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oo
Onsoz
® @ lkemiz nar iiretimi siirekli artmakta olup 1990 yil
l | iiretimi 10.000 ton iken bu rakam 2000'li yillarda
80.000 tona ulagmis, 2010 yilinda ise 200.000 tonu
gecmistir. Yeni nar bahgesi kurma galigmalar1 iiretimin
ontimiizdeki yillarda da artacagini gostermektedir. Son
yillarda Diinyada giderek artan nar {izerine bilimsel
aragtirmalar ve medyanin da destegi sayesinde nar
suyunun saglikli beslenme bilinci agisindan Oneminin
ortaya konmasi ile ¢ok biiyiik bir nar tiikketim talebi ortaya
cikmistir. Ayn1 zamanda nar suyu iiretiminde oldukca
onemli bir problem olan nar danelemenin endiistriyel
Olcekteki makinelerle ortadan kaldirilmasi ile birlikte
biiyiik miktarlarda nar meyve suyuna islenmeye
baglamustir.

Tirkiye nar iiretiminin belirgin seviyede artis
gOstermesine paralel olarak, Giineydogu Anadolu
Bolgesinde de nar plantasyonu ve iiretiminde Onemli
artislar gozlenmektedir. Ozellikle Sanlurfa, Adiyaman,
Diyarbakir ve Siirt'te nar plantasyonu ve liretimi destekler-
tesviklerin de etkisi ile biiylik 6l¢iide artig gdstermektedir.

Siirt'in Sirvan Ilgesinde, 6zellikle Zivzik (Dislinar)
koyli ve gevresinde her yil binlerce ton iiretimi yapilan
Zivzik nar kendisine 6zgii tadi, aromasi ve bol suyu ile
bolgede ve Zivzik narmi bilenler tarafindan tiim
Tiirkiye'de genel olarak sofralik olarak tiiketilmektedir.
Ayn1 sekilde, Sirnak'in Goriimli Beldesinde kiigiik
bahgelerde sinirli miktarda yetistirilen narlar yine bolgede
tiketiciler tarafindan tercih edilmekte, sofralik olarak
degerlendirilmektedir.

Sirvan ve Silopi ilgelerinde yetistirilen bu narlarin
ulusal ve uluslararast pazarlarda goriiniirliigiiniin
saglanmasi, diger bolgelerde ve {ilkelerde yetistirilen
narlar karsisinda tanitiminin yapilarak, rekabet
edebilirliginin saglanabilmesi i¢in, meyve bilesimleri ve
kalite 6zelliklerinin belirlenmesi biiyiik 6neme sahiptir. Bu
kapsamda “Zivzik ve Gériimlii Narlarinin Ozelliklerinin
ve Katma Degerli Uriinlere Islenebilirliginin Belirlen-
mesi” adi altinda bir proje calismasi gerceklestirilmis,

Yrd. Dog. Dr.
Hasan VARDIN

Yrd. Dog. Dr.
Mehmet KARAASLAN

Ars. Gor.
F. Mehmet YILMAZ

yapilan proje calismalarinda elde edilen bilgiler, bu nar
cesitlerinin sofralik ve/veya gida endiistrisi igin
uygunlugunun tespiti, muhtemel igleme yontemleri ve
uygun (ekonomik ve teknolojik) degerlendirme sekilleri
igin irini degerlendirebilecek kisi ve kurumlarin
bilgilerine sunulmustur.

Proje kapsaminda Zivzik narindan “kurutulmus nar
danesi” (anardana) ve “nar pestili” liretimi denemeleri de
yapilmig, nar meyvesinin farkli degerlendirme sekilleri
konusunda yatirimcilar1 yonlendirebilecek bilgiler elde
edilmistir.

Bu rapor T.C. Kalkinma Bakanlig1 genel
koordinasyonu altinda, DIKA Kalkinma Ajansi 2011 yili
Dogrudan Faaliyet Destegi Programi ile DIKA-11-
DFD/08 referans numarasi ile desteklenen, Harran
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarafindan yiiriitiilen “Zivzik
ve Goriimlii Narlarinin Ozelliklerinin ve Katma Degerli
Uriinlere Islenebilirliginin Belirlenmesi” projesi
kapsaminda hazirlanmigtr.

Bu ¢alismanin hazirlanmasinda dncelikle bizlere her
asamada yardim ve desteklerini esirgemeyen Harran
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dekan1 Saym Prof. Dr.
Mehmet Ali CULLU 'ya tesekkiirlerimizi sunuyoruz. Proje
fikrinin ortaya c¢ikmasinda ve gerceklesmesinde
desteklerinden dolayr DIKA Kalkinma Ajansi
calisanlarina ve ozellikle Sayin Zeynep YILMAZ 'a
siikranlarimizi sunariz. Ayrica Siirt-Sirvan Nar Ureticileri
Birligi Bagkam Saym Seyfettin ONGULU 'ya, Silopi
Tarim Ilge Miidiirliigii personeline, laboratuar ¢alismalari
esnasinda yardimlarini sunan tiim HR. Univ. Ziraat Fak.
Gida Miihendisligi Boéliimii Ogretim Uyeleri ve
Ogrencilerine, yayinimizin hazirlanmasinda biiyiik
katkilar1 olan GRAFINET Medya Iletisim'e ve diger tiim
emegi gecenlere sonsuz tesekkiirlerimizi sunar, bu
calismanin Zivzik ve GoOriimli nar treticilerine, bu
narlarin ticari olarak degerlenmesini saglayan, saglayacak
olan sanayici, tiiccar ve ihracatgilara yararli olmasini
dileriz.
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ar, bilinen en eski meyve tiirlerinden birisidir.

Kiiltiir tarihi M.0.3000 yilina kadar gitmektedir.

Anavatani bazi kaynaklara gore Giiney ve Gliney-
Bati Asya, bazi kaynaklara gore ise Iran, Afganistan,
Anadolu ve Giiney Kafkasya'dir (Dokuzoguz ve
Mendilcioglu, 1978; LaRue, 1980; Onur,1982; Elyatem ve
Kader, 1984; Saxena ve ark.1987; Godara ve
Godara,1991).

Nar buradan, doguda Kore ve Cin'e, batida Fransa ve
Ispanya'ya kadar yayilmustir. Ispanya'da bulunan Granada
sehri ismini, bu bolgede kaliteli nar yetistirildiginden dolay1
almisti. Nar1 Yeni Diinya'ya tasiyanlar ise Ispanyol
misyonerler olmustur (LaRue, 1 980).

Halen Tirkiye disinda Pakistan, Hindistan, Cin,
Azerbaycan, Ozbekistan, Tacikistan, Tiirkistan, Kirim,
Giircistan, Liibnan, Israil, Misir, Cezayir, Tunus, ispanya,
Italya, Yunanistan, Arjantin, Sili, Peru ve ABD 'de nar
yetistirilmektedir. Nar, yetistirilemeyen Orta ve Kuzey
Avrupa ilkelerinde "dogunun esrarli, bilyiilii havasini
yansitan egzotik bir meyve" olarak bilinmekte ve son
yillarda yeni taninmaktadir.

Narn biitiin kutsal kitaplarda, eski Misir, Yunan ve
Roma efsanelerinde adindan séz edilmektedir. Degisik
inanglara gore, danelerin bollugu bazen bir toplumu, bazen
bereketi simgelemis; kirmizi rengi bazen kan ve vahseti
bazen atesi temsil etmistir. Bazi toplumlar tarafindan;
cennet meyvesi olarak bilinmektedir ve "nar yemenin insani
endise, huzursuzluk, kin ve kiskanglik duygusundan
koruyacag1", "nar danelerinin peygamberlerin disleri"
oldugu, "bir nari, danelerini yere diisiirmeden yiyebilenin
cennete gidecegi" gibi inaniglar insanlar arasinda yaygindir
(Dokuzoguz ve Mendilcioglu, 1978, LaRue, 1980; Onur,
1982, Asimgil, 1996).

Nar, son yillarda meyve yetistirme tekniginde, gida
teknolojisinde depolama ve tasima alanlarinda goriilen
onemli gelismeler sonucu daha fazla taninan, iretimi,
tiikketimi ve ticareti yildan yila artan bir meyve durumuna
gelmistir. Nar meyvesi ve bitkisinden ¢ok cesitli ve degerli

maddelerin de (ilag, boya,miirekkep, yag, hayvan yemi,
tanen, pektin, sirke, sitrik asit vb) elde edilebilmesi bu
meyvenin ileriki yillarda daha da 6nemli bir endiistri bitkisi
de olacagi izlenimini vermektedir.

Nar, yurdumuzda genellikle sofralik olarak taze
tiiketilmektedir. Ozellikle narin taze olarak tiiketiminin en
biiylik olumsuz yonii, yenmesindeki zahmetten ve
cekirdeklerinin genellikle iri ve sert olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu olumsuzluklardan kurtulmak ve
sofralik olarak tiketilmeyen kirmizi ve eksi cesitleri
degerlendirmek i¢in endiistriyel olarak nar suyu iiretimi son
yillarda 6nemli miktarlara ulagmistir. Giineydogu Anadolu
Bolgesinin birgok yoresinde ise evlerde nar eksisi veya nar
pekmezi denilen konsantre iliretilmektedir. Bu konsantre
corba, salata ve Ozel yemeklerde (lahmacun, ks,
mercimekli kofte, vb.) kullanilmaktadir.

Ulkeler arasi nar iiretim miktar1 siralamasina gore iran
birinci, Hindistan ikinci, Tirkiye ft¢ilincii siradadir.
Ulkemiz, narin yetistirilme sinirlar1 iginde olmasi nedeniyle
biiytik 6l¢giide cesit ve form zenginligi gdstermektedir. Nar,
iilkemizde Ege ve Akdeniz Bolgelerimizin sahil seridi ile,
Gilineydogu Anadolu Boélgesinde yetistirilmektedir.

Istatistik verilere gore Tiirkiye'nin 48 ilinde nar iiretimi
yapilmaktadir. Illere gore nar iiretim miktarlar1 bakimindan;
Antalya %41'lik pay ve 71 Bin ton iiretimle ilk sirada yer
almakta, bu ili sirastyla Mugla (22 Bin Ton), Denizli (13 Bin
Ton), Mersin (11 Bin Ton), Gaziantep (8,8 Bin Ton) ve
Aydin (8,5 Bin Ton) takip etmektedir. Glineydogu Anadolu
Bolgesi (GAB) illerinin 2009 yili itibariyle nar iiretim
siralamast ise, ilk sirada Gaziantep yer almakta, bu ili
Sanliurfa, Siirt ve Adiyaman illeri izlemektedir.

Cizelge 1.1'de 2009 yili itibariyle GAB illerinin agag
sayilar1 ve iiretim miktarlari il bazinda verilmistir. 2009 y1li
itibariyle bolgedeki agag sayisi ile liretim miktarlarina il
bazinda bakildiginda; 2009 itibariyle en oOnemli nar
yetistiren illerin Gaziantep, Sanlurfa ve Siirt oldugu
gorlilmektedir. Bolgede yetistirilen narin yaklasik %80'ini
buiig il karsilamaktadir.

Cizelge 1.1. Giineydogu Anadolu Bélgesi Nar Agaci Varligi, Uretim ve Verim (2009)

LR B Toplam Uretim Verim Bélgedeki Toplam
iller Veren Vermeyen )

Agag (Adet) | Agag (Adet) | Agag (Adet) | (Ton) | (Ka/Agag) | g 7o |Fide Rlkimine %
Adiyaman 83.844 464.252 548.096 1.438 17,2 8,1 34,9
Batman 4.924 2.098 7.022 90 18,3 05 0.2
D.Bakir 43.800 14.760 58.560 905 20,7 51 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 43 14
Siirt 128.350 414.800 543.150 1.685 13,1 9,5 31,2
S.Urfa 232.890 319.332 552.222 3.593 15,4 20,2 24,0
Sirnak 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
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Avrupa Birligi Kirsal Kalkinma Programi'nin
Sanlurfa'nin yanit sira Adiyaman ve Siirt'te de nar
yetistirilmesi yoniinde ciddi bir etkisinin oldugu tespit
edilmistir. Siirt'te ise son yillarda nar iiretimine yonelik
ciddi bir yeniden yapilanma goriilmektedir. Bununla
birlikte, meyve veren aga¢ sayisinin ozellikle Adiyaman,
Sanliurfa ve Siirt illerinde 2007 ile 2008'de dikilen fidelerin
katkisiyla yaklasik 500.000 adet daha da artarak 1.250.000

Cizelge 1.2. 2005-2010 Yillar1 itibar1 ile Nar Uretim Istatistikleri (Ton)

adet civarinda olacagi ve {iretim miktarinin da 25.000 ton
seviyelerine yiikselecegi tahmin edilmektedir. 2009-2010
meyve veren ve vermeyen agac¢ rakamlari
degerlendirildiginde ise 2011-2012 yillarinda meyve veren
agac sayisinin 2.000.000 adet, tiretim rakaminin ise 40.000
ton seviyesini asacagl anlasilmaktadir. (TKB -Tiirkiye
Kalkinma Bankasiverileri, 2011).

Tiirkiye genelinde

Yillar Tirkiye Siirt Sirvan  Sirnak Silopi yillara gre nar ekim

2005 80000 3159 2772 203 103 alanlari, agag sayist ve

2006 90737 603 33 200 _ afag basina verim

2007 106560 685 340 1057 4p  degerleri tutarli iken

2008 127760 3494 636 829 18 (S?lze_lge. 1.2.), Sirvan ve
ilopi i¢in bu degerlerde

2009 170963 1685 o Aet 2L TUIK verilerinde diizensiz

2010 208502 3787 3030 476 21 degismeler gozlenmistir.

Kaynak: (2011)

Nar, Gilineydogu Anadolu Bélgesinde yillardir
yetistirilen geleneksel bir meyvedir. Bu bolge, narin
istedigi iklim kosullarina tamamen sahip bulunmakta ve
bu yilizden genis c¢apta yetistirilmektedir. Yurdumuzda
elma ve iiziim sularinin pek ragbet goérmeyen lezzette
bulundugu ve bu yiizden hemen hi¢ denecek kadar az
tiikketildigi bilinmektedir. Eksi-mayhos narlardan
iiretilecek nar suyunun, bu meyve sularina belirli oranlarda
ilavesi ile narin tiiketiminin arttirilmasi da bu hususta
baska bir olanaktir.

Glineydogu Anadolu Bolgesinin Sirvan ve Silopi
ilcelerinde yetistirilen, iiretim artis1 potansiyeline sahip,
kendine has 6zellik ve kalite kriterlerine sahip Zivzik ve
Gorimli narlarinin tim tiketiciler tarafindan
taninabilmesi, diger nar ¢esitleri ile rekabet edebilmesi,
meyve isleme sanayinde de degerlendirilebilmesi, bunun
sonucunda yetistiricilerin ve bolge halkinin ekonomik
gelisimine katkida bulunarak bolgesel kirsal kalkinmay1

saglamasi i¢in yapilan bu calisma asagida belirtilen
unsurlar dikkate alinarak planlanmistir.

