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Minimum islenmis ‘Katirbasi’ Nar Cesidinin Sogukta Muhafazasi
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Oz

Bu ¢aligmanin amact, minimum iglenmis ‘Katirbagi’ nar ¢esidi tanelerinin sogukta muhafazasi sirasinda kalite
parametrelerindeki degisimlerin belirlenmesidir. ‘Katirbagi® nar ¢esidi meyveleri el ile tanelenerek deliksiz 250
g’lik seffaf plastik kaselerde 5 °C’de 18 giin siire ile depolanmigtir. Depolama sirasinda, agirlik kaybi, tane
rengi, meyve suyu rengi, toplam suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asitlik (TEA),
meyve suyu pH’si, fizyolojik ve mantarsal bozulmalar incelenmistir. Ayrica depolama sirasinda 3 giin aralikla
tane narlarin duyusal degerlendirmesi (tat ve dis goriiniis) yapilmistir. Sogukta muhafaza sirasinda agirlik kaybi
orani, meyve suyu pH’s1, meyve suyu absorbans@446 ve tane rengi b* degerleri artarken, SCKM miktari, TA,
tane rengi L*degeri, tat ve dig goriiniis puanlar1 azalmistir. Tane rengi a* ve C* degerleri ile meyve suyu
absorbans@510 degeri sogukta muhafaza sirasinda 9. giine kadar artmis ve 12. giinden itibaren azalmistir. Tane
rengi h°® degeri ise sogukta muhafaza sirasinda 9. giine kadar azalmis ve 12. giinden itibaren artmustir. Tane
narlarda sogukta muhafaza sirasinda herhangi bir mantarsal bozulma meydana gelmemistir. Renkte solma ve
porsiimenin 12. giinden sonra ve tat bozulmasi ve su sizmasinin 15. glinden sonra bagladigi gdzlemlenmistir.
Minimum islenmis ‘Katirbasi’ nar ¢esidi tanelerinin kalite 6zelliklerini koruyarak deliksiz seffaf plastik
kaselerde 5 °C’de 12 giin siire depolanabilecegi sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Nar, minimum isleme, kalite, depo omrii.

Cold Storage of Minimally Processed ‘Katirbasi’ Pomegranate
Abstract

The objective of this study is to determine quality changes of minimally processed pomegranate arils cv.
Katirbag1 during cold storage. The aril of pomegranate fruits cv. ‘Katirbasi” were manually extracted and
packaged into 250 g of unperforated commercial clamshells and kept at 5 °C for 18 days. Weight loss, aril
color, juice color, total soluble solid (TSS), titratable acidity (TA), juice pH, incidence of physiological
disorders and fungal decay were assessed during storage. Sensory evaluation (eating and visual quality) was
also performed at a 3-day interval during storage. Weight loss, juice pH, absorbance@446 of juice, aril color
b* value increased while TSS content, TA, aril color L* value, and taste and overall visual quality scores
decreased during storage. Absorbance@510 of juice, aril color a* and C* values increased until 9 days of
storage, and then decreased after 12 days of storage. Aril color h° value decreased until 9 days of storage and
then increased after 12 days of storage. Incidence of fungal decay was not observed during storage. Loss of aril
color and visible shriveling symptoms occurred after 12 days of storage and drip leakage after 15 days of
storage. Minimally processed pomegranate arils cv. ‘Katirbas1’ could be kept into unperforated commercial
clamshells at 5 °C for 12 days without quality deterioration.

Keywords: Pomegranate, minimally processed, quality, storage life.
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Giris izlemektedir (Anonim, 2015). Avrupa tilkeleri
(6zellikle Almanya), ABD ve Kanada nar i¢in en
onemli pazarlar konumundadirlar. Ayrica,
Hindistan, Malezya, Japonya ve Birlesik Arap
Emirlikleri gibi iilkelerde son 10 yildir nar
meyvesine olan talep artmistir. Ulkemizin
1990’da 50.000 ton olan nar iiretimi, 2018 yili
itibariyle 537.847 tona ulasmistir (TUIK, 2019).
2018 yil verilerine gore; Tirkiye’de en fazla nar
yetistiriciligin yapildig1 il Antalya olup, bunu

