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lkemiz nar üretimi sürekli artmakta olup 1990 yýlý yapýlan proje çalýþmalarýnda elde edilen bilgiler, bu nar 

üretimi 10.000 ton iken bu rakam 2000'li yýllarda çeþitlerinin sofralýk ve/veya gýda endüstrisi için Ü80.000 tona ulaþmýþ, 2010 yýlýnda ise 200.000 tonu uygunluðunun tespiti, muhtemel iþleme yöntemleri ve 

geçmiþtir. Yeni nar bahçesi kurma çalýþmalarý üretimin uygun (ekonomik ve teknolojik) deðerlendirme þekilleri 

önümüzdeki yýllarda da artacaðýný göstermektedir. Son için ürünü deðerlendirebilecek kiþi ve kurumlarýn 

yýllarda Dünyada giderek artan nar üzerine bilimsel bilgilerine sunulmuþtur.

araþtýrmalar ve medyanýn da desteði sayesinde nar Proje kapsamýnda Zivzik narýndan “kurutulmuþ nar 

suyunun saðlýklý beslenme bilinci açýsýndan öneminin danesi” (anardana) ve “nar pestili” üretimi denemeleri de 

ortaya konmasý ile çok büyük bir nar tüketim talebi ortaya yapýlmýþ, nar meyvesinin farklý deðerlendirme þekilleri 

çýkmýþtýr. Ayný zamanda nar suyu üretiminde oldukça konusunda yatýrýmcýlarý yönlendirebilecek bilgiler elde 

önemli bir problem olan nar danelemenin endüstriyel edilmiþtir. 

ölçekteki makinelerle ortadan kaldýrýlmasý ile birlikte Bu rapor T.C. Kalkýnma Bakanlýðý genel 

büyük miktarlarda nar meyve suyuna iþlenmeye koordinasyonu altýnda, DÝKA Kalkýnma Ajansý 2011 yýlý 

baþlamýþtýr. Doðrudan Faaliyet Desteði Programý ile DÝKA-11-

Türkiye nar üretiminin belirgin seviyede artýþ DFD/08 referans numarasý ile desteklenen, Harran 

göstermesine paralel olarak, Güneydoðu Anadolu Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarafýndan yürütülen “Zivzik 

Bölgesinde de nar plantasyonu ve üretiminde önemli ve Görümlü Narlarýnýn Özelliklerinin ve Katma Deðerli 

artýþlar gözlenmektedir. Özellikle Þanlýurfa, Adýyaman, Ürünlere Ýþlenebilirliðinin Belirlenmesi” projesi 

Diyarbakýr ve Siirt'te nar plantasyonu ve üretimi destekler- kapsamýnda hazýrlanmýþtýr. 

teþviklerin de etkisi ile büyük ölçüde artýþ göstermektedir. Bu çalýþmanýn hazýrlanmasýnda öncelikle bizlere her 

Siirt'in Þirvan Ýlçesinde, özellikle Zivzik (Diþlinar) aþamada yardým ve desteklerini esirgemeyen Harran 

köyü ve çevresinde her yýl binlerce ton üretimi yapýlan Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dekaný Sayýn Prof. Dr. 

Zivzik narý kendisine özgü tadý, aromasý ve bol suyu ile Mehmet Ali ÇULLU 'ya teþekkürlerimizi sunuyoruz. Proje 

bölgede ve Zivzik narýný bilenler tarafýndan tüm fikrinin ortaya çýkmasýnda ve gerçekleþmesinde 

Türkiye'de genel olarak sofralýk olarak tüketilmektedir. desteklerinden dolayý DÝKA Kalkýnma Ajansý 

Ayný þekilde, Þýrnak'ýn Görümlü Beldesinde küçük çalýþanlarýna ve özellikle Sayýn Zeynep YILMAZ 'a 

bahçelerde sýnýrlý miktarda yetiþtirilen narlar yine bölgede þükranlarýmýzý sunarýz. Ayrýca Siirt-Þirvan Nar Üreticileri 

tüketiciler tarafýndan tercih edilmekte, sofralýk olarak Birliði Baþkaný Sayýn Seyfettin ONÐULU 'ya, Silopi 

deðerlendirilmektedir. Tarým Ýlçe Müdürlüðü personeline, laboratuar çalýþmalarý 

Þirvan ve Silopi ilçelerinde yetiþtirilen bu narlarýn esnasýnda yardýmlarýný sunan tüm HR. Üniv. Ziraat Fak. 

ulusal ve uluslararasý pazarlarda görünürlüðünün Gýda Mühendisliði Bölümü Öðretim Üyeleri ve 

saðlanmasý, diðer bölgelerde ve ülkelerde yetiþtirilen öðrencilerine, yayýnýmýzýn hazýrlanmasýnda büyük 

narlar karþýsýnda tanýtýmýnýn yapýlarak, rekabet katkýlarý olan GRAFÝNET Medya Ýletiþim'e ve diðer tüm 

edebilirliðinin saðlanabilmesi için, meyve bileþimleri ve emeði geçenlere sonsuz teþekkürlerimizi sunar, bu 

kalite özelliklerinin belirlenmesi büyük öneme sahiptir. Bu çalýþmanýn Zivzik ve Görümlü nar üreticilerine, bu 

kapsamda “Zivzik ve Görümlü Narlarýnýn Özelliklerinin narlarýn ticari olarak deðerlenmesini saðlayan, saðlayacak 

ve Katma Deðerli Ürünlere Ýþlenebilirliðinin Belirlen- olan sanayici, tüccar ve ihracatçýlara yararlý olmasýný 

mesi” adý altýnda bir proje çalýþmasý gerçekleþtirilmiþ, dileriz. 

Önsöz Yrd. Doç. Dr.
Hasan VARDÝN 

Yrd. Doç. Dr.
Mehmet KARAASLAN 

Arþ. Gör.
F. Mehmet YILMAZ



 Meyve 

Veren 
Meyve 

Vermeyen
Toplam Üretim Verim 

Aðaç (Adet) Aðaç (Adet) Aðaç (Adet) (Ton) (Kg/Aðaç) 
Üretime % 

Oraný 
Fide Dikimine % 

Oraný 

Adýyaman 83.844 464.252 548.096 1.438 17,2 8,1 34,9 

Batman 4.924 2.098 7.022 90 18,3 0,5 0,2 

D.Bakýr 43.800 14.760 58.560 905 20,7 5,1 1,1 

G.Antep 212.340 84.342 296.682 8.766 41,3 49,3 6,3 

Kilis 18.360 11.960 30.320 283 15,4 1,6 0,9 

Mardin 39.410 19.155 58.565 758 19,2 4,3 1,4 

Siirt 128.350 414.800 543.150 1.685 13,1 9,5 31,2 

Þ.Urfa 232.890 319.332 552.222 3.593 15,4 20,2 24,0 

Þýrnak 5.565 695 6.260 268 48,2 1,5 0,1 

Toplam  769.483 1.331.394 2.100.877 17.786 23,1 100,0 100,0 

Ýller 
Bölgedeki Toplam  

ar, bilinen en eski meyve türlerinden birisidir. maddelerin de (ilaç, boya,mürekkep, yað, hayvan yemi, 
Kültür tarihi M.Ö.3000 yýlýna kadar gitmektedir. tanen, pektin, sirke, sitrik asit vb) elde edilebilmesi bu NAnavataný bazý kaynaklara göre Güney ve Güney- meyvenin ileriki yýllarda daha da önemli bir endüstri bitkisi 

Batý Asya, bazý kaynaklara göre ise Ýran, Afganistan, de olacaðý izlenimini vermektedir.
Anadolu ve Güney Kafkasya'dýr (Dokuzoðuz ve Nar, yurdumuzda genellikle sofralýk olarak taze 
Mendilcioðlu,1978; LaRue,1980; Onur,1982; Elyatem ve tüketilmektedir. Özellikle narýn taze olarak tüketiminin en 
Kader,1984; Saxena ve ark.1987; Godara ve büyük olumsuz yönü, yenmesindeki zahmetten ve 
Godara,1991). çekirdeklerinin genellikle iri ve sert olmasýndan 

Nar buradan, doðuda Kore ve Çin'e, batýda Fransa ve kaynaklanmaktadýr. Bu olumsuzluklardan kurtulmak ve 
Ýspanya'ya kadar yayýlmýþtýr. Ýspanya'da bulunan Granada sofralýk olarak tüketilmeyen kýrmýzý ve ekþi çeþitleri 
þehri ismini, bu bölgede kaliteli nar yetiþtirildiðinden dolayý deðerlendirmek için endüstriyel olarak nar suyu üretimi son 
almýþtýr. Narý Yeni Dünya'ya taþýyanlar ise Ýspanyol yýllarda önemli miktarlara ulaþmýþtýr. Güneydoðu Anadolu 
misyonerler olmuþtur (LaRue,1980). Bölgesinin birçok yöresinde ise evlerde nar ekþisi veya nar 

Halen Türkiye dýþýnda Pakistan, Hindistan, Çin, pekmezi denilen konsantre üretilmektedir. Bu konsantre 
Azerbaycan, Özbekistan, Tacikistan, Türkistan, Kýrým, çorba, salata ve özel yemeklerde (lahmacun, kýsýr, 
Gürcistan, Lübnan, Ýsrail, Mýsýr, Cezayir, Tunus, Ýspanya, mercimekli köfte, vb.) kullanýlmaktadýr.
Ýtalya, Yunanistan, Arjantin, Þili, Peru ve ABD 'de nar Ülkeler arasý nar üretim miktarý sýralamasýna göre Ýran 
yetiþtirilmektedir. Nar, yetiþtirilemeyen Orta ve Kuzey birinci, Hindistan ikinci, Türkiye üçüncü sýradadýr. 
Avrupa ülkelerinde "doðunun esrarlý, büyülü havasýný Ülkemiz, narýn yetiþtirilme sýnýrlarý içinde olmasý nedeniyle 
yansýtan egzotik bir meyve" olarak bilinmekte ve son büyük ölçüde çeþit ve form zenginliði göstermektedir. Nar, 
yýllarda yeni tanýnmaktadýr. ülkemizde Ege ve Akdeniz Bölgelerimizin sahil þeridi ile, 

Narýn bütün kutsal kitaplarda, eski Mýsýr, Yunan ve Güneydoðu Anadolu  Bölgesinde yetiþtirilmektedir. 
Roma efsanelerinde adýndan söz edilmektedir. Deðiþik Ýstatistik verilere göre Türkiye'nin 48 ilinde nar üretimi 
inançlara göre, danelerin bolluðu bazen bir toplumu, bazen yapýlmaktadýr. Ýllere göre nar üretim miktarlarý bakýmýndan; 
bereketi simgelemiþ; kýrmýzý rengi bazen kan ve vahþeti Antalya %41'lik pay ve 71 Bin ton üretimle ilk sýrada yer 
bazen ateþi temsil etmiþtir. Bazý toplumlar tarafýndan; almakta, bu ili sýrasýyla Muðla (22 Bin Ton), Denizli (13 Bin 
cennet meyvesi olarak bilinmektedir ve "nar yemenin insaný Ton), Mersin (11 Bin Ton), Gaziantep (8,8 Bin Ton) ve 
endiþe, huzursuzluk, kin ve kýskançlýk duygusundan Aydýn (8,5 Bin Ton) takip etmektedir. Güneydoðu Anadolu 
koruyacaðý", "nar danelerinin peygamberlerin diþleri" Bölgesi (GAB) illerinin 2009 yýlý itibariyle nar üretim 
olduðu, "bir narý, danelerini yere düþürmeden yiyebilenin sýralamasý ise, ilk sýrada Gaziantep yer almakta, bu ili 
cennete gideceði" gibi inanýþlar insanlar arasýnda yaygýndýr Þanlýurfa, Siirt ve Adýyaman illeri izlemektedir. 
(Dokuzoðuz ve Mendilcioðlu, 1978; LaRue, 1980; Onur, Çizelge 1.1'de 2009 yýlý itibariyle GAB illerinin aðaç 
1982; Asýmgil,1996). sayýlarý ve üretim miktarlarý il bazýnda verilmiþtir. 2009 yýlý 

Nar, son yýllarda meyve yetiþtirme tekniðinde, gýda itibariyle bölgedeki aðaç sayýsý ile üretim miktarlarýna il 
teknolojisinde depolama ve taþýma alanlarýnda görülen bazýnda bakýldýðýnda; 2009 itibariyle en önemli nar 
önemli geliþmeler sonucu daha fazla tanýnan, üretimi, yetiþtiren illerin Gaziantep, Þanlýurfa ve Siirt olduðu 
tüketimi ve ticareti yýldan yýla artan bir meyve durumuna görülmektedir. Bölgede yetiþtirilen narýn yaklaþýk %80'ini 
gelmiþtir. Nar meyvesi ve bitkisinden çok çeþitli ve deðerli bu üç il karþýlamaktadýr. 

1. GÝRÝÞ 

Çizelge 1.1. Güneydoðu Anadolu Bölgesi Nar Aðacý Varlýðý, Üretim ve Verim (2009)

ZÝVZÝK VE GÖRÜMLÜ NARLARININ ÖZELLÝKLERÝNÝN VE KATMA DEÐERLÝ ÜRÜNLERE ÝÞLENEBÝLÝRLÝÐÝNÝN BELÝRLENMESÝ 

  4



ZÝVZÝK VE GÖRÜMLÜ NARLARININ ÖZELLÝKLERÝNÝN VE KATMA DEÐERLÝ ÜRÜNLERE ÝÞLENEBÝLÝRLÝÐÝNÝN BELÝRLENMESÝ 

  5

Avrupa Birliði Kýrsal Kalkýnma Programý'nýn adet civarýnda olacaðý ve üretim miktarýnýn da 25.000 ton 
Þanlýurfa'nýn yaný sýra Adýyaman ve Siirt'te de nar seviyelerine yükseleceði tahmin edilmektedir. 2009-2010 
yetiþtirilmesi yönünde ciddi bir etkisinin olduðu tespit m e y v e  v e r e n  v e  v e r m e y e n  a ð a ç  r a k a m l a r ý  
edilmiþtir. Siirt'te ise son yýllarda nar üretimine yönelik deðerlendirildiðinde ise 2011-2012 yýllarýnda meyve veren 
ciddi bir yeniden yapýlanma görülmektedir.  Bununla aðaç sayýsýnýn 2.000.000 adet, üretim rakamýnýn ise 40.000 
birlikte, meyve veren aðaç sayýsýnýn özellikle Adýyaman, ton seviyesini aþacaðý anlaþýlmaktadýr. (TKB -Türkiye 
Þanlýurfa ve Siirt illerinde 2007 ile 2008'de dikilen fidelerin Kalkýnma Bankasý verileri, 2011).
katkýsýyla yaklaþýk 500.000 adet daha da artarak 1.250.000 

    Türkiye genelinde 
yýllara göre nar ekim 
alanlarý, aðaç sayýsý ve 
aðaç baþýna verim 
deðerleri tutarlý iken 
(Çizelge 1.2.), Þirvan ve 
Silopi için bu deðerlerde 
TUÝK verilerinde düzensiz 
deðiþmeler gözlenmiþtir. 