-Zivzik ve Goriimlii narlarimn fiziksel ozellikleri
ve kimyasal bilesimlerinin ortaya konularak sadece bu
narlara ozgii iistiin ozelliklerinin one c¢ikarilmasi,
ayrica benzer ozellikteki narlarin alternatifi olarak
pazarlanabileceginin belirlenmesi,

-Zivzik ve Goriimlii narlarimin veya bunlardan
iiretilecek iiriinlerin tiiketiciler tarafindan tiiketilmesi
ile saghik yoniinden ne tiir faydalarin saglanabilecegi,

-Zivzik ve Goriimlii narlarinin sofralik tiikketiminin
yaninda meyve suyu sanayine uygunlugunun
belirlenmesi, ayrica alternatif isleme yontemleri olarak
dane kurutma ve nar pestili iiretimlerinin de
yapilabilirligini belirlemek.
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Zivzik Nari liretim bolgesi.

Gorumli Narlar tiretim bolgesi.




1.1. Nar Hakkinda Genel Bilgiler

Nar (Punica granatum L.) ilkemizde yillardir
yetistirilen geleneksel bir meyvedir. Nisan sonu ile haziran
bast arasinda c¢iceklenmektedir. Cigeklenme periyodu
yaklagik 1-1.5 aydir. Meyve olgunlasmasi agustos sonu ile
kasim ortasina kadar siirer. Andromonoik bitki 6zelligine
sahip olup bocek veya riizgarla tozlanir. Genelde suptropik
iklim bitkisi olmasina ragmen, -10 °C’ye kadar dayanabil-
mektedir. Hasadi, meyve tam olgunluga ulastiktan sonra
yapilir. Tam olgun narlarim kabuklarmin rengi, parlak
kirmizi-saridir (Kulkarni ve Aradhya, 2005). Meyvenin
olgunlagmasi i¢cin uzun ve sicak bir yaz mevsimi gereklidir.
Nar, diisiik sicakliklara dayanabilmesinin yaninda,
kurakliga ve yetistigi topraktaki yiiksek tuza da tolerans
gosterir. Yetiskin bir nar agacindan yilda ortalama 150 kg
iirin almmaktadir. Kisa siirede yetisen nar agacindan,
fidan dikiminden 3 yil sonra iirlin alinmaya baslanir
(Temiz, 2009).

“Cin elmas1” olarak da adlandirilan narin anavatani
Gilineybati Asya olup, 6zellikle Akdeniz havzasinda ve
Giiney Amerika'da yaygin olarak yetistirilmektedir
(Cemeroglu ve ark., 1988). Diinyada; A.B.D.'nin
Kaliforniya bdlgesinde ve Israil'de wonderful, ispanya'da
mollar ve tendral, Iran'da schahvar ve robab, Tunus'ta zehri
ve gabsi ve Tiirkiye'de ise beynar ve hicaz nar gesitleri en
fazla bilinmekte ve ticari olarak iiretilmektedirler. Zivzik
ve Gorimlil nar cesitleri de lilkemiz de yetistirilmesine
ragmen pek fazla bilinmeyen nar cesitlerindendir. Daha
onceleri, iilkemizde nar diizenli plantasyonlarda smirh
diizeyde yetistirilen, buna karsin daha ¢ok bahgeleri
birbirinden ayirmak i¢in sinir bitkisi olarak yetistirilen bir
iriindii. Ancak son yillarda nara gittik¢e artan ilgi
nedeniyle iilkemizde modern nar plantasyonlari
olusturulmus ve halen de olusturulmasina devam
edilmektedir. Ulkemizde nar hasadi agustos sonunda
baslayip, kasim ortalaria kadar siirmektedir.

Diinyanin bir¢ok yerinde nar meyvesi jole, meyve
suyu, nar surubu ve sarap yapiminda kullanilmaktadir
(Maestre ve ark., 2000; Gil ve ark., 2000; Holcroft ve ark.,
1998). Akdeniz iilkelerinde genelde narlar taze meyve
olarak tiiketilirken; ayrica meyve suyu, salata sosu (nar
eksisi), likor ve saraba da islenmektedir (Cemeroglu,

6

1977). Diinyada oldugu gibi, lilkemizde de son yillarda nar
suyuna ve konsantresine talep oldukca artmistir.

Narin yenen kismi, yani daneleri, meyvenin
%52'sini olusturmakta ve danelerin de; %78'1 meyve eti,
%22'si ise, c¢ekirdekten olugmaktadir (Kulkarni ve
Aradhya, 2005). Nar danelerinin 100 g'inda; %79 su, %18
karbonhidrat, %1.1 protein ve %0.9 yag oldugu ve 70
kcal/100 g enerji verdigi bildirilmektedir (Rieger, 2006).

Diinyada giderek artan saglikli beslenme bilinci
nedeniyle fonksiyonel gidalar ve bu gidalarm fonksiyonel
bilesenleri {izerine yapilan ¢aligmalar sonucunda narin da
fonksiyonel gidalar sinifinda yer aldigi bilinmektedir.
Narin bu 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi narin iiretimi ve
tilketiminde biiylik bir artis saglamistir. Tiirkiye diinyada
Oonemli bir nar ireticisi konumundadir ve nar {iiretim
miktar1 yildan yila énemli oranda artmaktadir. Genis bir
adaptasyon yetenegi olan narin ihracati da degisik iiriin
arayis1 i¢inde olan iilkemizde, son yillarda biiyiik artig
gostermistir. Tlirkiye hem nar liretimi agisindan hem de nar
¢esidi bakimindan olduk¢a zengin bir iilkedir. Narlarin
kimyasal kompozisyonu; yetistirme bdlgesine, iklime,
olgunluga, kiiltiirel uygulamalara ve depolamaya bagh
olarak degismektedir (Cemeroglu, 2004). Ulkemizde
yetistirilen 13 farkli nar ¢esidi ile yapilan arastirmada, nar
sularinda 6 tane organik asit tanimlanmig ve miktarlari
belirlenmistir (Poyrazoglu ve ark., 2002). Cesitlerin
organik asit dagilimlar1 arasinda Onemli farkliliklar
saptanmistir. Elde edilen kromatogramlardaki pik
ayirimlarinda nar sularindaki baglica organik asidin sitrik
asit oldugu, bunu da malik ve tartarik asidin izledigi
belirlenmistir.

Yapilan diger bir aragtirmada, nar suyunun 6nemli
miktarda fenolik madde i¢erdigi ve bu oranin ¢eside bagl
olarak %0.2—-1.0 arasinda degisebildigi saptanmistir
(Heftaman ve Bennett, 1966). Suda ¢oziinen bu fenolik
maddelerin 6nemli boliimiinii antosiyaninler (siyanidin,
delfinidin ve pelargonidin glikozitleri), katesinler,
ellajitanenler, gallik ve ellajik asit olusturmaktadir
(Aviram ve ark., 2000). Nar ve suyunun bilesimi hakkinda
yapilan 6nceki calismalarda elde edilen analiz sonuglari
Cizelge 1.3. 'te verilmistir.
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Cizelge 1.3. Nar ve suyunun bilesimi ile ilgili 6nceki ¢alismalardaki minimum-maksimum degerler

Analizi yapilan 6zellikler Min.- Maks. Degerler *Kaynak No.
Yenilebilir meyve miktari (%) (72-85)(60-73)(52) 2,6

100 dane agirligi (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 - 2,4,5,6

78,1) (34-70)(40,56)
(min.1,038)(1,056 -1,074)(1,0543 -1,0664) | 1,6
(1,054-1,079)

Bagil yogunluk(20/20 °C)

pH (2,9-3,3)(2,9-3,1)(2,75-4,1)(2,4-4,41) 4,6

Titrasyon asitligi
(sitrik asit, %)
Cozunir kuru madde (%)

(0,5-3)(0.22-3,45)(0,12-1,77)(0,37-2,77)
(0,19-2,05)(0,2-5,52)
(13,3-17,7)(11,3-16,8)(12,6-18)(12,4-15,6) 4,5,6

1,4,5

Kiil(g/1) (0,246%)(2,37-6,11) 4,6
Formol Sayisi (5-22)(4-10)(2-28) 4,6
(ml 0,1molNaOH/100ml)

Alkali Sayisi (7-14) 6

indirgen seker(%)
Toplam seker(g/l)

C Vitamini(mg/100ml)
Pektin (%)

Tanen (mg/l)

(5,7-10,2)(10,82 -15,8)(10,5)(11,59 -15,66) | 4,6
(10-15)(6,2-10,6)(4,4-21)(4,3-10,7)(10,6) | 1,3
(7)(3,4-11,6)(3,7-10)(4,29-8,92)(0,49 -14)
(0,05-0,27)(1,4) 3,6
(2850-3200)(516 -1961)(1034 -1472)

1,2,3

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

*].Lozzi, 1969 - 2.Cemeroglu,1977 - 3.Saxena ve ark.1987 - 4.Cemeroglu ve ark.1988 - 5.Godara ve Godara,1991 - 6. Vardin, 2000

Fenolik bilesikler tiim meyve ve sebzelerde bulunan ve
onlarin renk, tat, tekstiir 6zellikleri ile antioksidan ve
antimikrobiyel aktiviteleri iizerinde belirleyici rol oynayan
bilesiklerdir. Fenolik bilesiklerin gosterdikleri antioksidan
etki nedeniyle aralarinda kalp ve damar rahatsizliklari,
kanser, diyabet gibi hastaliklarin da bulundugu pek cok
hastalig1 dnleyici etki gosterdigi ve yaglanmayi geciktirme
gibi olumlu etkiler yarattig1 ifade edilmektedir. Ayrica,
fenolik bilesiklerin sahip olduklart antimikrobiyel ve
antioksidan aktiviteleri, onlar1 gidalarin muhafazasinda bu
etkileri saglamak amaciyla kullanilan ve ayni zamanda
saglik endiselerine neden olan sentetik gida katk:
maddelerine alternatif dogal bilesikler haline de getirmistir
(Madhavi ve ark., 1996). Bunlarin disinda, fenolik
bilesikler glikozun gerek absorpsiyonu ve gerekse de
metabolize edilmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Del
Caro ve ark., 2004). Meyve sulart da dahil olmak {izere
gida iiriinlerinin antioksidan aktivitesi; yetistirme, isleme,
ambalajlama ve depolama kosullarina bagli olarak
degisiklik gostermektedir.

Canlilarin yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmeleri
icin enerjiye ihtiyaglari bulunmaktadir. Bu enerji de,
glukoz ve yag asitleri gibi molekiillerin oksidasyonu ile
elde edilmektedir. Ancak oksidasyon reaksiyonlari
sonucunda reaktif oksijen formlart (ROS, Reactive Oxygen
Species) olarak adlandirilan ve yapisinda oksijen igeren

serbest radikaller olugsmaktadir. Bu radikaller, aralarinda
kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklarin da bulundugu
birgok kronik hastaligin baglamasina neden olmaktadirlar.
Bu serbest radikaller, doymamus yag asitleri ile reaksiyona
girerek lipitlerin peroksidasyonuna ve protein ve
DNA'larin (Deoksiriboniikleik asit) zarar gébrmesine neden
olarak hiicrenin inaktivasyonuna neden olmaktadirlar
(Murthy ve ark., 2002). Bu nedenle hiicrelerdeki lipit
peroksidasyonunu onleyen dogal antioksidanlar son
yillarda biiyiik 6nem kazanmistir. Antioksidanlar oksidatif
zincir reaksiyonlarinin baslama veya gelisimini inhibe
ederek, lipitlerin veya diger molekiillerin oksidasyonunu
engelleyen veya geciktiren bilesiklerdir (Javanmardi ve
ark., 2003). Fenolik maddeler serbest radikalleri
baglayarak, metallerle kelat olusturarak ve lipoksigenaz
enzimini inaktive etmek suretiyle bu etkiyi gostermektedir
(Frankel, 1999). Fenolik bilesikler arasinda antioksidan
aktivite gosterenler; fenolik asitler, flavonoidler ve
fenolikditerpenlerdir (Koca ve Karadeniz, 2005). Son
yillarda yapilan ¢alismalarda, bazi flavonoid bilesiklerin
de oOnemli diizeyde antioksidan aktivite gosterdigi
saptanmistir  (Gorinstein ve ark., 2004). Bu grupta
flavonoller, flavonlar, flavanonlar, katesinler ve
antosiyaninler bulunmaktadir (Miller ve Rice-Evans,
1997).

@ Nar, énemli diizeyde fenolik madde icermektedir. Bu fenolikler, antioksidan 6zellik tagimaktadir.
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Kateginler bitkilerde en yaygin olarak bulunan
flavanollerin basinda gelmekte ve Onemli diizeyde
antioksidan aktivite gostermektedirler (Noda ve ark.,
2002).

Nar, 6nemli diizeyde fenolik madde icermektedir. Bu
fenoliklerin 6nemli bir boliimii de kabukta bulunmaktadir.
Yapilan bir g¢alismada, nar kabuklarindan elde edilen
ekstraktin (249.4 mg/L), pulptan elde edilen ekstrakta
(24.4 mg/L) gore yaklasik 10 kat daha fazla toplam fenolik
madde icerdigi saptanmustir (Guo ve ark., 2003).
Fenoliklerce zengin diger iirlinlerle kiyaslandiginda; nar
sulart (2566 mg/L) ile kirmizi sarabin (2036 mg/L)
yaklagik ayn1 miktarda fenolik madde icerdigi, buna kargin
nar sulariin yesil ¢caydan (1029 mg/L) yaklasik 2 kat daha
fazla fenolik madde igerdigi bildirilmektedir (Gil ve ark.,
2000). Yiiksek molekiil agirligina sahip fenolik bilesikler;
kondense olabilen fenolikler (proantosiyanidinler) ile
hidrolize olabilen fenolikler (ellajitanenler ve
gallotanenler) olmak iizere 2 gruba ayrilmaktadir (Seeram
veark., 2005a).

POMEGRANATE & PLUME." |
"‘-—-—__________.
Enul‘:ilinl Skin Palisher |

Nar kabuklar1 hidrolize olabilen fenolikler agisindan
son derece zengin olup, basta ellajitanen ve izomerleri
olmak lzere daha az miktarlarda punikalin (4,6-galla-

gylglucose), gallik asit, ellajik asit ve ellajik asit
glikozitlerini (hexoside, pentoside, rhmnoside vd.)
icermektedir. Ellajitanenlerin iginde en Onemli grup,
punikalajindir. Punikalajinin hidrolize olmasi ile punikalin
ile ellajik asit olusmaktadir (Gil ve ark., 2000).

Nar, fenolik maddelerin bir alt grubu olan
antosiyaninlerce de olduk¢a zengin bir meyvedir. Narin
ticari kalitesini belirleyen en o6nemli kriter, igerdigi
antosiyanin pigmentleridir. Narin karakteristik kirmizi-
viole rengi, bir yandan antosiyaninlerin kimyasal yapisina
diger yandan da antosiyaninlerin konsantrasyonuna
baglidir. Delfinidin ve tiirevleri mavi ve viole rengi
verirken, pelargonidin kirmizi turuncu rengi vermektedir
(Hernandez ve ark., 1999).

Son yillarda 6nem kazanan bir ihra¢ meyvesi olmakla
birlikte ilag, boya, miirekkep, yag, hayvan yemi, tanen,
sirke gibi iirlinlerin elde edilmesinde hammadde olarak
kullanilmaktadir. Nar meyve kabugu % 28-30 oraninda
tanen icermesi nedeniyle dericilikte (sepicilikte) kullanilir.
Kabuklarda bulunan bilesiklerin, tanen endiistrisindeki
kullanilislartyla ilgili bir ¢aligmada, tanen miktarinin
yiiksek oldugu; cok iyi kalitede {iiriin elde edildigi,
ekstresinin deri tabaklamada ya sentetik ajanlarla kombine
halde ya da dogrudan kullanilabilecegi saptanmigtir
(Nasackeva ve ark., 1973). Meyve kabugundan ayrica
kumas ve deri boyamaciliginda, miirekkep yapiminda da
yararlanilir. Taze ve kurutulmus nar meyve kabugu ile
kullanilan mordana bagli olarak yiin iplikler sar1, esmer
sar1 veya siyaha boyanmaktadir (Sattikulovve ark., 1981).