Nar (Punica granatum L.) diinyanin birgok
tropikal ve subtropikal bolgelerinde &zellikle
Akdeniz iilkelerinde yetistirilen Onemli bir
meyve tlriidiir. Diinyada ve iilkemizde nar
iiretiminde ve ticaretinde ozellikle son yillarda
hizli bir artiy meydana gelmistir. Diinya nar
iretimde ilk sirada 745.000 ton ile Hindistan
gelmekte olup, bunu Iran, Cin, Tiirkiye, ABD,
Ispanya, Giiney Afrika, Peru, Sili ve Arjantin
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sirastyla Mugla, Mersin, Adana, Denizli, Hatay,
Gaziantep, Aydin ve Izmir illeri izlemektedir.
Tirkiye’de nar yetistiriciligi en fazla ‘Hicaznar’
nar ¢esidi ile yapilmakta olup, bu ¢esidi
‘Cekirdeksiz VI’, ‘Silifke Asis1’, ‘Katirbasi’ ve
‘Lefan’ gibi cesitler izlemektedir (Ozgiiven ve
Yilmaz, 2000).

Nar meyvesi, dogal antioksidan olarak bilinen C
vitamini, punicalagin, ellagic asit, gallotannin,
flavonoidler ve antosiyaninler  (siyanidin,
pelargonidin, delfinidin) gibi biyoaktif bilesikler
(Gil ve ark.,, 2000) nedeniyle kanser, kalp
rahatsizliklari, diyabet, kisirlik, alzheimer,
yaglanma ve AIDS gibi hastaliklarinin
tedavisinde kullanilmaktadir (Ramezanian ve
Erkan, 2017). Nar genellikle taze olarak
titketilmektedir. Bunun yani sira nar pekmezi, nar
eksisi, meyve suyu, konserve, boya, ilag, sirke,
marmelat, nar konsantresi, sitrik asit ve hayvan
yemi Uretimi gibi ¢ok cesitli endiistri kollarinda
da nardan yararlanilmaktadir (Pareek ve ark.,
2015).

Taze nar tiketimini artirmak igin tiketim
kolayligi saglamasi bakimindan minimum
islenmis  tilketime  hazir  tane  narlar
onerilmektedir (Gil ve ark., 1996; Sepulveda ve
ark., 2000). Nar taneleri kabuk soyma ve
taneleme gibi minimum islemlerden gegirildikten
sonra modifiye atmosferde paketleme filmleri ile
paketlenip, kullanima hazir durumda tiiketiciye
sunulmaktadir. Narmn soyulup tanelenmesi elle
veya mekanik yollarla yapilmaktadir (Erkan,
2011). Tane narlar mekanik zarar gormemis ve
mikrobiyel bulasma yok ise 0 °C’de 21 giin, 2
°C’de 18 giin ve 5 °C’de 14 giin siire ile
pazarlanabilir kalitede kalabilmektedir (Kader,
2006). Minimum islenmis tane narlarin raf
omriinii sinirlayan kalite bozulmalari burusma,
mikrobiyel gelisme, besin degerinin azalmasi,
enzimatik kararma (tane renginde azalma veya
bozulma) ve su sizmasidir (Gil ve ark., 1996;
Ayhan ve Esturk, 2009; Pefa-Estévez ve ark.,
2015). Kullanilan gesit (Ghasemnezhad ve ark.,
2015), hasat zamani (Lopez-Rubira ve ark.,
2005), narin tanelenmeden onceki depolama
stiresi (Hess-Pierce ve Kader, 1997), tanelenmig
narlara uygulanan iglemler, paketleme, depolama
sicakligi ve depo atmosfer bilesimi (Gil ve ark.,
1996; Hess-Pierce ve Kader, 1997) gibi faktorler
minimum iglenmis narlarin  kalitesini  ve
dolayisiyla raf 6mriinii etkilemektedir.

10

Bu ¢aligmada minimum islenmis ‘Katirbasi® nar
¢esidi tanelerinin 5 °C’de seffaf plastik kaselerde

sogukta muhafazasi sirasinda kalite
parametrelerindeki  degisimlerin  belirlenmesi
amagclanmustir.