Yýllar Türkiye Siirt Þirvan Þýrnak Silopi

2005 80000  3159  2772  203  103
2006 90737  603  336  200  -
2007 106560  685  340  1057  42
2008 127760  3494  636  829  18
2009 170963  1685  707  268  21
2010 208502 3787 3030 476 21

 

Çizelge 1.2.  2005-2010 Yýllarý itibarý ile Nar Üretim Ýstatistikleri (Ton)

Kaynak:  (2011)www.tuik.gov.tr/bitkiselapp/bitkisel.zul

   Nar, Güneydoðu Anadolu Bölgesinde yýllardýr saðlamasý için yapýlan bu çalýþma aþaðýda belirtilen 

yetiþtirilen geleneksel bir meyvedir. Bu bölge, narýn unsurlar dikkate alýnarak planlanmýþtýr.

istediði iklim koþullarýna tamamen sahip bulunmakta ve 

bu yüzden geniþ çapta yetiþtirilmektedir. Yurdumuzda -Zivzik ve Görümlü narlarýnýn fiziksel özellikleri 

elma ve üzüm sularýnýn pek raðbet görmeyen lezzette ve kimyasal bileþimlerinin ortaya konularak sadece bu 

bulunduðu ve bu yüzden hemen hiç denecek kadar az narlara özgü üstün özelliklerinin öne çýkarýlmasý, 

tüketildiði bilinmektedir. Ekþi-mayhoþ narlardan ayrýca benzer özellikteki narlarýn alternatifi olarak 

üretilecek nar suyunun, bu meyve sularýna belirli oranlarda pazarlanabileceðinin belirlenmesi,

ilavesi ile narýn tüketiminin arttýrýlmasý da bu hususta 

baþka bir olanaktýr. -Zivzik ve Görümlü narlarýnýn veya bunlardan 

Güneydoðu Anadolu Bölgesinin Þirvan ve Silopi üretilecek ürünlerin tüketiciler tarafýndan tüketilmesi 

ilçelerinde yetiþtirilen, üretim artýþý potansiyeline sahip, ile saðlýk yönünden ne tür faydalarýn saðlanabileceði, 

kendine has özellik ve kalite kriterlerine sahip Zivzik ve 

Görümlü narlarýnýn tüm tüketiciler tarafýndan -Zivzik ve Görümlü narlarýnýn sofralýk tüketiminin 

tanýnabilmesi, diðer nar çeþitleri ile rekabet edebilmesi, yanýnda meyve suyu sanayine uygunluðunun 

meyve iþleme sanayinde de deðerlendirilebilmesi, bunun belirlenmesi, ayrýca alternatif iþleme yöntemleri olarak 

sonucunda yetiþtiricilerin ve bölge halkýnýn ekonomik dane kurutma ve nar pestili üretimlerinin de 

geliþimine katkýda bulunarak bölgesel kýrsal kalkýnmayý yapýlabilirliðini belirlemek.

Þýrnak

Siirt

Zivzik Narý üretim bölgesi.

Görümlü Narlarý üretim bölgesi.

Batman

Mardin

Diyarbakýr

Þanlýurfa

Adýyaman

Gaziantep

Kilis
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 Nar (Punica granatum L.) ülkemizde yýllardýr 1977). Dünyada olduðu gibi, ülkemizde de son yýllarda nar 
yetiþtirilen geleneksel bir meyvedir. Nisan sonu ile haziran suyuna ve konsantresine talep oldukça artmýþtýr. 
baþý arasýnda çiçeklenmektedir. Çiçeklenme periyodu Narýn yenen kýsmý, yani daneleri, meyvenin 
yaklaþýk 1-1.5 aydýr. Meyve olgunlaþmasý aðustos sonu ile %52'sini oluþturmakta ve danelerin de; %78'i meyve eti, 
kasým ortasýna kadar sürer. Andromonoik bitki özelliðine %22'si ise, çekirdekten oluþmaktadýr (Kulkarni ve 
sahip olup böcek veya rüzgârla tozlanýr. Genelde suptropik Aradhya, 2005). Nar danelerinin 100 g'ýnda; %79 su, %18 
iklim bitkisi olmasýna raðmen, -10 °C’ye kadar dayanabil- karbonhidrat, %1.1 protein ve %0.9 yað olduðu ve 70 
mektedir. Hasadý, meyve tam olgunluða ulaþtýktan sonra kcal/100 g enerji verdiði bildirilmektedir (Rieger, 2006).
yapýlýr. Tam olgun narlarýn kabuklarýnýn rengi, parlak Dünyada giderek artan saðlýklý beslenme bilinci 
kýrmýzý-sarýdýr (Kulkarni ve Aradhya, 2005). Meyvenin nedeniyle fonksiyonel gýdalar ve bu gýdalarýn fonksiyonel 
olgunlaþmasý için uzun ve sýcak bir yaz mevsimi gereklidir. bileþenleri üzerine yapýlan çalýþmalar sonucunda narýn da 
Nar, düþük sýcaklýklara dayanabilmesinin yanýnda, fonksiyonel gýdalar sýnýfýnda yer aldýðý bilinmektedir. 
kuraklýða ve yetiþtiði topraktaki yüksek tuza da tolerans Narýn bu özelliklerinin ortaya çýkarýlmasý narýn üretimi ve 
gösterir. Yetiþkin bir nar aðacýndan yýlda ortalama 150 kg tüketiminde büyük bir artýþ saðlamýþtýr. Türkiye dünyada 
ürün alýnmaktadýr. Kýsa sürede yetiþen nar aðacýndan, önemli bir nar üreticisi konumundadýr ve nar üretim 
fidan dikiminden 3 yýl sonra ürün alýnmaya baþlanýr miktarý yýldan yýla önemli oranda artmaktadýr. Geniþ bir 
(Temiz, 2009). adaptasyon yeteneði olan narýn ihracatý da deðiþik ürün 

“Çin elmasý” olarak da adlandýrýlan narýn anavataný arayýþý içinde olan ülkemizde, son yýllarda büyük artýþ 
Güneybatý Asya olup, özellikle Akdeniz havzasýnda ve göstermiþtir. Türkiye hem nar üretimi açýsýndan hem de nar 
Güney Amerika'da yaygýn olarak yetiþtirilmektedir çeþidi bakýmýndan oldukça zengin bir ülkedir. Narlarýn 
(Cemeroðlu ve ark., 1988). Dünyada; A.B.D.'nin kimyasal kompozisyonu; yetiþtirme bölgesine, iklime, 
Kaliforniya bölgesinde ve Ýsrail'de wonderful, Ýspanya'da olgunluða, kültürel uygulamalara ve depolamaya baðlý 
mollar ve tendral, Ýran'da schahvar ve robab, Tunus'ta zehri olarak deðiþmektedir (Cemeroðlu, 2004). Ülkemizde 
ve gabsi ve Türkiye'de ise beynar ve hicaz nar çeþitleri en yetiþtirilen 13 farklý nar çeþidi ile yapýlan araþtýrmada, nar 
fazla bilinmekte ve ticari olarak üretilmektedirler. Zivzik sularýnda 6 tane organik asit tanýmlanmýþ ve miktarlarý 
ve Görümlü nar çeþitleri de ülkemiz de yetiþtirilmesine belirlenmiþtir (Poyrazoðlu ve ark., 2002). Çeþitlerin 
raðmen pek fazla bilinmeyen nar çeþitlerindendir. Daha organik asit daðýlýmlarý arasýnda önemli farklýlýklar 
önceleri, ülkemizde nar düzenli plantasyonlarda sýnýrlý saptanmýþtýr. Elde edilen kromatogramlardaki pik 
düzeyde yetiþtirilen, buna karþýn daha çok bahçeleri ayýrýmlarýnda nar sularýndaki baþlýca organik asidin sitrik 
birbirinden ayýrmak için sýnýr bitkisi olarak yetiþtirilen bir asit olduðu, bunu da malik ve tartarik asidin izlediði 
üründü. Ancak son yýllarda nara gittikçe artan ilgi belirlenmiþtir.
nedeniyle ülkemizde modern nar plantasyonlarý Yapýlan diðer bir araþtýrmada, nar suyunun önemli 
oluþturulmuþ ve halen de oluþturulmasýna devam miktarda fenolik madde içerdiði ve bu oranýn çeþide baðlý 
edilmektedir. Ülkemizde nar hasadý aðustos sonunda olarak %0.2–1.0 arasýnda deðiþebildiði saptanmýþtýr 
baþlayýp, kasým ortalarýna kadar sürmektedir. (Heftaman ve Bennett, 1966). Suda çözünen bu fenolik 

Dünyanýn birçok yerinde nar meyvesi jöle, meyve maddelerin önemli bölümünü antosiyaninler (siyanidin, 
suyu, nar þurubu ve þarap yapýmýnda kullanýlmaktadýr delfinidin ve pelargonidin glikozitleri), kateþinler, 
(Maestre ve ark., 2000; Gil ve ark., 2000; Holcroft ve ark., ellajitanenler, gallik ve ellajik asit oluþturmaktadýr 
1998). Akdeniz ülkelerinde genelde narlar taze meyve (Aviram ve ark., 2000). Nar ve suyunun bileþimi hakkýnda 
olarak tüketilirken; ayrýca meyve suyu, salata sosu (nar yapýlan önceki çalýþmalarda elde edilen analiz sonuçlarý 
ekþisi), likör ve þaraba da iþlenmektedir (Cemeroðlu, Çizelge 1.3. 'te verilmiþtir.

1.1. Nar Hakkýnda Genel Bilgiler
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Analizi yapilan özellikler Min.-  Maks. Deðerler  *Kaynak No.  
Yenilebilir meyve miktarý (%)  (72-85)(60-73)(52)  2,6  
100 dane aðýrlýðý (g)  (14,7-25,2)(9,1 -20,9)(18,06 -42,48)  5,6  
Meyve suyu (%)  (35-55)(62,5 -80,8)(33,34 -50,04)(27,6 -

78,1) (34 -70)(40,56)  

2,4,5,6  
 

Baðýl yoðunluk(20/20 ?C)  (min.1,038)(1,056 -1,074)(1,0543 -1,0664) 

(1,054-1,079)
 

1,6  

 
pH

 
(2,9-3,3)(2,9-3,1)(2,75 -4,1)(2,4-4,41)

 
4,6

 
Titrasyon asitliði 

 
(sitrik asit,%)

 

(0,5-3)(0.22-3,45)(0,12 -1,77)(0,37 -2,77) 

(0,19-2,05)(0,2 -5,52)
 

1,4,5
 

 Çözünür kuru madde (%)
 

(13,3-17,7)(11,3 -16,8)(12,6 -18)(12,4 -15,6) 
 

4,5,6
 Kül(g/l)

 
(0,246%)(2,37 -6,11)

 
4,6

 Formol Sayýsý
 (ml 0,1molNaOH/100ml)

 

(5-22)(4-10)(2-28)
 

4,6
 

Alkali Sayýsý
 

(7-14)
 

6
 Ýndirgen þeker(%)

 
(5,7-10,2)(10,82 -15,8)(10,5)(11,59 -15,66)

 
4,6

 Toplam þeker(g/l)

 

(10-15)(6,2-10,6)(4,4 -21)(4,3-10,7)(10,6)

 

1,3

 C Vitamini(mg/100ml)

 

(7)(3,4-11,6)(3,7 -10)(4,29-8,92)(0,49 -14) 

 

1,2,3

 Pektin (%)

 

(0,05-0,27)(1,4)

 

3,6

 Tanen (mg/l)

 

(2850-3200)(516 -1961)(1034 -1472)

 

2,4,6

 Potasyum(mg/kg)

 

(901-1629)(49,2)(1050 -1840)(809 -2251)

 

4,6

 Kalsiyum(mg/kg)

 

(107-207)(61-105)(1,5 -94,19)

 

4,6

 Sodyum(mg/kg)

 

(22,2-45,8)(3.0)(15 -20)(4,41-27,11)

 

4,6

 
Demir(mg/kg) (3,75-17,1)(0,2)(4,2 -9,2) 4,6

Çizelge 1.3. Nar ve suyunun bileþimi ile ilgili önceki çalýþmalardaki minimum-maksimum deðerler

     Fenolik bileþikler tüm meyve ve sebzelerde bulunan ve serbest radikaller oluþmaktadýr. Bu radikaller, aralarýnda 
onlarýn renk, tat, tekstür özellikleri ile antioksidan ve kanser ve kardiyovasküler hastalýklarýn da bulunduðu 
antimikrobiyel aktiviteleri üzerinde belirleyici rol oynayan birçok kronik hastalýðýn baþlamasýna neden olmaktadýrlar. 
bileþiklerdir. Fenolik bileþiklerin gösterdikleri antioksidan Bu serbest radikaller, doymamýþ yað asitleri ile reaksiyona 
etki nedeniyle aralarýnda kalp ve damar rahatsýzlýklarý, girerek lipitlerin peroksidasyonuna ve protein ve 
kanser, diyabet gibi hastalýklarýn da bulunduðu pek çok DNA'larýn (Deoksiribonükleik asit) zarar görmesine neden 
hastalýðý önleyici etki gösterdiði ve yaþlanmayý geciktirme olarak hücrenin inaktivasyonuna neden olmaktadýrlar 
gibi olumlu etkiler yarattýðý ifade edilmektedir. Ayrýca, (Murthy ve ark., 2002). Bu nedenle hücrelerdeki lipit 
fenolik bileþiklerin sahip olduklarý antimikrobiyel ve peroksidasyonunu önleyen doðal antioksidanlar son 
antioksidan aktiviteleri, onlarý gýdalarýn muhafazasýnda bu yýllarda büyük önem kazanmýþtýr. Antioksidanlar oksidatif 
etkileri saðlamak amacýyla kullanýlan ve ayný zamanda zincir reaksiyonlarýnýn baþlama veya geliþimini inhibe 
saðlýk endiþelerine neden olan sentetik gýda katký ederek, lipitlerin veya diðer moleküllerin oksidasyonunu 
maddelerine alternatif doðal bileþikler haline de getirmiþtir engelleyen veya geciktiren bileþiklerdir (Javanmardi ve 
(Madhavi ve ark., 1996). Bunlarýn dýþýnda, fenolik ark., 2003). Fenolik maddeler serbest radikalleri 
bileþikler glikozun gerek absorpsiyonu ve gerekse de baðlayarak, metallerle kelat oluþturarak ve lipoksigenaz 
metabolize edilmesinde önemli rol oynamaktadýr (Del enzimini inaktive etmek suretiyle bu etkiyi göstermektedir 
Caro ve ark., 2004). Meyve sularý da dâhil olmak üzere (Frankel, 1999). Fenolik bileþikler arasýnda antioksidan 
gýda ürünlerinin antioksidan aktivitesi; yetiþtirme, iþleme, aktivite gösterenler; fenolik asitler, flavonoidler ve 
ambalajlama ve depolama koþullarýna baðlý olarak fenolikditerpenlerdir (Koca ve Karadeniz, 2005). Son 
deðiþiklik göstermektedir. yýllarda yapýlan çalýþmalarda, bazý flavonoid bileþiklerin 

Canlýlarýn yaþamsal faaliyetlerini sürdürebilmeleri de önemli düzeyde antioksidan aktivite gösterdiði 
için enerjiye ihtiyaçlarý bulunmaktadýr. Bu enerji de, saptanmýþtýr (Gorinstein ve ark., 2004). Bu grupta 
glukoz ve yað asitleri gibi moleküllerin oksidasyonu ile flavonoller, flavonlar, flavanonlar, kateþinler ve 
elde edilmektedir. Ancak oksidasyon reaksiyonlarý antosiyaninler bulunmaktadýr (Miller ve Rice-Evans, 
sonucunda reaktif oksijen formlarý (ROS, Reactive Oxygen 1997). 
Species) olarak adlandýrýlan ve yapýsýnda oksijen içeren 

Nar, önemli düzeyde fenolik madde içermektedir.  Bu fenolikler, antioksidan özellik taþýmaktadýr.
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  Kateþinler bitkilerde en yaygýn olarak bulunan gylglucose), gallik asit, ellajik asit ve ellajik asit 
flavanollerin baþýnda gelmekte ve önemli düzeyde glikozitlerini (hexoside, pentoside, rhmnoside vd.) 
antioksidan aktivite göstermektedirler (Noda ve ark., içermektedir. Ellajitanenlerin içinde en önemli grup, 
2002). punikalajindir. Punikalajinin hidrolize olmasý ile punikalin 

Nar, önemli düzeyde fenolik madde içermektedir. Bu ile ellajik asit oluþmaktadýr (Gil ve ark., 2000).
fenoliklerin önemli bir bölümü de kabukta bulunmaktadýr. Nar, fenolik maddelerin bir alt grubu olan 
Yapýlan bir çalýþmada, nar kabuklarýndan elde edilen antosiyaninlerce de oldukça zengin bir meyvedir. Narýn 
ekstraktýn (249.4 mg/L), pulptan elde edilen ekstrakta ticari kalitesini belirleyen en önemli kriter, içerdiði 
(24.4 mg/L) göre yaklaþýk 10 kat daha fazla toplam fenolik antosiyanin pigmentleridir. Narýn karakteristik kýrmýzý-
madde içerdiði saptanmýþtýr (Guo ve ark., 2003). viole rengi, bir yandan antosiyaninlerin kimyasal yapýsýna 
Fenoliklerce zengin diðer ürünlerle kýyaslandýðýnda; nar diðer yandan da antosiyaninlerin konsantrasyonuna 
sularý (2566 mg/L) ile kýrmýzý þarabýn (2036 mg/L) baðlýdýr. Delfinidin ve türevleri mavi ve viole rengi 
yaklaþýk ayný miktarda fenolik madde içerdiði, buna karþýn verirken, pelargonidin kýrmýzý turuncu rengi vermektedir 
nar sularýnýn yeþil çaydan (1029 mg/L) yaklaþýk 2 kat daha (Hernandez ve ark., 1999).
fazla fenolik madde içerdiði bildirilmektedir (Gil ve ark., Son yýllarda önem kazanan bir ihraç meyvesi olmakla 
2000). Yüksek molekül aðýrlýðýna sahip fenolik bileþikler; birlikte ilaç, boya, mürekkep, yað, hayvan yemi, tanen, 
kondense olabilen fenolikler (proantosiyanidinler) ile sirke gibi ürünlerin elde edilmesinde hammadde olarak 
hidrolize olabilen fenolikler (ellajitanenler ve kullanýlmaktadýr. Nar meyve kabuðu % 28-30 oranýnda 
gallotanenler) olmak üzere 2 gruba ayrýlmaktadýr (Seeram tanen içermesi nedeniyle dericilikte (sepicilikte) kullanýlýr. 
ve ark., 2005a). Kabuklarda bulunan bileþiklerin, tanen endüstrisindeki 

kullanýlýþlarýyla ilgili bir çalýþmada, tanen miktarýnýn 
yüksek olduðu; çok iyi kalitede ürün elde edildiði; 
ekstresinin deri tabaklamada ya sentetik ajanlarla kombine 
halde ya da doðrudan kullanýlabileceði saptanmýþtýr 
(Nasackeva ve ark., 1973). Meyve kabuðundan ayrýca 
kumaþ ve deri boyamacýlýðýnda, mürekkep yapýmýnda da 
yararlanýlýr. Taze ve kurutulmuþ nar meyve kabuðu ile 
kullanýlan mordana baðlý olarak yün iplikler sarý, esmer 
sarý veya siyaha boyanmaktadýr (Sattikulov ve ark., 1981).