Demir, Potasyum ve C vitamini agisindan c¢ok
zengindir. Tansiyon diisiiriicii, ferahlatici, serinletici
olarak, dizanteri ve ishal tedavisinde kullanilmaktadir.
Dogal bir ilag olarak goriilen nar, Japonya'da AIDS'i tedavi
ettigine inanilan dokuz patentli bitkiden biridir.
Yurtdisinda nar c¢ekirdegi ilag hammaddesi olarak
kullanilmaktadir (Ozgiiven ve Yilmaz, 2000).

NPN: 8002657]
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1.2. Narin Degerlendirme Sekilleri

1.2.1. Sofralik Taze Nar

Nar bir tropik ve subtropik iklim meyvesi olarak
bilinmektedir. Genel olarak meyveler 150-500 gr.
agirliginda 5-15 cm ¢apinda ve kiireseldir. Olgun meyvede
kaliks, bir ta¢ goriiniimii alir. Meyveler parlak kirmizi,
sarims1 yesil ya da beyazimsi renkte, derimsi yapida bir
kabuk ile kaplidir. Meyve suyu rengi beyazdan pembe ve
kan kirmizisina kadar degismektedir (Onur, 1982,
Saxene, 1987, TSE, 1986).

Nar, tatli, mayhos ve eksi olmak iizere farkli ii¢ tat
degerine sahiptir. Genel olarak, nar igin asagidaki
pomolojik guruplandirmalar yapilmistir.

1. Tath Narlar (meyve suyu titrasyon asitligi % 1'den
az); meyveleri orta iriliktedir. Daneler genellikle sari-
beyaz-pembe renkli, iri, kiiciik ¢ekirdekli ve suludur.
Sofralik olarak tiikketilmektedir.

2. Mayhos Narlar (meyve suyu titrasyon asitligi % 1-
2 arasinda); iri meyveli olmalar1 disinda, genel olarak tatli
ve eksi narlarin belirtilen  6zelliklerini orta derecede
gostermektedir.

3. Eksi Narlar (meyve suyu titrasyon asitligi % 2'den
¢ok); kiiciik meyveli, meyve kabugu kalin ve rengi sari
zemin {lizerinde biiyiik oranda kirmizidir. Daneler kiigiik,
kirmiz1 renkte, meyve suyu randimani diisiiktiir. Daneye
gore cekirdekler iri ve ¢ok serttir. Sofralik olarak tercih
edilmez, meyve suyu ve diger lirlinlere islenmesi uygundur.

Belirtilen bu ozellikler genel olup, gruplart kesin
olarak birbirinden ayrramamaktadir (Onur, 1988). Sofralik
olarak yurt icinde sevilen nar ¢esitleri hafif mayhos veya
tatli gekirdeksiz ve iri meyveli olanlardir. Avrupa ya ihracat
icin Ozellikle kabuk ve dane rengi kirmizi ve mayhos
cesitler secilmelidir. Arap {ilkelerine ihracat icin ise tatli
narlar tercih edilmelidir.

Nar i¢in en uygun hasadin ¢oziiniir kuru maddenin
yaklasik %15'e ulagmast ile yapilabilecegi ve narin ¢ok iyi
bir depolanma kabiliyeti oldugu, depolanan narlarin
solunum hizlarinin diisiik oldugu ve sabit bir seyir izledigi
tespit edilmistir. Narlarda, soguk depo zararlanmasinin
5°C'de ve altinda olustugu, siirenin uzamasi ve sicakligin
azalmasi ile zararlanma belirtilerinin siddetlenecegi tespit
edilmistir.

1.2.2 Nar Suyu ve Konsantresi

Narin gida endiistrisinde yaygin bir degerlendirme sekli
nar suyu iiretimidir. Onceleri Giircistan, Azerbaycan ve
Orta Asya'da nar suyu, meyve suyu olarak veya diger
meyve sulartyla karistirilarak degisik tatlar gelistirmek
icin, ayrica sirke ve sitrik asit elde edilmesinde de
kullanilmakta iken (Onur, 1988, Lozzi, 1969) giinlimiizde
nar {ireticisi iilkeler ayn1 zamanda 6nemli nar suyu ve
konsantresi saticisi iilkeler konumuna gelmislerdir.

Nar suyu mayhos ve eksi narlardan elde edilir. Narlar
segme ve ayiklama islemlerinden sonra biitiin olarak veya
yartya veya dorde boliinerek
paketli preslerde preslenir (%635-45
nar suyu verimi). Preslemede asiri
basing uygulanarak randimani
yiikseltmekten kaginmak gerekir,
ayrica kabuk ve meyvenin igindeki
mezokarp uzantilar1 olan et ve
boliim zarlar1 hirpalanmamalidir.
Aksi halde bu kisimlardan asiri
miktarda tanen gecerek nar
suyunun buruk i¢ilemez bir lezzet
kazanmasina neden olur. Presle-
meden elde edilen nar suyu
sogutularak (<5°C) durultma
islemi uygulanir. Nar suyunun

)

o

durultulmasinda Jelatin (~1gr/L) kullanilir. Durultulan nar

sulart filtre edilir, tat dengesi ayarlanir. Siselere
doldurulduktan sonra 1s1l isleme tabi tutularak dayanikli
hale getirilir. Nar suyu konsantresi iiretmek icin ise,
durultulan ve filtre edilen berrak nar suyunun
evaporasyonla CKM orani istenilen degere (~65Bx)
ayarlanir. Elde edilen iiriin sogutulup (<5°C) dinlendirilir.
Polikondensasyon sonucu depolamada olusabilecek tortu
uzaklastirilir. Ist ve 1siktan korunarak depolanir
(Cemeroglu, 1982, Vardin,2000).

Nar suyu siselenince, zamanla tabanda ince bir tortu
olusturmaktadir. Bu tortunun yiiksek derecede kondense
olmus polifenolik maddelerden ibaret oldugu saptanmastir.
Nar suyunda sonradan olusan bu tortuyu énlemek igin, en
uygun yol dnce nar suyu konsantresi iiretilmesi ve tortunun
ayrilmasi i¢in konsantrenin bir siire uygun sartlarda
depolandiktan sonra, geri sulandirilip filtre edilerek
siselenmesidir (Vardin ve Fenercioglu, 2003).
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1.2.3. Nar Ekgsisi (Nardek)

Nar eksisi, nar meyvesinin preslenmesi, elde edilen nar
suyunun durultulmasi ve teknigine uygun olarak agikta
veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen ve
gidalara ¢esni vermek amaci ile iiretilen eksi bir gida
maddesidir (TSE,2001). Yine TSE'nin, nar eksisinin
duyusal ozellikleri igin;  tortusuz olmali, meyve
pargaciklar1 ve sakaroz igermemeli tanimlamalart vardir

(Cizelge 1.4).

Cizelge 1.4. Nar Eksisinin Bazi Genel Ozellikleri (TSE,2001)

Suda Gozlnir Kuru Madde (CKM),%, en az 68,0
Titrasyon asitligi (Sitrik A), %, en az 7,5

pH 3,0
Hidroksimetil furfural (HMF), mg/kg, en ¢ok 50

Sakaroz Bulunmamall

Koruyucu ve Boyar madde ~Bulunmamali

Fakat Gilineydogu Anadolu Bolgesi'nde, piyasada
satilan nar eksilerinin biiyiik bir boliimiiniin tortulu oldugu
gozlenmistir. Bahgesindeki nardan nar eksisi {iretip satan
kiigiik treticiler ve bolgede nar eksisini yillardir tiikketen
halk tarafindan tortunun kaliteyi olumsuz etkileyen bir
faktor olmadigi belirtilmektedir. Ayrica, son yillarda
turizm ve tanitimla artan talep yiiziinden iiriiniin kalitesinin
diistiigii ve nar eksilerinin glikoz surubu ve limon tuzu
katkis ile imal edildigi, bu gibi nar eksilerinin de tortusuz
ve acik renkli oldugu goriilmektedir. Bu yilizden nar
eksilerinde olas1 taklit-tagsis calismalarinin yapilmasi
Onem arz etmektedir.

Filtre edilen nar suyu zamanla tortu yaptig1 gibi ihtiva
ettigi fazla miktardaki tanen nedeniyle kendine ozgii
oldukca buruk lezzettedir. Bu buruk lezzet c¢esitli
polifenolik maddelerden ve 6zellikle tanenden kaynaklanir.
Bu maddeler ayni zamanda nar suyunun bulaniklik
nedenidir. Durultma ile meyve suyuna buruk lezzeti veren
tanenin %40 kadar1 uzaklastirilabilmekte ve meyve suyu
daha yumusak bir lezzet kazanmaktadir. Fakat nar eksisinde
ozellikle bu buruk tat ve eksilik arandig1 i¢in nar suyunun
durultulmasi tavsiye edilmez. Dogal olarak nar eksisi
iretiminde eksi nar suyu durultulsa bile zamanla sisede
veya konsantrenin saklandigi kabin dibinde bir tortu
olusmaktadir. Bu tortu polifenollerin kondensasyon
irlinleridir. Dogal olarak nar eksisi iiretiminde bu durum
kabul edilebilir bir sonugtur.

Nar eksisi, asidik 6zellik (pH 2-3) gdstermesi ve CKM
degerinin yiiksek olmasindan dolay1 olduk¢a dayanikli bir
gidadir. Pastérizasyona gerek kalmaksizin muhafaza
edilebilir. Nar eksisi halk arasinda bir¢ok hastaligin
Lokman Hekim ilact olarak da kullanilmaktadir. Seker
hastalarina, tansiyon rahatsizliklarina veya zehirli ot yiyen
hayvanlara nar eksisi verildigi bircok kaynakta
belirtilmektedir.

Ulkemizin giiney illerinde eksi nar suyu kaynatilip
koyulastirilarak "nardek" veya "nar eksisi" adiyla ¢orba,
salata ve 0Ozel yemeklerde kullanilmaktadir. Kirsal
bolgelerde kisith olanaklarla aile ekonomisine katki
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saglayan nar eksisi Uretimi, tonlarca meyvenin
degerlenmesini saglamakta ve yararli bir {iriin haline
getirmektedir.

Nar eksisi narin yetistirildigi bolgelerde (6zellikle Urfa,
Hatay, Mersin, izmir), evlerde ve kiigiik imalathanelerde
birbirine benzer sekilde yapilmaktadir. Eksi ve kirmizi
meyve suyu veren narlar, elle temizleme-ayiklama ve
daneleme isleminden sonra, g¢uvallar igerisinde, beton
havuzlarda ezme islemi uygulanarak suyundan belirli
oranda ayrilmakta, daha sonra elde edilen nar suyu torbada
kalan posa ile birlikte kaynatilmakta ve yeniden uygun
eleklerden gegirilerek veya yine torbalarda sikilarak pulplu
nar suyu elde edilmekte, elde edilen bu iiriin agik kazanlarda
CKM oram1 % 40-50 oluncaya kadar kaynatilarak
kivamlastiriimakta ve pulplu nar eksisi elde edilmektedir.

Gilinlimiizde gelismis iiretim teknikleri kullanilarak, ev
tipi iiretimlerde goriilen olumsuzluklarin (acik kazanda
yiiksek sicaklik etkisi, uygun olmayan ambalajlama, vb)
giderilmesi ile vakum altinda iiretilen, yliksek kuru maddeli
raf omrii uzatilmig ve tiiketici begenisi artirilmis nar
eksisinin gida sanayiine kazandirilmast miimkiin olmak-
tadir.

Nar eksisi, asidik dzellik (pH 2-3) g6stermesi ve ¢oziiniir kuru madde (CKM) dederinin
yiiksek olmasindan dolayi oldukga dayanikli bir gidadr.




1.2.4. Nar Danesi Konservesi

Ozellikle nar yetistiriciligi yapilan iilkelerde, sofralik
nar ve nar suyu tliketiminin biiyiik boyutlara ulagtig
bilinmektedir. Ancak yetistirilen ve disalimci lilkelerde nar
tane konservesi tiiketim aligkanlig1 heniiz yerlegsmemistir.
Son yillarda nar danesi, diger meyvelerde oldugu gibi
konserveye iglenerek de degerlendirilebilmektedir. Dolgu
stvist olarak yine nar suyu kullanilmasi ile dogrudan
konserve seklinde tiiketiminin yaninda seker igerigi
yiiksek tutularak pastacilik sektoriinde de kullaniminin
uygun olacagi belirtilmektedir (Vardin, 2000).

1.2.5. Nar Danesi ve Kurusu

Nar danelerinin, plastik posetler i¢erisinde, modifiye
gaz atmosferinde ambalajlanarak degerlendirilebilecegi
belirlenmistir (Paster, 1985). Ayrica, derin dondurma
(soklama) ile uygun ambalajlarda muhafaza edilen nar
tanelerinin Ortadogu iilkelerine ihrag edildigi bildirilmistir
(Onur, 1990). Hindistan, Pakistan, Banglades v.b.
iilkelerde nar tanesinin kurutulmasi ile hazirlanan ve
"anardana" olarak adlandirilan bir iiriin iretildigi ve
belirtilen iilkelere 6zgli yiyeceklerde asitlendirici olarak
tad1 gelistirmek amactyla kullanildigi tespit edilmistir.

"dogal . 3

1.2.6. Nar Cekirdegi

Nar suyu ve konsantresi iiretiminden artik madde
olarak ¢ikan degerli iiriinlerden birisi de nar ¢gekirdegidir.
Nar ¢ekirdeklerinin ortalama %20.8 yag igerdigi
belirlenmistir. Endiistride yeni yag kaynaklarina karsi
ilginin arttig1 glinimiizde, bu oran pamuk ¢igitindeki yag
orani ile hemen hemen ayni oldugundan degerlendirilebilir
bulunmaktadir. Nar gekirdeklerinden bitkisel yag elde
edildikten sonra kalan posa hayvanlarda siit verimini
artiran ¢ok 6nemli bir yem katkisidir (Onur, 1990).

Nar c¢ekirdegi lipid kompozisyonlar1 son yillarda
yapilan arastirmalarla incelenmeye baslanmustir. Ozellikle
esansiyel yag asidi iceriklerine bagli olarak bu yaglarin
daha saglikli oldugu diigiiniilmektedir. Bu yag asitlerinin
dogal olarak kardiyovaskiiler hastaliklar1 engelleyici rol
oynadiklari, toplam ve HDL
(yiikksek yogunluklu lipopro-
tein) kolestrolii disirdigi
diistiniilmektedir. Yapilan bir
calismada, nar ¢ekirdeginde
bulunan yag asitlerinin ¢oktan
aza dogru siralamasinin;
linoleik, oleik, palmitik, stearik,
linolenik, arasidonik ve
palmitoleik asitler oldugu tespit
edilmigstir (Malgarejo, 1995).