Materyal ve Metot

Bu ¢alismada deneme materyali olarak Hatay ili
Altinézii ilgesinde yetistirilen ve 6zel bir {iretici
bahgesinden  (36°07°00""  Kuzey enlem,
36°16°29"" Dogu boylam, Rakim: 202 m) temin
edilen ‘Katirbasi” nar ¢esidi meyveleri
kullanilmistir. ‘Katirbasi® mayhos (ortalama
asitlik %1.37) bir nar ¢esidi olup, meyveleri iri
(516.88 g), kabuk rengi sar1 zemin iizerinde %30
kirmizi, dane rengi koyu pembe, kabuk kalinlig1
ince, dane randimani yiiksek (%67.5), meyve
suyu randimant yiiksek (%48.8), iri daneli (47.74
g) cekirdek sertligi orta (Yilmaz, 2007) ve
tanelenmesi kolaydir (Giindogdu ve ark., 2015).
Denemede tane narlarin depolanmasi igin
Polietilen Tereftalat (PET) malzemeden yapilan
250 g’lik deliksiz seffaf plastik kaseler (Zeki
Ambalaj, Antakya, Hatay) kullanilmstir.

Ceside 6zgii renk ve iriligini aldigy, titre edilebilir
asitligi <%1.85 ve suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde miktar1 >%17 oldugu (Erkan, 2011)
optimal olgunluk déneminde derimi yapilan nar
meyveleri, derimden sonra Hatay Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Bolimii Derim Sonrasi Uygulamalar
Laboratuvarina tasinarak, burada ceside Ozgii
irilik ve boyda olan saglam meyveler secilmistir.
Meyveler minimum isleme prosesine kadar (24
saat) 6 °C’de bekletilmistir. Minimum isleme igin
narlarm  dis kabugu su ile yikanmis ve
kurulanmigtir. Meyve, kaliks kismi kesilerek
c¢ikartildiktan sonra kabuk lizerine boylamasina
4-5 ¢izgi halinde yukaridan agsagi dogru hafifce
kesilerek birkag parcaya ayrilmis ve nar tanelerin
zarar  gOrmesini  Onleyecek sekilde elle
tanelenmistir. Tanelenen narlar seffaf plastik
kaselere her tekerriirde yaklasik 150 g olacak

sekilde 3 tekerriirlii olarak konulmustur.
Ambalajlanmis tane narlar 5+0.5 °C’de ve
%90+5 oransal nemde 18 gilin siireyle
depolanmustir.

Sogukta muhafaza sirasinda 3 giin aralikla soguk
depodan ¢ikarilan ambalajlanmis tane narlar 0.01
g’a duyarli teraziyle tartillms ve baslangig
agirhigiyla karsilastirilarak agirlik kaybi orani %



alatarim 2020, 19 (1): 9- 15

olarak hesaplanmigtir. Tane rengi ambalaj
kabinin yiizeyinde 1i¢ farkli noktasindan
belirlenen lcm’lik alandan C.LE. L*a*b*
skalasina gére Minolta Chroma Meter CR-300
model renk Olgiim cihazi (Konica Minolta
Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile dl¢iilmiis ve
L*, a*, b*, Kroma (C*) ve hue ag1 (h°) degerleri
ile ifade edilmistir. Meyve suyu rengi Gil ve ark.
(1996) tarafindan bildirilen yontem modifiye
edilerek belirlenmistir. Ambalaj kabi igindeki
tim taneler bir bez yardimiyla sikilarak elde
edilen meyve suyunda alinan 10 ml meyve suyu
ornegi 15 ml’lik santrifiij tiipiine konulmus ve
oda sicakliginda 5 dakika siire ile 1200 x g’de
santrifiij edilmistir (Rotina 38 R Hettich,
Zentrifugen, Almanya). Santrifiij sonunda
supernatant (lstte kalan berrak sivi) alinmig ve
absorbans1 UV-Vis spektrofotometre (Agilent
Cary 60, ABD) kullanilarak 510 nm ve 446 nm
dalga boyunda Olclilmiigtiir. Suda ¢o6ziinebilir
toplam kuru madde (SCKM) miktar1 Atago ATC-
1E Model (Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) el
refraktometresi ile % olarak 6l¢iilmiistiir. Meyve
suyu pH’si, Hanna model HI 2211 dijital pH
metre (Thermo Fisher Scientific Inc., MA, ABD)
ile belirlenmisgtir. Titre edilebilir asitlik (TEA),
potansiyometrik yontem ile 6lgiilmiis olup 5 ml
meyve suyuna 95 ml saf su eklenerek, pH
metrede 8,1 degeri okunana kadar 0,1 N NaOH
¢oOzeltisi ile titre edilmis ve sonuglar sitrik asit
cinsinden % olarak hesaplanmistir. Her &rnek
alma periyodunda tane narlar incelenerek
fizyolojik ve mantarsal bozulma gdsteren nar
taneleri saglam tanelerden ayrilmis ve agirligt
belirlenmistir. Ambalaj kabindaki toplam tane
agirhigina gore yiizdesi hesaplanarak ve

fizyolojik ve mantarsal bozulma orani olarak
belirtilmistir. Ayrica, tane narlarin tadi ve dis
gorilinlisii 10 kisiden olusan bir panelist grup
tarafindan 1 (en kotii)-9 (en iyi) - 9 hedonik
skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 5
pazarlanabilir kalitede olma sinir1 olusturmustur.