Demir, Potasyum ve C vitamini açýsýndan çok 
zengindir. Tansiyon düþürücü, ferahlatýcý, serinletici 
olarak, dizanteri ve ishal tedavisinde kullanýlmaktadýr. 
Doðal bir ilaç olarak görülen nar, Japonya'da AIDS'i tedavi 
ettiðine inanýlan dokuz patentli bitkiden biridir. 
Yurtdýþýnda nar çekirdeði ilaç hammaddesi olarak 
kullanýlmaktadýr (Özgüven ve Yýlmaz, 2000).

Nar kabuklarý hidrolize olabilen fenolikler açýsýndan 
son derece zengin olup, baþta ellajitanen ve izomerleri 
olmak üzere daha az miktarlarda punikalin (4,6-galla-
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1.2. Narýn Deðerlendirme Þekilleri

1.2.1. Sofralýk Taze Nar 
   Nar bir tropik ve subtropik iklim meyvesi olarak 
bilinmektedir. Genel olarak meyveler 150-500 gr. 
aðýrlýðýnda 5-15 cm çapýnda ve küreseldir. Olgun meyvede 
kaliks, bir taç görünümü alýr. Meyveler parlak kýrmýzý, 
sarýmsý yeþil ya da beyazýmsý renkte, derimsi yapýda bir 
kabuk ile kaplýdýr. Meyve suyu rengi beyazdan pembe ve 
kan kýrmýzýsýna kadar deðiþmektedir (Onur,1982; 
Saxene,1987; TSE,1986).

Nar, tatlý, mayhoþ ve ekþi olmak üzere farklý üç tat 
deðerine sahiptir. Genel olarak, nar için aþaðýdaki 
pomolojik guruplandýrmalar yapýlmýþtýr.

1. Tatlý Narlar (meyve suyu titrasyon asitliði  % 1'den 
az); meyveleri orta iriliktedir. Daneler genellikle sarý-
beyaz-pembe renkli, iri, küçük çekirdekli  ve suludur. 
Sofralýk olarak tüketilmektedir.

2. Mayhoþ Narlar (meyve suyu titrasyon asitliði  % 1-
2 arasýnda); iri meyveli olmalarý dýþýnda, genel olarak tatlý 
ve ekþi narlarýn belirtilen  özelliklerini orta derecede 
göstermektedir.

3. Ekþi Narlar (meyve suyu titrasyon asitliði % 2'den 
çok); küçük meyveli, meyve kabuðu kalýn ve rengi sarý 
zemin üzerinde büyük oranda kýrmýzýdýr. Daneler küçük, 
kýrmýzý renkte, meyve suyu randýmaný düþüktür. Daneye 
göre çekirdekler iri ve çok serttir. Sofralýk olarak tercih 
edilmez, meyve suyu ve diðer ürünlere iþlenmesi uygundur.  

Belirtilen bu özellikler genel olup, gruplarý kesin 
olarak birbirinden ayýramamaktadýr (Onur,1988). Sofralýk 
olarak yurt içinde sevilen nar çeþitleri hafif mayhoþ veya 
tatlý çekirdeksiz ve iri meyveli olanlardýr. Avrupa ya ihracat 
için özellikle kabuk ve dane rengi kýrmýzý ve mayhoþ 
çeþitler seçilmelidir. Arap ülkelerine ihracat için ise tatlý 
narlar tercih edilmelidir.

Nar için en uygun hasadýn çözünür kuru maddenin 
yaklaþýk %15'e ulaþmasý ile yapýlabileceði ve narýn çok iyi 
bir depolanma kabiliyeti olduðu, depolanan narlarýn 
solunum hýzlarýnýn düþük olduðu ve sabit bir seyir izlediði 
tespit edilmiþtir. Narlarda, soðuk depo zararlanmasýnýn 
5°C'de ve altýnda oluþtuðu, sürenin uzamasý ve sýcaklýðýn 
azalmasý ile zararlanma belirtilerinin þiddetleneceði tespit 
edilmiþtir.

1.2.2 Nar Suyu ve Konsantresi
     Narýn gýda endüstrisinde yaygýn bir deðerlendirme þekli 
nar suyu üretimidir. Önceleri Gürcistan, Azerbaycan ve 
Orta Asya'da nar suyu, meyve suyu olarak veya diðer 
meyve sularýyla karýþtýrýlarak deðiþik tatlar geliþtirmek 
için, ayrýca sirke ve sitrik asit elde edilmesinde de 
kullanýlmakta iken  (Onur,1988; Lozzi,1969) günümüzde 
nar üreticisi ülkeler ayný zamanda önemli nar suyu ve 
konsantresi satýcýsý ülkeler konumuna gelmiþlerdir.

Nar suyu mayhoþ ve ekþi narlardan elde edilir. Narlar 
seçme ve ayýklama iþlemlerinden sonra bütün olarak veya 
yarýya veya dörde bölünerek 
paketli preslerde preslenir (%35-45 
nar suyu verimi). Preslemede aþýrý 
basýnç uygulanarak randýmaný 
yükseltmekten kaçýnmak gerekir, 
ayrýca kabuk ve meyvenin içindeki 
mezokarp uzantýlarý olan et ve 
bölüm zarlarý hýrpalanmamalýdýr. 
Aksi halde bu kýsýmlardan aþýrý 
miktarda tanen geçerek nar 
suyunun buruk içilemez bir lezzet 
kazanmasýna neden olur. Presle-
meden elde edilen nar suyu 
soðutularak (<5 ) durultma 
iþlemi uygulanýr. Nar suyunun 
durultulmasýnda Jelatin (~1gr/L) kullanýlýr. Durultulan nar 
sularý filtre edilir, tat dengesi ayarlanýr. Þiþelere 
doldurulduktan sonra ýsýl iþleme tabi tutularak dayanýklý 
hale getirilir. Nar suyu konsantresi üretmek için ise, 
durultulan ve filtre edilen berrak nar suyunun  
evaporasyonla ÇKM oraný istenilen deðere (~65Bx) 
ayarlanýr. Elde edilen ürün soðutulup (<5 ) dinlendirilir. 
Polikondensasyon sonucu depolamada oluþabilecek tortu 
uzaklaþtýrýlýr. Isý ve ýþýktan korunarak depolanýr 
(Cemeroðlu, 1982; Vardin,2000). 

Nar suyu þiþelenince, zamanla tabanda ince bir tortu 
oluþturmaktadýr. Bu tortunun yüksek derecede kondense 
olmuþ polifenolik maddelerden ibaret olduðu saptanmýþtýr. 
Nar suyunda sonradan oluþan bu tortuyu önlemek için, en 
uygun yol önce nar suyu konsantresi üretilmesi ve tortunun 
ayrýlmasý için konsantrenin bir süre uygun þartlarda 
depolandýktan sonra, geri sulandýrýlýp filtre edilerek 
þiþelenmesidir (Vardin ve Fenercioðlu, 2003).

°C

°C
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1.2.3. Nar Ekþisi (Nardek)
     Nar ekþisi, nar meyvesinin preslenmesi, elde edilen nar 
suyunun durultulmasý ve tekniðine uygun olarak açýkta 
veya vakum altýnda koyulaþtýrýlmasý ile elde edilen ve 
gýdalara çeþni vermek amacý ile üretilen ekþi bir gýda 
maddesidir (TSE,2001). Yine TSE'nin, nar ekþisinin 
duyusal özellikleri için;  tortusuz olmalý, meyve 
parçacýklarý ve sakaroz içermemeli tanýmlamalarý vardýr 
(Çizelge 1.4).  

Fakat Güneydoðu Anadolu Bölgesi'nde, piyasada 
satýlan nar ekþilerinin büyük bir bölümünün tortulu olduðu 
gözlenmiþtir. Bahçesindeki nardan nar ekþisi üretip satan 
küçük üreticiler ve bölgede nar ekþisini yýllardýr tüketen 
halk tarafýndan tortunun kaliteyi olumsuz etkileyen bir 
faktör olmadýðý belirtilmektedir. Ayrýca,  son yýllarda 
turizm ve tanýtýmla artan talep yüzünden ürünün kalitesinin 
düþtüðü ve nar ekþilerinin glikoz þurubu ve limon tuzu 
katkýsý ile imal edildiði, bu gibi nar ekþilerinin de tortusuz 
ve açýk renkli olduðu görülmektedir. Bu yüzden nar 
ekþilerinde olasý taklit-taðþiþ çalýþmalarýnýn yapýlmasý 
önem arz etmektedir.       

Filtre edilen nar suyu zamanla tortu yaptýðý gibi ihtiva 
ettiði fazla miktardaki tanen nedeniyle kendine özgü 
oldukça buruk lezzettedir. Bu buruk lezzet çeþitli 
polifenolik maddelerden ve özellikle tanenden kaynaklanýr. 
Bu maddeler ayný zamanda nar suyunun bulanýklýk saðlayan nar ekþisi üretimi, tonlarca meyvenin 
nedenidir. Durultma ile meyve suyuna buruk lezzeti veren deðerlenmesini saðlamakta ve yararlý bir ürün haline 
tanenin %40 kadarý uzaklaþtýrýlabilmekte ve meyve suyu getirmektedir.
daha yumuþak bir lezzet kazanmaktadýr. Fakat nar ekþisinde 
özellikle bu buruk tat ve ekþilik arandýðý için nar suyunun Nar ekþisi narýn yetiþtirildiði bölgelerde (özellikle Urfa, 
durultulmasý tavsiye edilmez. Doðal olarak nar ekþisi Hatay, Mersin, Ýzmir), evlerde ve küçük imalathanelerde 
üretiminde ekþi nar suyu durultulsa bile zamanla þiþede birbirine benzer þekilde yapýlmaktadýr. Ekþi ve kýrmýzý 
veya konsantrenin saklandýðý kabýn dibinde bir tortu meyve suyu veren narlar, elle temizleme-ayýklama ve 
oluþmaktadýr. Bu tortu polifenollerin kondensasyon daneleme iþleminden sonra, çuvallar içerisinde, beton 
ürünleridir. Doðal olarak nar ekþisi üretiminde bu durum havuzlarda ezme iþlemi uygulanarak suyundan belirli 
kabul edilebilir bir sonuçtur. oranda ayrýlmakta, daha sonra elde edilen nar suyu torbada 

Nar ekþisi, asidik özellik (pH 2-3) göstermesi ve ÇKM kalan posa ile birlikte kaynatýlmakta ve yeniden uygun 
deðerinin yüksek olmasýndan dolayý oldukça dayanýklý bir eleklerden geçirilerek veya yine torbalarda sýkýlarak pulplu 
gýdadýr. Pastörizasyona gerek kalmaksýzýn muhafaza nar suyu elde edilmekte, elde edilen bu ürün açýk kazanlarda 
edilebilir. Nar ekþisi halk arasýnda birçok hastalýðýn ÇKM oraný % 40-50 oluncaya kadar kaynatýlarak 
Lokman Hekim ilacý olarak da kullanýlmaktadýr. Þeker kývamlaþtýrýlmakta ve pulplu nar ekþisi elde edilmektedir. 
hastalarýna, tansiyon rahatsýzlýklarýna veya zehirli ot yiyen Günümüzde geliþmiþ üretim teknikleri kullanýlarak, ev 
hayvanlara nar ekþisi verildiði birçok kaynakta tipi üretimlerde görülen olumsuzluklarýn (açýk kazanda 
belirtilmektedir. yüksek sýcaklýk etkisi, uygun olmayan ambalajlama, vb) 

Ülkemizin güney illerinde ekþi nar suyu kaynatýlýp giderilmesi ile vakum altýnda üretilen, yüksek kuru maddeli 
koyulaþtýrýlarak "nardek" veya "nar ekþisi" adýyla çorba, raf ömrü uzatýlmýþ ve tüketici beðenisi artýrýlmýþ nar 
salata ve özel yemeklerde kullanýlmaktadýr. Kýrsal ekþisinin gýda sanayiine kazandýrýlmasý mümkün olmak-
bölgelerde kýsýtlý olanaklarla aile ekonomisine katký tadýr.

Çizelge 1.4. Nar Ekþisinin Bazý Genel Özellikleri (TSE,2001)   
Suda Çözünür Kuru Madde (ÇKM),%, en az 68,0
Titrasyon asitliði (Sitrik A), %, en az

 
7,5

pH
 

3,0
Hidroksimetil furfural (HMF), mg/kg, en çok 50
Sakaroz

 

Bulunmamalý
Koruyucu ve Boyar madde Bulunmamalý

Nar ekþisi, asidik özellik (pH 2-3) göstermesi ve çözünür kuru madde (ÇKM) deðerinin 
yüksek olmasýndan dolayý oldukça dayanýklý bir gýdadýr.
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1.2.4. Nar Danesi Konservesi

1.2.6. Nar Çekirdeði

1.2.5. Nar Danesi  ve Kurusu

Özellikle nar yetiþtiriciliði yapýlan ülkelerde, sofralýk 

nar ve nar suyu tüketiminin büyük boyutlara ulaþtýðý 

bilinmektedir. Ancak yetiþtirilen ve dýþalýmcý ülkelerde nar 

tane konservesi tüketim alýþkanlýðý henüz yerleþmemiþtir. 

Son yýllarda nar danesi, diðer meyvelerde olduðu gibi 
Nar suyu ve konsantresi üretiminden artýk madde 

konserveye iþlenerek de deðerlendirilebilmektedir. Dolgu 
olarak çýkan deðerli ürünlerden birisi de nar çekirdeðidir. 

sývýsý olarak yine nar suyu kullanýlmasý ile doðrudan 
Nar çekirdeklerinin ortalama %20.8 yað içerdiði 

konserve þeklinde tüketiminin yanýnda þeker içeriði 
belirlenmiþtir. Endüstride yeni yað kaynaklarýna karþý 

yüksek tutularak pastacýlýk sektöründe de kullanýmýnýn 
ilginin arttýðý günümüzde, bu oran pamuk çiðitindeki yað 

uygun olacaðý belirtilmektedir (Vardin, 2000).
oraný ile hemen hemen ayný olduðundan deðerlendirilebilir 

bulunmaktadýr. Nar çekirdeklerinden bitkisel yað elde 

edildikten sonra kalan posa hayvanlarda süt verimini 

artýran çok önemli bir yem katkýsýdýr (Onur, 1990).