Nar c¢ekirdeklerinin igerdikleri yagin o&zellikleri
sebebi ile kozmetik ve ilag sanayiinde kullanilmak {izere
bazi iilkeler tarafindan ithal edilmek istendigi ve son
yillarda Tiirkiye'den kurutulmus, temizlenmis nar
cekirdegi ihra¢ edildigi belirtilmektedir. Nar cekirdegi
yagi, soguk pres yag iiretimi yapilarak da gliniimiizde
birgok yurtici kozmetik marketlerde ve attarlarda
satilmaktadir.

11
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1.2.7. Diger Uriinler

Nar agacinin kabuklari, ¢igekleri, tohumlari,
meyveleri ve meyve kabuklari ilag olarak kullanilmaktadir.
Eski Romalilarin nar agacinin kdk kabuklarini bagirsak
seritlerine karsi kullandiklar1 belirtilmektedir. Nar
meyvesi kabugu, cigekleri ve nar suyu, kabiz yapma
ozelligi sebebi ile ishale ve dizanteriye karsi
kullanilmaktadir. Nar suyu ates diisiiriicii, idrar artirici ve
kuvvet verici 6zelligi yaninda, eklem iltihaplari ve yiiksek
tansiyona karsi da tavsiye edilmektedir (Onur,1982;
Asimgil, 1996, Baytop,1984). Narin meyve suyu, ¢ekirdek
ve kabuklarindan ekstrakte edilen polifenolik maddelerin
gbgiis kanserinin tedavi ve dnlenmesinde dnemli etkileri
oldugu tespit edilmistir (Kim,2002).

Sarkisyan ve Avakyan (1972) sarap iiretimi igin
bir¢ok nar ¢esidini incelemis, sonug olarak, diisiik isleme
kayiplar ile yeni ve degisik tipte kabul edilebilir damak
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tadinda saraplar elde etmislerdir. Yine Fransa'da nar
suyundan "grenadin" denilen 6zel bir icki yapilmaktadir
(Saxena,1987).

Toroslarin giiney eteklerindeki bazi koylerde nar
suyu yumusak bugday ile kaynatilarak kiigiik topaklar
halinde kurutulmaktadir. Uzun siire bozulmadan kalabilen
ve "topalak" adi verilen bu gerezlik iriiniin, 6zellikle
cocuklar icin degerli bir besin oldugu bildirilmektedir
(Onur, 1988).

Bazi gida maddeleri diger yonlerden son derece iistiin
nitelikli olduklari halde, ¢ekici bir renge sahip olmadiklari
icin tiiketilebilme o&zelliklerini kaybetmektedir.
Tiiketicilerin bir giday1 satin alirken karar vermesinde rol
oynayan etkenlerin baginda, gidanin rengi yer almaktadir
(Velioglu,1997). Bu ylizden, parlak, muhtesem kirmizi
rengi ve yiiksek besleyici degeri ile nar suyu ayn1 zamanda
dogal kirmizi gida renklendiricisi olarak da kullanilabilir
(Miskin, 1982).
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2. ZiVZIK VE GORUMLU NARLARININ

FiZIKSEL VE KiMYASAL OZELLIKLERI

] i

Bolgedeki nar bahgelerinden bir goriintii.

Siirt'in Sirvan ilgesinde, 6zellikle Dislinar koyii ve
cevresi ile Sirnak'in Silopi ilgesi Gortimlii beldesinde
yetistirilen narlar lizerine yapilan On arastirmalarda,
Zivzik gesidinin tescil edilmis bir nar ¢esidi oldugu,
fakat yetistirildigi bolge disinda isminin pek
bilinmedigi, bolgesel olarak veya sadece Zivzik narini
bilenlerin o6zellikle tercih ettigi, sofralik tiiketildigi
bildirilmistir. Bircok kaynaga goére ve Orneklerin
toplanmasi sirasinda da tarafimizdan Zivzik narinin
Sirvan ilgesi kirsalinda, ozellikle Dislinar koyl ve
cevresindeki bolgesel alanlarda, onemli miktarlarda
yetistirildigi gézlenmistir.

Goriimli nar1 ad1 altinda ise herhangi bir bitkisel
iriin ¢esidi, tip vb. kayda rastlanilmamistir. Bununla
beraber, bolgedeki Gorlimliilii yetistiriciler yetistirdik-
leri narlar1 genel olarak 3 farkli isimle; Hac1 Hesin (Hact
Hasan-HH), Ali Agay (Ali Aga-AA) ve Radisu (Rad)
olarak tanimlamaktadirlar. Caligmalarda belirtilen
narlarm kisaltilmig isimleri kullanilacaktir. Yine bu {iig
isim ile ilgili nar ¢esit tip vb. bilgiye ulasilamamaistir.
Gortmliili yetistiriciler {irtinlerini bolgesel pazarlarda
degerlendirmekte ve iiriinler daha ¢ok sofralik olarak
tiikketilmektedir.

Proje kapsaminda, 47 farkli bah¢eden toplanan
ornekler Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Laboratuarlarina getirilerek fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi igin bir¢ok analiz

uygulanmigtir. Uygulanan analiz sonuglar1 Fiziksel
Ozellikler ve Kimyasal Ozellikler basliklar1 altinda
yorumlart ile birlikte ¢izelgeler halinde verilmistir.




LR |
kv

DE

Zivzik

Goriimlii - Ali AGAY (AA)

Denemelerde kullanilan 3 farkh boydaki Zivzik nari
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Denemelerde kullanilan ii¢ farkh boyuttaki nar ve
laboratuvar ¢alismalarimizdan birkac¢ goriintii.

Denemelerde kullanilan tanelenmis Zivzik nari
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2.1. Zivzik ve Goriimlii Narlarimin Fiziksel Ozellikleri

Zivzik narmin taninmasinda dikkate alinan fiziksel
ozellikler asagidaki g¢izelgede (Cizelge 2.1)
listelenmistir. Cizelge 2.1 den de goriildigii gibi, Zivzik
nariin yenen kismi yani danesi, meyvenin yaklagik
%55'ini  olusturmaktadir. Meyve agirhiginda meyve
biiylidiikge artis gozlenirken, dane orani (%) dikkate
alindiginda agirliktaki artisin daha ¢ok yenilmeyen
kisimda oldugu tespit edilmistir. Ayn1 sekilde, boyut
artig1 ile dane agirlig1 artmis, yani daneler irilesmistir. Bu
sonuglar olgunlasma ile narin meyve agirliginin ve 100
dane agirliginin arttigini fakat dane oraninin ayni sekilde
artmadigini gostermistir. incelenen &rneklerde Zivzik

nar1 agirhiginin 130-400g arasinda degistigini ortalama
270g oldugu tespit edilmistir.

Sekilsel olarak, narlarin tam anlamiyla yuvarlak
olmadigy, sap ve tag ekseni lizerinden hafif basik oldugu,
yani ¢ap/boy oraninin 1'in lizerinde oldugu goriilmiistiir.
Tiim ¢esitlerde kabuk rengi olarak; sar1 ana fon {izerinde
kirmizi ve pembe tonlarin bulundugu gézlenmistir.

Zivzik nar1 i¢in meyve suyu veriminin boyuta gore
belirgin degisiklik gostermedigi ve ortalama verimin
%36 oldugu belirlenmistir. Olgiilen bu fiziksel degerler
onceki diger ¢caligmalarda elde edilen ayni analizler ile de
uyusmaktadir.

Cizelge 2.1.Ug farkli boydaki Zivzik Narina ait Fiziksel Ozellikleri(n=23)

. Boyutlar
Ozellikler — — Ortalama
Kiiglik Orta Biiyiik
Agirhik(g) 158,21 252,21 367,53 270,0
Dane Orani % 54,02 56,41 54,15 55,0
100 Dane Agirligi (g) 37,47 41,57 43,36 41,0
Nar Capi (mm) 647,05 782,58 873,89 785
Nar Boyu (mm) 593,01 720,15 802,84 725
Tane Cap! (mm) 79,24 79,32 79,47 79,34
Tane Boyu (mm) 105,0 145,0 125,1 125,0
Kabuk Rengi* *A.kirmizi A .kirmizi A .kirmizi A.kirmizi
Dane Rengi* Kirmizi | A.kirmizi -pembe | A.kirmizi -pembe A.kirmizi
Nar suyu Verimi % 36,60 36,53 35,38 36,0
Yogunluk (Nar suyu, g/ml) 1,074 1,075 1,068 1,074
L 22,80 23,27 23,70 23,3
Renk (Nar suyu) a 4,45 5,38 6,09 5,3
1,31 1,68 1,24 1,4
Renk Yog. (Abs) 5,092 4,673 3,540 4,14

*A;Aclk

Sirnak ilinde 6nemli miktarda nar iiretimi yapilan
Silopi'nin Goriimlii beldesinden alinan 6rneklerin fiziksel
ozellikleri toplu olarak Cizelge 2.2 de verilmistir. Yapilan
incelemede Goriimlii beldesinde 3 farkli 6zellikte narin
yetistirilmekte oldugu, yetistiricilerin de bu ¢esitleri “Haci
Hesin” (Hac1 Hasan-HH), “Ali Agay” (Ali Aga-AA) ve
“Radisu” (Rad.) olarak da farkli isimlerle adlandirdiklari
gdzlenmistir.

Gortimlii narlarina ait analiz sonuglar1 ¢izelgelerde
ifade edilitken yine bu isimler kisaltmalar1 seklinde
verilmistir. Cizelge 2.2 de Goriimlii'den alinan 3 farkl
ceside ait 24 farkli 6rnegin agirlik dane orani, ¢ap, boy,
renk ve meyve suyu verimi analizleri yapilmistir. Goriimlii
narlarinin yenen kismi yani danesi, meyvenin yaklagik
%47-67'sini olusturmaktadir. Bu li¢ ¢esidin de meyve
agirliginda meyve biyiidikce Onemli oranda artig
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gozlenirken, dane orani (%) dikkate alindiginda agirliktaki
artisin  daha ¢ok yenilmeyen kisimda oldugu tespit
edilmistir. Ayni sekilde, boyut artigi ile dane agirlig1 artmas,
yani daneler irilesmistir. Bu sonuglar olgunlagma ile narin
meyve agirhiginin ve 100 dane agirliginin arttigini fakat
dane oraninin ayni sekilde artmadigini gdstermistir.
Incelenen o6rneklerde HH'in agirhiginin 300-1000g
arasinda AA'm 280-900g arasinda, Radisunun ise 280-
800g arasinda degistigi, genel olarak HH narinin diger iki
ceside gore daha iri ve agir oldugu tespit edilmistir.

Sekilsel olarak, bu ii¢ ¢esidin tam anlamiyla yuvarlak
olmadig1, ¢ap/boy oranmnin Zivzik de oldugu gibi 1'in
tizerinde oldugu goriilmistir. HH ve AA cesitlerinde
kabuk rengi olarak; sar1 ana fon iizerinde acik pembe ve
pembe tonlarinin, Radisu'da ise yine sar1 ton {izerinde
kirmiz1 ve koyu pembe tonlarinin bulundugu gozlenmistir.
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Cizelge 2.2. Ug farkli boydaki Gériimlii Narlarma ait Fiziksel Ozellikleri (n=24)

. Boyutlar

Ozellikler Kiigiik Orta Biiyiik Ortalama
. H.H. 317,6 653,1 953,6 634
Agirlik(g) AA. 295,6 532,4 835,6 562
Rad. 295,4 503,2 795,4 531
H.H. 64,94 66,77 62,70 64,8
Dane Oran1 % A.A. 67,04 67,33 62,76 66,2
Rad. 57,21 47,90 49,58 52,1
H.H. 48,66 51,33 55,33 52,1
100 Dane Agirhigi (g) AA. 53,2 59,2 65,2 59,2
Rad. 43,6 49,6 51,6 48,5
H.H. 622,0 663,8 860,6 715
Nar Capi (mm) AA. 422,3 532,3 873,8 610
Rad. 588,1 645,2 717,8 650
H.H. 607,83 784,1 859,5 751
Nar Boyu (mm) AA. 647,1 737,4 852,2 745
Rad. 631,6 733,4 834,2 732
H.H. 89,0 72,5 75,5 79
Dane Cap! (mm) AA. 69,1 85,7 89,9 82
Rad. 86,1 88,1 83,7 86
H.H. 109,6 118,3 119,83 116
Dane Boyu (mm) A.A. 118,3 99,4 100,7 106
Rad. 107,7 121,5 109,4 113
. H.H. Sari-pembe | Sari-A.pembe | Sari-A.pembe| Sari-A.pembe
Kelow <z A.A. sarl Sari Sari —pembe Sari
Rad. sari-kirmizi Sari-pembe Sari-pembe | Sari-K.pembe
. H.H. | Kirmizi-pembe | Acik-pembe Acik-pembe Pembe
DR FE] AA Acik-pembe Kirmizi Pembe-sari Pembe
Rad. Kirmizi| Kirmz-pembe kirmizi kirmizi
Nar suyu Verimi % H.H. 40,20 40,95 42,39 41
AA. 44,52 46,05 44,51 45
Rad. 35,95 35,01 35,52 35.5
H.H. 1,075 1,074 1,091 1,078
Yogunluk (g /ml) A.A. 1,062 1,064 1,069 1,065
Rad 1,091 1,066 1,067 1,072
H.H. 23,56 24,56 25,66 25,6
Renk L AA. 25,39 27,90 27,24 27,0
Rad 22,21 22,29 21,81 22,2
H.H. 6,93 8,51 8,87 8,2
Renk a A.A. 9,41 7,15 8,07 8,3
Rad 3,60 3,54 3,58 3,6
H.H. 2,37 2,63 1,92 2,3
Renk b AA. 2,44 1,49 1,63 1,7
Rad 0,71 0,93 1,30 1,1
H.H. 2,989 1,738 0,938 1,547
Renk Yog.(Abs) AA. 1,323 0,685 0,758 0,782
Rad 5,679 5,604 5,866 5,711

Meyve suyu verimi boyuta gore belirgin degisiklik
gostermemekle birlikte, ¢eside gore en yiiksek meyve
suyu verimi %45 ile AA da gézlenmis, Radisu ise %35 ile
en diisiik meyve suyu verimini gostermistir. Genel olarak
Malhotra ve ark.(1983); Godara ve Godara (1991); Onur
(1992)'un belirttikleri gibi, tatli ¢esitlerin verimleri, eksi
cesitlere gore daha yiiksek bulunmustur.

Renk degerleri olarak dort farkli nar karsilastiril-

diginda, ti¢ farkl kriter olarak L, a ve b i¢in yiiksekten
diistik degerlere dogru siralama HH, AA, Zivzik ve Radisu
seklinde hep ayni kalmistir. Ayrica, Radisu ve Zivzik
cesitlerinin en yiiksek renk yogunlugu degerlerini aldig:
tespit edilmistir. Bu sonuglar en koyu rengin Radisu en
acik rengin de HH oldugunu, aym1 zamanda belirgin
kirmiziligin Radisu'dan HH'e dogru azalma gosterdigini
gostermektedir.
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2.2. Zivzik ve Goriimlii Narlarimin Genel Kimyasal Ozellikleri

Zivzik ve Gorliimli narlarinin kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi i¢in farkli bahgelerden toplanan 47 6rnekte su
analizler yapilmistir; Coziiniir Kuru Madde (%CKM),
Toplam Asit (g/100ml), pH, Askorbik Asit (mg A.Asit/L),
Formol Sayis1, Kirilma Indisi, Toplam Seker (%), Indirgen
Seker(%), Toplam Fenolik Madde (mg Gallik Asit/L nar
suyu), Antosiyanin (mg siyanidin-3-glu/L nar suyu),
Antioksidan kapasite (%DPPH inhibisyonu), % Kem ve
% Kiil (kabuk, dane ve nar suyu) analizleri yapilmistir.
Denemeye alinan narlarin, yikama-temizleme isleminden
sonra laboratuvarda derhal meyve suyu ¢ikarilmis, filtre
bezinden gegirilip santrifiij islemlerinden sonra analizlere
baslanmigtir. Analizleri yapilana kadar Ornekler
laboratuvar sartlarinda donmus olarak saklanmaistir.