Deneme, tesadiif parselleri deneme desenine gore
3 tekerriirlii olacak sekilde kurulmus olup, elde
edilen verilerin istatistiksel analizi SAS programi
(SAS, 2019) kullamlarak yapilmistir. F testi
sonunda dnemli bulunan varyasyon kaynaklarina
ait ortalamalar Fisher’in en kii¢iik onemli fark
(LSD) testi ile karsilastirilmuigtir.

Bulgular ve Tartisma

Minimum islenmis ‘Katirbasi’ nar ¢esidi
tanelerinde 5 °C’de sogukta muhafaza sirasinda
agirlik kayb1 9. giinde baslamistir (Cizelge 1).
Porsiime belirtileri ise agirlik kaybir %0.05°e
ulagtigi 12. giinden sonra fark edilir hale
gelmistir. Minimal iglenmis meyvelerde agirlik
kaybinin %4-6’y1 gegmemesi istenmektedir
(Ozdemir ve Gokmen, 2017). Calismamizda
agirlik kaybi bu sinirin ¢ok altinda kalmigtir.
Diindar ve ark. (2014) tarafindan yapilan bir
calismada seffaf plastik kaselerde 5 °C’de
depolanan tanelenmis ‘Hicaz’ narinda agirlik
kayiplarinin 3. giinde %0.12 ve 15. giinde
9%0.35’e ulastig1 bildirilmistir. Gil ve ark. (1996)
tarafindan ‘Mollar de Elche’ ¢esidinde yapilan
calismanin sonucuna gore; 1 °C, 4 °C ve 8°C’de
7 giin acikta depolanan tane narlarda agirlik
kayb1 oran1 %26 ile 36 arasinda degismis olup
tanelerin %20-25’inde porsiime gozlenmistir.

Cizelge 1. Minimum islenmis ‘Katirbasi’ nar ¢esidi tanelerinde 5 °C’de sogukta muhafaza sirasinda
agirlik kaybi orani, SCKM miktari, meyve suyu pH’s1, TEA’deki degisimler

Muhafaza Siiresi  Agirhk Kaybi SCKM Meyve Suyu TEA
(giin) (%) pH’st (%)

0 - 16.33 a 3.03b 1.90a

3 0.00 b* 16.13 ab 2.99¢c 1.75b

6 0.00b 15.93 bc 3.03b 1.62 cd

9 0.02b 15.67d 297¢c 1.64c

12 0.05a 15.80 cd 3.10a 1.66 ¢

15 0.05a 15.80 cd 3.10a 1.55d

18 0.06 a 1590 c 3.08 a 1.62 cd

X Ortalamalar (n=3) LSD testi ile karsilagtirilmuistir. Ayn1 harfe sahip ortalamalar p>0.05 diizeyinde énemsizdir.

Aym c¢alismada pasif MAP ambalajlarda
depolanan tane narlarda agirlik kaybi orani
%0.52-0.72 olmus ve porsiime belirlenmemistir.
Pasif MAP ambalajda paketlenen ‘Acco’ ve

