiim depolama donemlerine ilaveten raf Omrii sonrast Onemli farkliliklar
gostermemistir (Tablo 4).

Tablo 4. Farkli dozdaki SFC uygulamalarinin depolama dénemlerine ilaveten raf émrii

sonrast nar meyvelerinin kabuk L*, a* ve b* degerine etkileri

Renk Uygulamalar Depolama (6°C) + Raf 6mrti (20°C) siiresi (glin)
degerleri 0+3 30+3 60 + 3 90 + 3
L* Kontrol 53.07 50.97 50.42 50.20
SFC 2 I/ton 53.07 51.09 51.98 50.58
SFC 3 l/ton 53.07 48.61 50.53 49.57
SFC 6 l/ton 53.07 52.23 52.50 50.17
a* Kontrol 41.03 42.02 42.33 26.44
SFC 2 l/ton 41.03 40.71 37.22 24.25
SFC 3 I/ton 41.03 41.04 40.92 23.06
SFC 6 l/ton 41.03 42.29 34.19 22.50
b* Kontrol 25.02 23.90 25.75 18.27
SFC 2 I/ton 25.02 23.49 24.08 18.15
SFC 3 I/ton 25.02 21.13 25.43 17.56
SFC 6 l/ton 25.02 25.15 27.05 17.92
o4 5nemli degil.

Nar meyvelerinin tane L*, a* ve degerlerine farkli dozda SFC uygulamalarinin etkisi

depolama donemlerine ilaveten raf 6mrii sonrasi birbirine benzerlik gostermistir (Tablo
5).

Tablo 5. Farkli dozdaki SFC uygulamalarinin depolama dénemlerine ilaveten raf omrii

sonrasi nar meyvelerinin tane L*, a* ve b* degerine etkileri

Renk Uygulamalar Depolama (6°C) + Raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)
degerleri 0+3 30+3 60+3 90 + 3
L* Kontrol 19.86 21.68 23.38 23.13
SFC 2 I/ton 19.86 25.53 22.68 23.50
SFC 3 I/ton 19.86 26.10 23.54 22.94
SFC 6 l/ton 19.86 25.35 24.25 23.40
a* Kontrol 24.54 18.57 16.22 17.65
SFC 2 Il/ton 24.54 15.08 15.21 13.65
SFC 3 l/ton 24.54 17.17 17.45 16.00
SFC 6 l/ton 24.54 15.54 15.35 14.59
b* Kontrol 11.81 5.10 2.87 5.31
SFC 2 l/ton 11.81 2.90 3.38 3.77
SFC 3 I/ton 11.81 3.44 4.46 4.57
SFC 6 l/ton 11.81 2.90 3.83 4.32
o4 5nemli degil.

Farkl1 dozdaki SFC uygulamalarinin organik nar meyvelerinin SCK, TA miktar1 ve
pH degerine etkileri tiim depolama donemlerine ilaveten raf 6mrii sonrasi istatistiksel
anlamada 6nemli farkliliklar géstermemistir (Tablo 6).
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Tablo 6. Farkli dozdaki Siega Fresh® Citrus (SFC) uygulamalarinin depolama
donemlerine ilaveten raf omrii sonrasi nar meyvelerinin SCKM (%), TA miktarina
(g/100 ml) ve pH degerine etkileri

Renk Uygulamalar Depolama (6°C) + Raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)
degerleri 0+3 30+3 60+3 90 +3
SCKM Kontrol 16.90 17.45 17.05 16.55
miktari SFC 2 I/ton 16.90 17.35 17.20 17.10
(%) SFC 3 l/ton 16.90 17.50 17.20 16.60
SFC 6 l/ton 16.90 17.30 16.95 16.95
TA Kontrol 1.65 1.67 154 151
miktari SFC 2 l/ton 1.65 1.84 1.78 1.27
(9/100 ml) SFC 3 l/ton 1.65 1.54 1.57 1.29
SFC 6 l/ton 1.65 1.63 1.76 1.34
pH degeri  Kontrol 3.25 3.29 3.30 3.30
SFC 2 l/ton 3.25 3.23 3.23 3.29
SFC 3 l/ton 3.25 3.21 3.22 3.30
SFC 6 l/ton 3.25 3.19 3.22 3.28

0d-5nemli degil.