Nar çekirdeði lipid kompozisyonlarý son yýllarda 

yapýlan araþtýrmalarla incelenmeye baþlanmýþtýr. Özellikle 

esansiyel yað asidi içeriklerine baðlý olarak bu yaðlarýn 

daha saðlýklý olduðu düþünülmektedir. Bu yað asitlerinin 

doðal olarak kardiyovasküler hastalýklarý engelleyici rol 

oynadýklarý, toplam ve HDL 

(yüksek yoðunluklu lipopro-

tein) kolestrolü düþürdüðü 

düþünülmektedir. Yapýlan bir 

çalýþmada, nar çekirdeðinde 

bulunan yað asitlerinin çoktan 

aza doðru s ýralamasýnýn;  

linoleik, oleik, palmitik, stearik, 

l ino len ik ,  a raþ idon ik  ve  

palmitoleik asitler olduðu tespit 
Nar danelerinin, plastik poþetler içerisinde, modifiye 

edilmiþtir (Malgarejo,1995).
gaz atmosferinde ambalajlanarak deðerlendirilebileceði 

Nar çekirdeklerinin içerdikleri yaðýn özellikleri 
belirlenmiþtir (Paster, 1985). Ayrýca, derin dondurma 

sebebi ile kozmetik ve ilaç sanayiinde kullanýlmak üzere 
(þoklama) ile uygun ambalajlarda muhafaza edilen nar 

bazý ülkeler tarafýndan ithal edilmek istendiði ve son 
tanelerinin Ortadoðu ülkelerine ihraç edildiði bildirilmiþtir 

yýllarda Türkiye'den kurutulmuþ, temizlenmiþ nar 
(Onur, 1990). Hindistan, Pakistan, Bangladeþ v.b. 

çekirdeði ihraç edildiði belirtilmektedir. Nar çekirdeði 
ülkelerde nar tanesinin kurutulmasý ile hazýrlanan ve 

yaðý, soðuk pres yað üretimi yapýlarak da günümüzde 
"anardana" olarak adlandýrýlan bir ürün üretildiði ve 

birçok yurtiçi kozmetik marketlerde ve attarlarda 
belirtilen ülkelere özgü yiyeceklerde asitlendirici olarak 

satýlmaktadýr.
tadý geliþtirmek amacýyla kullanýldýðý tespit edilmiþtir.
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1.2.7. Diðer Ürünler
Nar aðacýnýn kabuklarý, çiçekleri, tohumlarý, 

meyveleri ve meyve kabuklarý ilaç olarak kullanýlmaktadýr. 

Eski Romalýlarýn nar aðacýnýn kök kabuklarýný baðýrsak 

þeritlerine karþý kullandýklarý belirtilmektedir. Nar 

meyvesi kabuðu, çiçekleri ve nar suyu, kabýz yapma 

özelliði sebebi ile ishale ve dizanteriye karþý 

kullanýlmaktadýr. Nar suyu ateþ düþürücü, idrar artýrýcý ve 

kuvvet verici özelliði yanýnda, eklem iltihaplarý ve yüksek 

tansiyona karþý da tavsiye edilmektedir (Onur,1982; 

Asýmgil,1996; Baytop,1984). Narýn meyve suyu, çekirdek 

ve kabuklarýndan ekstrakte edilen polifenolik maddelerin 

göðüs kanserinin tedavi ve önlenmesinde önemli etkileri 

olduðu tespit edilmiþtir (Kim,2002). 
tadýnda þaraplar elde etmiþlerdir. Yine Fransa'da nar 

suyundan "grenadin" denilen özel bir içki yapýlmaktadýr 

(Saxena,1987).

Toroslarýn güney eteklerindeki bazý köylerde nar 

suyu yumuþak buðday ile kaynatýlarak küçük topaklar 

halinde kurutulmaktadýr. Uzun süre bozulmadan kalabilen 

ve "topalak" adý verilen bu çerezlik ürünün, özellikle 

çocuklar için deðerli bir besin olduðu bildirilmektedir 

(Onur,1988).

Bazý gýda maddeleri diðer yönlerden son derece üstün 

nitelikli olduklarý halde, çekici bir renge sahip olmadýklarý 

için tüketilebilme özelliklerini kaybetmektedir. 

Tüketicilerin bir gýdayý satýn alýrken karar vermesinde rol 

oynayan etkenlerin baþýnda, gýdanýn rengi yer almaktadýr 

(Velioðlu,1997). Bu yüzden, parlak, muhteþem kýrmýzý 

rengi ve yüksek besleyici deðeri ile nar suyu ayný zamanda Sarkisyan ve Avakyan (1972) þarap üretimi için 
doðal kýrmýzý gýda renklendiricisi olarak da kullanýlabilir birçok nar çeþidini incelemiþ, sonuç olarak, düþük iþleme 
(Miskin, 1982).kayýplarý ile yeni ve deðiþik tipte kabul edilebilir damak 
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2. ZÝVZÝK VE GÖRÜMLÜ NARLARININ 
FÝZÝKSEL VE KÝMYASAL ÖZELLÝKLERÝ

    Siirt'in Þirvan ilçesinde, özellikle Diþlinar köyü ve uygulanmýþtýr. Uygulanan analiz sonuçlarý Fiziksel 
çevresi ile Þýrnak'ýn Silopi ilçesi Görümlü beldesinde Özellikler ve Kimyasal Özellikler baþlýklarý altýnda 
yetiþtirilen narlar üzerine yapýlan ön araþtýrmalarda, yorumlarý ile birlikte çizelgeler halinde verilmiþtir.
Zivzik çeþidinin tescil edilmiþ bir nar çeþidi olduðu, 
fakat yetiþtirildiði bölge dýþýnda isminin pek 
bilinmediði, bölgesel olarak veya sadece Zivzik narýný 
bilenlerin özellikle tercih ettiði, sofralýk tüketildiði 
bildirilmiþtir. Birçok kaynaða göre ve örneklerin 
toplanmasý sýrasýnda da tarafýmýzdan Zivzik narýnýn 
Þirvan ilçesi kýrsalýnda, özellikle Diþlinar köyü ve 
çevresindeki bölgesel alanlarda, önemli miktarlarda 
yetiþtirildiði gözlenmiþtir. 

Görümlü narý adý altýnda ise herhangi bir bitkisel 
ürün çeþidi, tip vb. kayda rastlanýlmamýþtýr. Bununla 
beraber, bölgedeki Görümlülü yetiþtiriciler yetiþtirdik-
leri narlarý genel olarak 3 farklý isimle; Hacý Hesin (Hacý 
Hasan-HH), Ali Agay (Ali Aða-AA) ve Radiþu (Rad) 
olarak tanýmlamaktadýrlar. Çalýþmalarda belirtilen 
narlarýn kýsaltýlmýþ isimleri kullanýlacaktýr. Yine bu üç 
isim ile ilgili nar çeþit tip vb. bilgiye ulaþýlamamýþtýr. 
Görümlülü yetiþtiriciler ürünlerini bölgesel pazarlarda 
deðerlendirmekte ve ürünler daha çok sofralýk olarak 
tüketilmektedir.

Proje kapsamýnda, 47 farklý bahçeden toplanan 
örnekler Harran Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gýda 
Mühendisliði Laboratuarlarý'na getirilerek fiziksel ve 
kimyasal özelliklerinin belirlenmesi için birçok analiz 

Bölgedeki nar bahçelerinden bir görüntü.



Görümlü - Ali AÐAY (AA)

DENEMELERDE KULLANILAN NAR ÇEÞÝTLERÝ

Görümlü - Radiþu (Rad)

Görümlü - Hacý Hesin (HH)

Zivzik

Denemelerde kullanýlan 3 farklý boydaki Zivzik narý
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Denemelerde kullanýlan üç farklý boyuttaki nar ve 
laboratuvar çalýþmalarýmýzdan birkaç görüntü.

Denemelerde kullanýlan tanelenmiþ Zivzik narý
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2.1. Zivzik ve Görümlü Narlarýnýn Fiziksel Özellikleri

Çizelge 2.1.Üç farklý boydaki Zivzik Narýna ait Fiziksel Özellikleri(n=23)

Özellikler   

Boyutlar  
Ortalama  

Küçük  Orta  Büyük  

Aðýrlýk(g)   158,21  252,21  367,53  270,0 

Dane Oraný %   54,02  56,41  54,15  55,0  

100 Dane  Aðýrlýðý (g)   37,47  41,57  43,36  41,0  

Nar Çapý (mm)  

Nar Boyu (mm)
 

647,05  

593,01

782,58  

720,15

873,89  

802,84

785  

725

Tane Çapý  (mm)  

Tane Boyu (mm)  
 

79, 24 

10 5,0  

79,32  

145,0  

79,47  

12 5, 1 

79,34  

125,0  

Kabuk Rengi*   *A.kýrmýzý  A.kýrmýzý  A.kýrmýzý  A.kýrmýzý  

Dane Rengi*   Kýrmýzý  A.kýrmýzý -pembe  A.kýrmýzý -pembe  A.kýrmýzý  

Nar suyu Verimi %  36,60  36,53  35,38  36,0  

Yoðunluk (Nar suyu, g/ml)  1,074  1,075  1,068  1,074  

Renk  (Nar suyu)  

L 

a 

b

22,80  

4,45  

1,31

23,27  

5,38  

1,68

23,70  

6,09  

1,24

23,3  

5,3  

1,4

Renk Yoð. (Abs)   5,092  4,673  3,540  4, 14 

*A;Açýk

     Þýrnak ilinde önemli miktarda nar üretimi yapýlan gözlenirken, dane oraný (%) dikkate alýndýðýnda aðýrlýktaki 
Silopi'nin Görümlü beldesinden alýnan örneklerin fiziksel artýþýn daha çok yenilmeyen kýsýmda olduðu tespit 
özellikleri toplu olarak Çizelge 2.2 de verilmiþtir. Yapýlan edilmiþtir. Ayný þekilde, boyut artýþý ile dane aðýrlýðý artmýþ, 
incelemede Görümlü beldesinde 3 farklý özellikte narýn yani daneler irileþmiþtir. Bu sonuçlar olgunlaþma ile narýn 
yetiþtirilmekte olduðu, yetiþtiricilerin de bu çeþitleri “Hacý meyve aðýrlýðýnýn ve 100 dane aðýrlýðýnýn arttýðýný fakat 
Hesin” (Hacý Hasan-HH), “Ali Aðay” (Ali Aða-AA) ve dane oranýnýn ayný þekilde artmadýðýný göstermiþtir. 
“Radiþu” (Rad.) olarak da farklý isimlerle adlandýrdýklarý Ýncelenen örneklerde HH'in aðýrlýðýnýn 300-1000g 
gözlenmiþtir. arasýnda AA'ýn 280-900g arasýnda, Radiþunun ise 280-
     Görümlü narlarýna ait analiz sonuçlarý çizelgelerde 800g arasýnda deðiþtiði, genel olarak HH narýnýn diðer iki 
ifade edilirken yine bu isimler kýsaltmalarý þeklinde çeþide göre daha iri ve aðýr olduðu tespit edilmiþtir. 
verilmiþtir. Çizelge 2.2 de Görümlü'den alýnan 3 farklý Þekilsel olarak, bu üç çeþidin tam anlamýyla yuvarlak 
çeþide ait 24 farklý örneðin aðýrlýk dane oraný, çap, boy, olmadýðý, çap/boy oranýnýn Zivzik de olduðu gibi 1'in 
renk ve meyve suyu verimi analizleri yapýlmýþtýr. Görümlü üzerinde olduðu görülmüþtür. HH ve AA çeþitlerinde 
narlarýnýn yenen kýsmý yani danesi, meyvenin yaklaþýk kabuk rengi olarak; sarý ana fon üzerinde açýk pembe ve 
%47-67'sini oluþturmaktadýr. Bu üç çeþidin de meyve pembe tonlarýnýn, Radiþu'da ise yine sarý ton üzerinde 
aðýrlýðýnda meyve büyüdükçe önemli oranda artýþ kýrmýzý ve koyu pembe tonlarýnýn bulunduðu gözlenmiþtir.

     Zivzik narýnýn tanýnmasýnda dikkate alýnan fiziksel narý aðýrlýðýnýn 130-400g arasýnda deðiþtiðini ortalama 
özellikler aþaðýdaki çizelgede (Çizelge 2.1) 270g olduðu tespit edilmiþtir. 
listelenmiþtir. Çizelge 2.1 den de görüldüðü gibi, Zivzik Þekilsel olarak, narlarýn tam anlamýyla yuvarlak 
narýnýn yenen kýsmý yani danesi, meyvenin yaklaþýk olmadýðý, sap ve taç ekseni üzerinden hafif basýk olduðu, 
%55'ini oluþturmaktadýr. Meyve aðýrlýðýnda meyve yani çap/boy oranýnýn 1'in üzerinde olduðu görülmüþtür. 
büyüdükçe artýþ gözlenirken, dane oraný (%) dikkate Tüm çeþitlerde kabuk rengi olarak; sarý ana fon üzerinde 
alýndýðýnda aðýrlýktaki artýþýn daha çok yenilmeyen kýrmýzý ve pembe tonlarýn bulunduðu gözlenmiþtir.
kýsýmda olduðu tespit edilmiþtir. Ayný þekilde, boyut Zivzik narý için meyve suyu veriminin boyuta göre 
artýþý ile dane aðýrlýðý artmýþ, yani daneler irileþmiþtir. Bu belirgin deðiþiklik göstermediði ve ortalama verimin 
sonuçlar olgunlaþma ile narýn meyve aðýrlýðýnýn ve 100 %36 olduðu belirlenmiþtir. Ölçülen bu fiziksel deðerler 
dane aðýrlýðýnýn arttýðýný fakat dane oranýnýn ayný þekilde önceki diðer çalýþmalarda elde edilen ayný analizler ile de 
artmadýðýný göstermiþtir. Ýncelenen örneklerde Zivzik uyuþmaktadýr.
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Çizelge 2.2. Üç farklý boydaki Görümlü Narlarýna ait Fiziksel Özellikleri (n=24)

Özellikler  
Boyutlar  

Ortalama  
Küçük Orta Büyük

Aðýrlýk(g)  
H.H.  
A.A.  
Rad.

317,6
295,6
295,4

653,1  
532,4  
503,2

953,6
835,6
795,4

634  
562  
531

Dane Oraný % 

H.H.  
A.A.  
Rad.

64,94
67,04
57,21

66,77  
67,33  
47,90

62,70
62,76
49,58

64,8  
66,2  
52,1

100 Dane Aðýrlýðý (g)  

H.H.  
A.A.  
Rad.

48,66
53,2
43,6

51,33  
59,2  
49,6

55,33
65,2
51,6

52,1  
59,2  
48,5

Nar Çapý (mm)
 

H.H.
 

A.A.
 

Rad.

622,0
422,3
588,1

663,8
 

532,3
 

645,2

860,6
873,8
717,8

715
 

610
 

650

Nar Boyu (mm)
 

H.H.
 

A.A.
 

Rad.

607,83
647,1
631,6

784,1
 

737,4
 

733,4
 

859,5
852,2
834,2

751
 

745
 

732
 

Dane Çapý  (mm)
 

H.H.
 A.A.
 Rad.

89,0
69,1
86,1

72,5
 85,7
 88,1

75,5
89,9
83,7

79
 82
 86

Dane Boyu (mm)
 

H.H.
 A.A.
 Rad.

109,6
118,3
107,7

118,3
 99,4
 121,5

119,83
100,7
109,4

116
 106
 113

Kabuk Rengi*
 

H.H.
 A.A.
 Rad.

Sarý-pembe
sarý

sarý-kýrmýzý

Sarý-A.pembe
 Sarý
 Sarý-pembe
 

Sarý-A.pembe
Sarý –pembe
Sarý-pembe

Sarý-A.pembe
 Sarý
 Sarý-K.pembe
 

Dane Rengi*
 

H.H.
 A.A.
 Rad.

Kýrmýzý-pembe
Açýk-pembe

Kýrmýzý

Açýk-pembe
 Kýrmýzý
 Kýrmz-pembe

Açýk-pembe
Pembe-sarý

kýrmýzý

Pembe
 Pembe
 kýrmýzý

Nar suyu Verimi %

 

H.H.

 A.A.

 Rad.

40,20
44,52
35,95

40,95

 46,05

 35,01

42,39
44,51
35,52

41

 45

 35.5

Yoðunluk

 

(g /ml)

 

H.H.

 A.A.

 Rad

1,075
1,062
1,091

1,074

 1,064

 1,066

1,091
1,069
1,067

1,078

 1,065

 1,072

Renk

   

L

 

H.H.

 A.A.

 Rad

23,56
25,39
22,21

24,56

 27,90

 22,29

25,66
27,24
21,81

25,6

 27,0

 22,2

Renk  a

 

H.H.

 A.A.

 
Rad

6,93
9,41
3,60

8,51

 7,15

 
3,54

8,87
8,07
3,58

8,2

 8,3

 
3,6

Renk  b

 

H.H.