‘Herskawitz’ ¢esidi tane narlarm agirlik kaybi 3.
giinden sonra baslamis olup, 5 °C’de 16 giin
depolama sonrasinda sirasiyla %0.53 ve %0.79
oranina ulagmugtir (Caleb ve ark., 2013). Kitosan
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ile kaplanmis tane narlarin agirlik kaybi orami 4
°C’de 22 giin sonra %0.15 iken bu oran
kaplanmamis tane narlarda %0.21 olmustur
(Cetin, 2012). Bulgularimiz 6nceki ¢alismalarla
uyum  igerisindedir. = Minimum  islenmis
‘Katribas1’ nar ¢esidi tanelerinde 5 °C’de sogukta
muhafaza sirasinda SCKM miktar1 ve TEA
azalirken, meyve suyu pH’s1 artmistir (Cizelge
1). Nar derimden sonra olgunlasmaya devam
etmeyen bir meyve olup (Elyatem ve Kader,
1984), depolama sirasinda sekerlerin ve organik
asitlerin solunumda kullanilmasi sonucu SCKM
miktari ve TEA’de azalmalar meydana
gelebilmektedir (Kirpi__ve Diindar, 2011;
Selguk ve Erkan, 2016). Onceki calismalarda,
tane narlarin depolanmasi sirasinda SCKM
miktarinin ve TEA’in azaldig1 belirlenmistir (Gil
ve ark., 1996; Ayhan ve Esturk 2009; Cetin,
2012; Zahran ve ark.,2015). Bulgularimizdan
farkli olarak, Ghasemnezhad ve ark. (2013) gore
4 °C’de 12-15 giin depolanan nar tanelerinde
SCKM miktar1 ve TEA miktarimin artti§ini
bildirmislerdir.

Minimum islenmis ‘Katirbasi® nar ¢esidi
tanelerinde 5 °C’de sogukta muhafaza sirasinda
L* degerinde 15. glinden sonra istatiksel olarak
azalma belirlenmistir (Cizelge 2). Tane rengi a*
ve C* degerleri ile meyve suyu absorbans@510

degeri sogukta muhafaza sirasinda 9. giine kadar
artmis ve 12. gilinden itibaren azalmistir. Tane
rengi h° degeri ise sogukta muhafaza sirasinda 9.
gine kadar azalmis ve 12. giinden itibaren
artmistir. Meyve suyu absorbans@446 degeri ise
9. giinden ve tane rengi b* degeri 12. giinden
sonra artmustir. Onceki c¢alismalarda minimal
islenmis tane narlarda 4-5 °C’de depolanma
sirasinda tane rengi L*, (Gil ve ark., 1996; Cetin,
2012; Sangolagi ve ark., 2015) a* ve C*
degerlerinin (Cetin, 2012; Hussein ve ark., 2015;
Palma ve ark., 2015; Pefia-Estévez ve ark., 2015)
azaldigi ve h° degerinin arttigi (Cetin, 2012;
Palma ve ark., 2015; Pefia-Estévez ve ark., 2015)
bildirilmistir. Tane rengi L* degerindeki azalma
tane rengi parlakligindaki azalmay1 (Gil ve ark.,
1996) ve tane rengindeki kararmanin basladigini
gostermektedir (Palma ve ark., 2015).
Calismamizda tane rengindeki bu degisimler
depolama periyodunun ilk gilinlerinde (9. giine
kadar) tane renginin kirmiziligini artarak
koyulastigini (yiiksek a* ve C*) ve depolamanin
sonuna dogru kirmizi renginin soluklastigini
(disik a* ve C* ile yiksek h° degerleri)
gostermektedir.  Nitekim, = meyve  suyu
absorbans@510 degerinde 9. giine kadar olan
artig tane rengi a* ve C* degerindeki degisimlerle
uyumlu olup, antosiyanin konsantrasyonundaki
artig1 gostermektedir (Artes ve ark., 2000).

Cizelge 2. ‘Katirbasi’ nar ¢esidi minimum iglenmis tanelerinde 5 °C’de sogukta muhafaza sirasinda tane

ve meyve suyu rengindeki degisimler

Muhafaza Tane Rengi - Mbeyve S:)éu Rgngi -
Siresi(gin)  Lx  ar  br  Cr  he  foserbans Absorbans@
0 31.74a 1853b 14.02b 23.05b 36.07°ab 0.79b 1.65e
3 2941a 20.22a 1331b 24.23ab 33.06°c 0.74 b 1.71 de
6 28.05a 21.25a 13.23b 25.41a 33.96°bc 0.81b 1.74 de
9 28.37a 18.25b 12.86b 25.67a 33.17°c 1.10a 241a
12 2841a 16.43c 16.34a 20.79c 37.68°a 1.12a 2.22b
15 2282b 1656c¢ 16.48a 20.83c 38.11°a 1.00a 191c
18 21.34b 1512c 16.62a 18.26d 38.36°a 10la 1.82 cd

X Ortalamalar (n=3) LSD testi ile kargilagtirilmustir. Ayni harfe sahip ortalamalar p>0.05 diizeyinde énemsizdir.