Cizelge 2.3'den de goriildiigi gibi, boyuta bagli olarak,
Zivzik narinda ¢oziiniir kuru madde (CKM) miktarlar
%18,39-18,51 arasinda degisiklik gostermistir. Her
meyvede oldugu gibi narda da kuru madde ¢esit ve olgun-

luga ve hatta meyvenin gelisme sathasindaki iklim
sartlaria baglidir. Nar suyunun bilesimi iizerine yapilan
caligmalarda, Cemeroglu ve ark.(1992) bir¢cok nar
suyunda kuru maddenin %12,6-18,0 arasinda, Velioglu ve
ark.(1997) ise %13,2-18,7 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Zivzik narinda CKM degerinin 6nceki
diger calismalarda elde edilen %CKM ortalamalarinin
iizerinde bulundugu, bu sebeple sekeri ve dolayisi ile de
albenisi yiiksek bir nar ¢esidi oldugu gézlenmistir.

GoOriimlii narlar1 icin kimyasal ozellikler ¢izelge
seklinde Cizelge 2.4'te verilmektedir. Goriimlide
yetistirilen 3 farkli narin boyutlarina gére, CKM miktarlar
%16,08-18,35 arasinda degisiklik gdstermis, en yiiksek
CKM degeri HH'de gozlenmistir. Gortiimlii narlarinda da
CKM degerinin onceki diger caligmalarda elde edilen
%CKM ortalamalarinin iizerinde bulundugu belirlen-
mistir.

Cizelge 2.3. Zivzik Narina ait Genel Kimyasal Ozellikleri (n=23)
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Boyutlar
Ozellikler Kiigiik Orta Biiytik Ortalama
Cozandr Kuru madde-CKM (%) 18,51 18,39 18,44 18,45
Toplam Asit (g/100ml) 1,035 0,958 0,933 0,965
pH 3,50 3,58 3,60 3,57
L- Askorbik Asit (C vitamini) (mg /100ml) 16,38 15,21 14,35 15,06
Formol Sayisi 16,5 16,2 15,7 16,2
Kirilma indisi 1,362 1,361 1,361 1,361
Toplam Seker (%) 14,71 14,83 15,14 14,85
indirgen Seker (%) 14,49 14,71 14,95 14,74
T.Fenolik Mad.(mg Gallik A/L nar suyu) 1047,63 977,08 947,91 983,56
T.Fenolik Mad.(mg Gallik A/kg nar danesi| 1257,21 1328,05 1324,81 1317,43
Antosiyanin (mg Cy.3 GI/L nar suyu) 174,07 147,48 128,53 150,0
Antosiyanin (mg Cy.3 Gl/kg nar danesi) 119,92 135,05 116,89 124,0
Antioksidant Akt. (DPPH%) nar suyu 86,63 85,24 85,60 85,70
Antioksidant Akt. (DPPH%) nar danesi 85,41 85,17 85,21 85,23
Nar Suyu Nemi(%) 80,76 80,45 79,88 80,24
Danede Nem (%) 79,11 78,53 78,43 78,53
Kabukta Nem (%) 64,56 63,79 63,50 63,77
Nar Suyu Kiild (%) 0,72 0,74 0,78 0,74
Danede Kl (g /100ml) 0,94 1,01 1,02 1,01
Kabukta Kiil (%) 1,36 1,45 1,42 1,26
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Zivzik narinda toplam asitlikte, boyuta bagli olarak en
diisiik degeri (0,933 g/100ml) biiyiik boyut, en yiiksek
degeri ise (1,035 g/100ml) kii¢iik boyut vermistir. Zivzik
nari ortalama asitliginin hemen hemen 1g/100ml civarinda
oldugu icin tatli-mayhos g¢esit olarak adlandirilabilir.
Asitligin tersi olarak, pH degerleri boyut artis1 ile artis
gostermistir.

Velioglu ve ark.(1997) 120 gesit nar {izerinde yaptiklari
caligmada toplam asitligin 0,2-5,52 g/100ml arasinda
degistigini bildirmislerdir. Olgunlasma ile bilesimdeki en
onemli farklilik toplam asitlikte goriilmektedir ve
olgunlagma doneminde ilerleyen haftalarda asitlikte daima
bir diisme pH da ise artis gézlenmektedir. Ayn1 durum
meyve boyutu degerleri ile de paralellik gostermektedir.

Gortimlii narlarinda Radisu en yiiksek asitlik (1,342
g/100ml) degerini gosterirken en diisiik deger (1.090
g/100ml) HH narinda gozlenmistir (Cizelge2.4).
Meyvelerde ve sularinda tat degeri olarak ifade edilen
CKM/Asit oran1 meyvenin degerlendirilmesinde énemli
bir kriterdir. CKM/toplam asit degerleri olarak azalan
siralama; Zivzik (18,45/0,965=19,11), HH
(17,95/1,090=16,46), AA (16,90/1,206=14,01) ve
Rad.(17,80/1,342=13,26) seklindedir. Bu sonuglara gore
renk ve genel goriiniis disinda, tiiketici albenisi tat olarak 4
¢esit i¢erisinde en fazla tercih edilen Zivzik nar1 daha sonra
ise HH, AA ve en son olarak da Radisu gelecektir. CKM ve
T.Asit degerlerinin yorumlanmasi yaninda, bu dort gesit
narin duyusal degerlendirilmeleri de yapilmis, uzman
panelistler yine begeni siralamasinda en yiiksek skorlari
Zivzik narina vermis, HH, AA ve Radisu da azalan
siralama ile puanlari paylagsmislardir.

Zivzik narinin boyutlarina gore en diisiik toplam seker
(%14,71) ve indirgen seker (%14,49) miktarlar kiigiik
boyuttaki narlarda gozlenmistir. En yiiksek toplam ve
indirgen seker miktarlar1 ise biiyiik boyuttaki narlarda
tespit edilmistir.

Calismalarda incelenen nar suyu Orneklerine ait
spektral egriler elde edilmistir. Bu spektral egrilerden,
orneklerde maksimum absorbans degerinin 515-520 nm
arasinda oldugu saptanmistir. Bu dalga boyu araliginda
maksimum absorbans degerlerini veren antosiyanin
siyanidin 3-glukozid (Asterin)'tir. Belirtilen bu
antosiyaninin molekiil agirlig1 445,2 ve molar absorbans
degeri 29600'diir (Wrolstad,1976). Du ve ark. (1975) da
nar suyunda bulunan antosiyaninleri miktarlarma gore
siralarken en fazla bulunan antosiyaninin siyanidin 3-
glukozid oldugunu belirtmislerdir.

Antosiyanin miktarinin tespiti i¢in yapilan analizlerde,
nar danesinin antosiyanin degerlerinin nar suyuna gore
daha diisiik oldugu, 6rneklerde boyut artisi ile antosiyanin
miktarinda da azalma oldugu gézlenmistir.

Nar suyu, elde edildigi meyveye bagh olarak ¢ok az
veya ¢ok fazla miktarda antosiyanin icermekte ve boylece

yor
acik pembeden mor kirmiziya kadar degisik tonda renk
gostermektedir. Coziicli ortamin niteligine bagli olarak,
spektral egride maksimum absorbans gdsteren dalga boyu
degeri antosiyaninlerde genellikle 510 - 540 nm arasinda
degismektedir (Cemeroglu ve Ark.1988).

Bu tiir meyve sularinda renk en 6nemli kriterlerden biri
oldugundan, meyve suyu iiretim teknolojisi agisindan
antosiyanin ve renk yogunlugunun yiiksek oldugu 6rnekler
potansiyel olugturmaktadir.

Narin islenmesi sirasinda dogal olarak danede bulunan
fenolik maddelerin yaninda, dis kabuk, karpel ve
lameldeki fenolik maddeler, isleme metoduna bagli olarak,
az veya ¢cok miktarda meyve suyuna gegmektedir. Zivzik
nart kimyasal oOzelliklerinin wverildigi c¢izelgede de
gorlldigi gibi, fenolik madde igerikleri 940-1350 mg/L
arasinda bulunmustur. Toplam fenolik madde miktarinin
narda olgunlukla belirli bir yonde gelistigini sdylemek pek
miimkiin degildir. Bu ¢alismada fenolik madde miktarinin
boyut bitylidiik¢e nar suyunda azaldig1 fakat nar danesinde
arttig1 gézlenmistir.

Calismalarda L-askorbik asit degerleri 4-17 mg/100ml
arasinda degismistir. Goriimlii ¢esitleri ile karsilagtirma
yapilacak olursa en yiiksek askorbik asit icerigi 16,38
mg/100ml olarak kiiciik boy Zivzik narinda tespit
edilmistir. Narin L-askorbik asit i¢erigi bakimmdan zayif
bir meyve oldugu bazi arastirmacilar tarafindan da
belirtilmistir (Bodur ve Yurdagel,1986; Sexana ve
ark.,1987). Nar suyu bilesimi iizerine yapilan
calismalarda, Malhotra ve ark. (1983b) L-askorbik asit
miktarinin 4.29-8.92 mg/100ml, Cemeroglu ve ark.(1992)
ise 4.0-24.6 mg/100ml arasinda degisiklik gosterdigini
bildirmislerdir.

Arasgtirmaya alman dort nar drnegi i¢in formol sayist
13-16 arasinda degismis, en yiiksek degerin HH narina ait
oldugu goriilmiistiir. Formol sayis1 numunedeki amino asit
miktarinin bir dlgiitiidiir (TSE,1996b). Ancak bu deger,
meyvenin olgunluk durumuna, meyvenin yetistigi
bolgenin ekolojik sartlarina goére degismektedir
(Yenice,1974). Velioglu ve ark. (1997)'nin nar suyu
bilesimi iizerine yaptiklar1 ¢alismada, formol sayisinin 2-
28 arasinda degistigi bildirilmistir.

Narlarin farkli bolgelerinden alinan 6rneklerde kiil
miktarlar ¢esitlere bagh olarak %0,74 — 1,56 arasinda
degismistir. En yiiksek kiil miktar1 1,63 ile AA nar
kabugunda tespit edilmistir.
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Cizelge 2.4. Goriimlii Narlarina ait Genel Kimyasal Ozellikleri (n=24)

Boyutlar

Ozellikler Kiigiik Orta Biiyiik | Ortalama
Coziiniir Kuru madde-CKM (%) HH 17,83 17,83 18,08 17,95
AA 16,45 17,01 16,08 16,90

Rad 18,35 17,65 18,05 17,80

. HH 1,066 1,117 0,908 1,090

VoI (5T ({10 AA 1,265 1,212 1,166 1,206
Rad 1,333 1,470 1,181 1,342

HH 3,57 3,62 3,72 3,66

B AA 3,35 3,36 3,45 3,38
Rad 3,47 3,50 3,59 3,53

HH 12,72 5,90 10,45 9,95

L- Askorbik Asit (C vitamini) (mg /100ml) AA 7,045 4,36 4,07 6,07
Rad 12,15 10,17 13,01 11,14

HH - - - 16,48

Formol Sayisi AA - - - 14,70
Rad - - - 13,55

HH 1,360 1,360 1,360 1,360

Kirllma indisi AA 1,358 1,359 1,357 1,358
Rad 1,361 1,360 1,360 1,360

HH 15,51 16,07 16,14 15,96

Toplam Seker (%) AA 14,83 15,89 15,75 15,71
Rad 15,12 15,53 15,62 15,46

HH 15,16 15,88 15,74 15,64

indirgen Seker (%) AA 14,70 15,01 14,95 15,01
Rad 14,52 14,65 14,63 14,61

HH 1043,68 815,85 654,97 785,56

T.Fenolik Mad.(mg Gallik A/L nar danesi) AA 977,76 821,12 663,75 792,38
Rad 1091,50 1074,97 1254,93 1178,49

HH 987,90 702,08 582,91 695,44

T.Fenolik Mad .(mg Gallik A/kg nar suyu)  AA 707,08 612,90 577,08 616,35
Rad 1060,41 966,25 1002,41 987,28

HH 104,81 59,21 28,03 53,46

Antosiyanin (mg Cy.3 Gl/kg nar danesi) AA 35,73 16,21 22,38 25,19
Rad 174,65 166,65 165,28 169,27

HH 103,41 80,38 84,20 85,53

Antosiyanin (mg Cy.3 GI/L nar suyu) AA 42,73 28,49 29,17 31,48
Rad 215,77 205,28 164,20 184,67

HH 88,93 89,05 85,56 87,65

Antioksidant Akt. (DPPH%) (nar danesi) AA 87,05 89,45 86,24 87,52
Rad 77,29 78,32 86,32 82,24

HH 89,66 88,93 89,56 88,69

Antioksidant Akt. (DPPH%) (nar suyu) AA 88,77 89,45 89,24 89,47
Rad 86,32 86,22 86,53 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 Kiil (%) AA 0,83 0,94 0,91 0,91
Danede Kl (%) AA 0,98 1,15 1,16 1,09
Kabukta Kil (%) AAd 1,48 1,63 1,61 1,56
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Sofralik Zivzik narinin

kig icin depolanmast

2.3. Zivzik ve Goriimlii Narlarinda Bulunan Organik Asitler ve Fenolik Maddeler

Nar meyvesinin yenilebilen boliimiinde, tat ve aroma
bakimindan da, onemli miktarlarda, organik asitler ve
fenolik bilesikler vardir. Son yillarda narin tanmirhiginin
ve tikketiminin artmasi ile beslenme ve saglik iliskisi
tizerinde ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Yapilan
aragtirmalarda, nar suyunun 6nemli bir antioksidan meyve
oldugu ve bu 6zelliginin igerdigi fenolik bilesiklerinden
kaynaklandig1 bildirilmektedir. Fenolik bilesiklerinin
antioksidan etkileri serbest radikalleri baglamalari,
metallerle ¢elat olusturmalar1 ve bazi enzimleri inaktive
etmeleriyle acgiklanabilmektedir. Nar sularinda bulunan
fenolik bilesikleri fenol asitleri, hidrolize olabilir tanenler
ve antosiyaninler olarak gruplandirilmaktadir. Gallik asit,
kuarsetin, kafeik asit, katesin, elajik asit, klorojenik asit,
ferulik asit ve kumarik asit nar suyunda en fazla bulunan
fenolik asitlerdir. Antosiyaninler, nar suyundaki temel renk
pigmentleridir. Bu pigmentler narlarin kendilerine 6zgii
kirmizi, mavi ve mor tonlardaki renklerini veren, suda az

ve alkolde ¢ok ¢oziinen dogal renk maddeleridir. Nar
sularinda delfinidin-3,5-diglikozit, siyanidin-3,5-
diglikozit, pelargonidin-3,5-diglikozit, siyanidin-3-
glikozit, delfinidin-3-glikozit, pelargonidin-3-glikozit
olmak {izere toplam 6 adet antosiyanin bilesigi
belirlenmistir.