 
A.A.

 
Rad

2,37
2,44
0,71

2,63

 
1,49

 
0,93

1,92
1,63
1,30

2,3

 
1,7

 
1,1

Renk Yoð.(Abs)

 

H.H.

 
A.A.

 
Rad

 

2,989
1,323
5,679

1,738

 
0,685

 
5,604

 

0,938
0,758
5,866

1,547

 
0,782

 
5,711

     Meyve suyu verimi boyuta göre belirgin deðiþiklik dýðýnda, üç farklý kriter olarak L, a ve b için yüksekten 
göstermemekle birlikte, çeþide göre en yüksek meyve düþük deðerlere doðru sýralama HH, AA, Zivzik ve Radiþu 
suyu verimi %45 ile AA da gözlenmiþ, Radiþu ise %35 ile þeklinde hep ayný kalmýþtýr. Ayrýca, Radiþu ve Zivzik 
en düþük meyve suyu verimini göstermiþtir. Genel olarak çeþitlerinin en yüksek renk yoðunluðu deðerlerini aldýðý 
Malhotra ve ark.(1983); Godara ve Godara (1991); Onur tespit edilmiþtir. Bu sonuçlar en koyu rengin Radiþu en 
(1992)'un belirttikleri gibi, tatlý çeþitlerin verimleri, ekþi açýk rengin de HH olduðunu, ayný zamanda belirgin 
çeþitlere göre daha yüksek bulunmuþtur. kýrmýzýlýðýn Radiþu'dan HH'e doðru azalma gösterdiðini 

Renk deðerleri olarak dört farklý nar karþýlaþtýrýl- göstermektedir.
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    Zivzik ve Görümlü narlarýnýn kimyasal özelliklerinin luða ve hatta meyvenin geliþme safhasýndaki iklim 
belirlenmesi için farklý bahçelerden toplanan 47 örnekte þu þartlarýna baðlýdýr. Nar suyunun bileþimi üzerine yapýlan 
analizler yapýlmýþtýr; Çözünür Kuru Madde (%ÇKM), çalýþmalarda, Cemeroðlu ve ark.(1992) birçok nar 
Toplam Asit (g/100ml), pH, Askorbik Asit (mg A.Asit/L), suyunda kuru maddenin %12,6-18,0 arasýnda, Velioðlu ve 
Formol Sayýsý, Kýrýlma Ýndisi, Toplam Þeker (%), Ýndirgen ark.(1997) ise %13,2-18,7 arasýnda deðiþtiðini 
Þeker(%), Toplam Fenolik Madde (mg Gallik Asit/L nar bildirmiþlerdir. Zivzik narýnda ÇKM deðerinin önceki 
suyu), Antosiyanin (mg siyanidin-3-glu/L nar suyu), diðer çalýþmalarda elde edilen %ÇKM ortalamalarýnýn 
Antioksidan kapasite (%DPPH inhibisyonu), % Kem  ve  üzerinde bulunduðu, bu sebeple þekeri ve dolayýsý ile de 
% Kül (kabuk, dane ve nar suyu) analizleri yapýlmýþtýr. albenisi yüksek bir nar çeþidi olduðu gözlenmiþtir.
Denemeye alýnan narlarýn, yýkama-temizleme iþleminden Görümlü narlarý için kimyasal özellikler çizelge 
sonra laboratuvarda derhal meyve suyu çýkarýlmýþ, filtre þeklinde Çizelge 2.4'te verilmektedir. Görümlüde 
bezinden geçirilip santrifüj iþlemlerinden sonra analizlere yetiþtirilen 3 farklý narýn boyutlarýna göre, ÇKM miktarlarý 
baþlanmýþtýr. Analizleri yapýlana kadar örnekler %16,08-18,35 arasýnda deðiþiklik göstermiþ, en yüksek 
laboratuvar þartlarýnda donmuþ olarak saklanmýþtýr. ÇKM deðeri HH'de gözlenmiþtir. Görümlü narlarýnda da 

Çizelge 2.3'den de görüldüðü gibi, boyuta baðlý olarak, ÇKM deðerinin önceki diðer çalýþmalarda elde edilen 
Zivzik narýnda çözünür kuru madde (ÇKM) miktarlarý %ÇKM ortalamalarýnýn üzerinde bulunduðu belirlen-
%18,39-18,51 arasýnda deðiþiklik göstermiþtir. Her miþtir.
meyvede olduðu gibi narda da kuru madde çeþit ve olgun-
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     Zivzik narýnda toplam asitlikte, boyuta baðlý olarak en açýk pembeden mor kýrmýzýya kadar deðiþik tonda renk 

düþük deðeri (0,933 g/100ml) büyük boyut, en yüksek göstermektedir. Çözücü ortamýn niteliðine baðlý olarak, 

deðeri ise (1,035 g/100ml) küçük boyut vermiþtir. Zivzik spektral eðride maksimum absorbans gösteren dalga boyu 

narý ortalama asitliðinin hemen hemen 1g/100ml civarýnda deðeri antosiyaninlerde genellikle 510 - 540 nm arasýnda 

olduðu için tatlý-mayhoþ çeþit olarak adlandýrýlabilir. deðiþmektedir (Cemeroðlu ve Ark.1988).

Asitliðin tersi olarak, pH deðerleri boyut artýþý ile artýþ Bu tür meyve sularýnda renk en önemli kriterlerden biri 

göstermiþtir. olduðundan, meyve suyu üretim teknolojisi açýsýndan 

Velioðlu ve ark.(1997) 120 çeþit nar üzerinde yaptýklarý antosiyanin ve renk yoðunluðunun yüksek olduðu örnekler 

çalýþmada toplam asitliðin 0,2-5,52 g/100ml arasýnda potansiyel oluþturmaktadýr.

deðiþtiðini bildirmiþlerdir. Olgunlaþma ile bileþimdeki en Narýn iþlenmesi sýrasýnda doðal olarak danede bulunan 

önemli farklýlýk toplam asitlikte görülmektedir ve fenolik maddelerin yanýnda, dýþ kabuk, karpel ve 

olgunlaþma döneminde ilerleyen haftalarda asitlikte daima lameldeki fenolik maddeler, iþleme metoduna baðlý olarak, 

bir düþme pH da ise artýþ gözlenmektedir. Ayný durum az veya çok miktarda meyve suyuna geçmektedir. Zivzik 

meyve boyutu deðerleri ile de paralellik göstermektedir. narý kimyasal özelliklerinin verildiði çizelgede de 

Görümlü narlarýnda Radiþu en yüksek asitlik (1,342 görüldüðü gibi, fenolik madde içerikleri 940-1350 mg/L 

g/100ml) deðerini gösterirken en düþük deðer (1.090 arasýnda bulunmuþtur. Toplam fenolik madde miktarýnýn 

g/100ml) HH narýnda gözlenmiþtir (Çizelge2.4). narda olgunlukla belirli bir yönde geliþtiðini söylemek pek 

Meyvelerde ve sularýnda tat deðeri olarak ifade edilen mümkün deðildir. Bu çalýþmada fenolik madde miktarýnýn 

ÇKM/Asit oraný meyvenin deðerlendirilmesinde önemli boyut büyüdükçe nar suyunda azaldýðý fakat nar danesinde 

bir kriterdir. ÇKM/toplam asit deðerleri olarak azalan arttýðý gözlenmiþtir.

s ý r a l a m a ;  Z i v z i k  ( 1 8 , 4 5 / 0 , 9 6 5 = 1 9 , 11 ) ,  H H  Çalýþmalarda L-askorbik asit deðerleri 4-17 mg/100ml 

(17,95/1,090=16,46), AA (16,90/1,206=14,01) ve arasýnda deðiþmiþtir. Görümlü çeþitleri ile karþýlaþtýrma 

Rad.(17,80/1,342=13,26) þeklindedir. Bu sonuçlara göre yapýlacak olursa en yüksek askorbik asit içeriði 16,38 

renk ve genel görünüþ dýþýnda, tüketici albenisi tat olarak 4 mg/100ml olarak küçük boy Zivzik narýnda tespit 

çeþit içerisinde en fazla tercih edilen Zivzik narý daha sonra edilmiþtir. Narýn L-askorbik asit içeriði bakýmýndan zayýf 

ise HH, AA ve en son olarak da Radiþu gelecektir. ÇKM ve bir meyve olduðu bazý araþtýrmacýlar tarafýndan da 

T.Asit deðerlerinin yorumlanmasý yanýnda, bu dört çeþit belirtilmiþtir (Bodur ve Yurdagel,1986; Sexana ve 

narýn duyusal deðerlendirilmeleri de yapýlmýþ, uzman ark.,1987). Nar suyu bileþimi üzerine yapýlan 

panelistler yine beðeni sýralamasýnda en yüksek skorlarý çalýþmalarda, Malhotra ve ark. (1983b) L-askorbik asit 

Zivzik narýna vermiþ, HH, AA ve Radiþu da azalan miktarýnýn 4.29-8.92 mg/100ml, Cemeroðlu ve ark.(1992) 

sýralama ile puanlarý paylaþmýþlardýr. ise 4.0-24.6 mg/100ml arasýnda deðiþiklik gösterdiðini 

Zivzik narýnýn boyutlarýna göre en düþük toplam þeker bildirmiþlerdir.

(%14,71) ve indirgen þeker (%14,49) miktarlarý küçük Araþtýrmaya alýnan dört nar örneði için formol sayýsý 

boyuttaki narlarda gözlenmiþtir. En yüksek toplam ve 13-16 arasýnda deðiþmiþ, en yüksek deðerin HH narýna ait 

indirgen þeker miktarlarý ise büyük boyuttaki narlarda olduðu görülmüþtür. Formol sayýsý numunedeki amino asit 

tespit edilmiþtir. miktarýnýn bir ölçütüdür (TSE,1996b). Ancak bu deðer, 

Çalýþmalarda incelenen nar suyu örneklerine ait meyvenin olgunluk durumuna, meyvenin yetiþtiði 

spektral eðriler elde edilmiþtir. Bu spektral eðrilerden, bölgenin ekolojik þartlarýna göre deðiþmektedir 

örneklerde maksimum absorbans deðerinin 515-520 nm (Yenice,1974). Velioðlu ve ark. (1997)'nýn nar suyu 

arasýnda olduðu saptanmýþtýr. Bu dalga boyu aralýðýnda bileþimi üzerine yaptýklarý çalýþmada, formol sayýsýnýn 2-

maksimum absorbans deðerlerini veren antosiyanin 28 arasýnda deðiþtiði bildirilmiþtir. 

siyanidin 3-glukozid (Asterin)'tir. Belirtilen bu Narlarýn farklý bölgelerinden alýnan örneklerde kül 

antosiyaninin molekül aðýrlýðý 445,2 ve molar absorbans miktarlarý çeþitlere baðlý olarak %0,74 – 1,56 arasýnda 

deðeri 29600'dür (Wrolstad,1976). Du ve ark. (1975) da deðiþmiþtir. En yüksek kül miktarý 1,63 ile AA nar 

nar suyunda bulunan antosiyaninleri miktarlarýna göre kabuðunda tespit edilmiþtir. 

sýralarken en fazla bulunan antosiyaninin siyanidin 3-

glukozid olduðunu belirtmiþlerdir. 

Antosiyanin miktarýnýn tespiti için yapýlan analizlerde, 

nar danesinin antosiyanin deðerlerinin nar suyuna göre 

daha düþük olduðu, örneklerde boyut artýþý ile antosiyanin 

miktarýnda da azalma olduðu gözlenmiþtir.

Nar suyu, elde edildiði meyveye baðlý olarak çok az 

veya çok fazla miktarda antosiyanin içermekte ve böylece 



Çizelge 2.4. Görümlü Narlarýna ait Genel Kimyasal Özellikleri (n=24)

 
Özellikler  

Boyutlar  
Ortalama Küçük Orta Büyük 

Çözünür Kuru madde-ÇKM (%) 
HH 
AA 
Rad 

17,83 
16,45 
18,35 

 
17,83 
17,01 
17,65 

 
18,08 
16,08 
18,05 

 
17,95 
16,90 
17,80 

Toplam Asit (g/100ml) 
HH 
AA 
Rad 

1,066 
1,265 
1,333 

 
1,117 
1,212 
1,470 

 
0,908 
1,166 
1,181 

 
1,090 
1,206 
1,342 

pH 
HH 
AA 
Rad 

3,57 
3,35 
3,47 

 
3,62 
3,36 
3,50 

 
3,72 
3,45 
3,59 

 
3,66 
3,38 
3,53 

L- Askorbik Asit (C vitamini) (mg /100ml) 
HH 
AA 
Rad 

12,72 
7,045 
12,15 

 
5,90 
4,36 

10,17 
 

10,45 
4,07 

13,01 

 
9,95 
6,07 

11,14 

Formol Sayýsý 
HH 
AA 
Rad 

- 
- 
- 

 
- 
- 
- 

 
- 
- 
- 

 
16,48 
14,70 
13,55 

Kýrýlma Ýndisi  
HH 
AA 
Rad 

1,360 
1,358 
1,361 

 
1,360 
1,359 
1,360 

 
1,360 
1,357 
1,360 

 
1,360 
1,358 
1,360 

Toplam Þeker (%)  
HH 
AA 
Rad 

15,51 
14,83 
15,12 

 
16,07 
15,89 
15,53 

 
16,14 
15,75 
15,62 

 
15,96 
15,71 
15,46 

Ýndirgen Þeker (%) 
HH 
AA 
Rad 

15,16 
14,70 
14,52 

 
15,88 
15,01 
14,65 

 
15,74 
14,95 
14,63 

 
15,64 
15,01 
14,61 

T.Fenolik Mad.(mg Gallik A/L nar danesi) 
HH 
AA 
Rad 

1043,68 
977,76 

1091,50 

815,85 
821,12 

1074,97 
 

654,97 
663,75 

1254,93 
 

785,56 
792,38 

1178,49 

T.Fenolik Mad .(mg Gallik A/kg nar suyu) 
HH 
AA 
Rad 

987,90 
707,08 

1060,41 
 

702,08 
612,90 
966,25 

 
582,91 
577,08 

1002,41 

 
695,44 
616,35 
987,28 

Antosiyanin (mg Cy.3 Gl/kg nar danesi) 
HH 
AA 
Rad 

104,81 
35,73 

174,65 
 

59,21 
16,21 

166,65 
 

28,03 
22,38 

165,28 

 
53,46 
25,19 

169,27 

Antosiyanin (mg Cy.3 Gl/L nar suyu)  
HH 
AA 
Rad 

103,41 
42,73 

215,77 
 

80,38 
28,49 

205,28 
 

84,20 
29,17 

164,20 

 
85,53 
31,48 

184,67 

Antioksidant Akt. (DPPH%) (nar danesi) 
HH 
AA 
Rad 

88,93 
87,05 
77,29 

 
89,05 
89,45 
78,32 

 
85,56 
86,24 
86,32 

 
87,65 
87,52 
82,24 

Antioksidant Akt. (DPPH%) (nar suyu) 
HH 
AA 
Rad 

89,66 
88,77 
86,32 

 
88,93 
89,45 
86,22 

 
89,56 
89,24 
86,53 

 
88,69 
89,47 
86,44 

Nar Suyunda Nem(%) AA 82,58  81,89  80,94  81,23 
Danede Nem (%) AA 80,31  78,45  80,29  79,57 
Kabukta Nem (%) AA 67,94  65,85  66,79  66,40 

Nar Suyunda Kül (%) AA 0,83  0,94  0,91  0,91 
Danede Kül (%) AA 0,98  1,15  1,16  1,09 
Kabukta Kül (%) AAd 1,48  1,63  1,61  1,56 
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      Nar meyvesinin yenilebilen bölümünde, tat ve aroma ve alkolde çok çözünen doðal renk maddeleridir. Nar 
bakýmýndan da, önemli miktarlarda, organik asitler ve sularýnda delfinidin-3,5-diglikozit, siyanidin-3,5-
fenolik bileþikler vardýr. Son yýllarda narýn tanýnýrlýðýnýn diglikozit, pelargonidin-3,5-diglikozit, siyanidin-3-
ve tüketiminin artmasý ile beslenme ve saðlýk iliþkisi glikozit, delfinidin-3-glikozit, pelargonidin-3-glikozit 
üzerinde çok sayýda araþtýrma yapýlmýþtýr. Yapýlan olmak üzere toplam 6 adet antosiyanin bileþiði 
araþtýrmalarda, nar suyunun önemli bir antioksidan meyve belirlenmiþtir.
olduðu ve bu özelliðinin içerdiði fenolik bileþiklerinden Narlar üzerinde yapýlan bir çalýþmada toplam 
kaynaklandýðý bildirilmektedir. Fenolik bileþiklerinin asitliðin ortalama 1,43 g/100ml, sitrik asidin 1,4 g/100ml, 
antioksidan etkileri serbest radikalleri baðlamalarý, malik asidin ise ortalama 0,055 g/100ml bulunduðu, 
metallerle çelat oluþturmalarý ve bazý enzimleri inaktive sitrik/malik asit oranýnýn ise 28,7 olduðu belirtilmiþtir 
etmeleriyle açýklanabilmektedir. Nar sularýnda bulunan (Artýk ve Velioðlu,1992). Sexana ve ark. (1987) nar 
fenolik bileþikleri fenol asitleri, hidrolize olabilir tanenler suyunda en fazla sitrik asidin, onun yanýnda az miktarlarda 
ve antosiyaninler olarak gruplandýrýlmaktadýr. Gallik asit, malik, okzalik, suksinik ve tartarik asitlerin bulunduðu ve 
kuarsetin, kafeik asit, kateþin, elajik asit, klorojenik asit, miktarlarýnýn olgunluk ve ekolojik þartlara göre deðiþiklik 
ferulik asit ve kumarik asit nar suyunda en fazla bulunan gösterdiðini bildirmiþlerdir. 
fenolik asitlerdir. Antosiyaninler, nar suyundaki temel renk Zivzik ve Görümlü narlarýnda yapýlan kromatografik 
pigmentleridir. Bu pigmentler narlarýn kendilerine özgü analizlerde en fazla bulunan organik asitler ve fenolik 
kýrmýzý, mavi ve mor tonlardaki renklerini veren, suda az bileþikler  Çizelge 2.5'te verilmiþtir.