Tane rengi b* degerindeki artig tane rengindeki
bozulmalar1 isaret etmektedir. Meyve suyu
absorbans@446 degerindeki artislar tane rengi b*
ve h° degerindeki degisimlerle uyumlu olup,
polifenol enzim aktivitesi sonucu tanelerdeki
karama/kahverengilesme durumunu
gostermektedir (Gil ve ark., 1996; Artés ve ark.,
2000). Palma ve ark. (2015) yaptiklar ¢calismada

12

5°C’de 10 giin 150 g’lik polipropilen ambalajda
depolanan ‘Primosole’ nar ¢esidi tanelerinde tane
rengi L* ve C* degerlerindeki azalmalarin ve h°
degerindeki artisin antosiyanin pigmentlerindeki
bozulmaya bagli olarak tane renginin
kirmiziliginin azalmasi ve kararmanin meydan
gelisi ile paralel oldugunu bildirmislerdir. Farkli
sicakliklarda agikta veya polipropilen MAP
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ambalajda 7 giin depolanan ‘Mollar de Elche’ nar
cesidi tanelerinde baslangica gore L* degerindeki
azalmalarin ve meyve suyu absorbans@446
degerindeki artigin tane rengi kararmasini
gosterdigini sonucuna varilmistir (Gil ve ark.,
1996). Diindar ve ark. (2014) tarafindan yapilan
bir ¢alismada seffaf plastik kaselerde 5 °C’de
depolanan tanelenmis ‘Hicaz’ narinda renk
degisimlerinin 7. giinden itibaren gozle
goriilmeye baglandig1 belirtilmistir.

Minimum islenmis ‘Katirbagi® nar ¢esidi
tanelerinde sogukta muhafaza sirasinda herhangi
bir  fizyolojik ve  mantarsal  bozulma
gozlemlenmemistir. Sogukta muhafaza sirasinda
tat puanlar1 15. glinde ve dis goriiniis puanlari 18.
giinde kabul edilebilir seviyenin (<5) altina
dismiistiir (Cizelge 3).

Cizelge 3. ‘Katirbasi’ nar ¢gesidi minimum iglenmis tanelerinde 5 °C’de sogukta muhafaza sirasinda tat

ve dis goriiniisteki degisimler

Muhafaza Siiresi Tat Dis Goriiniis
(giin) (1-9) (1-9)
0 9.00 a 9.00 a
3 8.67 a 9.00a
6 8.67 a 9.00a
9 7.67b 9.00a
12 6.67c 7.67b
15 4.33d 5.33¢C
18 1.33¢ 3.67d

X Ortalamalar (n=3) LSD testi ile karsilagtirilmuistir. Aym harfe sahip ortalamalar p>0.05 diizeyinde énemsizdir.

Tane narlarda sogukta muhafaza sirasinda
herhangi bir mantarsal bozulma meydana
gelmemesine ragmen, tane renginde solma ve
porsiimenin 12. giinden sonra, tat bozulmasi ve
su sizmasinin 15. giinden sonra basladigi
gozlemlenmistir. Tat ve dig goriiniis puanlari
calismada Olctiiglimiiz kimyasal parametrelerle
uyumludur.

Sonu¢

Minimum islenmis ‘Katirbasi® nar c¢esidi
tanelerinde sogukta muhafaza sirasinda agirlik
kayb1 orani, meyve suyu pH’si, meyve suyu
absorbans@446 ve tane rengi b* degerleri
artarken, SCKM miktar1i, TEA, tane rengi L*
degeri, tat ve dis goriiniis puanlar1 azalmistir.
Tane rengi a* ve C* degerleri ile meyve suyu
absorbans@510 degeri sogukta muhafaza
sirasinda 9. giine kadar artmig ve 12. giinden
itibaren azalmistir. Tane rengi h°® degeri ise
sogukta muhafaza sirasinda 9. giine kadar
azalmig ve 12. giinden itibaren artmistir. Tane
narlarda sogukta muhafaza sirasinda herhangi bir
mantarsal bozulma meydana gelmemesine
ragmen, renk solma ve pdrsiimenin 12. giinden
sonra ve tad bozulmasi ve su sizmasinin 15.
giinden sonra bagladigt  gdzlemlenmistir.
‘Katirbasi’ ¢esidi tane narlarin kalite dzelliklerini
koruyarak deliksiz seffaf plastik kaselerde 5
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°C’de 12 giin siire depolanabilecegi sonucuna
varilmuistir.
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