Narlar iizerinde yapilan bir ¢aligmada toplam
asitligin ortalama 1,43 g/100ml, sitrik asidin 1,4 g/100ml,
malik asidin ise ortalama 0,055 g/100ml bulundugu,
sitrik/malik asit oraninin ise 28,7 oldugu belirtilmistir
(Artik ve Velioglu,1992). Sexana ve ark. (1987) nar
suyunda en fazla sitrik asidin, onun yaninda az miktarlarda
malik, okzalik, suksinik ve tartarik asitlerin bulundugu ve
miktarlarinin olgunluk ve ekolojik sartlara gore degisiklik
gosterdigini bildirmislerdir.

Zivzik ve Gorlimlii narlarinda yapilan kromatografik
analizlerde en fazla bulunan organik asitler ve fenolik
bilesikler Cizelge 2.5'te verilmistir.

Cizelge 2.5. Zivzik ve Goriimlii Narlarinda en fazla bulunan 4 organik asit (g/L) ve 4 fenolik bilesigin miktarlar1 (mg/L)

Ornekler
Zivzik HH AA Rad.
Sitrik asit (g/L) 3,34 4,54 4,42 4,67
X O
'g g L-Malik Asit (g/L) 1,76 1,06 1,32 1,09
oo ‘R
O < Okazalik 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
Gallik Asit (mg/ L) 3,4 11,0 14,8 64,4
5 Kuarsetin (mg/L) 48,5 33,6 39,7 18,3
g% Katesin (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 Gorlimlii narlarinda organik asitler arasinda
sitrik asidin en fazla bulunan asit oldugu (3,34-4,67g/L
meyve suyu), malik asitin diger 3 ¢esite gore Zivzik
narinda daha fazla (1,76 g/L) bulundugu tespit edilmistir.

Orneklerde fenolik bilesiklerin en fazla Zivzik ve
Radisu'da oldugu, kuarsetin ve kafeik asitin en fazla
bulunan fenolik bilesikler oldugu tespit edilmistir.
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ZiVziK VE GORUMLU NARLARININ OZELLIKLERINiN VE KATMA DEGERLI URUNLERE iSLENEBILIRLIGINiN BELIRLENMESI

ZiK ve GORUMLU NARLARININ

DEGERLENDIRILME DENEMELERI

Birgok teknolojik degerlendirme yontemlerine gore
bolgesel sartlar1 ve uygulanabilirlik yoniinden kurutma
gidalarin muhafazasinda ve islenmesinde Giineydogu
Anadolu Bolgesi i¢cin en uygun yontemdir.

Kurutma ile gidanin su igerigi azaltilarak enzimatik ve
mikrobiyolojik bozulmalar siirlandirilir. Raf dmrii artan
tiriinler daha uzun siireli kullanilabilirlik kazanir. Gidanin
agirlik ve hacmi azaldigi icin ambalajlama, tasima ve
depolamada kolaylik saglanir. Ozel sartlara gerek
duyulmadigindan (sogutma, kontrollii atmosfer vb.)
muhafazasi ve depolanmasi daha kolay ve ucuzdur.

Kurutulmug gidalarin diger muhafaza yontemlerinden
farkl olarak, suyu azaltilarak besin 6geleri yogunlastiril-

Nar kurutma denemeleri
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mis oldugundan, besin degerleri artirilmustir. Ozel
kullanim alanlar1 vardir, tiiketilmeleri daha kolay ve ¢cabuk
olur, ambalaji agildiktan sonra pargali olarak tiiketilebilir.
Kurutma diger muhafaza ve isleme yontemlerine gore
daha az teknoloji, iscilik ve makineye gereksinim
duydugundan, en ucuz iiriin degerlendirme yontemidir. Bu
amaglarla narlarin yeni ve katma degerli iriinlere
islenmesinde kurutma uygulanmasi gereken ilk yontemdir.
Proje kapsaminda Zivzik ve Goriimlii narlarindan diger
endiistriyel degerlendirmeler (meyve suyu iiretimi vb.)
disinda kurutulmus yeni tirlinler iiretilmesi planlanmistir.
Bu amagla kurutulmus nar tanesi ve nar pestili denemeleri
yapilmistir.

Kurutulmus nar pestilleri
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3.1. Zivzik ve Goriimlii Narlarinin Dane Kurutma Denemeleri

Uzakdogu iilkelerinde nar tanesinin kurutulmasi ile
hazirlanan ve "anardana" olarak adlandirilan bir {irlin
tiretilmektedir. Anardana daha ¢ok Uzakdogu iilkelerine
0zgli yiyeceklerde asitlendirici olarak tadi gelistirmek
amaciyla kullanilmaktadir. Uzakdogu iilkelerinde
ozellikle Hindistan ve Pakistan'da pazari bulunan
kurutulmus nar danesi (anardana) ¢ok cesitli amaglarla
tilketici tarafindan tiiketilmektedir. Kurutma iglemi ile
mevsimlik olan bir iirlin uzun raf émriine sahip bir iirtin
haline getirilebilmektedir. Ayrica kuru madde orani
arttigindan besleyici degeri de yiikselmekte, renk ve tat
gibi Ozellikleri de tiiketicilere {rlinii daha albenili
gostermektedir.

Zivzik ve GOrimlii narlarinin sofralik tiikketiminin
disinda kurutulmus olarak da kullanilmasi miimkiindiir.
Mikrobiyolojik riskin azalmasi {irline uzun raf Oomrii
saglayarak, farkli kullanim amaglar1 ve daha uzun tiiketim
siiresi kazandirabilecektir. Kurutulmus nar taneleri

Goriimlii - Haci1 Hesin (HH) taze Nar daneleri

ozellikle cerez lretiminde, siisleme malzemesi olarak
salatalarda, soslarda, pastalarda veya dgiitiilerek toz halde,
ekmek - pasta hamurlarinda, hazir corbalarda, yemeklerde,
vb. yogun kullanim alanlar1 bulabilecektir. Nar meyvesi
cesidine bagli olarak; polifenoller, tanen ve antosiyanin
gibi antioksidan maddelerce ¢ok zengin olmasi nedeniyle
bir¢ok kaynak tarafindan tansiyon diizenleyici, kolesterol
diisiiriicti ve kalp hastaliklarinin tedavisinde sarap ve yesil
caya gore daha etkili bir aday olarak gosterilmektedir.
Belirtilen amaglarla, kurutulmus nar tanesinden poset nar
cay1iiretimi de kullanim ¢esitliligini daha da artirabilecek-
tir.

Bu iirliniin bolgede tiretilmesi durumunda hem narin
degerlendirilmesi i¢in yeni bir yol hem de bolge nar
iireticileri i¢in yeni bir iiriin ve ekonomik kalkinmalari i¢in
yeni bir firsat doguracaktir. Uzak dogu iilkelerinde ¢okca
titkketilen bir triiniin tilkemizde ticari olarak Siirt — Sirnak
yoresinde iiretilmesi iilkemizde bir ilk olacak ve bu sayede
Zivzik ve Goriimlii narlarmin yurt i¢inde ve yurtdisinda
taninmasi i¢in bir firsat yolu agilacaktir.

Proje kapsaminda, Harran Universitesi Gida
Miihendisligi laboratuvarlarinda nar tanelerinin kurutul-
masi ¢alismasi yapilmis ve farkli kurutma uygulamalari ile

Proje, Harran Universitesi
Gida Miihendisligi laboratuvarlarinda uygulandi.

iiriin elde edilmistir. Kabin kurutucu ile farkli sicakliklarda
uygulanan dehidrasyon iglemi yaninda, bolgesel sartlara
uygunlugu yoniinden, agik havada da nar taneleri
kurutulmustur. Uygulanan farkli kurutma islemlerinde
iirlinlin kuruma zamanlar1 yaninda hangi degisikliklerin
meydana geldigi de incelenmistir. Ayrica kurutma
isleminden Once haglama On isleminin etkisi de
incelenerek, direkt kurutma ile farki gézlemlenmistir.
Haslama oOn islemine tabi tutulan iiriinlerde
kurumanin daha hizli ger¢eklestigi ayrica son iiriinde renk,
tat ve koku gibi duyusal unsurlarin direkt yontemle elde
edilen irlinlere kiyasla daha ¢ok begenildigi (duyusal
analizler sonucunda) goriilmiistiir. Kurutma sicakligi
olarak, 60°C ye gore, 70 ve 80°C sicakliklarda kuruma
kinetiginin ve siirelerinin birbirlerine yakin oldugu; ancak
80°C sicaklikta iretilen {iriinlerin esmerlesme
reaksiyonlarina bagli olarak renklerinde kararma ve
tatlarinda acilik gézlemlenmistir. Ayrica antosiyanin gibi
faydali bilesiklerin degerlerinde de yiiksek sicakligin
etkisinden dolay1 belirgin bir azalma goriilmiistiir.
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Kurutma Oncesi Haslanmis Narlarin
Farklh Sicakhklardaki Kurutucularda Kuruma Zamanlari
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Sekil 3.2.Kurutma oncesi haglanmamig narlarin ti¢ farkl: sicaklikta
kurutulmasi sirasinda zamana bagli % nem degisimleri
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Sekil 3.3. Kurutma oncesi haslanmis ve haglanmamis narlarin 60°C
sicaklikta kurutulmasi sirasinda zamana bagl % nem degisimleri

Teknoloji kullanilarak (kabin kurutucuda) yapilan
iretimde kontrol saglanarak, iiretim makro ve
mikrobiyolojik bulasilar bakimindan giivenli
olmaktadir. Ayrica kurutucuda kurutma geleneksel
kurutma yontemlerine kiyasla (giineste kurutma) ¢ok
daha hizli gerceklesmektedir. Kurutucu sistemle
ortalama 70°C'de yapilan islemde, haslanmis ve on

islemsiz iiriinler igin sirasiyla 150 — 300 dakika'da (2,5 —
5 saat) lirlin elde edilirken, agikta kurutmada ise hava
sartlarina bagl olarak degismekle birlikte en az 12 saat
hatta bir gece bekleyip diger giin kurutmaya devam
edilmesi gerekmektedir. Narin kis meyvesi olmasi ve yaz
aylarinda tirtiniin elde edilememesinden dolay1 agikta
kurutma islemi uzun zaman almaktadr.

Proje kapsaminda satin alinan kurutma kabininde 6rnek kurutma islemi
B R N
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Cizelge 3.1. 70°C de Kabin Kurutucuda kurutulan nar tanelerinin toplam fenolik madde ve antosiyanin degerleri

HASLANMIS DIREKT
Zivzik HH-Goruamli Zivzik HH-Go6riimli
Toplam Antosiyanin Miktari 373 315 301 253
(mg siy-3-glu/kg)
Toplam Fenolik Madde
(mg Gallik Asit/kg) 4224 3383 4217 3337

Nar tanelerinin kurutulmasinda ©on islemlerin
antosiyanin ve toplam fenolik madde degisimi {izerine
etkileri galigilan ti¢ farkli sicaklikta da tespit edilmistir.
Yukaridaki ¢izelgede 70 °C'de kabin tipi kurutucuda farkli

sekillerde tiretilen nar tanesi kurularinin bazi 6zellikleri
verilmistir. Burada 6n islem yapmanin son iiriin kalitesini
etkiledigi gortiilmektedir: Haglama 6n islemine tabi tutulan
narlarda antosiyanin kaybinin 6n isleme tabi tutulmayan
narlara gore daha az oldugu goriilmektedir. Haglama 6n
islemine tabi tutulan iirlinlerin kuruma hizlar1 yiiksek
oldugundan 1siya daha az maruz kaldiklari; direkt
kurutulmaya alinan 6rneklerin ise ¢ok daha yavas kuruma
kinetiklerinin olmasi ve 1stya daha ¢ok maruz kalmasi
bunun sebebi olarak gosterilebili. On islem olarak
haglamanin fenolik madde miktarin1 da etkilemesine
ragmen antosiyanin degisiminde oldugu kadar oransal
biiylik farklilik goriilmemistir. Zivzik nar danesi
kurusunun Gortimli-HH narindan elde edilen nar danesi
kurusuna kiyasla daha yiiksek miktarlarda antosiyanin ve
fenolik madde igeriklerine sahip olduklar goriilmektedir.
Ayni1 zaman da, iki ¢esidin de taze olarak meyvelerindeki
miktarlar kiyaslandiginda da benzer bir farklilik
goriilmektedir.

Fonksiyonel bilesikleri ve besleyici degerleri olarak
antosiyanin, fenolik bilesikleri ve seker igeriklerindeki
kayiplar agikta kurutmaya gore, kurutma makinalar
kullanilarak gergeklestiginde daha az olmaktadir. Burada
hangi yontemin avantajli oldugunu belirlemek i¢in birgok
faktor diisiiniilmelidir. Uretim miktarmin ne kadar olacagi,
teknoloji i¢in sabit yatirirmin ve enerji ihtiyacinin
kargilanmasi1 i¢in pazarin yeterli olup olmayacagi gibi
faktorler ilk akla gelen kriterler olarak degerlendirilme-
lidir. ilk iiretim uygulamalarinin giineste dogal yolla
ve/veya giines enerjili kurutucular ile yapilabilecegi, kalite
istegi ve kapasite artis1 talepleri dogrultusunda kurutma
makinalariin kullanilmasi dnerilmektedir.
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3.2. Zivzik ve Goriimlii Narlarindan Pestil Uretim Denemeleri

Pestil, lilkemizin gesitli yorelerinde 6zellikle Dogu
Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgelerinde iiretilen ve
tiketilen Onemli geleneksel gidalarimizdan birisidir.
Yaklasik % 85 kuru madde igerigine sahip olmasi ve bu
kuru madde degerinin 6nemli kisminin seker
(karbonhidrat) igerigine sahip olmasi; ayrica iretim
asamasinda nisasta ilave edilmis olmasi iiriiniin iyi bir
enerji kaynagi oldugunu gostermektedir. Ulkemizde pestil
iiretiminde en ¢ok kullanilan meyvenin {iziim olmasiyla
birlikte dut, erik, kayis1 gibi meyvelerin pestil olarak
islenip degerlendirildigi bilinmektedir.

Laboratuvarlarimizda yapilan denemelerde Zivzik ve
Goriimlii narlarindan pestil {iretimi gergeklestirilmis ve
elde edilen iiriinlerle yapilan duyusal analizler sonucunda
nar pestilinin panelistler tarafindan yiiksek puanlar aldig1
goriilmistiir. Yenilebilir gida kaplamas:t olarak da
kullanilabilecegi diigiiniilen bu iiriiniin ¢esitli gidalar i¢in
(ceviz, fistik, peynir v.b.) kaplama malzemesi olabilecegi
veya sekerleme endiistrisinde kullanilabilecegi de
diisiiniilmektedir. Ornegin Siirt fistiginin Zivzik nar pestili
ile kaplanip sekerleme {iriinii olarak yeni bir {iriin
gelistirilmesi bolgede yetistirilen tirlinlerin degerlendiril-
mesinde ve tanitiminda iyi bir alternatif olabilecegi 6n
gorlilmektedir. Bu yonde yatirimlar yaparak, bolgenin
sadece tarimsal tirlinler iireticisi degil, aynm1 zamanda
dogal, besleyici, fonksiyonel gidalar iiretebileceginin de
ortaya ¢ikarilmasi ve katma degerin bolgede kalmasi ile
ekonomiye katkida bulunacagi gibi, Siirt fistig1 ve Zivzik
narinin markalasarak, yurti¢inde ve yurtdisinda taninmasi
icin 6nemli bir firsat olacagi diistiniilmelidir.