2.3. Zivzik ve Görümlü Narlarýnda Bulunan Organik Asitler ve Fenolik Maddeler

Çizelge 2.5. Zivzik ve Görümlü Narlarýnda en fazla bulunan 4 organik asit (g/L) ve 4 fenolik bileþiðin miktarlarý (mg/L)

  Örnekler

Zivzik HH AA Rad.

O
rg

an
ik

 

A
si

tl
er

 

Sitrik asit (g/L) 3,34 4,54 4,42 4,67 

L-Malik Asit (g/L)  1,76 1,06 1,32 1,09 

Okzalik Asit  (g/L) 0,01 0,12 0,03 0,08 

Tartarik Asit (g/L)  0,08 0,22 0,14 0,56

 Toplam 5,19 5,94 5,91 6,40 

Fe
n

o
lik

 
B

ile
þi

kl
e

r

 
Gallik Asit (mg/ L)  3,4 11,0 14,8 64,4 

Kuarsetin (mg/L)  48,5 33,6 39,7 18,3 

Kateþin (mg/L)  8,8 8,1 12,1 15,7 

Kafeik Asit (mg/L) 53 53,3 30,9 13,8 

Toplam 113,7 106,0 97,5 112,2 

     Zivzik ve Görümlü narlarýnda organik asitler arasýnda Örneklerde fenolik bileþiklerin en fazla Zivzik ve 

sitrik asidin en fazla bulunan asit olduðu (3,34-4,67g/L Radiþu'da olduðu, kuarsetin ve kafeik asitin en fazla 

meyve suyu), malik asitin diðer 3 çeþite göre Zivzik bulunan fenolik bileþikler olduðu tespit edilmiþtir. 

narýnda daha fazla (1,76 g/L) bulunduðu tespit edilmiþtir. 

Sofralýk Zivzik narýnýn 
kýþ için depolanmasý
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3. ZÝVZÝK ve GÖRÜMLÜ NARLARININ 
    DEÐERLENDÝRÝLME DENEMELERÝ
   Birçok teknolojik deðerlendirme yöntemlerine göre mýþ olduðundan, besin deðerleri artýrýlmýþtýr. Özel 
bölgesel þartlarý ve uygulanabilirlik yönünden kurutma kullaným alanlarý vardýr, tüketilmeleri daha kolay ve çabuk 
gýdalarýn muhafazasýnda ve iþlenmesinde Güneydoðu olur, ambalajý açýldýktan sonra parçalý olarak tüketilebilir. 
Anadolu Bölgesi için en uygun yöntemdir. Kurutma diðer muhafaza ve iþleme yöntemlerine göre 

Kurutma ile gýdanýn su içeriði azaltýlarak enzimatik ve daha az teknoloji, iþçilik ve makineye gereksinim 
mikrobiyolojik bozulmalar sýnýrlandýrýlýr. Raf ömrü artan duyduðundan, en ucuz ürün deðerlendirme yöntemidir. Bu 
ürünler daha uzun süreli kullanýlabilirlik kazanýr. Gýdanýn amaçlarla narlarýn yeni ve katma deðerli ürünlere 
aðýrlýk ve hacmi azaldýðý için ambalajlama, taþýma ve iþlenmesinde kurutma uygulanmasý gereken ilk yöntemdir. 
depolamada kolaylýk saðlanýr. Özel þartlara gerek Proje kapsamýnda Zivzik ve Görümlü narlarýndan diðer 
duyulmadýðýndan (soðutma, kontrollü atmosfer vb.) endüstriyel deðerlendirmeler (meyve suyu üretimi vb.) 
muhafazasý ve depolanmasý daha kolay ve ucuzdur. dýþýnda kurutulmuþ yeni ürünler üretilmesi planlanmýþtýr. 

Kurutulmuþ gýdalarýn diðer muhafaza yöntemlerinden Bu amaçla kurutulmuþ nar tanesi ve nar pestili denemeleri 
farklý olarak, suyu azaltýlarak besin öðeleri yoðunlaþtýrýl- yapýlmýþtýr.

Kurutulan nar taneleri

Nar kurutma denemeleri

Pestil kurutma denemeleri

Kurutulmuþ nar pestilleri
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     Uzakdoðu ülkelerinde nar tanesinin kurutulmasý ile 
hazýrlanan ve "anardana" olarak adlandýrýlan bir ürün 
üretilmektedir. Anardana daha çok Uzakdoðu ülkelerine 
özgü yiyeceklerde asitlendirici olarak tadý geliþtirmek 
amacýyla kullanýlmaktadýr. Uzakdoðu ülkelerinde 
özellikle Hindistan ve Pakistan'da pazarý bulunan 
kurutulmuþ nar danesi (anardana) çok çeþitli amaçlarla 
tüketici tarafýndan tüketilmektedir. Kurutma iþlemi ile 
mevsimlik olan bir ürün uzun raf ömrüne sahip bir ürün 
haline getirilebilmektedir. Ayrýca kuru madde oraný 
arttýðýndan besleyici deðeri de yükselmekte, renk ve tat 
gibi özellikleri de tüketicilere ürünü daha albenili 
göstermektedir. 

Zivzik ve Görümlü narlarýnýn sofralýk tüketiminin 
dýþýnda kurutulmuþ olarak da kullanýlmasý mümkündür. 
Mikrobiyolojik riskin azalmasý ürüne uzun raf ömrü 
saðlayarak, farklý kullaným amaçlarý ve daha uzun tüketim 
süresi kazandýrabilecektir. Kurutulmuþ nar taneleri ürün elde edilmiþtir. Kabin kurutucu ile farklý sýcaklýklarda 

uygulanan dehidrasyon iþlemi yanýnda, bölgesel þartlara 
uygunluðu yönünden, açýk havada da nar taneleri 
kurutulmuþtur. Uygulanan farklý kurutma iþlemlerinde 
ürünün kuruma zamanlarý yanýnda hangi deðiþikliklerin 
meydana geldiði de incelenmiþtir. Ayrýca kurutma 
iþleminden önce haþlama ön iþleminin etkisi de 
incelenerek, direkt kurutma ile farký gözlemlenmiþtir.

Haþlama ön iþlemine tabi tutulan ürünlerde 
kurumanýn daha hýzlý gerçekleþtiði ayrýca son üründe renk, 
tat ve koku gibi duyusal unsurlarýn direkt yöntemle elde 
edilen ürünlere kýyasla daha çok beðenildiði (duyusal 
analizler sonucunda) görülmüþtür. Kurutma sýcaklýðý 
olarak, 60°C ye göre, 70 ve 80°C sýcaklýklarda kuruma 
kinetiðinin ve sürelerinin birbirlerine yakýn olduðu; ancak 
80°C sýcaklýkta üretilen ürünlerin esmerleþme 
reaksiyonlarýna baðlý olarak renklerinde kararma ve 
tatlarýnda acýlýk gözlemlenmiþtir. Ayrýca antosiyanin gibi 
faydalý bileþiklerin deðerlerinde de yüksek sýcaklýðýn 

özellikle çerez üretiminde, süsleme malzemesi olarak etkisinden dolayý belirgin bir azalma görülmüþtür.
salatalarda, soslarda, pastalarda veya öðütülerek toz halde, 
ekmek - pasta hamurlarýnda, hazýr çorbalarda, yemeklerde, 
vb. yoðun kullaným alanlarý bulabilecektir. Nar meyvesi 
çeþidine baðlý olarak; polifenoller, tanen ve antosiyanin 
gibi antioksidan maddelerce çok zengin olmasý nedeniyle 
birçok kaynak tarafýndan tansiyon düzenleyici, kolesterol 
düþürücü ve kalp hastalýklarýnýn tedavisinde þarap ve yeþil 
çaya göre daha etkili bir aday olarak gösterilmektedir. 
Belirtilen amaçlarla, kurutulmuþ nar tanesinden poþet nar 
çayý üretimi de kullaným çeþitliliðini daha da artýrabilecek-
tir.

Bu ürünün bölgede üretilmesi durumunda hem narýn 
deðerlendirilmesi için yeni bir yol hem de bölge nar 
üreticileri için yeni bir ürün ve ekonomik kalkýnmalarý için 
yeni bir fýrsat doðuracaktýr. Uzak doðu ülkelerinde çokça 
tüketilen bir ürünün ülkemizde ticari olarak Siirt – Þýrnak 
yöresinde üretilmesi ülkemizde bir ilk olacak ve bu sayede 
Zivzik ve Görümlü narlarýnýn yurt içinde ve yurtdýþýnda 
tanýnmasý için bir fýrsat yolu açýlacaktýr.

Proje kapsamýnda, Harran Üniversitesi Gýda 
Mühendisliði laboratuvarlarýnda nar tanelerinin kurutul-
masý çalýþmasý yapýlmýþ ve farklý kurutma uygulamalarý ile 

3.1. Zivzik ve Görümlü Narlarýnýn Dane Kurutma Denemeleri 

Proje, Harran Üniversitesi 
Gýda Mühendisliði laboratuvarlarýnda uygulandý.

Nar tanesi kurutma denemeleri

Görümlü - Hacý Hesin (HH) taze Nar daneleri



 

Zaman (dakika)

Kurutma Öncesi Haþlanmýþ Narlarýn 
Farklý  Sýcaklýklardaki Kurutucularda Kuruma Zamanlarý

Þekil 3.1.Kurutma öncesi haþlanmýþ narlarýn üç farklý sýcaklýkta 

kurutulmasý sýrasýnda zamana baðlý % nem deðiþimleri
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zaman (dakika)

Ön-iþlem (haþlama) Uygulanmayan Narlarýn 
Farklý Sýcaklýklardaki Kurutucularda Kuruma Zamanlarý
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Þekil 3.2.Kurutma öncesi haþlanmamýþ narlarýn üç farklý sýcaklýkta 

kurutulmasý sýrasýnda zamana baðlý % nem deðiþimleri
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    zaman (dakika)

Þekil 3.3. Kurutma öncesi haþlanmýþ ve haþlanmamýþ  narlarýn 60°C

 sýcaklýkta kurutulmasý sýrasýnda zamana baðlý % nem deðiþimleri

%
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     Teknoloji kullanýlarak (kabin kurutucuda) yapýlan iþlemsiz ürünler için sýrasýyla 150 – 300 dakika'da (2,5 – 
üretimde kontrol saðlanarak, üretim makro ve 5 saat) ürün elde edilirken, açýkta kurutmada ise hava 
mikrobiyolojik bulaþýlar bakýmýndan güvenli þartlarýna baðlý olarak deðiþmekle birlikte en az 12 saat 
olmaktadýr. Ayrýca kurutucuda kurutma geleneksel hatta bir gece bekleyip diðer gün kurutmaya devam 
kurutma yöntemlerine kýyasla (güneþte kurutma) çok edilmesi gerekmektedir. Narýn kýþ meyvesi olmasý ve yaz 
daha hýzlý gerçekleþmektedir. Kurutucu sistemle aylarýnda ürünün elde edilememesinden dolayý açýkta 
ortalama 70°C'de yapýlan iþlemde, haþlanmýþ ve ön kurutma iþlemi uzun zaman almaktadýr.

Proje kapsamýnda satýn alýnan kurutma kabininde örnek kurutma iþlemi



   Nar tanelerinin kurutulmasýnda ön iþlemlerin þekillerde üretilen nar tanesi kurularýnýn bazý özellikleri 
antosiyanin ve toplam fenolik madde deðiþimi üzerine verilmiþtir. Burada ön iþlem yapmanýn son ürün kalitesini 
etkileri çalýþýlan üç farklý sýcaklýkta da tespit edilmiþtir. etkilediði görülmektedir: Haþlama ön iþlemine tabi tutulan 
Yukarýdaki çizelgede 70 °C'de kabin tipi kurutucuda farklý narlarda antosiyanin kaybýnýn ön iþleme tabi tutulmayan 

narlara göre daha az olduðu görülmektedir. Haþlama ön 
iþlemine tabi tutulan ürünlerin kuruma hýzlarý yüksek 
olduðundan ýsýya daha az maruz kaldýklarý; direkt 
kurutulmaya alýnan örneklerin ise çok daha yavaþ kuruma 
kinetiklerinin olmasý ve ýsýya daha çok maruz kalmasý 
bunun sebebi olarak gösterilebilir. Ön iþlem olarak 
haþlamanýn fenolik madde miktarýný da etkilemesine 
raðmen antosiyanin deðiþiminde olduðu kadar oransal 
büyük farklýlýk görülmemiþtir. Zivzik nar danesi 
kurusunun Görümlü-HH narýndan elde edilen nar danesi 
kurusuna kýyasla daha yüksek miktarlarda antosiyanin ve 
fenolik madde içeriklerine sahip olduklarý görülmektedir. 
Ayný zaman da, iki çeþidin de taze olarak meyvelerindeki 
miktarlar kýyaslandýðýnda da benzer bir farklýlýk 
görülmektedir.

Fonksiyonel bileþikleri ve besleyici deðerleri olarak 
antosiyanin, fenolik bileþikleri ve þeker içeriklerindeki 
kayýplar açýkta kurutmaya göre, kurutma makinalarý 
kullanýlarak gerçekleþtiðinde daha az olmaktadýr. Burada 
hangi yöntemin avantajlý olduðunu belirlemek için birçok 
faktör düþünülmelidir. Üretim miktarýnýn ne kadar olacaðý, 
teknoloji için sabit yatýrýmýn ve enerji ihtiyacýnýn 
karþýlanmasý için pazarýn yeterli olup olmayacaðý gibi 
faktörler ilk akla gelen kriterler olarak deðerlendirilme-
lidir. Ýlk üretim uygulamalarýnýn güneþte doðal yolla 
ve/veya güneþ enerjili kurutucular ile yapýlabileceði, kalite 
isteði ve kapasite artýþý talepleri doðrultusunda kurutma 
makinalarýnýn kullanýlmasý önerilmektedir.
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Zaman (saat)

Nar Danesi Kurutma Ýþleminde Antosiyanin 
Miktarýnýn Zamanla Deðiþimi (Zivzik)

Antosiyanin 
Deðerleri

Doðrusal 
(Antosiyanin 

Deðerleri)

T
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rý
 

Þekil 3.4. Zivzik narý için70°C sýcaklýkta 

ön iþlemsiz gerçekleþtirilen kurutmada 

toplam Antosiyanin miktarýnýn (mg 

siyanidin-3-glukozid/kg nar tanesi) 

zamana baðlý deðiþimi

Çizelge 3.1. 70°C de Kabin Kurutucuda kurutulan nar tanelerinin toplam fenolik madde ve antosiyanin deðerleri

 HAÞLANMIÞ DÝREKT 

Zivzik HH-Görümlü Zivzik HH-Görümlü 

Toplam Antosiyanin Miktarý  

(mg siy-3-glu/kg) 
373 315 301 253 

Toplam Fenolik Madde  
(mg Gallik Asit/kg)

4224 3383 4217 3337 
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    Pestil, ülkemizin çeþitli yörelerinde özellikle Doðu 
Anadolu ve Güney Doðu Anadolu bölgelerinde üretilen ve 
tüketilen önemli geleneksel gýdalarýmýzdan birisidir. 
Yaklaþýk % 85 kuru madde içeriðine sahip olmasý ve bu 
kuru madde deðerinin önemli kýsmýnýn þeker 
(karbonhidrat) içeriðine sahip olmasý; ayrýca üretim 
aþamasýnda niþasta ilave edilmiþ olmasý ürünün iyi bir 
enerji kaynaðý olduðunu göstermektedir. Ülkemizde pestil 
üretiminde en çok kullanýlan meyvenin üzüm olmasýyla 
birlikte dut, erik, kayýsý gibi meyvelerin pestil olarak 
iþlenip deðerlendirildiði bilinmektedir. 