SONUC

SFF uygulamasi organik nar meyvelerinde goriilen toplam ¢iiriik oranina 60, 90 ve 120
giinliik depolama sonras1 kontrole gore sinirlandirmistir. Ozellikle SFF uygulamasinin
clrtikliigii engelleyici etkisi 60 ve 90 giinliik depolama sonrasi daha da belirgin olmustur.
SFF uygulanan nar meyvelerinin toplam ¢iiriik oran1 60 ve 90 giinliik depolama sonrasi
sirasiyla %2.77 ve %13.66 olarak saptanirken kontrolde ise sirasiyla %14.74 ve %23.67
olarak saptanmistir. Bu da SFF uygulamasi nar meyvelerinde Subat aymnin ilk haftasinda
kontrole gore toplam ¢iiriikliigii %42 oraninda azaltmistir.

6 1/ton dozunda SFC uygulanan nar meyvelerindeki toplam giiriikliik oran1 60 ve 90
giinliik depolama sonrasi kontrole gore daha diisiik bulunmustur. Her iki donemde 2 1/ton
dozunda SFC uygulanan nar meyvelerinin toplam ¢iiriikliilk oranlar1 kontrole benzerlik
gostermis, clirikliigii engellemede etkili olmamustir. 6 1/ton dozunda SFC uygulanan nar
meyvelerinin 60 ve 90 giinliik depolama sonrasi toplam ciiriikliik oran1 sirasiyla %7.64
ve %15.95 olarak saptanirken kontrolde ise toplam ¢iiriikliik sirastyla %19.77 ve %31.08
olarak saptanmistir.

Depolama siiresine ilaveten raf omrii sonrast SFF ve SFC uygulamalarinin nar
meyvelerinin agirlik kaybina, kabuk ve tane rengine, SCKM, TA miktar1 ve pH degerine
bir etkisinin olmadigi, kontrole benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Depolama siiresince nar meyvelerinde ana ¢iiriiklik etmeninin gri kiif (Botrytis
cinerea) oldugu, ¢cok az sayida da olsa kahverengi leke hastaligi (Alternaria alternata) ve
yesil kiiftin (Penicillium digitatum) goriildiigii nar meyvelerinin oldugu saptanmuistir.

Caligmadaki nar meyvelerinde saptanan boyun bdlgesi disindaki meyvenin diger
kisimlarda baslayan ciiriikliik oranlarinin yiiksek olmasi, meyvelerde sap batigi, makas
yarasi gibi mekanik zararlarin oldugunun bir gostergesidir. Mekanik zarar géren meyve
oranin fazla olmasi da meyvenin diger kisimlarda goriilen ciiriikliikk oranin yliksek
olmasina neden olmaktadir. Nar meyvelerinde mekanik zararin oldugu bolgelerde
curiiklik gelisimi depolamanin ilerleyen déonemlerinde (60. ve 90. giin) meyvenin de
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yaslanmasiyla baglamaktadir. Mekanik zarar goriilen nar meyvelerin ¢ok biiytik bir kismi
depolamanin ilk 90 giiniinde ¢tirtikliik gelisimi goriilmektedir.

Nar meyvelerinde mekanik zarar goriilmesini engellemek icin hasat, tasima ve
paketleme sirasinda gereken Ozenin goOsterilmesi gerekmektedir. Bodylece nar
meyvelerinin depolama siirecinde boyun cliriikliigii disinda goriilen meyvenin diger
kisimlardaki ciirtikliikk gelisimi sinirli olacak, toplam giiriiklik orani da bu oranda
diisecektir.

Tiim sonuglar degerlendirildiginde; SFF, 6 l/ton dozunda SFC uygulamasi organik
iiretilen nar meyvelerinin depolama siirecinde ¢iirtiklilk gelisimini siirlandirmistir.
Ancak uygulamalarin incelenen meyve kalite parametrelerine etkileri sinirli olmustur.
Nar meyvelerinin kalite parametrelerinde depolama siliresince saptanan degisimleri,
meyvenin yaslanmasi ile uyumludur.

SFF preparati, SFC preparatina gore uygulama kolayligi ve ¢iirlik gelisimini
engellemede kismen daha etkili olmasindan dolayr onerilmektedir. Sonuglar, hasat
sonrast SFF uygulamasi ile organik {iretilen nar meyveleri 90 giin basariyla
depolanabilecegini gostermistir. Nar meyvelerinde mekanik zarar goriilmesini
engellemek icin hasat, tasima ve paketleme sirasinda gereken Ozen gosterilerek
depolamadaki kayiplarin azaltilabilir ve depolama siiresi daha da uzatilabilir.
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