Pestillerin kaliplara dokiilmesi

Yapilan ¢alismada pestil tiretimi igin farkli yontemler
denenmis ve bu yontemlerin tirlindeki kalite parametreleri
iizerine etkileri incelenmistir. Ayrica pestil tiretimi igin
kullanilan nar meyvesi basta olmak iizere, pestil
karisimindan baglayarak {iretim asamalarindaki
degisimler de belirli zaman araliklarinda incelenmistir.
Kurutma agamasinda nem miktarinda, renk degerlerinde,
fenolik madde, antosiyanin gibi maddelerin
miktarlarindaki degisim incelenmistir. Farkli kurutma
ortamlarinda ve gesitli kalinliklarda (1, 2 ve 3 mm) pestil
iretimi ve elde edilen iriinlerde cesitli analizler
yapilmigtir. Pestil {iretim uygulamasi1 farkliliklari
asagidaki semada 6zetlenmistir.

Cizelge 3.2. Farkli kurutma yontemi ve ¢esitli kalinliklarda pestil iiretimi plant

GELENEKSEL (Agikta
& Glineste) TEKNOLOJIK YONTEMLE (KURUTUCU iLE) KURUTMA
KURUTMA
Pestil 50 °C 60 °C 70 °C
kalinhklari 1 2 3 1 ) 3 1 5 3 1 5 3
(mm)
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Pestilin istenilen tekstiirde olmasi i¢in iiretim  sonrasinda homojen bir yap1 kazandirmasi gerekmektedir.
asamasinda nisasta ilave edilmektedir. Ilave edilen  Uygulamis oldugumuz pestil iiretim ydntemi sematik
nisastanin pestil karigimina 1sil islem ve karistirma  olarak gdsterilmektedir.

Presleme & Meyve Suyu Eldesi

Filtrasyon (%18 CKM)

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

Vakum Altinda Toplam meyve suyu agirhiginin

Konsantre Etme (%40 CKM) %5’i kadar nigasta ilavesi

S 2

Karigtirma & Kaynatma (2-3 dk)

Kaliplara Dékme

Sekil 3.5. Nar pestili {iretim akis semasi
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Uretimde kurutma kinetigi dikkate alindiginda en kisa
kurutma siiresi kabinde kurutma yontemiyle saglanmistir.
Sicakligin artmast kuruma hizinin artmasina neden
olmustur.

Acik havada kurutmada ise kuruma hizi ¢ok yavas
gerceklesmistir. Iscilik, enerji ve yatinm maliyeti
yoOniinden karsilastirma yapildiginda en yiiksek tasarrufa
dogal-acikta kurutma yontemiyle ulasilabilecegi
gdzlenmistir. Ancak dogal kurutma da kontrol edilebilir
kapali bir ortam olmadig1 i¢in makro ve mikro bulasi (toz,
toprak, bocek, hasere, mikrobiyal kontaminasyon, egzoz
gazlar1 v.b.) gozlenebilmekte, bu sebeplerden Otiirii
iriinlerin raf 6mrii ve albenisi azalmakta, istenilmeyen
fiziksel goriinlimler olusmaktadir. Kurutucu sicakliginin
artis1 son Uriinde renk koyuluguna (Hunter Lab renk tayin
cihazinda L degerinin azalmasi, b degerinin artmasi) sebep
olmustur.

Bunun sebebi olarak yiiksek sicaklikta esmerlesme
reaksiyonlar1 sOylenebilir. Ayrica kaliplarin farkl
kalinliklarda olmasi da kuruma hizin1 etkilemistir.
Buharlagma yiizey alani fazla olan ince kalinliktaki (1
mm) kaliplarda kuruma daha hizli gergeklesirken kalin
kalipta (3 mm) iiretilen pestillerde kuruma hizi daha yavas
ger¢eklesmistir. En Onemli nokta olarak kuruma
zamaninin kontrol edilmesi ve gereksiz uzun siire kurutma
islemin siirmemesi gerektigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir;
zira enerji tasarrufunun haricinde son iriiniin kalitesi
etkilenmekte ve ayrica zamanla viicuda faydali
antosiyaninlerin kayb1 g6zlenmektedir.

Bu ¢aligsmanin farkli sicaklik ve kaliplara gore zamana
bagl kurutma kinetigi sonug¢larinin ileride yapilacak olan
islemler i¢in bir kaynak olusturacagi diistiniilmektedir.

Fe=1 rmni.

il T

kg su/kg kuru madde

3 mrm.

0 all 102

Zaman (dakika)

1 - 2 I |

150 200 230

Sekil 3.6. Kabin kurutucuda (70 °C) iiretilen farkli kaliliklardaki pestillere ait kuruma kinetikleri

|5

Acikta kurutulmus nar pestili
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Sekil 3.7. A¢ikta Kurutma Yontemi ile 1 mm kalinlikta iiretilen pestile ait kurutma kinetigi

# Toplam Antosiyanin
Miktar

Dogrusal (Toplam

Antosiyanin Miktari)

- 300

8

= 250 ,

= &
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>
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£ 400 R L3388

<

E L

3

© o . :

70 120 170

Zaman (dakika)

220

Sekil 3.8. 70 °C'de liretilen pestilin nem igeriginin 0,12 kg nem/kg kuru madde degerine
ulastiktan sonra toplam antosiyanin miktariin (mg siyanidin-3-glukozit/’kg) zamana bagh degisimi

Nar Pestili igin kalite 6zellikleri ve raf 6mrii agisindan,
kurutmanin {iriiniin nem degerinin 0,15 kg nem/kg kuru
madde degerinin altina ulagildiginda sonlandirilmasinin
uygun oldugu tespit edilmigtir. Diger arastiricilarda iizim
vb. diger pestil iretimlerinde benzer sonuglart elde

etmislerdir (Eksi ve Artik, 1984; Maskan ve ark., 2002).
Yapilan bu proje calismamizda farkli kaliplarda ve
sicakliklarda kuruma stireleri (0,12 kg nem/kg kuru madde
nem igerigine ulagma siireleri) asagidaki tabloda
gosterilmistir.

Cizelge 3.3. Farkli sicakliklar kurutulan pestiller i¢in pestil kalinligina gére kurutma zamanlari

Kurutma zamanlari (Dakika)
Sicakhik 1mm 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 yapilan islemlerde pestil
kalinliklarinin iirtindeki toplam fenolik madde ve toplam
antosiyanin degerlerini etkiledigi goriilmistiir. Kalinligin
artmasi kurutma hizini yavaglatir ve iiriin 1siya daha ¢ok
maruz kaldigt icin 1siyla birlikte hizla azalan toplam
antosiyanin miktar1 da azalmaktadir. Cizelge 3-4'te de
gorildiigli gibi 70°C'de kabin tipi kurutucuda iiretilen
pestillerin kalinliklar1 azaldik¢a antosiyanin degerleri de
azalmaktadir. Antosiyaninler kadar 1sidan etkilenmedigi
bilinen fenolik madde miktarlarinin pestil kalinliklarina
gore degisimi de antosiyanin miktarlarindaki degisim
oranlarma benzer bir degisme gostermektedir. Agikta
kurutmada ise kabin tipi kurutucuya kiyasla iiriinlerin
toplam antosiyanin ve fenolik degerlerinin daha az oldugu

goriilmektedir. Islemin uzun siirede tamamlanmasi
nedeniyle pestil kalinliklarinin farklilig1 degerlerin orantili
olarak degismemesine yol agmistir; fakat fenolik madde
degerlerinin degisiminin kabin tipi kurutucuda oldugu gibi
antosiyanin miktar1 degisimine paralel olarak degistigi
goriilmistiir. Pestil kalinliklariin farkliligi tirtiniin renk
degerlerinde ¢ok sapma gdstermedigi i¢in biitiin kalinlik
degerleri icin tabloda ortalama degerler verilmistir.
Uriinlerin buharlasma yiizey alanlarmin ayni olmast, farkli
kalinliklara sahip olmalarina ragmen kalinlikla orantili
olarak islem zamaninin degismesi ve son {iriiniin ayni nem
icerigine sahip olmasi bdyle bir sonucun ortaya ¢ikmasina
neden oldugu sdylenebilir.

Cizelge 3.4. Kabin kurutucuda (70 °C) ve acikta iiretilen pestilin toplam antosiyanin, fenolik ve renk degerleri(L, a, b).

70 °C Acikta
1 mm 2 mm 3 mm 1mm 2mm 3mm
Toplam Antosiyanin Mlktarl 375 276 )38 161 143 147
(mg siy-3-glu/kg pestil)
Toplam Fenolik Madde 4132 3672 3190 | 3120 2875 2964

(mg Gallik Asit/kg pestil)

Renk Degerleri (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

V.J

Nar suyu ozellikleri (diisiik asitlik ve yiiksek seker
konsantrasyonlar1), tiretim sartlar1 (50, 60 ve 70°C
kurutma sicakliklart ve 1,2,3mm pestil kalinliklar1), elde
edilen kuruma siireleri ve pestil tizerinde yapilan analizler
(yiksek toplam fenolik madde, antosiyanin ve
antioksidant aktivite degerleri) ve duyusal testlerin pozitif
sonuclarma goére Zivzik ve GoOriimli narlarindan pestil
iiretiminin bu narlarin alternatif degerlendirilmesinde
biiyiik bir potansiyel oldugunu gostermektedir.

=
3

-

Uziim ve dut pekmezlerinden elde edilen pestillerin
seker oraninin yiiksek olmasia karsilik asit miktarinin
diisiik olmasi ve griden kahverengi - koyu kahveye kadar
renk olusumu gostermelerine karsin nar pestillerinin
yiksek asitliginin seker tadinin baskin olmasini
engellemesi ve koyu kirmiz1 visne renginden dolay1 genel

olarak tat ve goriiniis yoniinden diger pestillere gore
ustiinliikleri panelistler tarafindan 6zellikle belirtilmistir.

“-ﬁ:
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4.SONUCLAR

Siirt'in Sirvan ilcesinde, 6zellikle Dislinar koyii ve
cevresi ile Sirnak'in Silopi ilgesi Goriimlii beldesinde
yetistirilen narlar iizerine yapilan arastirmalarda;

B Zivzik cesidinin tescil edilmis bir nar ¢esidi oldugu,
fakat yetistirildigi bolge disinda isminin pek
bilinmedigi, bolgesel olarak veya sadece Zivzik narini
bilenlerin 6zellikle tercih ettigi, sofralik tiiketildigi
belirlenmistir. Bircok kaynaga gore ve Orneklerin
toplanmasi sirasinda da tarafimizdan Zivzik narmin
Sirvan ilgesi kirsalinda, oOzellikle Dislinar koyi ve
¢evresindeki bdlgesel genis alanlarda, onemli
miktarlarda yetistirildigi gdzlenmistir. Bu bdlgede yeni
bahgeler kurulmasina uygun alanlar mevcuttur.

B Bolge Universiteleri, Aragtirma Enstitiileri vb. ile
yapilan arastirma ve goriigmelerde, Goriimlii'de
yetistirilen narlar ile ilgili seleksiyon c¢aligmasi
yapilmadig1 tespit edilmis, Gorlimlii nar1 adi altinda
herhangi bir bitkisel {riin ¢esidi, tip vb. kayda
rastlanilmamistir. Bununla beraber, bdlgedeki
Gortimliilii yetistiriciler yetistirdikleri narlari genel
olarak 3 farkli isimle; Haci Hesin (Haci Hasan), Ali
Agay (Ali Aga) ve Radisu olarak tanimlamaktadirlar.
Yine bu {i¢ isim ile ilgili nar ¢esit tip vb. bilgiye
ulagilamamigtir. Gorimlili yetistiriciler {riinlerini
bolgesel pazarlarda degerlendirmekte ve daha ¢ok
sofralik olarak tiiketilmektedir. Ozellikle Hac1 Hasan
(HH) ve Ali Agay (AA) narlarinin sofraliga uygun
oldugu gozlenmistir. Bolgede sadece Gorimlii
kasabasinda sinirli bahgelerde belirli miktarlarda
yetistirilen bu ¢esitlerin daha biiyiik bahce plantasyon-
lariin yapilarak, iiretim miktarlarinin artirilabilecegi
goriilmektedir. Ayrica bu narlarin ¢esit tescillerinin
yapilmasi, fidan iiretimlerinin saglanmasi
gerekmektedir, aksi durumda bu tarimsal ¢esitlilik ve
zenginligimizin zamanla kaybolacagi diistiniilmektedir.

B incelenen dort ornek arasinda, bilesimleri ve fiziksel
ozellikleri yoniinden Radisu ve Zivzik narlar1 sofralik
tikketimleri yaninda sahip olduklari renk yogunlugu,
antosiyanin, toplam asitlik ve CKM degerlerinden
dolay1 meyve suyu sanayii i¢in uygun ¢esitlerdir. 2010
ve 2011 yillarinda Zivzik ve Goriimli narlarimin
ortalama perakende fiyatinin 2 TL, toptan fiyatinin ise
1,5 TL oldugu belirlenmistir. Zivzik ve Radisu
narlarmin Uretim miktarlarinin miimkiin oldugunca
artirtlmast ile, toptan fiyatlarinin meyve suyu
sanayicileri i¢cin daha makul seviyelere cekilebilecegi
distinilmektedir.

B [ncelenen nar gesitleri arasinda Gériimlii narlarindan
HH-Hac1 Hesin ve AA-Ali Agay'in daha ¢ok sofralik
tilketime uygun oldugu, ulusal ve uluslararasi pazarlar
ozellikle orta dogu pazari i¢in dnemli bir deger oldugu
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gbzlenmistir. Bu iki ¢esitin yaninda 6zellikle Zivzik nar1
sofralik tiiketim iginde Onemli bir potansiyeldir. Bu
¢esitlerin tanitimlarinin yapilmasi ve ulusal -
uluslararas1 pazarlarda yer alabilmesi i¢in bdlgede
bulunan kiiciik ¢apli tireticilerin bir araya gelerek iiretici
birliklerini olusturmas1 ve {riin fiyat - kalite
standardizasyonun saglanmasi biiyiilk 6nem arz
etmektedir. Bu amaclarla da eklerde Tiirkiye'de ve
diinyadaki nar ticareti ile ilgili baz1 kisi ve kurumlarin
bilgileri verilmektedir. Ayrica bdlgede kiigiik nar
iireticilerini bir araya getirmekte Ornek olabilecek,
bolgede iiretilen narlarin degerlendirilmesinde rol
alabilecek, halen faaliyette bulunan Sirvan Ilgesi Nar
Ureticileri Birliginin iletisim bilgileri verilmistir.