Laboratuvarlarýmýzda yapýlan denemelerde Zivzik ve 
Görümlü narlarýndan pestil üretimi gerçekleþtirilmiþ ve 
elde edilen ürünlerle yapýlan duyusal analizler sonucunda 
nar pestilinin panelistler tarafýndan yüksek puanlar aldýðý 
görülmüþtür. Yenilebilir gýda kaplamasý olarak da 
kullanýlabileceði düþünülen bu ürünün çeþitli gýdalar için 
(ceviz, fýstýk, peynir v.b.) kaplama malzemesi olabileceði Yapýlan çalýþmada pestil üretimi için farklý yöntemler 
veya þekerleme endüstrisinde kullanýlabileceði de denenmiþ ve bu yöntemlerin üründeki kalite parametreleri 
düþünülmektedir. Örneðin Siirt fýstýðýnýn Zivzik nar pestili üzerine etkileri incelenmiþtir. Ayrýca pestil üretimi için 
ile kaplanýp þekerleme ürünü olarak yeni bir ürün kullanýlan nar meyvesi baþta olmak üzere, pestil 
geliþtirilmesi bölgede yetiþtirilen ürünlerin deðerlendiril- karýþýmýndan baþlayarak üretim aþamalarýndaki 
mesinde ve tanýtýmýnda iyi bir alternatif olabileceði ön deðiþimler de belirli zaman aralýklarýnda incelenmiþtir. 
görülmektedir. Bu yönde yatýrýmlar yaparak, bölgenin Kurutma aþamasýnda nem miktarýnda, renk deðerlerinde, 
sadece tarýmsal ürünler üreticisi deðil, ayný zamanda fenolik madde,  antosiyanin gibi  maddelerin 
doðal, besleyici, fonksiyonel gýdalar üretebileceðinin de miktarlarýndaki deðiþim incelenmiþtir. Farklý kurutma 
ortaya çýkarýlmasý ve katma deðerin bölgede kalmasý ile ortamlarýnda ve çeþitli kalýnlýklarda (1, 2 ve 3 mm) pestil 
ekonomiye katkýda bulunacaðý gibi, Siirt fýstýðý ve Zivzik üretimi ve elde edilen ürünlerde çeþitli analizler 
narýnýn markalaþarak, yurtiçinde ve yurtdýþýnda tanýnmasý yapýlmýþtýr. Pestil üretim uygulamasý farklýlýklarý 
için önemli bir fýrsat olacaðý düþünülmelidir. aþaðýdaki þemada özetlenmiþtir.

3.2. Zivzik ve Görümlü Narlarýndan Pestil Üretim Denemeleri 

Çizelge 3.2. Farklý kurutma yöntemi ve çeþitli kalýnlýklarda pestil üretimi planý

 GELENEKSEL (Açýkta 
& Güneþte) 
KURUTMA 

TEKNOLOJÝK YÖNTEMLE (KURUTUCU ÝLE) KURUTMA 

Pestil 
kalýnlýklarý 
(mm) 

1 2 3 
50 °C 60 °C 70 °C 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

 

Açýkta kurutulan pestiller

Pestillerin kalýplara dökülmesi
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Þekil 3.5. Nar pestili üretim akýþ þemasý

Nar Meyvesi

Yýkama & Bölme

Presleme & Meyve Suyu Eldesi

Filtrasyon (%18 ÇKM) 

(Meyve Suyunun %25’i)(Meyve Suyunun %75’i)

Vakum Altýnda
Konsantre Etme (%40 ÇKM)

Toplam meyve suyu aðýrlýðýnýn 
%5’i kadar niþasta ilavesi

Karýþtýrma & Kaynatma (2-3 dk)

Kalýplara Dökme

Kurutma

Pestil

     Pestilin istenilen tekstürde olmasý için üretim sonrasýnda homojen bir yapý kazandýrmasý gerekmektedir. 

aþamasýnda niþasta ilave edilmektedir. Ýlave edilen Uygulamýþ olduðumuz pestil üretim yöntemi þematik 

niþastanýn pestil karýþýmýna ýsýl iþlem ve karýþtýrma olarak gösterilmektedir.
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      Üretimde kurutma kinetiði dikkate alýndýðýnda en kýsa Bunun sebebi olarak yüksek sýcaklýkta esmerleþme 
kurutma süresi kabinde kurutma yöntemiyle saðlanmýþtýr. reaksiyonlarý söylenebilir. Ayrýca kalýplarýn farklý 
Sýcaklýðýn artmasý kuruma hýzýnýn artmasýna neden kalýnlýklarda olmasý da kuruma hýzýný etkilemiþtir. 
olmuþtur. Buharlaþma yüzey alaný fazla olan ince kalýnlýktaki (1 

Açýk havada kurutmada ise kuruma hýzý çok yavaþ mm) kalýplarda kuruma daha hýzlý gerçekleþirken kalýn 
gerçekleþmiþtir. Ýþçilik, enerji ve yatýrým maliyeti kalýpta (3 mm) üretilen pestillerde kuruma hýzý daha yavaþ 
yönünden karþýlaþtýrma yapýldýðýnda en yüksek tasarrufa gerçekleþmiþtir. En önemli nokta olarak kuruma 
doðal-açýkta kurutma yöntemiyle ulaþýlabileceði zamanýnýn kontrol edilmesi ve gereksiz uzun süre kurutma 
gözlenmiþtir. Ancak doðal kurutma da kontrol edilebilir iþlemin sürmemesi gerektiði sonucu ortaya çýkmaktadýr; 
kapalý bir ortam olmadýðý için makro ve mikro bulaþý (toz, zira enerji tasarrufunun haricinde son ürünün kalitesi 
toprak, böcek, haþere, mikrobiyal kontaminasyon, egzoz etkilenmekte ve ayrýca zamanla vücuda faydalý 
gazlarý v.b.) gözlenebilmekte, bu sebeplerden ötürü antosiyaninlerin kaybý gözlenmektedir. 
ürünlerin raf ömrü ve albenisi azalmakta, istenilmeyen Bu çalýþmanýn farklý sýcaklýk ve kalýplara göre zamana 
fiziksel görünümler oluþmaktadýr. Kurutucu sýcaklýðýnýn baðlý kurutma kinetiði sonuçlarýnýn ileride yapýlacak olan 
artýþý son üründe renk koyuluðuna (Hunter Lab renk tayin iþlemler için bir kaynak oluþturacaðý düþünülmektedir.
cihazýnda L deðerinin azalmasý, b deðerinin artmasý) sebep 
olmuþtur. 

Zaman (dakika)

70 Kurutucudaki Pestil Üretiminde °C 
Nem/Zaman Deðiþimi

Þekil 3.6. Kabin kurutucuda (70 °C) üretilen farklý kalýnlýklardaki pestillere ait kuruma kinetikleri
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Þekil 3.7. Açýkta Kurutma Yöntemi ile 1 mm kalýnlýkta üretilen pestile ait kurutma kinetiði

 

Zaman (dakika)

Pestil Kurutulmasýnda Antosiyanin Azalmasý

Toplam Antosiyanin 
Miktarý

Doðrusal (Toplam 
Antosiyanin Miktarý)

T
o

p
la

m
 A

n
to

s
iy

a
n

in
 M

ik
ta

rý

Þekil 3.8. 70 °C'de üretilen pestilin nem içeriðinin 0,12 kg nem/kg kuru madde deðerine 

ulaþtýktan sonra toplam antosiyanin miktarýnýn (mg siyanidin-3-glukozit/kg) zamana baðlý deðiþimi 

      Nar Pestili için kalite özellikleri ve raf ömrü açýsýndan, etmiþlerdir (Ekþi ve Artýk, 1984; Maskan ve ark., 2002). 
kurutmanýn ürünün nem deðerinin 0,15 kg nem/kg kuru Yapýlan bu proje çalýþmamýzda farklý kalýplarda ve 
madde deðerinin altýna ulaþýldýðýnda sonlandýrýlmasýnýn sýcaklýklarda kuruma süreleri (0,12 kg nem/kg kuru madde 
uygun olduðu tespit edilmiþtir. Diðer araþtýrýcýlarda üzüm nem içeriðine ulaþma süreleri) aþaðýdaki tabloda 
vb. diðer pestil üretimlerinde benzer sonuçlarý elde gösterilmiþtir.

Çizelge 3.3. Farklý sýcaklýklar kurutulan pestiller için pestil kalýnlýðýna göre kurutma zamanlarý

 Kurutma zamanlarý (Dakika) 

Sýcaklýk 1 mm 2 mm 3 mm 

50 °C 55  110  125 
60 °C 40    70  105 

70 °C 35    50    90 
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  Kabinde kurutucuda yapýlan iþlemlerde pestil görülmektedir. Ýþlemin uzun sürede tamamlanmasý 
kalýnlýklarýnýn üründeki toplam fenolik madde ve toplam nedeniyle pestil kalýnlýklarýnýn farklýlýðý deðerlerin orantýlý 
antosiyanin deðerlerini etkilediði görülmüþtür. Kalýnlýðýn olarak deðiþmemesine yol açmýþtýr; fakat fenolik madde 
artmasý kurutma hýzýný yavaþlatýr ve ürün ýsýya daha çok deðerlerinin deðiþiminin kabin tipi kurutucuda olduðu gibi 
maruz kaldýðý için ýsýyla birlikte hýzla azalan toplam antosiyanin miktarý deðiþimine paralel olarak deðiþtiði 
antosiyanin miktarý da azalmaktadýr. Çizelge 3-4'te de görülmüþtür. Pestil kalýnlýklarýnýn farklýlýðý ürünün renk 
görüldüðü gibi 70°C'de kabin tipi kurutucuda üretilen deðerlerinde çok sapma göstermediði için bütün kalýnlýk 
pestillerin kalýnlýklarý azaldýkça antosiyanin deðerleri de deðerleri için tabloda ortalama deðerler verilmiþtir. 
azalmaktadýr. Antosiyaninler kadar ýsýdan etkilenmediði Ürünlerin buharlaþma yüzey alanlarýnýn ayný olmasý, farklý 
bilinen fenolik madde miktarlarýnýn pestil kalýnlýklarýna kalýnlýklara sahip olmalarýna raðmen kalýnlýkla orantýlý 
göre deðiþimi de antosiyanin miktarlarýndaki deðiþim olarak iþlem zamanýnýn deðiþmesi ve  son ürünün ayný nem 
oranlarýna benzer bir deðiþme göstermektedir. Açýkta içeriðine sahip olmasý böyle bir sonucun ortaya çýkmasýna 
kurutmada ise kabin tipi kurutucuya kýyasla ürünlerin neden olduðu söylenebilir. 
toplam antosiyanin ve fenolik deðerlerinin daha az olduðu 

Çizelge 3.4. Kabin kurutucuda (70 °C) ve açýkta üretilen pestilin toplam antosiyanin, fenolik ve renk deðerleri(L, a, b).

 70 °C Açýkta 

1 mm 2 mm 3 mm 1 mm 2 mm 3 mm

Toplam Antosiyanin Miktarý  
(mg siy-3-glu/kg pestil) 

325 276 238 161 143 147 

Toplam Fenolik Madde 
(mg Gallik Asit/kg pestil)

4132 3672 3190 3120 2875 2964 

Renk Deðerleri (2mm)  

(Hunter Lab) 

L: 37.92 ±1.18 

a:   4.23 ± 0.43 
b: 1.29 ± 0.19

L: 34.12 ± 0.92 

a:   5.51 ± 0.33 
b: 1.36 ± 0.17

 

     Nar suyu özellikleri (düþük asitlik ve yüksek þeker      Üzüm ve dut pekmezlerinden elde edilen pestillerin 
konsantrasyonlarý), üretim þartlarý (50, 60 ve 70°C þeker oranýnýn yüksek olmasýna karþýlýk asit miktarýnýn 
kurutma sýcaklýklarý ve 1,2,3mm pestil kalýnlýklarý), elde düþük olmasý ve griden kahverengi - koyu kahveye kadar 
edilen kuruma süreleri ve pestil üzerinde yapýlan analizler renk oluþumu göstermelerine karþýn nar pestillerinin 
(yüksek toplam fenolik madde, antosiyanin ve yüksek asitliðinin þeker tadýnýn baskýn olmasýný 
antioksidant aktivite deðerleri) ve duyusal testlerin pozitif engellemesi ve koyu kýrmýzý viþne renginden dolayý genel 
sonuçlarýna göre Zivzik ve Görümlü narlarýndan pestil olarak tat ve görünüþ yönünden diðer pestillere göre 
üretiminin bu narlarýn alternatif deðerlendirilmesinde üstünlükleri panelistler tarafýndan özellikle belirtilmiþtir.
büyük bir potansiyel olduðunu göstermektedir. 
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Siirt'in Þirvan ilçesinde, özellikle Diþlinar köyü ve gözlenmiþtir. Bu iki çeþitin yanýnda özellikle Zivzik narý 
çevresi ile Þýrnak'ýn Silopi ilçesi Görümlü beldesinde sofralýk tüketim içinde önemli bir potansiyeldir. Bu 
yetiþtirilen narlar üzerine yapýlan araþtýrmalarda; çeþitlerin tanýtýmlarýnýn yapýlmasý ve ulusal - 

uluslararasý pazarlarda yer alabilmesi için bölgede 
Zivzik çeþidinin tescil edilmiþ bir nar çeþidi olduðu, bulunan küçük çaplý üreticilerin bir araya gelerek üretici 

fakat yetiþtirildiði bölge dýþýnda isminin pek birliklerini oluþturmasý ve ürün fiyat - kalite 
bilinmediði, bölgesel olarak veya sadece Zivzik narýný standardizasyonun saðlanmasý büyük önem arz 
bilenlerin özellikle tercih ettiði, sofralýk tüketildiði etmektedir. Bu amaçlarla da eklerde Türkiye'de ve 
belirlenmiþtir. Birçok kaynaða göre ve örneklerin dünyadaki nar ticareti ile ilgili bazý kiþi ve kurumlarýn 
toplanmasý sýrasýnda da tarafýmýzdan Zivzik narýnýn bilgileri verilmektedir. Ayrýca bölgede küçük nar 
Þirvan ilçesi kýrsalýnda, özellikle Diþlinar köyü ve üreticilerini bir araya getirmekte örnek olabilecek, 
çevresindeki bölgesel geniþ alanlarda, önemli bölgede üretilen narlarýn deðerlendirilmesinde rol 
miktarlarda yetiþtirildiði gözlenmiþtir. Bu bölgede yeni alabilecek, halen faaliyette bulunan Þirvan Ýlçesi Nar 
bahçeler kurulmasýna uygun alanlar mevcuttur. Üreticileri Birliðinin iletiþim bilgileri verilmiþtir.

Bölge Üniversiteleri, Araþtýrma Enstitüleri vb. ile Zivzik ve Görümlü narlarýnýn sofralýk tüketiminin 
yapýlan araþtýrma ve görüþmelerde, Görümlü'de dýþýnda kurutulmuþ olarak da kullanýlmasý için yapýlan 
yetiþtirilen narlar ile ilgili seleksiyon çalýþmasý çalýþmalarda çok olumlu sonuçlar elde edilmiþtir. Bu 
yapýlmadýðý tespit edilmiþ, Görümlü narý adý altýnda narlarýn danelerinin kurutulmasý ile (özellikle çatlaklar, 
herhangi bir bitkisel ürün çeþidi, tip vb. kayda satýþ sorunu olanlar) mikrobiyolojik riskin azaltýlmasý 
rastlanýlmamýþtýr. Bununla beraber, bölgedeki ürüne uzun raf ömrü saðlayacak, farklý kullaným 
Görümlülü yetiþtiriciler yetiþtirdikleri narlarý genel amaçlarý ve daha uzun tüketim süresi elde 
olarak 3 farklý isimle; Hacý Hesin (Hacý Hasan), Ali edilebilecektir. Kurutulmuþ nar daneleri özellikle çerez 
Agay (Ali Aða) ve Radiþu olarak tanýmlamaktadýrlar. üretiminde, süsleme malzemesi olarak salatalarda, 
Yine bu üç isim ile ilgili nar çeþit tip vb. bilgiye soslarda, pastalarda veya öðütülerek toz halde, ekmek - 
ulaþýlamamýþtýr. Görümlülü yetiþtiriciler ürünlerini pasta hamurlarýnda, hazýr çorbalarda, yemeklerde, vb. 
bölgesel pazarlarda deðerlendirmekte ve daha çok yoðun kullaným alanlarý bulabilecektir. Nar suyu 
sofralýk olarak tüketilmektedir. Özellikle Hacý Hasan çeþidine baðlý olarak; polifenoller, tanen ve antosiyanin 
(HH) ve Ali Agay (AA) narlarýnýn sofralýða uygun gibi antioksidan maddelerce çok zengin olmasý 
olduðu gözlenmiþtir. Bölgede sadece Görümlü nedeniyle birçok kaynak tarafýndan tansiyon 
kasabasýnda sýnýrlý bahçelerde belirli miktarlarda düzenleyici, kolesterol düþürücü ve kalp hastalýklarýnýn 
yetiþtirilen bu çeþitlerin daha büyük bahçe plantasyon- tedavisinde þarap ve yeþil çaya göre daha etkili bir aday 
larýnýn yapýlarak, üretim miktarlarýnýn artýrýlabileceði olarak gösterilmektedir. Belirtilen amaçlarla, 
görülmektedir. Ayrýca bu narlarýn çeþit tescillerinin kurutulmuþ nar danesinden poþet nar çayý üretimi de 
yapý lmasý ,  f idan üre t imler in in  saðlanmasý  kullaným çeþitliliðini daha da artýrabilecektir.
gerekmektedir, aksi durumda bu tarýmsal çeþitlilik ve 
zenginliðimizin zamanla kaybolacaðý düþünülmektedir. Nar suyu özellikleri (düþük asitlik ve yüksek þeker 

konsantrasyonlarý), üretim þartlarý (50, 60 ve 70°C 
Ýncelenen dört örnek arasýnda, bileþimleri ve fiziksel kurutma sýcaklýklarý ve 1,2,3mm pestil kalýnlýklarý), elde 

özellikleri yönünden Radiþu ve Zivzik narlarý sofralýk edilen kuruma süreleri ve pestil üzerinde yapýlan 
tüketimleri yanýnda sahip olduklarý renk yoðunluðu, analizler (yüksek toplam fenolik madde, antosiyanin ve 
antosiyanin, toplam asitlik ve ÇKM deðerlerinden antioksidant kapasite deðerleri) ve duyusal testlerin 
dolayý meyve suyu sanayii için uygun çeþitlerdir. 2010 pozitif sonuçlarýna göre Zivzik ve Görümlü narlarýndan 
ve 2011 yýllarýnda Zivzik ve Görümlü narlarýnýn pestil üretiminin bu narlarýn alternatif deðerlendiril-
ortalama perakende fiyatýnýn 2 TL, toptan fiyatýnýn ise mesinde büyük bir potansiyel olduðunu göstermektedir.
1,5 TL olduðu belirlenmiþtir. Zivzik ve Radiþu 
narlarýnýn üretim miktarlarýnýn mümkün olduðunca 
artýrýlmasý ile, toptan fiyatlarýnýn meyve suyu Bu proje rapor kitapçýðýna Zivzik ve Görümlü narlarý 
sanayicileri için daha makul seviyelere çekilebileceði ve ürünleri hakkýnda her türlü bilgi konulamamýþtýr. 
düþünülmektedir. Buradaki bilgiler dýþýnda daha birçok çalýþma proje 

ekibi tarafýndan sürdürülmektedir. Burada belirtilmemiþ 
Ýncelenen nar çeþitleri arasýnda Görümlü narlarýndan olan narýn iþleme-deðerlendirilmesi konularý ile ilgili 

HH-Hacý Hesin ve AA-Ali Aðay'ýn daha çok sofralýk bilgi ihtiyacýnýzý veya her türlü sorunuzu proje ekibine 
tüketime uygun olduðu, ulusal ve uluslararasý pazarlar internet üzerinden ulaþarak bildirebilirsiniz.
özellikle orta doðu pazarý için önemli bir deðer olduðu 
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EKLER
Proje Faaliyetleriyle Ýlgili Fotoðraflar

Zivzik narýnýn önemli yetiþtirme alanlarýndan Pirinçli köyü - Siirt

Pirinçli köyünde Zivzik narý bahçesi.
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Hasattan sonra bahcede branda altýda depolanan Zivzik narlarýný proje ekibinin incelemesi

Diþlinar köyünde  nar bahçeleri çevresinde 
nar deplama alanlarý

Diþlinar köyünde  nar depolama 
çadýrýndan bir görüntü

Diþlinar köyünde  nar depolama 
çadýrýnýn içinden bir görünüm.

Arazi koþullarýnýn uygun olmamasý nedeniyle
nakliye sadece küçük araçlarla yapýlabiliyor.
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Görümlü köyünde taht üzerinde nar depolanmasý

Narlarýn tahta kasalarda depolanmasý Nar depolamasý hakkýnda üreticilerle fikir alýþveriþi

Görümlü’de nar depolarý
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Depolama çadýrýnda narlarýn seçme ve kasalama iþlemleri de yapýlýyor.
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Laboratuvar Çalýþmalarýmýzdan Görüntüler



Türkiye'de ve Dünyada Nar Ticareti Ýle Ýlgilenen Kiþi / Kurum Adresleri
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Ýhracatý Geliþtirme Etüd Merkezi (ÝGEME) www.igeme.org.tr
Akdeniz Ýhr. Birlikleri (www.akib.org.tr), Okan ÞENEL (Tarým Þubesi) okansenel@akib.org.tr
Mersin Ticaret Sanayi Odasý (MTSO) ekon@mtso.org.tr. Aslý Özyamanoðlu (uzman) 0.324.2389500
Antalya Ýhr. Birlikleri (www.aib.org.tr). Esra KÖSEDAÐ (Uzman) 242.3118000  esrak@aib.gov.tr
ATLAS TAR. ÜR.ÝHR. A.Þ, Cahit ÖZER, 242.8879438,532.5666206 cahit.ozer@hotmail.com
Antalya Nar Üreticileri Birliði-  Mustafa DÖÐÜÞ 0535.8711668
AKSAKAL Gýda Taþ.Pet.Tar.Orm.Ür.Tic.Ltd.Þti,Hatay, 326.2832832 aksakalgida@gmail.com 
AKSUN TARIMSAL ÜRÜNLER ITHALAT IHRACAT San Tic AÞ.,Mersin  324.2344190 
AKTUÐ TARIM ÜRÜNLERÝ ÝÇ DIÞ Tic..Ltd.Þti., Adana, 322.3515860, aksu_ltd@hotmail.com 
AKTUR TAÞIMACILIK SAN.VE TÝC. LTD.ÞTÝ.,Hatay, 326.2855525, aktur@akgrup.com 
ASÝ MEYVE SEBZE MAKÝNA SAN.GIDA ÝTH.ÝHR.TÝC.LTD.ÞTÝ., Hatay, 326.2253872 
AYHAN 1 Nak.Otom.Gýda Tar.Ürn.Ýth.Ýhr.Tic.Ltd.Þti., Hatay, 326.2251583 info.ayhan1@hotmail.com 
A.Y.M. LOJÝSTÝK Nak.Tar.Tur.Tekst.Tic.Ltd.Þti., Mersin, 324.3362141 dermojen_21@windowslive.com 
BULDUK Uluslararasý Nak.Gýd.Ýth.Ýhr.Tic.San.Ltd.Þti.,Mersin, 324.2311944 leylakaptan@hotmail.com 
CEMÝL ULUSLARARASI TURIZM NAK. SAN. VE TÝC.A.Þ., GAZIANTEP, 342.3231650 
CÝNDÝOÐLU Loj.Pet.Gýd.Ýth.Ýhr.San.Tic.Ltd.Þti, Mersin, 324.2326927, cindioglulojistik@hotmail.com 
CÜNEYT AYDIN, MERSIN, 542.5255144, cuneyt5599@hotmail.com 
ÇAYIROÐULLARI Tar.Orm.Ýnþ.Tur.Gýd.Tic.Ltd.Þti.,Mersin,324.2340390, mustafa@cayirogullari.com  
DERKAY Gýd.Tar.Ürn.Sebz.-Meyv.Tur.DýþTic.Ltd.Þti., Mersin, 324.3390003 derkaygida@hotmail.com 
EREN Tarým Ürünleri Sanayi Ve Ticaret Ltd.Þti.,Mersýn, 324.4541487, eren@erentarim.com 
ERKAN AÞKIN-Ýth.Ýhr.Gümrükleme Dahili Tic., Mersýn, 324.2373681, erkanaskin74@hotmail.com 
FEDÝ Tar.Ür.Pak.Kons.Depo.Nak.Taah.Ýth.Ýhr.Tic.Ltd.Þti., Mersin, 324.6512602, info@feditarim.com 
FLAÞ Yaþ Seb-Mey.Taþ.Sera Tur.San.Tic.Ltd., Mersýn, 324.2382952, ibrahimgoctu@hotmail.com 
GÖKNUR Gýda Mad.En.Ým.Ýth.Ýhr.Tic.San.A.Þ.Ankara,312.3172753, sultan_import@goknur.com.tr 
DTS Atm.Kont.Soð.Hav.Dep.Tic.Ltd.Þti, Halil Öksüzoðlu,532.4348304, haliloksuzoglu@yahoo.com.tr
INTER IMEKS Tar.Ür.Ýth.Ýhr.San.Tic.Ltd.Þti.,Mersin, 324.2375657, interimeks1@ttnet.net.tr 
KARA Yaþ Sebz-Meyv. Ýth.Ýhr.Ltd.Þti.,Mersin, 324.5771884, info@karanarenciye.com 
KÖSE Narenciye Pak.Tar.Ürn.Ýnþ.Taah.Ltd.Þti., Mersýn,324.6222444, info@kosenarenciye.com 
LEMUS GIDA SAN. TÝC.LTD.ÞTÝ.,MERSIN, 324.3271637, info@lemusgida.com 
MARÝA NARENCÝYE Gýda Teks. Ýnþ.Ltd.Þti.,Mersin, 324.2387545, mine@marianarenciye.com 
MARSPED Loj.Güm.Gýd.San.Dýþ Tic.Ltd.Þti.,Mersýn, 324.2394209, ahmed.akyol@hotmail.com 
MERHAS Gýda Eml.Ýnþ.Teks.Ýth.Ýhr.San.Tic.Ltd.Þti., Mersýn, 324.2315334 tumenturut@hotmail.com 
ARKADAÞ Tar.Gýd.Nak.San.Tic.Ltd.Þti.,Mersýn, 324.4512742, arkadastarim@hotmail.com 
MESUT Tar.Ür.Tic.Pak.San.Ltd.Þti.,Hatay, 326.2855818, mesutpaketleme@yahoo.com.tr 
MEYSER Tar.Ür.Ýnþ.Ýth Ýhr.Tic.San.Ltd.Þti.,Mersýn, 324.4513340, meysermeyser@hotmail.com 
NARSAN Tarým Ürün.Gýda Amb.San Paz.Ve Ltd.Þti., Mersýn, 324.4480244
NEC-ER Müh.Ýnþ.Gýda Teks.Taþ.SanTic.Ltd.Þti., Mersin, 324.2393111 ysr_kaplan@mynet.com.tr 
NUPEL Tar.Ür.Ýnþ.Pet.Gýda Ýth.Ýhr.San.Ve Tic.Ltd.Þti.,Mardýn, 482.4160314
ÖZ ALBAYRAK Sebze-Meyve Gýda Paz.Ür.Nak.Ltd.Þti., Adana, 322.4294677
ÖZ NAR Narency Ýth.Ýhr.Gýd.Tar.Ür.San.Tic.Ltd.Þti.,Mersýn, 324.6454041 info@oznarnarenciye.com 
ÖZ OVAÇÝN Gýd.Tur.Nak.Tic.Ltd.Þti.,Mersýn, 324.6462233, ozovacinltd@e-kolay.net 
ÖZAVLAR Tar.Dýþ.Tic.San.Ltd.Þti, Hatay, 326.618 08 26, altas-tarim@hotmail.com 
ÖZCANLAR Y.Sebz-meyv.Gýd.Ýth.Ýhr.Tic.Ltd.Þti, Mersin, 324.2357020 mahmutozcan56@hotmail.com 
ÖZKAN Trans Uls.Nakl.Tar.Tur.San.Ltd.Þti., Mersin, 324.2375639, remziyeyumak@hotmail.com 
POLAT Sebze-Meyve Komis.Naren.Tic.Ltd..Þti.,Mersin, 324.2355659, info@polatnarenciye.com 
SEMT Tar.Ür.Ýth.Ýhr.Gýda San.Tic.Ltd..Þti.,Hatay, 326.2168142, mithattumer@hotmail.com 
SERDAL ÖZBOZOÐLU, Mersin, 324.337 77 73, smsgida@hotmail.com 
Sezai Ahmet Hallaç - MEYSEN Eksport, Mersin, 324.221 72 15 sezaiahmethallac@hotmail.com 
SÝTUR SÝTARE TURÝZM TÝC.A.Þ.,MERSIN, 324.234 01 27 belkis@erentarim.com 
SOYLU GIDA SAN.VE TÝC.A.Þ. MERSIN, 324.646 46 04 soylugida@superonline.com 
ÞAHÝNOÐLU Tar.Ür.Gýd.Ýnþ.San.Tic.Ltd.Þti.,Mersin, 324.7372508, mehmet-sahin-33@hotmail.com 
TURFANDA Tar.Hay.Gýd.Pet.Nak.San.Tic.Ltd.Þti., Karaman, 338.2281000, r_yalcin@hotmail.com 
UYUM GIDA ÝNÞ.MLZ.PAZ.ÝTH.ÝHR.LTD.ÞTÝ., Hatay, 326.2333367, bkaramutlu@hotmail.com 
YÜCESOY Tar.Orm.Ürn.Ýnþ.Nak.Tur..San.Tic.Ltd.Þti.,Mersin, 324.2340617 yucesoy@yucesoy.com.tr 
LÝMKON Gýda San.Tic. A.Þ.,OSB, Adana, (Meyve Suyu Üretim Tesisi) 322.3944777, 322.3944333



Þirvan-Zivzik Nar Üreticileri Birliði ile Ýlgili Bilgiler

Þirvan Nar Üreticileri Birliði 
Bölgede yetiþtirilen narlarýn 

(Zivzik vb.) sofralýk ve endüstriyel deðerlendirilmesinin 
saðlanmasý, markalaþma ve pazar oluþturulmasý 

kapsamýnda, yeni nar bahçelerinin oluþturulmasý, sulama 
projeleri ve narlar için bölgede soðuk hava depolarýnýn 

yapýlmasýyla birlikte, üreticilerin eðitimleri ve sosyal 
destekler de birliðimizin faaliyetleri arasýndadýr.

Ýlgili Kiþi; Seyfettin ONÐULU (Birlik Bþk.)
Tel: (0484) 234 30 01 - Faks:  (0484) 2343002
e-mail: sirvanureticilerbirligi@hotmail.com

Diþlinar Köyü, Þirvan, SÝÝRT
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Doðal Nar Suyu

Tel: +90 484 234 30 01  Faks: +90 484 243 30 02
Organize Sanayi Bölgesi 2. Cad. No:19  SÝÝRT

www.zivzikgida.com



Proje Çalýþmalarýnda Kurutulan Nar Daneleri (Anardana)

HARRAN ÜNÝVERSÝTESÝ
ZÝRAAT FAKÜLTESÝ

GIDA MÜHENDÝSLÝÐÝ BÖLÜMÜ
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