B Zivzik ve Goriimli narlarinin sofralik tiiketiminin
disinda kurutulmus olarak da kullanilmasi i¢in yapilan
calismalarda ¢ok olumlu sonuglar elde edilmistir. Bu
narlarin danelerinin kurutulmasi ile (6zellikle ¢atlaklar,
satig sorunu olanlar) mikrobiyolojik riskin azaltilmasi
iriine uzun raf Omrii saglayacak, farkli kullanim
amaclart ve daha uzun tiiketim siiresi elde
edilebilecektir. Kurutulmus nar daneleri 6zellikle ¢erez
dretiminde, siisleme malzemesi olarak salatalarda,
soslarda, pastalarda veya dgiitiilerek toz halde, ekmek -
pasta hamurlarinda, hazir ¢orbalarda, yemeklerde, vb.
yogun kullanim alanlar1 bulabilecektir. Nar suyu
cesidine bagli olarak; polifenoller, tanen ve antosiyanin
gibi antioksidan maddelerce ¢ok zengin olmasi
nedeniyle bircok kaynak tarafindan tansiyon
diizenleyici, kolesterol disiiriicli ve kalp hastaliklarinin
tedavisinde sarap ve yesil ¢aya gore daha etkili bir aday
olarak gosterilmektedir. Belirtilen amaglarla,
kurutulmus nar danesinden poset nar gay1 liretimi de
kullanim gesitliligini daha da artirabilecektir.

B Nar suyu ozellikleri (diisiik asitlik ve yiiksek seker
konsantrasyonlar1), iiretim sartlar1 (50, 60 ve 70°C
kurutma sicakliklari ve 1,2,3mm pestil kalinliklar1), elde
edilen kuruma siireleri ve pestil {izerinde yapilan
analizler (yiiksek toplam fenolik madde, antosiyanin ve
antioksidant kapasite degerleri) ve duyusal testlerin
pozitif sonuglarina gore Zivzik ve Goriimlii narlarindan
pestil iiretiminin bu narlarin alternatif degerlendiril-
mesinde biiyiik bir potansiyel oldugunu gostermektedir.

Bl Bu proje rapor kitapgigina Zivzik ve Goriimlii narlari
ve Urilinleri hakkinda her tiirli bilgi konulamamistir.
Buradaki bilgiler disinda daha birgok calisma proje
ekibi tarafindan siirdiiriilmektedir. Burada belirtilmemis
olan narin isleme-degerlendirilmesi konular ile ilgili
bilgi ihtiyacinizi veya her tiirlii sorunuzu proje ekibine
internet lizerinden ulasarak bildirebilirsiniz.



ZiVziK VE GORUMLU NARLARININ OZELLIKLERINiN VE KATMA DEGERLI URUNLERE iSLENEBILIRLIGiNiN BELIRLENMESI

5.KAYNAKLAR

Anonim, 2005. http://www.meyed.org.tr

Anonim,
2011.http://www.batem.gov.tr/urunler/meyvelerimiz/nar/
nar.htm

Asimgil, A.,1996. Sifali Bitkiler. Timas Yayinlari,
Istanbul, 349s.

Aviram, M., 2002. Polyphenolic Flavonoids Content and
Anti-Oxiddant Activities of  Variouus Juices: A
Comparative Study. Article in Pres.

Aviram, M., Dornfeld, L., Rosenblat, M., Volkova, N.,
Kaplan, M., Coleman, R., Hayek, T., Presser, D. And
Fuhrman, B. 2000. Pomegranate juice consumption
reduces oxidative stress, atherogenic modifications to
LLD, and platelet aggregation: studies in humans and in
atherosclerotic apolipoprotein E-deficient mice. The
American Journal of Clinical Nutrition, 71, 1062-1076.
Bayraktar, S., 2008. Nar Uretiminde Yasanan Artis
Urkiitiiyor Isimli Radikal Gazetesi Makalesi.

Baytop, T., 1963. Tiirkiye'nin Tibbi Ve Zehirli Bitkileri,
Ismail Akgiin Matbaas, Istanbul

Baytop, T.,1984.Tiirkiye'de Bitkiler ile Tedavi. Ist.
Uni.Yay.no.3255: 499s.

Ben-Arie, R., Segal,N. and Guelfat-Reich,S.,1984. The
Maturation and Ripening of the Wonderfull®
Pomegranade. J.of American Soc. Hort.
Science.109(6):898-902.

Cemeroglu, B., 1977. Nar Suyu Uretim Teknolojisi
Uzerinde Arastirmalar, Ank. Univ. Ziraat Fak. Yaymlari
No 664. Ank. Univ. Basimevi, Ankara

Cemeroglu, B., Artik, N. Ve Yiinciiler, O. 1988. Nar
Suyu Uzerinde Arastirmalar. Doga, Tiirk Tarim Ve
Ormancilik Dergisi, 12(3), 322-334.

Cemeroglu, B., Yemenicioglu, A. ve Ozkan, M. 2004.
Meyve Ve Sebzelerin Bilesimi. Meyve Ve Sebze Isleme
Teknolojisi, Cilt I, Cemeroglu, B. (Ed.), S. 1-188, Bizim
Biiro Basimevi, Ankara.

Cemeroglu, B.1982. Meyve Suyu Uretim Teknolojisi.
Teknik Basim,Ank., 309s.

Del Caro, A., Piga, A., Pinna, 1., Fenu, P.M. And
Agabbio, M. 2004. Effect of drying conditions and storage
period on polyphenolic content, antioxidant capacity, and
ascorbic acid of prunes. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 52(15),4780-4784.

DIE, 2009. Tarimsal Yap1 ve Uretim - Tarim Istatistikleri
Ozeti. Devlet Ist. Ens. Ankara.

Dokuzoguz, M. ve Mendilcioglu, K., 1978. Ege Bolgesi
Nar CesitleriUzerinde Pomolojik Calismalar. Ege
Univ.Ziraat Fak.Dergisi. 15(2):133-157.

EKksi, A., ve Artik, N.,1984. Pestil nasil yapilir. Bilim ve
Teknik, 17,32-34.

Elyatem, S.M. and Kader, A.,1984. Post-harvest
Physiology and Storage Behaviour of Pomegranate Fruits.
Scientia Horticulturae. 24:287-298.

Frankel, E.N. 1999. Natural phenolic antioxidants and
thier impact on health. Antioxidant Food Supplements in
Human Health, 385-392.

Gil, M.I., Tomas-Barberan, F.A., Hess-Pierce, B.,
Holcroft, D.M. And Kader, A.A. 2000. Antioxidant

activity of pomegranate juice and its relationship with
phenolic composition and processing. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 48,4581-4589.
Godara, N.R. And Godara, R.K.,1991. Assesment of
New Germplast of Pomegranate at Hisar. Haryana
J.Hort.Sci. 20(3-4): 197-202.

Gorinstein, S., Cvikrova, M., Machackova, 1.,
Haruenkit, R, Park, Y.S., Jung, S.T,Yamamoto, K.,
Ayala, A.L.M., Katrich, E. And Trakhtenberg, S. 2004.
Characterization of antiozidant compounds in Jaffa
sweeties and white grapefruits. Food Chemistry, 84, 503-
504.

Guo, C., Yang, J., Wei, J., Li, Y., Xu, J. And Jiang, Y.
2003. Antioxidant activities of peel, pulp and seed
fractions of common fruits as determined by FRAP assay.
Nutrition Research, 23, 1719-1726.

Halliwell, B.1990. How to characterize a biological
antioxidant. Free Radicals, Research Com.,9, 1-32.
Hartwell, J., 1971. Plants Used Against Cancer, Lloydia,
34(1),105-7.

Heftaman, E. And Bennett, S.T. 1966. Identification of
estrone in pomegranate seeds. Phytochemsitry, 5, 1337-
1340.

Hernandez, F., Melgarejo, P., Tomas-Barberan, F.A.
And Artes, A. 1999. Evolution of juice anthocyanins
during ripening of new selected pomegranate (Punica
granatum) clones. European Food Research and
Technology, 210,39-42

Holcroft, D.M., Gil, ML.1., Kader, A.A., 1998. Effects of
carbon dioxide on anthocyanins, phenylalanine ammonia
lyase and glucosyltransferase in the arils of stored
pomegranates. Journal of the American Society for
Horticultural Science 123 (1),136-140.

Javanmardi, J., Stushnoff, C., Locke, E. And Vivanco,
J.M. 2003. Antioxidant activityand total phenolic content
of Iranian Ocimum accessions. Food Chemistry, 83, 547-
550.

Karadeniz, F., Burdurlu, H.S., Koca, N., Soyer, Y.,
2005. Antioxidant Activity of Selected Fruits and
Vegetables Grown in Turkey. Turkish J. Agri. Forest. 29:
297-303.

Kim, N.D. ve Ark 2002. Chemopreventive and Adjuvant
Therapeutic Potential of pomegranate for Human Breast
Cancer. Breast Cancer Research and Treatment. 71:203-
217.

Kulkarni, A.P. And Aradhya, S.M. 2005. Chemical
changes and antioksidant activity in pomegranate arils
during fruit development. Food Chemistry, 93, 319-324.
Larue, J.H., 1980. Growing Pomegranates in California.
Univ.California Leaflet, No.2459.

Lozzi, C.,1969. Juice Extracts for Russian Soft Drinks.
Soft Drinks Trade Journal. 23:49-51.

Malgarejo ve Ark.1995. Total Lipids Content and Fatty
Acid Composition of seed oils from pomegranate
cultivars. J.Sci.Food Agric.,69: 253-256.

Maestre, J., Melgarejo, P., Tomas-Barberan, F.A.,
Garcia-Viguera, C., 2000. New food products derived
from pomegranate. In: Melgarejo-Moreno, P., Martinez-

33



ZiVziK VE GORUMLU NARLARININ OZELLIKLERINiN VE KATMA DEGERLI URUNLERE iSLENEBILIRLIGINiN BELIRLENMESI

Nicolas, J.J., Martinez-Tomé, J. (Eds.), Production,
Processing and Marketing of

Madhavi, D.L., Singhal, R.S. And Kulkarni, P.R. 1996.
Technological aspects of food antioxidants. In Food
Antioxidants, Madhavi, D.L., Deshpande, S.S. and
Salunke, D.K. (eds.), pp. 159-265, Marcel Dekker, Inc.,
New York.

Maskan, A., Kaya, S., ve Maskan, M. 2002. Hot air and
sun drying of grape leather (pestil). Journal of Food
Engineering, 54, 81-88.

Miller, N.J. And Rice-Evans, C.A. 1997. The relative
contributions of ascorbic acid and phenolic antioxidants to
the total antioxidant activity of orange and apple fruit
juices and blackcurrant drink. Food Chemistry, 60, 331-
337.

Murthy, K.N.C, Jayaprakasha, G.K. And Singh, R.P.
2002. Studies on antioxidant activity of pomegranate
(Punica granatum) peel extract using in vivo models.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 50, 4791-
4795.

Mishkin, M. and Saguy, 1.,1982. Thermal Stability of
Pomegranate Juice.Z.Lebensmittel Unters. und
Forschung. 175:410-412.

Nasackeva, E.P., Anisimova, K.I., Snteinbok, S.D.,
1973.Rind (Pericarp) Substances of Pomegranate Fruits
and Prospects for Its Use in the Tanning Industry, Rast.
Resur, 9(2),267-70 Ref. C.A. 79: 93455

Noda, Y., Kaneyuki, T., Mori, A. And Packer, L. 2002.
Antioxidant activities of pomegranate fruit extract and its
anthocyanidins: Delphinidin, cyanidin and pelargonidin.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 50, 166-171.
Onur, C., 1982. Akdeniz B6lgesi Narlarinin Seleksiyonu.
Doktora Tezi. C.U.Ziraat Fak. Bahge Bit. Bol. (yayinlan-
mamis), 121s.

Onur, C., 1988. Nar. Derim Dergisi, 5(4):147-192

Onur, C., 1990. Nar Yalnizca Meyve Degil, Bir Endiistri
Bitkisi. ATSO. Say134, Antalya.

Paster,N.,Juven, B.J., Gagel,S., Saguy,l., and
Padova,R.,1985. Preservation of a Perishable
pomegranate Product by Radial Pasteurization. J.of Food
Technology.20:367-374.

Pekmezci, M. And Erkan, M. 2003. Pomegranate.
Postharvest Quality Maintenance Guidelines. Agricultural
Handbook Number-66.

Poyrazoglu, E., Gokmen, V. And Artik, N. 2002.
Organic acids and phenolic compound in pomegranates
(Punica granatum L.) grown in Turkey. Journal of Food
Composition and Analysis, 15,567-575.

Pruthi, J.S. and Saxena, A.K.,1984. Studies on anardana.
J.of Food Science and Technology 21(5):296-299.
Sattikulov, A., Abdulaev, S.U., Kurbatov, Y.V., 1981.
"Mordant Dyeing of Natural Silk with Some Plant and
Synthetic Dyes", Deposited Doc. 5635-81 () Ref. C.A.
98:90918 f(1983)

Saxena, A.K., Manan, J.K. and Berry, S.K., 1987.
Pomegranades; postharvest Technology, Chemistry and
Processing. Indian Food Packer 41 (4) 43-60.

Seeram, N., Lee, R., Hardy, M. And Heber, D. 2005a.
Rapid large scale purification of ellagitannins from
pomegranate husk, a by-product of the commercial juice

34

industry. Separation and Purification Technology, 41(1),
49-55.

Seeram, N.P., Adams, L.S., Hennig, S.M., Niu, Y.,
Zhang, Y., Nair, M.G. And Heber, D. 2005b. In vitro
antiproliferative, apoptotic and antioxidant activities of
punicalagin, ellagic acid and a total pomegranate tannin
extract are enhanced in combination with other
polyphenols as found in pomegranate juice. Journal of
Nutritional Biochemistry, 16,360-367.

Temiz, M G. 2009. Nar (Punica Granatum)'da Farkh
Biiyiime Diizenleyicilerinin Ve Farkli Eksplant
Kaynaklarmin Somatik Embriyogenesis Uzerine Etkileri.
Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Yiikseklisans Tezi, 39 S, Adana.

TSE, 1986. Nar Meyvesi Standardi, TS4953

TSE, 2001. Nar Eksisi Standardi, TS12720.

Vardin, H.,2000. Narin Gida Sanayiinde Degerlendirilme
Olanaklar1. Doktora tezi. C.U.Fen Bil.Ens. Gida
Miih.ABD.117sayfa.

Vardin,H., Fenercioglu,H. 2003. Study on the
development of pomegranate juice processing technology:
clarification of pomegranate juice Nahrung/Food. 47 No5
pp-300-303.

Velioglu,S., Unal,C. and Cemeroglu,B.,1997. Chemical
Characterization of Pomegranate Juice. Fruit Processing.
8:307-310.



ZiVziK VE GORUMLU NARLARININ OZELLIKLERINiN VE KATMA DEGERLI URUNLERE iSLENEBILIRLIGiNiN BELIRLENMESI

_ EKLER
Proje Faaliyetleriyle llgili Fotograflar
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Hasattan sonra bahcede branda altida depolanan Zivzik narlarint proje ekibinin incelemesi
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Sirvan Nar Ureticileri Birligi

Bolgede yetistirilen narlarin
(Zivzik vb.) sofralik ve endustriyel degerlendiriimesinin
saglanmasi, markalagsma ve pazar olusturulmasi
kapsaminda, yeni nar bahcelerinin olusturulmasi, sulama
projeleri ve narlar icin bélgede soguk hava depolarinin

yapilmasiyla birlikte, Ureticilerin egitimleri ve sosyal
destekler de birligimizin faaliyetleri arasindadir.

ilgili Kisi; Seyfettin ONGULU (Birlik Bsk.)
Tel: (0484) 234 30 01 - Faks: (0484) 2343002
e-mail: sirvanureticilerbirligi@hotmail.com
Dislinar Kéyii, Sirvan, SIiRT
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Proje Caliymalarinda Kurutulan Nar Daneleri (Anardana)

HARRAN UNIVERSITESI
ZIRAAT FAKULTES
GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU



