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OZET

HATAY ILINDE YETISTIiRILEN HICAZ NAR ve KATIRBASI NAR
CESITLERINDEN ELDE EDILEN NAR EKSILERININ STANDARTLARININ
BELIRLENMESI

Nar eksisi iiretiminde Hicaznar ve Katirbasi nar ¢esidine ait taze meyveler
kullanilmistir. Nar eksilerinin iiretimi acik atmosferde geleneksel yontemlerle Hatay
ilinde yapilmustir. Uretimi yapilan nar eksileri seffaf cam kavanozlarda analizleri
yapilincaya kadar 1sik almayan yerde muhafaza edilmistir. Hatay ilinde yore halkinin
sik tercih ettigi bu iki ¢esit nardan elde edilen nar eksisinin standartlarini belirlemek
amactyla pH degeri, suda ¢oziniir kuru madde tayini, toplam kuru madde tayini, titre
edilebilir asit miktari, glukoz/fruktoz/sakkaroz tayini, hidroksimetilfurfural tayini ve
duyusal analiz yapilmistir.

Calismadan elde edilen sonuclar dogrultusunda acgik atmosferde geleneksel
yontemlerle iiretilen nar eksilerinin HMF miktarinin Tirk Standartlar1 Enstitiisii
TS4953’e gore limit degeri (50 mg/kg) astigr i¢in kullaniminin tercih edilmemesi
onerilmektedir.

2023, 40 sayfa

Anahtar Kelimeler: hicaznar, katirbasi, nar eksisi, hmf, Hatay



ABSTRACT

DETERMINATION of the STANDARDS of POMEGRANATE MOLASSES
OBTAINED from HICAZ POMEGRANATE and KATIRBASI
POMEGRANATES GROWED in HATAY PROVINCE

Fresh fruits of Hicaznar and Katirbasi pomegranate varicties were used in the
production of pomegranate molasses. The production of pomegranate molasses was
made in the province of Hatay with traditional methods in an open atmosphere.
Produced pomegranate molasses were stored in clear glass jars in a dark place after
analysis. In order to determine the standards of pomegranate molasses obtained from
these two types of pomegranate, which is frequently preferred by the local people in
Hatay province, pH value, water-soluble dry matter determination, total dry matter
determination, titratable acid content, glucose/fructose/sucrose determination,
hydroxymethylfurfural determination and sensory analysis were carried out.

In line with the results obtained from the study, it is recommended not to prefer
the use of pomegranate molasses produced by traditional methods in open atmosphere,
since the amount of HMF exceeds the limit value (50 mg/kg) according to the Turkish
Standards Institute TS4953.

2023, 40 pages
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TESEKKUR

Mesleki ve akademik hayatimda Onemli kararlar almam gerektiginde siirekli
yanimda olan ve varligi ile benim i¢in 6nemli bir rol model olusturan, gerek yiiksek
lisans tez konumunun belirlenmesinde gerek arastirilmasi ve yazimi sirasinda sahip
oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢aligmalarima 1s1k tutan ve yardimini esirgemeyen
kiymetli danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Mustafa DIDIN’e sonsuz saygi ve
tesekkiirlerimi sunarim.

Yiiksek lisans 6grenimimde tecriibelerini, bilgisini ve sabrin1 esirgemeyen, her
zaman yapici ve naif yaklagimlariyla {izerimde ¢ok emegi olan saygideger ve kiymetli
hocam Prof. Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Tez konusunun belirlenmesi ve galismalarin takibinde profesyonel yaklasimlari
ve Ongoriileri ile yiliksek lisans ¢aligmalarimi zenginlestiren ve yardimlarini
esirgemeyen Tez izleme Komitesi iiyeleri Prof. Dr. Ahmet Dogan DUMAN, Dog. Dr.
Adnan BOZDOGAN ve Dog. Dr. Hakan BENLI’ye tez calismalarim sirasinda tiim
boliim olanaklarindan yararlanmami saglayan Hatay Mustafa Kemal Universitesi
(HMKU) Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim Baskanligi'na ve HMKU FBE
Enstitiisti Miidiirliigii calisanlarina tesekkiirlerimi sunarim.

Tez caligmalarim siiresince, tiim laboratuvar ¢alismalarimda yapmis olduklari
katki ve yardimlar1 nedeniyle Gida Miihendisligi bolim arkadaslarima c¢ok tesekkiir
ederim.

Egitim hayatim boyunca beni maddi ve manevi hi¢ bir zaman yalniz birakmayan,
aldigim tiim kararlarda beni destekleyen, giivenen ve daima yanimda olan canim annem,
babam ve kardesime, yiiksek lisans egitimim boyunca destegini esirgemeyen sevgili
esime, bu siirecte beni ve sevgili ¢cocuklarimi yalniz birakmayan degerli kayinvalideme
sonsuz minnet ve siikranlarimi sunarim.

Aldigim her kararda beni destekleyen,
iizerimde sonsuz emegi olan
ve bugiiniimii bor¢lu oldugum

canim anneme ithafen
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1. GIRIS

Nar (Punica granatum L.) diinyanin bir¢ok tropikal ve subtropikal bolgelerinde
Ozellikle Akdeniz bolgesinde bulunan iilkelerde yetistirilen 6nemli bir meyve tlirtidiir
(Artes ve ark., 2000; Nanda ve ark., 2001). Narin ait oldugu familya Punicaceae, cinsi
ise Punica’dir. En 6nemli tiiri Punica granatum L.‘dur. Meyve ¢esitleri arasinda tarihte
M.O. 3000 yildir bilinen ve tiiketilen en eski meyvelerden biridir nar. Nar taze olarak
tilkketiminin diginda yiin boyama ve siisleme gibi kiiltiirel alanlardada kullanilmaktadir.
Narm anavatani, Giiney Kafkasya, Iran, Afganistan, Giiney Asya, Bat1 Asya, Anadolu
ve Akdeniz arasinda kalan bolgelerdir (Vardin ve Abbasoglu, 2004; Kurt ve Sahin,
2013). Nar subtropik ve tropik iklim meyvesidir. Nar yetistiriciligi i¢in uygun iklim
kosullar1; kislar1 yagish yazlar ise sicak, kurak ve uzun bir periyottur.

Uretici iilkelerde tiiketilmekte olan nar, egzotik meyveler olarak goriilen ve
onemli meyve ithalatcisi tilkeler olan Orta ve Kuzey Avrupa’da ¢ok az taninmaktadir.
Son donemlerde Tiirkiye, Israil, Iran ve Ispanya’dan bu iilkelere yapilan nar
ihracatlarryla, nara olan ilgi ve ihracat miktari giderek artmaktadir. Ozellikle Tiirkiye’de
iiretilip gonderilen Hicaznar g¢esidi Avrupa llkelerinde ¢ok sevilmis bir “Tiirk Nar1”
imaj1 yaratilmis ve diger tilkelerin narlarimin iki misli fiyata satilabilir hale gelmistir.
Tiirkiye’den nar ihracati ayrica yeni pazarlar olarak Rusya’ya ve bazi Uzak Dogu
Ulkeleri’ne de yapilmaktadir. Bunun diginda uzun yillardir Arap Ulkeleri’ne Gaziantep,
Hatay ve Sanliurfa’dan tath nar ihracati yapilmaktadir. Ancak Korfez Krizinden sonra
bu Pazar oldukga daralmistir (Anonim, 2023a).

Narin iilkemizde en popiiler degerlendirme sekli olan nar eksisi; nar sularinin agik
havada 1s1 yardimiyla koyulastirilmasiyla elde edilir (Metin, 2014). Ulkemizde 6zellikle
Akdeniz bolgesinde siklikla tiiketilmekle beraber ‘Hatay nar eksisi’ ve ‘Oguzeli nar
eksisi’ cografi isaret alan nar eksileridir (Anonim, 2023b ve Anonim 2023c). Nar eksisi
iilkemize 6zgii bir¢ok yemekte (lahmacun, sarmaigi, oruk vb.) kullanilmaktadir. Yiiksek
asidik oOzellikle ve kuru madde oranin fazla olmasida kullanimda siklikla tercih
edilmesine sebeptir (Vardin ve Abbasoglu, 2004).

Bu calismada amag; Hatay yoresinde en ¢ok tercih edilen geleneksel iirtinler

arasinda olan nar eksilerinin yine hammadde olarak en ¢ok tercih edilen ve yetistirilen



hicaznar ve katirbast nar cesitlerinden elde edilen ev yapimi nar eksilerinin

standartlarinin belirlenmesidir.

1.1. Nar Meyvesinin Tiirkiye’deki Uretim Alanlar1 ve Uretim Miktarlar

Diinya iizerinde, ABD, Afganistan, Cin, Fas, Filistin, Hindistan, Irak, Iran,
Ispanya, Israil, italya, Kibris, Misir, Suriye, Suudi Arabistan, Tayland, Tunus, Tiirkiye
ve diger bazi iilkelerde yetistirilmektedir (Ozgiiven ve Yilmaz, 2000). Narin anavatani
siirlar1 icinde olan Tirkiye cok eski donemlerden bu yana nar meyvesini iretip
tiilketmektedir. Uretimin en yogun oldugu yerler ise Akdeniz, Giiney Dogu Anadolu ve
Ege bolgelerindedir. Bu bolgeler i¢in eksi, mayhos, tatli, erkenci, gecci ve orta gesitler
uygun olarak belirlenmistir (Giindogdu, 2011).
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Sekil 1.1. Bolgelere Gére Nar Uretim Verileri (TUIK, 2023)

Sekil 1.1°de bolgelere gore nar iiretim verileri verilmistir. Buna gore 2020-2022
yillar1 arasinda en fazla iiretim 383.768, 66 ton ile Akdeniz bolgesinde yapilmistir. Ayni
yillar arasinda Ege bolgesinde 158.603 ton ve Giineydogu Anadolu bolgesinde 87.739
ton nar liretimi yapilmistir. Meyve veren agac sayisi (2020-2022 yillar1 arasinda) ise
sirasiyla ortalama Akdeniz bolgesinde 6.846.563 adet, Ege bolgesinde 3.940.681,66
adet ve Giineydogu Anadolu boélgesinde 2.738.958,33 adettir. Aga¢ basina verimde



(2020-2022 yillar1 arasinda) Akdeniz bolgesi 56 kg, Ege bolgesi 40,3 kg ve Giineydogu

Anadolu bolgesi 32 kg olarak ortalama verilmistir.

Cizelge 1.1. TUIK 2021-2012 Nar Verileri (TUIK, 2023)

Yurt ici insan Kisi
Uretim  Kullanilabilir Ithalat a o ... TIhracat basmna
Yil . kullamm  tiiketimi A
(Ton) iiretim (Ton) (Ton) (Ton)  tiiketim
(Ton) (Ton)
(ko)
2021 647.676,00 636.666,00 5.116,00 456.591,00 420.063,00 185.191,00 5,00
2020 600.021,00 589.820,64 1.573,00 407.060,64 374.495,79 184.333,00 4,48
2019 559.171,00 549.665,00 1.030,00 381.484,00 350.965,00 169.211,00 4,22
2018 537.847,00 528.703,60 1.776,00 327.231,60 301.053,07 203.248,00 3,67
2017 502.606,00 494.062,00 514,00 315.744,00 290.484,00 178.832,00 3,60
2016 465.200,00 457.292,00 584,00 284.052,00 261.327,00 173.824,00 3,27
2015 445.750,00 438.172,00 914,00 265.887,00 244.616,00 173.199,00 3,11
2014 397.335,00 390.580,00 254,00 246.175,00 226.481,00 144.659,00 2,92
2013 383.085,00 376.573,00 423,00 227.389,00 209.197,00 149.607,00 2,73
2012 315.150,00 309.792,00 179,00 10.695,00 193.840,00 99.276,00 2,56

Cizelge 1.1°de iilkemizde tiretilen nar ile ilgili gilincel veriler bulunmaktadir.
Cizelgeye gore 2021-2012 yillar1 arasinda nar iiretimimizde ve kisi basi tiiketimde
stirekli bir artis olmustur. 2021 yilinda ithalatimizda ciddi bir artis meydana gelmistir.
Bununla beraber kullanilabilir liretim miktarinda, yurt i¢i kullaniminda ve insan
tilkketiminde diizenli bir artis gozlenirken ihracatimizda ise 2018 yilindan sonra diisiis
yasanmistir.

Nar iiretimi Ozellikle giiney kiyilar1 boyunca Antalya, Adana, Mersin, Hatay
bolgelerinde 6ne c¢ikmaktadir (Kurt veSahin, 2013). Tiirkiye’de en ¢ok iiretilen ve

ihracat1 yapilan nar tiiri hicaz nardir (Baysal ve Tastan, 2018).



Cizelge 1.2. TUIK Illere Gore Nar Uretim Verileri (TUIK, 2023)

MEYVE VEREN AGAC SAYISI

URETIM MIKTARI (TON) (ADET)
2013-2022 YILLARI ARASI 2013-2022 YILLARI ARASI
ORTALAMA ORTALAMA
ADANA 59.546,90 948.788,70
ANTALYA 127.355,30 2.767.678,20
HATAY 24.411,70 795.290,20
MERSIN 74.520,50 1.427.331,80

Cizelge 1.2°de nar iiretiminin en fazla yapildig: iller verilmistir. Cizelgeye gore
Antalya nar Uretiminde Tiirkiye’de 127.355, 30 ton ortalama {iretim miktariyla ilk
stradadir. Sirastyla Mersin 74.520, 50 ton, Adana 59.546,90 ton ve Hatay 24.411,70 ile
takip etmektedir.

1.2.  Nar Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Nar meyvesi iri, kiiresel, tstten hafif basiktir. Olgunluk doneminde kaliks
segmentleri tarafindan taglanir. 5-14 cm c¢apindadir. Kabuk kismi deri andiran bir
yapidadir ve i¢ kismi ise tohumla doludur. Kabuk rengi beyazdan sariya dogru, kirmizi,
yesil ve sar1 renklere sahiptir. Kalinlig1 1-5 mm’dir. Taneler meyvenin yenilen kismidir.
Taneler zarlarla birbirinden ayrilmis ve bdlimlere yerlesmistir. Sapa baglanan kisimda
bir gobek, sonra 2-5 adet alt boliim ve 5-8 adet iist boliim bulunur. Béliimleri ayiran zar
kisimlarinda kabuk daha ince, alt ve iistte daha kalin ve etli yapidadir. Taneler bu etli
kisma gomiilii durumda baghdir. Taneler ince bir zar, pulp ve tohumdan olusur.
Renkleri beyaz saridan, pembe, kirmizi ve koyu kirmizi mora kadar degisir. Tohumlar

koseli ve serttir (Onur, 1988).

Nar meyvesinin tathi ve eksi ¢esitleri olmakla beraber meyve suyu danenin %85
ini, ¢ekirdek %38.3 iinii,ve dane zar1 %6.7 sini olusturmaktadir (Tabur ve ark., 1987).
Narin biyoaktif molekiillerinin icerigi ve kompozisyonunu etkileyen en etkili faktorler

genetik heterojenlikler, ¢esit oOzellikleri, iklim kosullari, toprak yapisi, Kkiiltiirel



uygulamalari, su-1s1 stresi, derim zamani ve muhafaza kosullaridir (Karaaslan ve ark.,
2014).

Nar suyu yiiksek miktarda fenolik maddeye sahiptir. Delfinidin, siyanidin,
pelargonidin 3-glikozit ve 3,5-diglikozit antosiyaninleri basta olmak iizere gallil tipi
tanenler, elajik asit ve tiirevleri antioksidan aktiviteye onemli 6l¢iide katki saglayan
bilesenlerdir (Miguel ve ark., 2004).

Nar suyunun igerdigi bu fenolik maddelerle ilgili yapilan bir ¢alismada ise narda
bulunan fenolik maddelerden tanenler, antosiyaninler, elajik asit ve tiirevleri ayr1 ayri
hesaplanmistir. Tanenler 1978 mg/l, antosiyaninler 384 mg/l ve elajik asit 121 mg/ |

olarak rapor edilmistir (Aviram ve ark., 2005).

Cizelge 1.3. Nar Meyvesinin Kimyasal Ozellikleri ( 100 g Nar meyvesi i¢in) (Tangu ve
ark, 2012)

Kalori (kcal) 83 Toplam Seker (Q) 13,67

Protein (g) 1,67 Vit. E (IU) (alfatokeferol) 0,60
Yag (g) 1,17 Thiamine B1 (mg) 0,067
Karbonhidrat (g) 18,70 Riboflavin B2 (mg) 0,053
Diet lif (g) 4,00 Niacin (mg) 0,293
Ca (mg) 10 Vit. C (mQ) 10,20
P (mg) 36 Sitrik asit (mQ) 0,4-3,6

Fe (mg) 0,3 Selenyum (mg) 0,5

Mg (mg) 12 Cinko (Zn) 0,35

Na (mg) 3 K (mg) 236

Cizelge 1.3’te 100 g taze nar meyvesinin kimyasal Ozellikleri verilmistir.
Cizelgeye gore taze nar meyvesinde 1,67 g protein, 1,17 g yag, 13,67 g toplam seker,
18,70 g karbonhidrat ve 4,00 g diet lif icermektedir.

1.3. Nar Meyvesinden Elde Edilen Uriinler

Tiketicilerin naturel ve islevsel {iriin arayislarinin giderek artmasi sonucu yoresel
tirtinlerin cesitlenmeside popiiler hale gelmistir bunlara 6rnek olarak; genellikle taze
olarak tiiketilen nardan, nar pekmezi, nar eksisi, meyve suyu, konserve, boya, ilag, sirke,
marmelat, nar konsantresi, nar sarabi, nar pestili, narli lokum ve pestil, sitrik asit ve

hayvan yemi tiretimi gibi ¢ok farkli tiretim kollarinda da faydalanilmaktadir. Narin



ciceklerinden bitkisel yag, nar cekirdeklerinden yag ve ekstrat elde edilmektedir
(Kingsly ve ark., 2006; Baysal ve Tastan, 2018; Vatansever, 2018).

Cizelge 1.4. Baz1 Nar Uriinlerinin SCKM, TEA ve pH degerleri (Vatansever, 2018)

Giinliik . . Nar Eksili .
Nar Suyu Nar Suyu Nar Eksisi Sos Nar Receli
Suda Coziiniir

Kuru Madde 16,43 13,86 75,17 72,3 75,3

(9/1009)

Titrasyon Asitligi

(3/100g) 1,46 1,47 10,25 3,29 0,53
pH 3,27 3,06 2,83 1,71 3,13

Cizelge 1.4’te taze nar meyvesinden elde edilen bazi iiriinlerin SCKM, TEA ve
pH degerleri verilmistir. Cizelgeye gore en yiiksek SCKM 75,3 g ile nar regeline, en
yiiksek TEA 10,25 g ile nar eksisine, en yiiksek pH ise 3,27 ile taze nar suyuna aittir.
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Sekil 1.2. Nardan Elde Edilen Bazi Nar iiriinleri

Sekil 1.2°de nardan elde edilen ve tiiketimde en ¢ok tercih edilen nar iiriinleri olan

nar eksisi, nar regeli, giinlik nar suyu, nar eksili sos, nar meyve suyu gorselleri

verilmistir.



1.3.1. Nar Eksisi

Ulkemizde daha ¢ok giiney illerde nar suyu kaynatilip koyulastirilarak “nardek”
veya“ nar eksisi” adiyla salata, corba ve 6zel yemeklerde kullanilmaktadir (Vardin,
2000). Nar eksisi lretimi yapanlar, ekonomiye katki saglamakta, yiiklii miktarda
meyvenin degerlenmesini Ve nar1 faydali bir dayanikli iiriin olmaktadir. Nar eksisi narin
yetistirildigi 6zellikle Akdeniz illerinde, evlerde ve kiigiik iiretim yerlerinde benzer
islemlerle iretilmektedir. Narlar temizleme ayiklama ve tanelerine ayirildiktan sonra,
cuvallar igerisinde sikma islemi uygulanarak suyunun bir kismi ayrilmaktadir, daha
sonra ¢ikan nar suyu torbada kalan posa ile birlikte koyulastirilmakta ve tekrar
eleklerden gegirilerek ya da yine torbalarda ezilerek tortulu nar suyu elde edilmektedir.
Nar suyu agik atmosferde SCKM oran1 %35-50 olana kadar koyulastirilmakta ve tortulu
nar eksisi elde edilmektedir (Vardin ve Abbasoglu, 2004).

Nar eksisi geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Nar suyu seker gibi katki
maddeleri kullanilmadan koyulastirilarak konsantre edilir (Kaya ve S6zer, 2005).

Gelismis iiretim teknikleri kullanilarak, ev tipi iiretimlerde goriilen
olumsuzluklarin (agik kazanda yiiksek sicaklik etkisi, uygun olmayan ambalajlama, vb)
giderilmesi ile tiiketicinin daha ¢ok begenecegi ve daha dayanikli nar eksisinin gida
sanayine kazandirilmasi1 miimkiin olacaktir. (Vardin ve Abbasoglu, 2004).

Eyiglin (2012), hicaz nar ¢esidinden farkli yore ve sekilde elde edilen nar
eksileriyle ilgili yaptig1 calismada; nar eksilerini seffaf, kii¢ilk cam kavanozlarda ve
amber renkli cam siselerde 9 ay boyunca depolamis ve 3 ayda bir analize tabi tutmustur.
Antioksidan aktivitesinin diislise gectigini gdézlemlemistir. Nar suyundaki, HMF
miktarinin konsantreye islendikten sonra arttigini ve en yiiksek degerin Kilis yoresinden
alinan nar eksisine ait oldugunu goézlemlemistir. Nar eksisi Orneklerinin depolama
baslangicindaki sitrik asit degerlerini koruyamayip %30-%35 arasinda arttigini
kaydetmistir. Calismasi sonucunda piyasada bulunan bazi nar eksilerinin standarda

uygun olmadigini ortaya koymustur.

1.3.1.1. Nar Eksisinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Nar eksisi ile ilgili yapilan bir galismada Bursa ilinde bulunan marketlerden temin

edilen farkli yedi marka nar eksisinin kimyasal bilesimi ve 6nemli bazi bilesenleri analiz



edilmistir. Nar eksisi 6rneklerinin 21.60-57.60 g/100 g arasinda indirgen seker, 0.08-
1.54 g/100g arasinda protein, 44.80-65.3 g/100 g arasinda toplam seker, 551.61-9695.17
mg/kg arasinda toplam polifenol icerdigi saptanmistir. Bu c¢alismadan elde edilen
verilere gore, piyasada bulunan nar eksilerinin bazi bilesenler bakimindan nar eksisi
standardinda yer alan limitlere uygunluk gostermedigi; dolayisiyla tiretim tekniklerinin
iyilestirilmesi ve en uygun hale getirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir (Inceday: ve

ark., 2010).

O
HO \ / H
Sekil 1.3. Hirdoksimetilfurfural Bilesiginin Kimyasal Yapis1 (Cesur, 2013)

Vatansever (2018), nar ve sanayi tipi nar Uriinlerini fizikokimyasal, biyokimyasal
ve duysal olarak degerlendirdigi calismasinda, sanayi tipi nar suyu 6rneklerinde SCKM
miktarm1 13,73-16,43 ¢/100 g, toplam asitlik miktarin1 1,05-1,47 g/100 mL, pH
degerlerini 3,06-3,36 olarak analiz etmistir. Sanayi tipi nar eksisi, nar receli ve nar eksili
sos oOrneklerinin pH’larin1 1,69-3,40, toplam asitlik 0,44-10,25 g/100 g, SCKM
miktarlarmi 70,6-78,5 g/100 g, askorbik asit 0,89-19,78 mg/100 g olarak tespit etmistir.
HMF diizeylerini ise 9,20-479,63 mg/kg araliginda bulmustur. Calismasmin sonucunda
nar recelinin antioksidan yoniinden zengin olmasi sebebi ile giinliik diyette yer
verilmesi gerektigini ayrica Orneklerin yliksek HMF degerlerinden dolayr iiretim

kosullariin iyilestirilmesi gerektigini dnermektedir.



Cizelge 1.5. Nar Eksisinin Duyusal Ozellikleri (TSE, 2023)

OZELLIK DEGER

Nar eksisi kendisine 6zgli agik kahverengiden koyu
kahverengiye kadar degisebilen renkte ve tortusuz
olmalidir. Meyve parcaciklart icermemeli ve teknigine
uygun olarak durultulmus olmalidir.

RENK VE GORUNUS

TAT VE KOKU Nar eksisi kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, yanik ve
yabanci tat hissedilmemelidir.

YABANCI MADDE Bulunmamalidir.

1.4. Nar Meyvesinin ve Nar Eksisinin Insan Saghg Uzerine Etkileri

Gilinlimiizde birgok {irlin saglik {izerine olumlu etkilerinden dolay1 fonksiyonel
gidalar sinifinda yer almaktadir. Yapilan bilimsel ¢aligmalar bir¢ok meyve ve meyve
suyunun da saglik ilizerine olumlu etkilerini ortaya koyarak bu iirtinlerinde fonksiyonel
diye adlandirilan gida grubu igerisinde yer almasini saglamistir. Bu meyvelerden bir
tanesi de nardir (Rosenblat ve ark., 2006). Nar ile ilgili yapilan bilimsel ¢alismalarda,
narin insan sagligi t{izerine damar sertligini azaltici, kalp koruyucu, damar
tikanikliklarin1 6nleyici ve tansiyonu diisiiriicii etkilerinin oldugu ortaya konulmustur
(Aviram ve ark., 2005). Ayrica, nar meyvesinin cilt kanserine ve bagirsak kanserine
kars1 koruyucu etkisinin oldugu da saptanmistir (Seeram ve ark., 2006). Nar dogal bir
antibiyotik olup, viriis ve mikroorganizma 6ldiiriicii etkisi de vardir. Tiim bu 6zellikler
nar suyunda bulunan bir¢ok polifenol bilesikleri ile iligkilidir (Gil ve ark., 2000). Diger
yandan, nar meyvesinin ¢ekirdegi ve yenilebilir kismi asitler, sekerler, pektinler,
askorbik asit, vitaminler, polisakkaritler, polifenoller, aminoasitler, fitodstrojenler,
polifenolik flavanoidler ve mineraller yoniinden de oldukga zengindir (Vardin ve

Abbasoglu, 2004).

Nar bir¢ok madde acisindan zengin icerige sahiptir. Bunlara 6rnek olarak;
antioksidanlar, polifenolik maddeler, vitaminler, alkoloidler, organik asitler,
polisakkaridler, yag asitleri, mineraller ve flavonoidler gdsterilebilir. Nar bu zengin
igerigi sayesinden hastaliklar1 6nlemede etkili oldugu ispatlanmistir (Holland ve ark.,
2009; Viuda-Martos ve ark., 2010; Oguz ve ark. 2011; Giindogdu ve Yilmaz 2012).

Nar eksisi, aromasi, yiiksek besin degeri, sagliga yararli etkileriyle tiiketimi ve

tiretimi gitgide artan trlinlerden biridir. Giiclii antioksidan etkisiyle bazi hastaliklarin



tedavisinde ve Onlenmesinde faydali oldugu bilinmektedir. Kardiyovaskiiler
hastaliklarda, diyabette, tiimor olusumunda onleyici fonksiyonu bulunmaktadir, ayrica
giiclii antimikrobiyel etki gostermektedir (El Darra ve ark., 2017). Nar eksisi, icerdigi
fenolik bilesikler (6zellikle elajitanenler) sayesinde antibakteriyel ve antioksidan etkisi

yiiksek olan bir nar iiriiniidiir (Gullon ve ark., 2010).

Cizelge 1.6. TSE Nar eksisi Standardi (TSE, 2023)

Titrasyon asitligi (sitrik asit cinsinden), %(m/m), en az 6

pH degeri 2,4-4,0
Hidroksimetil furfural (HMF), (mg/kg), en ¢ok 50
D-Glikoz, % (m/m), en az 20
D-Fruktoz, % (m/m), en az 17
Sakkaroz Bulunmamali
Koruyucu Madde Bulunmamali
Yapay Boyar Madde Bulunmamali
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2. ONCEKI CALISMALAR

Nar daneleri, meyvenin sekerler, vitaminler, polisakkaritler, polifenoller ve
mineraller bakimindan zengin olan yenilebilir kismidir. Ticari nar suyundaki
antioksidan kapasitesi kirmizi sarap ve yesil caydan 3 kez daha yiiksektir (Miguel ve
ark., 2004).

Narin yenilebilen bazi boliimleri; meyvenin %52’sini taneler olusturmakta ve
tanelerin de; %78’1 meyve eti, %22’si ise c¢ekirdekten olusmaktadir (Kulkami ve
Aradhya, 2005). Nar danelerinin 100 g'inda; %79 su, %18 karbonhidrat, %1.1 protein
ve %0.9 yag oldugu ve tanelerin 100 g’nin 70 kcal enerji verdigi bildirilmektedir
(Rieger, 2006).

Cemeroglu (2009), narda toplam seker oraninin %13,6 oldugunu ve bu toplam
seker igerisinde glikoz oraninin % 6,5, fruktoz oraninin %7,1 ve sakaroz oranin %0,0
oldugunu bildirmistir.

Turfan (2008), nar suyunun antosiyanin ve rengi iizerine durultma ve pastorizason
islemlerinin etkilerini inceledigi c¢alismasinda; bu islemlerin nar suyunun pH ve
titrasyon asitligi lizerinde etkili olmadigini tespit etmistir. Durultmada kullanilan
jelatinin nar suyunda antosiyanin kaybina neden oldugunu belirlemistir. Uygulanan
pastoriizasyon islemininde antosiyaninler {izerine olumsuz etkisini gozlemlemistir.
Pastorizasyondaki bu olumsuz etkinin ‘diisiik sicaklikta uzun siire’ uygulama
yapilmasindan kaynaklandigi One slirmiistiir ve ‘yiiksek sicaklikta kisa siire’
pastorizasyon uygulanarak antosiyanin kaybinin Oniine gegilebilecegini savunmustur.
Nar sularinda polimerik renk olusumunu arttirmada durultma ve pastdrizasyon
islemlerininde etkili oldugunu tespit etmisleridir. Durultulan nar sularinda L*
degerlerinde 6nemli diizeyde artiglar meydana geldigini ve olumlu etkinin nar sularinda
monomerik antosiyaninlerin parlak kirmizi-viole renklerinin daha iyi algilanmasin
saglayacagini savunmustur.

Antosiyaninler nara pembe mor gibi farkli renkler veren maddelerdir. Narda en
cok bulunan antosiyaninlerin baginda pelargonidin gelmektedir. Cogu antosiyaninlerin
rengi, pH derecesine bagli olarak adeta bir indikatdr gibi degisir. Meyvenin farkli
trlinlere doniistiiriilmesi sirasinda hemen pargalanip, 6dnemli renk kayiplar1 ortaya

cikabilmektedir. Nar suyunda bulunan antosiyanin rengi pH degerinin artmasi veya
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azalmasi ile degigsmektedir. pH degerindeki 0,1 birim artis renk yogunlugunda %35
azalmaya sebep olmaktadir (Vardin, 2000).

Tirkmen (2008) 45 farkli nar meyvesinden elde edilen nar meyve sularinin
sorbitol igerigini inceledigi ¢alismasinda; meyve suyu randimanini meyveye gore
%19,2-48,0, taneye gore %50.9-78.8 olarak tespit etmistir. Nar suyu drneklerinin briks
derecelerini 12.2-17.8, titrasyon asitliklerini 2.4-3.0 g/L arasinda saptamistir. Nar suyu
orneklerinin sorbitol miktarlarini 16.0-423.0 mg/L arasinda belirlemistir. Bu farkliligin
sebebinin; ¢esit, iklim, toprak, su stresi ve kiiflii madde gibi etkenlerin olabilecegini
savunmustur.

Ozhamamci (2008), nar suyunun tani degerlerini belirlemek amaciyla 23 farkli nar
suyu konsatresi iizerinde yaptg1 calismasinda; nar sularinin titrasyon asitlik degerlerini
8.3-17.4 g/L arasinda, basat olan sitrik asit miktarlarin1 ise 6.6-13.6 g/l olarak tespit
etmistir. Basat minerali potasyum ve miktarin1 2093-2517 mg/L arasinda bulmustur.
Potasyumdan sonra en yiiksek mineral Fosfor (93-151 mg/L) ve sirasiyla sodyum (20-
128 mg/L), magnezyum (21-104 mg/L) ve kalsiyumun (11-149 mg/L) takip ettigini
belirlemistir. Nar sularinda sorbitol miktarin1 0.5-1.8 g/L arasinda bulmug ancak bazi
nar sularinda digerlerine gore sorbitol miktarinin olduk¢a yiiksek oldugunu ve bunun
sebebinin hammadde 6zelliginden ve proses kosullarindan olabilece§ini savunmustur.
Nar sularinda sirasiyla 45.8-65.6 mg/L glukoz, 48.4-69.9 g¢/L fruktoz, 0-1.5 g/L
sakkaroz tespit etmistir.

Karaca (2011), ticari nar suyu iiretimi yapan bir fabrikanin iiretim hatt1 agamalari
boyunca fenolik bilesenler ve diger kalite 6zelliklerini inceledigi arastirmasinda; {liretim
asamalariin titrasyon asitligi, formol sayisi, pH, briks ve toplam kuru madde iizerine
onemli bir etkisinin olmadigin1 gozlemlemistir. Isil islem olmayan {iretim asamalarinda
HMF go6zlemlememis ancak pastdrizasyon sirasinda 0.56 mg/L HMF belirlemistir.
HMF miktarini en yiiksek kizelgur filtreden gecirme asamasinda 0.80+0.11 mg/L olarak
tespit etmistir. Nar suyu Orneklerinde L renk degerlerini 2.04+0.69 ile 15.29+1.99
arasinda, a degerlerini 20.9943.13 ile 0.40+0.30 arasinda, b degerlerini -0.34+0.46 ile
3.49+1.23 arasinda, hue degerlerini 9.29+2.82 ile -57.26+8.05 arasinda, C degerleri
20.27£3.61 ile 2.78+0.5 arasinda tespit etmistir. Renk degerlerinde ultrafiltrasyon
asamasinda kirilma noktasi gozlemledigini ve tiim renk degerlerinde bu asamada 6nemli

bir diislis kaydettigini ifade etmistir. Bu durumun sebebini ise buluniklik etmenlerinin
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meyve suyundan uzaklastirmaya bagli oldugunu savunmustur. nar sularinin toplam
fenolik madde igerikleri 1760.67£102.01 ile 2513.87+175.17 mg GAE/L arasinda tespit
edilmistir, bu degerler dogrultusunda iiretim asamalarinin fenolik madde miktari tizerine
etki olmadigini tespit etmistir. Nar sularinda sitrik asit, malik asit, oksalik asit, siiksinik
asit, kuinik asit ve askorbik asit olmak {izere 7 adet organik asit belirlemistir. Uretim
asamalarinin askorbik asit haricinde diger organik asitler iizerine bir etkisi olmadigin
savunmus ve askorbik asitte yaklasik % 50 azalma tespit etmistir. Nar suyunda
antioksidan aktivite degerlerini %79.6+2.5 ile %86.2+0.2 arasinda gozlemlemistir.

Hicaznar nar ¢esidinin bazi fiziksel ve biyokimyasal igeriklerinin incelendigi bir
calismada; Akdeniz bolgesinden temin edilen narlara ait meyve sularinda ortalama
SCKM 9%17.55, ortalama pH 3.07 ve ortalama TEA miktarlar1 %]1.14 olarak
belirlenmistir. Ege bolgesinden temin edilen narlara ait meyve sularinda ortalama
SCKM %16.55, ortalama pH 2.94 ve ortalama TEA miktarlar1 %]1.43 olarak
belirlenmistir. Giineydogu Anadolu bolgesinden temin edilen nara ait meyve suyunda
SCKM %18.73, pH 3.01 ve TEA miktar1 %1.28 olarak belirlenmistir. Bu farkliliklarin
sebebinin  bolgeler arasindaki  iklim  farklhiliklarindan  kaynaklanabilecegini
savunulmustur (Gtiler, 2016).

Boguc (2018), Sirnak ilinde yetistirilen bazi nar c¢esitlerinin pomolojik ve
kimyasal oOzelliklerini belirleme tizerine yapmis oldugu calismasinda; 5 farkli nar
¢esidinden (hicaz nar, ali aga, mala haci, radisu ve pahizi) elde ettigi meyve sularinin en
diisiik SCKM %15.90 ve en yliksek SCKM %18.40, en yiiksek pH 4.01 ve en diisiik pH
3.40 olarak rapor etmistir.

Nar eksisi narin halk tarafindan 6nemli bir degerlendirme seklidir. Nar sularinin
yabanci maddelerden arindirildiktan sonra agik atmosfer kosullarinda kazanlarda 1sil
islem ile koyulastirilarak elde edilir. Nar eksisi, pH 2-3 araliginda olmasi ile asidik
Ozellik gostermekte ve su aktivitesi degerinin diisik, SCKM degerinin yiiksek
olmasindan dolay1 pastorizasyona gerek kalmaksizin muhafaza edilebilir (Vardin ve
Abbasoglu, 2004).

Toydemir (2021), bazi siyah iiziim ve nar {irlinlerinin antioksidan 6zelliklerinin
belirlenmesi iizerine yaptig1 arastirmada; {izim suyu, koruk suyu ve hardeliye ile

fermente nar eksisi, nar eksisi ve nar pekmezinin birbirine yakin antioksidan miktar1 ve
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antioksidan aktivitesi gosterdigini tespit etmistir. Uriinlerin birbirleri iginde
gosterdikleri farkliliklarin {iriin ¢esidine bagli olabilecegini savunmustur.

Oguz (2021), farkli yontemlerle iiretilen nar eksilerinin fizikokimyasal
Ozelliklerinin mevzuata uygunlugunu ve antioksidan Ozelliklerini inceledigi
calismasinda; geleneksel yontemlerle iiretilen nar eksilerinin igerik bakimindan farklilik
gosterdigini sebebinin ise kullanilan farkli nar ¢esitlerinden ve 1s1 uygulamasinin fazla
olmasindan kaynaklandigini ortaya koymustur. N10 ve N15 nolu nar eksisi 6rneklerinin
diger Orneklere gore daha diisiik antioksidan igerigine sahip olmalarinin nedenini
sakkaroz icermesine baglamistir. Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi
Labovatuari’nda rotary evaporator altinda elde ettigi N16 nolu nar eksisinde 13,3 mg/kg
degerinde buldugu HMF degeri ile bu O6rnegin TSE nar eksisi standardina uygun
oldugunu ortaya koymustur. Yaptig1 calismada nar eksisi drneklerinin pH degerlerini
1,99-3,10 arasinda bulmustur. Sonu¢ olarak analizini yaptig1 nar eksisi orneklerinin
giiclii bir antioksidan kaynagi oldugunu ve yiiksek diizeyde HMF igeren nar eksisi
tretimini Oonlemek adina; liretim teknikleri, narin karbonhidrat icerigi ve depolama
sartlar1 gibi etkenlerin g6z oniinde bulundurulmasini savunmustur.

Kaynarcalidan (2022), nar ham suyundan; geleneksel acikta termal evaporasyon,
vakum evaporasyon ve ozmotik distilasyon ile nar eksisi iiretimi yaptig1 ¢alismasinda;
biitiin narlardan elde edilen nar sularin1 ve tane narlardan elde edilen nar sularinin 3
saatlik kaynatma islemi sonun da elde edilen nar eksilerinin Brikslerini sirasiyla 76
°Briks ve 72.1 °Briks olarak bulmustur. Vakum evporasyon ile 70-80 dakikalik
buharlastirma sonucunda elde edilen nar eksilerinin Briks degerlerini 77 °Briks (biitiin
narlardan elde edilen nar suyu) ve 69.6 °Briks (tane narlardan elde edilen nar suyu)
olarak tespit etmistir. Ozmotik distilasyon ile 6 saat gercekles evoparasyon sonucu elde
edilen nar eksilerinin Briks degerlerini 71.120.1 °Briks (biitiin narlardan elde edilen nar
suyu) ve 70,7+0,1 °Briks (tane narlardan elde edilen nar suyu) olarak belirlemistir.
Calismasinda kullandig1r 3 farkli koyulastirma yonteminin pH ve titrasyon asitligine
etkisinin olmadigin1 belirtmistir. Geleneksel termal evoparasyon ile iiretilen nar
eksilerinde L* ve b* degerlerinde farklilik gézlemledigini ancak a* ve C* degerlerinde
azalma h° degerinde artis tespit ettigini bildirmistir. Bu sonuglar dogrultusunda
antosiyaninlerin parcalandigini ve esmer renkli pigmentlerin olusmasi nedeniyle rengin

sasi-kahverengine degistigini savunmustur. Nar tanelerinden vakum evoparasyon ile
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elde ettigi nar eksilerinin L*, a* ve b* degerlerinde 6nemli bir degisiklik saptamamustir.
Ozmotik distilasyon ile iirettigi nar eksilerinin renk degerlerinde Oonemli degisiklik
gozlemlememistir. Biitlin meyveden elde edilen nar suyunun fenolik madde igeriginin
tane narlardan elde edilen nar suyuna oranla %22 daha fazla oldugunu tespit etmistir.
Bu fazlaligin sebebini ise presleme ile nar kabugundan meyve suyuna gecen fenolik
maddeler oldugunu savunmaktadir. Vakum altinda evoparasyon ve ozmotik distilasyon
ile tiretilen nar eksilerinin fenolik madde miktarlainda 6nemli bir degisiklik olmadigini
tespit etmistir. Biitiin nardan elde edilen nar eksilerinde tane narlardan elde edilen nar
eksilerine gore daha fazla antioksidan aktivite gézlemlemistir. Bunun sebebini ise biitiin
meyvenin preslenmesi ile kabuklardan suya yiliksek antioksidan kapasitesine sahip
punikalagin gibi yiiksek molekiil agirlikli fenolik bilesiklerin ge¢mesi oldugunu
savunmustur.

Kelebek ve Canbas (2010), hicaznarindan elde ettikleri nar sirasinin organikasit,
seker, fenolik madde ve antioksidan miktarlarim1 belirledikleri ¢alismalarinda; nar
sirasinda 3 farkli asit bulmuslardir. Bunlar sirasiyla sitrik asit, malik asit ve askorbik
asittir. Bunlarin toplam miktarin1 ise 19.46 g/L tespit etmisler ve en yiiksek asit
miktarini 16.41 g/L ile sitrik asite ait oldugunu bulmuslardir Nar sirasinda sakkaroz,
glukoz ve friktoz olmak tizere 3 ¢esit seker belirlemislerdir ve bunlarin toplam miktarini
125.74 g/L olarak belirlemislerdir. Seker ¢esitleri arasinda en yiiksek miktar1 63.85 g/L
olarak fruktoza ait oldugunu bulmuslardir. Nar sirasinda 6 adet antosiyanin bilesigi
tespit etmisler ve toplam miktarini 273.8 mg/ml bulmuslardir. Bulduklar1 antosiyanin
bilesikleri icerisinden en yiiksek miktarin 113.91 mg/ml ile siyanidin-3,5-diglikozit ait
oldugunu tespit etmislerdir. Hicaz nar1 sirasinin antioksidan kapasitesini 6.49 (Aex10-3)

olarak tespit etmislerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada materyal olarak Hatay’dan temin edilen Hicaznar ve Katirbasi nar
cesitlerinden; geleneksel yontemlerle iiretilen nar eksileri kullanilmistir. Sekil 3.1 ve

Sekil 3.2 materyal olarak kullanilan narlara ait gorsellerdir.

Sekil 3.1. Hicaznar Nar Cesidi

Sekil 3.2. Katirbas1 Nar Cesidi
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Sekil 3.3. Hicaznar ve Katirbasi Nar Cesitlerinden Elde Edilen Nar Eksileri

3.2. Yontem

Nar eksisi tiretiminde Hatay’dan temin edilen hicaznar ve katirbasi nar meyveleri
kullanilmistir. Uretimde Sekil 3.4’teki asamalar uygulanmistir. Acik atmosferde iki
farkli nar gesitinden nar eksileri elde edilmistir. Uretimi yapilan nar eksileri seffaf cam
kavanozlarda, 151k almayan yerde muhafaza edilmistir.

Hicaz nar ve Katirbagi narlar ayr1 kaplarda toprak, yaprak gibi yabanct
maddelerden arindirilip su ile yikanarak temizlenmistir. Temizlenmesi yapilan meyveler
ortadan ikiye bigak yardimiyla kesilmistir. Kesilen meyvelerin kabuk kismina tahta
cubuklarla vurularak tanenin meyveden ayrilmasi saglanmistir. Taneler c¢uvallara
doldurulmustur ve genisce bir legen icerinden ezme islemi gergeklestirilmistir. Cekirdek
ve posadan ayrilan ham meyve suyu (toplam 42,5 kg hicaz nardan 5,30 kg taze nar suyu
ve toplam 39,9 kg katirbasi nardan 4,70 kg taze nar suyu elde edilmistir) kaynatma
islemi i¢in agz1 agik bir kazana alinmistir. Koyulagsana denk kaynatma islemine devam
edilmistir. Kaynatma islemi ortalama 4-5 saat arasinda siirmiistiir. Ve iki ¢esit nar eksisi
elde edilmistir. Hicaznardan elde edilen nar eksisi toplam 3,15 kg iken katirbasindan
elde edilen nar eksisi toplam 2,85 kgdir. Uretilen nar eksileri seffaf cam kavanozlara
doldurulmustur. Ve analizi yapilana kadar 1sik almayan ortamda depolanmistir.

Depolanan nar eksilerine belirlenen fizikokimyasal analizler yapilmistir.
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Hicaz nar ve katirbasi narlarindan agik atmosferde geleneksel yontemlerle elde
edilen iki ¢esit nar eksilerine uygulanan analizler; toplam kuru madde tayini, reflektans
renk tayini, pH, glukoz/fruktoz/sakkaroz tayini, titredilebilir asit tayini,

hidroksimetilfurfural tayini, duysal degerlendirmesi yapilmigtir. Analizler 3 tekerriirlii

yapilmustir.

AYIKLAMA

v

TEMIZLEME TANELEME

CUV@;,{JA‘ERDA NAR SUYU

KAYNATMA NAR EKSISI

SISELERE
DOLUM

DEPOLAMA

Sekil 3.4. Geleneksel Yontemlerle Nar Eksisi Uretim Asamalari
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3.2.1. Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini

Nar eksisi 0rneklerinini suda ¢oziiniir kuru madde miktarlari el tipi refraktometre

ile belirlenecektir (Anonymous 1991).

3.2.2. Toplam Kuru Madde Tayini

Nar eksisi 6rneklerinden yaklasik 10 mL alinarak vakumlu etiivde 70°C’de, 100
mmHg (13.3 kPa) basinci altinda, siilfiirik asit ¢ozeltisinden saniyede 2 kabarcik
gececek sekilde sabit agirliga kadar kurutulup ve sonuglar yiizde kuru madde olarak
hesaplanmustir (9/100 mL) (AOAC, 1990).

3.2.3. Reflektans Renk Tayini

Nar eksi orneklerinin renk tayini i¢in Konica Minolta CR400/410 tasinabilir
kronometre cihazi kullanilmistir. Bu cihaz sistemiyle nar eksisi orneklerinin L, a, b
degerleri elde edilmistir. L degeri dikey eksende parlakliktan koyuluga gidisi belirtirken
+a kirmiziliga, -a yesillige, +b sariliga, -b ise mavilige gidisi gostermektedir. Bu
Olgiimler ile beraber C (chroma , renk yogunlugu ) ve hue (h, renk tonu) degerleri

hesaplanmustir (Lee ark., 2001).

3.2.4. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktari

Nar eksisi Orneklerinin titrasyon asitligi, pH metre ile izlenerek yiiriitiilen
titrasyonla saptanmistir. Bu amacla ornekler pH: 8.1°e 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre
edilerek ve harcanan baz ¢oOzeltisi miktarindan titrasyon asitligi hesaplanmistir

(Anonymous 1996).

3.2.5. pH Degeri

Nar eksisi 6rneklerinin pH degerleri dijital pH metre ile 6l¢tilmiistiir.
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3.2.6. Glukoz/Fruktoz/Sakkaroz Tayini

Glukoz, fruktoz ve sakkaroz analizi IHC 2009’a gore yapilmistir. Her bir nar
eksisi 6rneginden 2.5 g cam beherle tartildi 40 ml damitilmis suda ¢oziildii. Iginde 25
ml metanol bulunan balon jojeye aktarildi. Daha sonra balon jojedeki ¢ozeltiyi stizmek
icin hazirlanan diizenekte filtre kagidindan gegirilerek siizme islemi yapildi. Membran
filtreden (0.45 pm) siiziilen ¢ozelti viallere aktarildi. Standart glukoz, fruktoz ve
sakkaroz konsantrasyonlarindan kalibrasyon ¢ozeltileri hazirlanarak ayni kosullarda
analizleri yapilmis degerlere dayanarak standart grafikten hesaplamasi yapilmistir.
HPLC cihaz1 ¢aligtirilir ve kullanilan analitik paslanmaz ¢elik siitiin segildi ve buna
uygun parametreler belirlendi.

Akis hizi: 1.3 mL/dk

Hareketli Faz: Asetonitril/su (80:20) hacimsel olarak

Kolon Sicakligr: 30 °C =1 °C

Enjeksiyon Hacmi: 15 uL

Seker numuneleri i¢in pikler ve pik alanlar teshis edilerek kalibrasyon grafigi

olusturuldu. Seker miktarlar1 g/100 g esitlik 3.1°e gore hesaplanmustir.

__ AlxV1xmi1x100

% Seker (Glikoz, Fruktoz,Sakkaroz) = W ey

(3.2)
Al: Ornek soliisyon seker bilesiginin pik alani

A2: Verilen seker bilesiginin tepe yiiksekligi

V1: Numune ¢6zeltisinin ml cinsinden toplam hacmi

V2: Standart ¢6zeltinin ml cinsinden hacmi

ml: Standardin toplam hacmindeki sekerin gram cinsinden kiitle miktari

m0: gram cinsinden numune agirlig1

3.2.7. Hidroksimetilfurfural Tayini

HMF tayini; IHC Methods 5.1°e gore ( Determination of hydroxymethylfurfural
by HPLC) yapildi.

Her bir nar eksisi 6rneginden 2.5 g tartilarak 50 mL balon jojeye konuldu ve 25
mL saf su ilave edildi. HMF’de degisiklik olmamasi i¢in 0.25 mL Karrez | ve 0.25 mL
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Karrez II ¢ozeltileri eklendi. 100 mL saf suya tamamlandi. Hazirlanan ¢ozelti 0.45 ym
filtreden siiziilerek viallere alindi. Calismaya hazir hale getirilen HPLC sistemine
enjekte edildi.

HPLC kosullart;

Akis Hizi: 1.0 mL/dk

Mobil Faz: 90-10 (su-metanol)

Dalga Boyu: 285 nm

Orneklerin HMF igerikleri seyreltme miktarlar1 dikkate almarak drneklerin karsik
gelen pik alanlar ile standart sollisyon degerleri karsilastirilarak, esitlik 3.2’ye gore
hesaplandi. Konsantrasyon ile HMF’ nin zirve noktas1 arasinda dogrusal bir iliski vardir.
Hesaplanan degerler noktadan sonra 2 basamak mg/kg olarak ifade edildi.

Orneklerin HMF miktarlar1 i¢in hesaplama formiilii;

HMF mg/kg = V1i/M *1/V2* (y — b0)/m (3.2)

V1= 2.5 g numunenin HMF tamamlanan hacmi
V2= HPLC’ye enjekte edilen ¢ozelti hacmi
M= Numune kiitlesi

(y-b0)/m= Kalibrasyon sabiti

3.2.8. Duyusal Analiz

Nar eksisi ornekleri ‘hedonik skala’ kullanilarak 10 kisilik bir panelist grup
tarafindan Sekil 2.2. Duyusal Degerlendirme Formu’na gore degerlendirilmistir. Nar
eksisi Ornekleri renk, goriinis, tat, koku ve kivam ozellikleri bakimindan duyusal
analize tabi tutulmustur. Ozelliklerin her biri 9 puan iizerinden degerlendirmeye

alinmustir (TS 12720).

3.2.9. istatiksel Analiz

Hatay ilinde yetistirilen hicaz nar ve katirbasi nar cesitlerinden elde edilen nar

eksilerinin standartlarinin belirlenmesi icin yapilan analiz sonuglar1 istatiksel olarak
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%35’lik 6nem diizeyinde test edilmistir. Analizlerin sonuglar1 ortalamatstandart sapma

olarak verilmistir.

NAR EKSISi DUYUSAL ANALIZ FORMU

Tarih .../.../....

Panelistin Ad1 ve Soyadi:

Tarafiniza sunulan 2 farkli nar eksisi orneklerini asagida belirtilen 6zellikler
cercevesinde 1-9 (1- c¢ok kotli, 9- milkkemmel) arasinda puanlama yaparak

degerlendiriniz.

OZELLIKLER

Renk | Nar eksisi kendine 6zgii agik kahverengiden koyu kahverengiye

kadar degisebilen renkte olmalidir.

Goriiniis | Nar eksisi tortusuz olmali, meyve parcaciklari icermemeli ve

teknige uygun durultulmus olmalidir.

Tat Nar eksisinin tadi kendine 0zgii olmali, yanik ve yabanci tat

bulunmamalidir.

Koku | Nar eksisine 6zgii kokuda olmali, yabanci koku bulunmamalidir.

Kivam | Nar eksisi akigkan kivamli olup, sulu bir yapiya sahip olmamalidir.

Ornek Renk | Goriiniis | Tat Koku | Kivam | Ortalama
kodu Puan
TS89
TS14

imza

Sekil 3.5. Duyusal Analiz Degerlendirme Formu
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Nar Eksisi Orneklerinin Suda Céziiniir Kuru Madde, Toplam Kuru Madde,
TEA Miktar1 ve pH Degerleri

Nar eksisi orneklerine ait toplam kuru madde, TEA miktar1 ve pH degerleri

Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Nar eksisi orneklerinin Suda Coziiniir Kuru Madde, Toplam Kuru Madde,
TEA miktar1 ve pH degerleri

) Suda Coziiniir Toblam Kuru Titre Edilebilir
Ornek Kuru Madde Mpa dde (%) Asit Miktari pH
(%) ° (%0)*
Hicaz Nar 71.64+0.03b 75.2640.02b  11.9940.02a  3.01+0.02b
Nar Eksisi
Katirbagi Nar o5 5 ) 5 79.68+0.02a 6.66:0.03b  3.41+0.02a
Nar Eksisi

* Asitlik sitrik asit cinsinden

* Aym siitundaki farkli harflar istatistiki olarak fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05)

Cizelge 4.1°de iki farkli nar meyvesinden elde edilen nar eksisi 6rneklerinden;
hicaz nardan elde edilen nar eksisinin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 %71.65 ve
katirbagi nardan elde edilen nar eksisinin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 %75.7
olarak bulunmugstur. Toplam kuru madde miktarlar1 ise hicaz nardan elde edilen nar
eksisinde %75.27, Katirbasi nardan elde edilen nar eksisinde ise %79.68 bulunmustur.
Hicaz nardan elde edilen nar eksisinde TEA miktar1 %11.99 ve pH degeri ise 3.02 iken
katirbasi nardan elde edilen nar eksisinde TEA miktar1 %6.66 ve pH degeri 3.42 olarak
bulunmustur.

Akpiar Bayazit ve ark. (2016), Bursa yerel pazarindan temin ettikleri nar eksileri
lizerine yaptiklart ¢alismalarinda; suda ¢oziiniir kuru madde miktarlarint 62.40-75.00
g/100 g, toplam asitliklerini 4.70-9.73 g/100 g, pH degerlerini 1.71-2.96 arasinda
bulmustur.

Baysal (2019), yapmis oldugu ¢alismasinda; nar eksisi érneklerinin suda ¢oziintir

kuru madde miktarlarin1 ortalama 68.00-69.20, toplam kuru madde miktarlarini
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%69.35-70.66, pH degerlerini 3.03-3.19, titre edilebilir asit miktarlarini ise 6.93-7.91
araliginda bulmustur.

Incedayr ve ark. (2010) yapmis olduklar1 ¢alismalarinda, suda ¢dziiniir toplam
kuru madde miktarlarii 58.25-74.50 g/100 g, sitrik asit cinsinden total asitligi 5.11-
9.83 g/100 g arasinda, nar eksisi drneklerinin pH degerlerini 0.87-1.98 arasinda tespit
etmistir.

Vardin ve ark. (2008) konsantre nar suyunda ve konsantre iiziim suyunda tagsis
olup olmadigini belirlemek i¢in yapmis olduklar1 calismalarinda; konsantre nar suyunun
titrasyon asitligi %5.8-%14.27 arasinda, suda ¢oziiniir kuru madde degerini 50.1-77.3
brix arasinda degistigini bulmustur.

Unal ve ark. (1995), 120 farkli nar suyu ¢esidinde yapmis olduklar analizlerde ph
degerlerini min. 2.4, max. 4.41, titrasyon asitligini min. 2.0 g/L, max. 55.2 g/L ve suda
¢oziinlir kuru madde degerlerini min. 13.2 briks, max. 18.7 briks araliklarinda tespit
etmislerdir.

Peynir alt1 suyu ilave edilerek {iretilen nar suyu igegi ¢alismasinda arastiricilar
kontrol grubu nar suyunun pH degerini 3.213, kuru madde oranin1 %17.933 ve suda
¢Oziiniir kuru madde oraninit 17.018 briks oldugunu tespit etmislerdir (Celik ve ark.,
2018).

Ozdemir ve Atabey (2021), hicaznar ve katirbasi nar cesitlerinin sogukta ve
modifiye atmosferde muhafazasi ilizerine yapmis olduklar1 ¢calismalarinda; her iki cesit
nar1 sogukta muhafaza ve modifiye atmosferde muhafaza etmisler, baslangicta ve her ay
sonunda Ornekleri belirli analizlere tabi tutmuslardir. Hicaznar nar ¢esidinden elde
ettikleri nar suyunun pH degerini baslangigta ortalama 3.32 tespit etmisken 6.ay
sonunda ortalama 3.44’e ulastigin1 tespit etmislerdir. Katirbasi nar ¢esidinden elde
ettikleri nar suyunun baslangi¢c pH degerini ortalama 3.22 bulmusken 5.ay sonunda pH
degerini ortalama 3.43 tespit etmislerdir. pH degerleri arasinda istatiksel agisindan
farklarin 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir. Hicaznar nar ¢esidinden elde ettikleri nar
suyunun baslangic TEA miktarin1 ortalama %1.61, 6.ay sonunda TEA miktarim
ortalama %21.00 olarak tespit etmislerdir. Katirbagi nar cesidinden elde ettikleri nar
suyunun baglangic TEA miktarim1 ortalama %]1.44, S5.ay sonunda TEA miktarini
ortalama %0.94 olarak tespit etmisler. Hicaznar ve katirbasi nar gesitlerinden elde

edilen nar sularinin TEA miktarlarindaki diisiisiin istatiksel olarak 6nemli olmadigini
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bildirmislerdir. Hicaznar narindan elde ettikleri nar suyunun baslangic SCKM degerini
ortalama %17.47 ve 6.ay sonunda bir miktar azalarak %16.77’ye distiiglinii
bildirmislerdir. Katirbasi nar ¢esidinden elde ettikleri nar sularinin SCKM degerlerini
baslangigta ortalama %16.00 ve 5.ay sonunda bir miktar azalarak %15.15’e diistiigiinii,

SCKM degerleri arasindaki farklarin istatiksel olarak 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

4.2. Nar Eksisi Orneklerinin Renk Degerleri
Nar eksisi 6rneklerine ait renk degerleri Cizelge 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Nar Eksisi Renk Degerleri

Ornek L* a* b*
Hicaz Nar Nar

Eksisi 22,40+0.01b 0,98+0.0058b 1,16+0.01b
Katirbasi Nar

Eksisi 23,05+0.02a 1,19+0.01a 2,39+0.02a

* Ayni stitundaki farkli harflar istatistiki olarak fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05)
L=100

(White)

Yellow
+b

Chroma

L=0
(Black)

Sekil 4.1. CIELAB (The International Commission on Illumination L, a, b in 1976)
renkskalas1 (Anonim, 1976)

Cizelge 4.1°de iki farkl nar ¢esidinden elde edilen nar eksilerinden; hicaznardan

elde edilen nar eksisinin L degeri 22.41, a degeri 0.98, b degeri 1.16 tespit edilmistir.

25



Katirbasi nar ¢esidinden elde dilen nar eksisinin renk degerleri L degeri 23.05, a degeri
1.20, b degeri 2.40 olarak tespit edilmistir.

Yilmaz ve ark. (2007), Tiirkiye yerel pazarindan temin ettikleri nar eksileri
tizerine yapmis olduklar1 ¢alismalarinda; numunelerin ortalama L: 1.88, b:-0.31 ve a:
0.57 olarak tespit etmislerdir. Ayrica nar eksisinin nar suyu konsantresi {iriinii olmasi
sebebiyle Lab degerlerinin koyu, hafif kirmizi ve mavi renge karsilik geldigini ifade
etmislerdir.

Kahvecioglu (2019), ters ozmoz ve ozmotik distilasyon yontemleri ile oda
sicakliginda nar suyu konsantresi iiretimi yaptigi ¢alismasinda; berrak nar suyunun renk
degerlerini L 28.4, a 53.7 ve b 41.9, ozmotik distilasyonla iiretilen konsantre nar
suyunun renk degerleri L 29, a 53.5 ve b 41.9, ters ozmoz (poliamid) yontemiyle
tiretilen nar suyu konsantresinin renk degerlerini L 28.2, a 52.2 ve b 41.4, ters 0zmoz
(seliiloz asetat) ile tiretilen nar suyu konsantresinin renk degerlerini ise L 28.7, a 52.9 ve
b 41.1 olarak tespit etmis ve degerler arasinda istatiksel olaral bir fark olmadigini
savunmustur.

Orak (2009), konvansiyonel buharlagtirma yontemiyle elde ettigi konsantre nar
suyu ve konsantre nar eksinin antioksidan ozelliklerini, renk ve besin degerlerini
inceledigi ¢aligmasinda; nar suyunun renk degerlerini L 10.24, a2 12.33, b 2.38, h 0.19 ve
C 12.55, nar eksisinin renk degerlerini L 4.92, a 1.82, b 1.6, h 0.88 ve C 2.42 olarak
tespit etmistir. Nar suyunun nar eksisine konsantrasyonu sirasinda renk degerlerinin
(L,a,b,h ve C) 6nemli 6lgiide azaldigini ve iiriiniin kirmizimsi kahverengiye dondiigiinii
savunmustur.

Celik ve ark. (2018), peynir alt1 suyu ilave ederek elde etmis olduklar1 nar suyu
icecegi caligmalarinda; kontrol grubu nar suyunun renk degerlerini L 16.673, a 2.873 ve
b 0.646 oldugunu bildirmislerdir.

Bazi nar {riinlerini antioksidan Ozellikleri ve in-vitro biyoerisilebilirlikleri
acisindan degerlendirildikleri bir caligmada; 2 ser farkli markadan temin edilen nar
eksisi orneklerden 1.nar eksisi 6rnegine ait renk degerlerini L 31.69, a 44.42, b 53.79, h
50.45 ve C 69.76, 2.nar eksisi ornegine ait renk degerlerini L 0.00, a 0.07, b -0.07, h
298.84 ve C 0.10 ve nar eksili sos Orneklerinden I.nar eksili sos 0rnegine ait renk
degerlerini L 6.99, a 26.30, b 12.02, h 24.56 ve C 28.92, 2.nar eksili sos ornegine ait
renk degerlerini L 18.19, a 32.69, b 31.30, h 43.76 ve C 45.25 olarak tespit edilmistir.
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Bunun nedenini iriinlerin  HMF degerlerinin, antosiyaninlerin par¢alanmasnini
polimerik oksidasyon olusum {irlinlerinin ve 1si1l islem sirasinda kahverengi
pigmentlerin  olugsmasinin renk degerlerindeki farkliliga neden olabilecegini
savunmustur (Inceday1, 2021).

Dinger ve ark. (2019), iiziim, nar ve kara havug¢ sularinin farkli yontemlerle
konsantrasyonun matematiksel modellenmesi iizerine yaptiklari ¢aligmalarinda; nar

sulariin renk degerlerini L 18.63, a 1.69 ve b 2.26 olarak tespit etmislerdir.

4.3. Nar Eksisi Orneklerinin Glukoz/Fruktoz/Sakkaroz Degerleri

Nar eksisi 6rneklerine ait Glukoz, Fruktoz ve sakkaroz degerleri Cizelge 4.3°te
verilmistir.

Cizelge 4.3. Nar eksisi orneklerinin Glukoz/Fruktoz/Sakkaroz degerleri

Ornek Glukoz (%) Fruktoz (%) Sakkaroz (%)
Hicaz Nar Nar Eksisi 22,3+0.03b 19,1+0.03b Bulunamadi
Katirbas1 Nar Eksisi 33,7+£0.02a 29,1+0.02a Bulunamadi

* Ayni siitundaki farkli harflar istatistiki olarak fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05)

Cizelge 4.3’e gore hicaz nardan elde edilen nar eksisinde %22.3 glukoz, %19.1
fruktoz bulunmustur ancak sakkaroz tespit edilememistir. Katirbas1 nardan elde edilen
nar eksisinde ise %33.7 glukoz, %29.2 fruktoz bulunmus ve sakkaroz tespit
edilememistir.

120 farkli nar suyu cesidinde yapilan seker analizleri sonucunda glukoz
miktarlarin1 min. 47.1 g/L, max. 82.7 g/L, fruktoz miktarlarint min. 51.7 g/L, max. 97.8
g/L ve indirgen seker miktarlarii min. 110.4 g/L, max. 194.2 g/L tespit edilmistir (Unal
ve ark., 1995).

Ozbek ve Elik (2022), ticari nar eksili sos ve limon soslarinin bazi kimyasal
ozelliklerini belirledikleri ¢alismalarinda; nar eksili soslarin glukoz miktarlarin1 23.93
g/100 g ile 38.68 g/100 g arasinda, fruktoz miktarlarmi 0.16 g/100 g ile 10.88 g/100 g
arasinda degisen degerlerde tespit etmislerdir. Nar eksili soslarda toplam seker

miktarlarmi ise 30.90 g/100 g ile 45.72 g/100 g arasinda belirlemislerdir.
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Abbasoglu (2016), tarafindan yapilan bir ¢alismada; hicaznardan elde edilen
meyve sularinin glukoz miktarlar1 42.75 g/L, fruktoz miktarin1 44.50 g/L ve sakkaroz
miktarini 0.74 g/L olarak belirlemistir.

Turgut (2012), bazi nar ¢esitleri lizerine yapmis oldugu ¢alismasinda; hicaznar nar
cesidinde fruktoz miktarint 7.52 g/100 mL, glukoz miktarim1 8.50 g/100 mL, sakkaroz
miktarini 0.05 g/100 mL, esinnar nar ¢esidinde fruktoz miktarini 7.49 g/100 mL, glukoz
miktarii 7.90 g/100 mL, sakkaroz miktarin1 0.06 g/100 mL, hicrannar nar ¢esidinde
fruktoz miktarmi 7.35 g/100 mL, glukoz miktarim1 7.54 g/100 mL, sakkaroz miktarin
0.06 g/100 mL, onurnar nar g¢esidinde fruktoz miktarim1 6.85 g/100 mL, glukoz
miktarini 6.88 g/100 mL, sakkaroz miktarini 0.06 g/100 mL ve yilmaznar nar ¢esidinde
fruktoz miktarmi 6.86 g/100 mL, glukoz miktarim1 7.22 g/100 mL, sakkaroz miktarin
0.06 g/100 mL olarak tespit etmistir.

Farkli nar cgesitleri ve genotipleri lizerine yapilan bir ¢alismada; katirbasi nar
¢esidinde fruktoz miktar1 10.316 g/100 g, glukoz miktart 8.494 g/100g, sakkaroz mikari
0.056 g/100 g, katir nar1 nar ¢esidinde fruktoz miktar1 8.749 g/100 g, glukoz mikari
7.599 g/100 g, sakkaroz miktar1 0.053 g/100 g, gdlpmnar nart nar g¢esidinde fruktoz
miktar1 7.986 g/100 g, glukoz miktar1 6.230 g/100g, sakkaroz mikar1 0.106 g/100 g ve
surug nar1 nar ¢esidinde fruktoz miktar1 10.416 g/100 g, glukoz miktar1 9.200 g/100g,
sakkaroz mikar1 0.569 g/100 g olarak belirlenmistir (Akkus, 2017).

4.4. Nar Eksisi Orneklerinin Hmf Degerleri

Nar eksisi 6rneklerine ait HMF degerleri Cizelge 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Nar eksisi 6rneklerinin HMF degerleri

Ornek HMF (Hidroksimetilfurfural) mg/kg
Hicaz Nar Nar Eksisi 13.529,20+0.86
Katirbasi Nar Eksisi 5.216,30+1.91

*Aym siitunda yer alan 6rnekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmamaktadir (p>0,05)

Tifek¢i ve Fenercioglu (2010), Tiirkiye’de iiretilen ticari mevye sularinin
kimyasal 6zelliklerinin mevzuata uygunluklarini inceledikleri ¢calismalarinda; 4 adet nar

suyu Ornegine yapmis olduklar1 HMF analizi sonucunda en yiiksek 27.39 mg/L en
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diisiik 5.49 mg/L degerleri tespit etmislerdir. Bulduklar1 sonuglara gére 2 nar suyu
orneginin HMF miktar1 acisindan mevzuata uygun olmadigini sebebinin ise yliksek 1s1l
islem uygulanmis ya da iiretiminden sonra uygun kosullarda muhafaza edilmemis
olabilecegini savunmustur.

Kus ve ark. (2005) konsantre gida iirlinlerinin HMF igeriklerini aragtirdiklar
calismalarinda; geleneksel yontemlerle kaynatilmis 4 farkli nar suyu 6rneklerinin HMF
degerlerini 514 ppm, 980 ppm, 2476 ppm ve 3500 ppm olarak belirlemislerdir. HMF
degerleri arasinda 6nemli 6l¢iide fark oldugunu tespit a<etmislerdir. Bunun sebebinin
geleneksel yontemlerle iiretilen kaynatilmis nar sularin yiiksek 1stya uzun siire maruz
birakilmasindan dolay1 olabilecegini savunmuslardir.

Inceday1 (2021), nar eksisi, nar eksili sos ve nar recelinin antioksidan 6zelliklerini
ve in-vitro biyoislenebilirlik agisindan degerlendirdigi ¢alismasinda; 2 farkli markadan
temin ettigi nar eksisi 6rneklerinin HMF degerlerini 9.20 mg/kg ve 118.68 mg/kg olarak
tespit etmistir. 2 farklt markadan temin etmis oldugu nar eksili soslarin HMF degerlerini
ise 117.15 mg/kg ve 387.38 mg/kg olarak bulmustur. TS 4953 standardina gére HMF
limitini (50 mg/kg) 2 nar eksisi drneginden 9.20 mg/kg HMF igerigine sahip olan nar
eksisi asmamistir. Diger oOrneklerin HMF degerlerinin yiiksek olmasini 1s1l islem
parametreleri, tiretim teknikleri, depolama kosullar1 gibi etkenlerin olabilecegini
savunmustur.

Hepsag ve ark. (2019), geleneksel yontemler iiretilen 6 farkli nar eksisi iizerine
yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda; orneklere yapilan HMF analizi sonuglar1 sirasiyla
247.68 mg/L, 530.68 mg/L, 358.08 mg/L, 156.86 mg/L, 143.23 mg/L, 211.2 mg/L tespit
etmislerdir. Orneklerin HMF miktarlarin yiiksek oldugunu bu nedenle geleneksel
yontemlerle {iiretilen nar eksilerinin  saglik agisindan olumsuz  sonuglar
dogurabileceginden ticari nar eksilerinin tiiketilmesini savunmuslardir.

Farkli yontemlerle iiretilen nar eksilerinde HMF miktarlarinin incelendigi bir
calismada; acik kazanda kurutma yontemi ile elde edilen nar eksisinin HMF degeri
232.84 mg/kg, dondurarak kurutma yontemi ile elde edilen nar eksisinin HMF degeri
11.97 mg/kg, agik havada (glineste) kurutma yontemi ile elde edilen nar eksisinin HMF
degeri 26.32 mg/kg, vakum altinda kurutma (80°C) yontemi ile elde edilen nar eksisinin
HMF degeri 23.43 mg/kg ve fanl kabinde (etiiv) kurutma (100°C) yontemi ile elde
edilen nar eksisinin HMF degeri 48.24 mg/kg tespit edilmistir. HMF degerlerindeki
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farkliligin 1s1l islem miktar1 ve siiresi arttikca arttigini en yliksek HMF degerinin acik
havada kurutma yonetimiyle elde edilen nar eksisinde, en diisik HMF miktar1 ise
vakum altinda kurutma ile elde edilen nar eksisinde oldugu belirtilmistir (Giilbahar,
2022).

Metin (2014), nar eksili soslarin ve ticari nar e¢ksisi HMF miktarlar1 lizerine
yapmis oldugu calismasinda; 5 farkli ticari nar eksisinde en yiiksek 11.485,70 mg/kg, en
diisiik 91.10 mg/kg HMF tespit etmistir. 9 farkli nar eksisi sosunda en yiiksek 151.90
mg/kg, en diisiik 41 mg/kg HMF tespit etmistir. Nar eksilerinin HMF miktarlariin Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii tarafindan belirlenen degere (50 mg/kg) uymadigini sebebinin ise
nar suyunun direkt sitilip koyulastirilmast ile iiretim asamasinda HMF miktarinin
artmis olabilecegini savunmustur. Ayrica diisiik pH degeri, uygun olmayan depo
kosullar1 ve rafta bekleme siiresininde HMF degerlerini arttirabilecegini eklemistir. Nar
eksili soslardaki HMF degerlerinin ortalama olarak nar eksilerinden diisiik olmasinin
sebebini ise; tliretimleri sirasinda renk ve kivam standartlarinin saglanmasi igin igerisine

glikoz surubu ve renklendirici katilmasindan dolay1 olabilecegini belirtmistir.

4.5. Nar Eksisi Orneklerinin Duyusal Analiz Degerleri
Nar eksisi 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.5°te verilmistir.

Cizelge 4.5. Nar Eksisi Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Ornek Renk Goriiniis Tat Koku Kivam Ortalama
Puan

kodu

TS89 8+0.67 8,9+0.32 7,5+0.85 7,4+0.52 7,4+0.84 7,84

TS14 79+0.32 8,4+0.70 6,7£0.82 7,2+0.63 7,5+£0.71 7,54

*Aym siitunda yer alan 6rnekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmamaktadir (p>0,05)

Ozmotik distilasyon yontemiyle 1s1l olmayan kosullarda nar eksisi {iretimi lizerine
yapilan bir ¢alismada; nar eksisi drneklerinin tat, koku, renk, goriiniis, kivam ve aroma
gibi kriterler dikkate alinarak panelistler tarafindan degerlendirildigi duysal analiz
sonucunda en ¢ok begenilen 6rnegin 8.2 ortalama puan ile ozmotik distilasyonla elde

edilen nar eksisi oldugunu sebebinin ise fenolik madde yoniinden zengin olmasina bagl
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oldugunu savunmustur. Ayni ¢alismada en az begenilen iiriiniin 6.1 ortalama puan ile
termal evaporasyon yontemi ile elde edilen nar eksisi oldugunu sebebinin ise nar ham
suyunun koyulastirilmasi sirasinda kirmizi renk yogunlugunda azalma ve matlagsma
oldugunu bununda panelistlerin duysal degerlendirmesine yansidgin1 savunmustur
(Kaynarcalidan, 2022).

Eyigiin (2012), hicaznar ¢esidinden elde edilen nar eksilerinin 6zellikleri tizerine
yaptig1 calismasinda; renk, goriiniis, tat, koku ve kivam kriterleri dikkate alinarak
duysal degerlendirmesinin yapildig1 nar eksisi 6rneklerinden en ¢ok begenilen 6rnegin
45.43 ortalama puan ile agik kapta iiretilen nar eksisi oldugunu, en az begenilen 6rnegin
37.57 ortalama puan ile vakum altinda iiretilen nar eksisi oldugunu bildirmistir. En ¢ok
begenilen ornegin acik kapta iiretilen nar eksisi olmasinin sebebini; tiiketicinin alismis
oldugu koyu renk ve kivamina acik kapta iiretilen nar eksisinin sahip olmasindan dolay1
oldugunu savunmustur.

Nar ve {rlinlerinin fizokimyasal ve biyokimyasal ozelliklerinin belirlenmesine
lizerine yapilan bir ¢aligmada; nar eksisi ve nar eksili soslarin renk, goriiniis, kivam,
koku, tat, aroma kriterlerine gore panelistler tarafindan duyusal degerlendirmesinin
sonuglarina goére en begenilen &rnek nar eksili sos olmustur. Uriinlerin duysal
degerlendirme sonuglar1 arasinda 6nemli bir fark olmadigini bildirmistir. Nar eksili
sosun nar eksisine gore daha ¢ok begenilmesinin sebebini ise; nar eksili sosun iginde
glikoz surubu, asitlik diizenleyici ve renklendirici katki maddelerini igermesi oldugunu,
nar eksisinin ise ham nar suyundan yapildig: i¢in buruk bir tata sahip olmasi oldugunu
savunulmustur (Vatansever, 2018).

Baysal (2019), yapmis oldugu calismasinda; renk, goriiniis, tat, koku ve kivam
kriterlerine gore degerlendirel nar eksisi orneklerinden 44.87 ortalama puan ile en ¢ok
begenilen durultulmus nar suyundan vakum altinda elde dilen nar eksisi oldugunu,
31.13 ortalama puan ile en az begenilen durultulmamis nar suyundan ag¢ik koyulagtirma

ile elde edilen nar eksisi oldugunu bildirmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu tez calismasinda Hatay ilinde yore halki tarafindan kullanimi en ¢ok tercih
edilen geleneksel yontemlerle iiretilen Hicaznar ve Katirbagi nar eksilerinin
standartlarinin belirlenmesi amag¢lanmistir. Bu amagla nar eksisi orneklerine belirli
fizikokimyasal (pH, SCKM, TEA, toplam kuru madde, renk, HMF,
Glukoz/Fruktoz/Sakkaroz, Duysal degerlendirme) analizler uygulanmistir.

Elde edilen bulgular sonucunda; Hicaznar’dan elde edilen nar eksisinin pH degeri
3.02, Katirbas1 nar eksisinin pH degeri 3.42 tespit edilmistir. Iki nar eksisi érneklerinin
pH sonuglan istatistiksel agidan dnemli bulunmustur (p<0,05). TS12720 Nar Eksisi
Standardina her iki nar eksisi ornegide uymaktadir. pH degerlerindeki bu farkliligin
iiretim sirasinda uygulanan islemlerden ve nar ¢esidinin farkli maddeler icermesinden
dolay1 olabilecegi diisiiniilmektedir.

Hicaznar nar eksisinin toplam kuru madde miktar1 %75.27, Katirbasi nar eksisinin
toplam kuru madde miktar1 %79.68 tespit edilmistir. ki nar eksisi drneklerinin toplam
kuru madde miktar1 sonuglar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Hicaznardan elde edilen nar eksisinin L degeri 22.41, a degeri 0.98, b degeri 1.16
tespit edilmistir. Katirbast nar ¢esidinden elde dilen nar eksisinin renk degerleri L degeri
23.05, a degeri 1.20, b degeri 2.40 olarak tespit edilmistir. Iki nar eksisi érneklerinin L,
ave b renk degerlendirme sonuglar istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Nar eksisinde parlaklik ve durulugu ifade etmeye yaran L degeri iki ornekte yakin
bulunmustur. Bunun nedeninin birbirine yakin koyulastirma islemlerinden kaynakl
oldugu diisiintilmektedir. a degeri kirmiziya en yakin degeri ifade eder iki nar eksisi
ornegindede a degeri diisiik ¢ikmistir. Bu diger renk pigmentleri gibi antosiyaninlerinde
parcalandigi anlamima gelir. Sebebinin ise yiiksek 1s1 uygulamasi oldugu
diistiniilmektedir. b degeri mavi renk gostergesi olmakla beraber her iki ornektede
beklenildigi gibi diisiik ¢ikmistir.

Hicaznar nar eksisinin SCKM %71.65, Katirbast nar eksisinin SCKM %75.7
tespit edilmistir. iki nar eksisi 6rneklerinin SCKM sonuglari istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0,05). TS 12720 Nar Eksisi Standardina gore iki nar eksisi 0rnegide
min.%68 olan degeri karsilamaktadir.

Hicaznar nar eksisinin TEA %11.99, Katirbasi nar eksisinin TEA %6.66

bulunmustur. Iki nar eksisi drneklerinin TEA sonuglar istatistiksel agidan &nemli
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bulunmustur (p<0,05). Her iki nar eksisi 6rnegide TS 12720 Nar Eksisi Standardina
gore min.%6 olmasi gereken TEA degerini saglamaktadir. TEA miktarlarindaki farklilik
nar ¢esitlerine ve narlarin yetistigi toprak tiirtine baglh olabilmektedir.

HMF analizleri yapilan her iki nar eksisi 6rnegide TS 12720 Nar Eksisi
Standardina gore yasal smir1 (stir 50 mg/kg) asmaktadir. Orneklerin HMF degerleri
ise; Hicaznar nar eksisi 13.529, 2 mg/kg, Katirbasi nar eksi 5.216,3 mg/kg tespit
edilmis. iki nar eksisi Orneklerinin HMF sonucglar1 istatistiksel acidan &nemli
bulunmamaistir (p>0,05). Gidalarda HMF kalite {lizerinde oldukca énemli bir kriterdir.
Bununla beraber saglik agisindan da 6nemli bir 6l¢iit olan HMF’nin gidalarda miktar
olarak minimum diizeyde olmasi istenir. Analizler sonucu 6rneklerde HMF diizeyinin
yiiksek c¢ikmasimin sebebi ise yiiksek diizeyde ve uzun siireli 1sil isleme maruz
kalmasidir. Bunun bir sonucuda nar eksilerinde acimtirak, yanik ve buruk bir tad
olusmasidir.

Duyusal analiz sonuglarina gore renk, tat, koku agisindan en ¢ok begenilen nar
eksisi ornegi Katirbasi nar eksisi olmustur. Hicaznardan elde edilen nar eksisi 6rnegi
sadece kivam agisindan en begenilen nar eksisi olmustur. Genel olarak her iki nar eksisi
ornegide birbirine yakin ortalama puanlar almistir. iki nar eksisi 6rneklerinin renk, tat,
koku ve kivam degerlendirme sonuclar1 istatistiksel ag¢idan Onemli bulunmamistir
(p>0,05). Hicaznar nar eksisi 7,54 ve Katirbas1 nar eksisi 7,84 ortalama puanlaridir.
Hicaznardan elde edilen nar eksisinde 1s1l islem siiresine ve miktarina bagli olarak fazla
yanik ve buruk tat olustugu i¢in Katirbasi nardan elde edilen nar eksisine gore daha az
begenildigi diisiiniilmektedir.

Hicaznar nar eksisinin Fruktoz miktar1 %19.1, Glukoz miktar1 %22.3 ve Sakkaroz
bulunamamuistir. Katirbasi nar ekisisinin Fruktoz miktar1 %29.2, Glukoz miktar1 %33.7
ve Sakkaroz tespit edilmemistir. Iki nar eksisi 6rneklerinin Glukoz ve Fruktoz sonuglari
istatistiksel acidan onemli bulunmustur (p<0,05). Her iki nar eksisi Ornegide seker
kompozisyon tayinleri sonucu TS 12720 Nar eksisi Standirdina uymaktadir. iki farkli
nar ¢esidinden elde edilen nar eksisi Orneklerinde seker miktarlariin farkli olmasinin
nedeninin; Katirbasi nar eksisinin (%75.7) %briks degerinin Hicaznar nar eksisinden
(%71.65) daha yiiksek olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Sonug¢ olarak Hatay ilinde siklikla tiiketilen geleneksel yontemlerle iiretilen nar

eksileri, suda ¢ozlinlir kuru madde miktarinin ve asit miktarinin yiiksek olmasindan
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dolay1 uzun siire muhafazas1 kolay bir {iriin olarak goriilmektedir. Ancak geleneksel
yontemlerle tiretilen bu nar eksilerinde HMF miktarinin oldukga yiiksek ¢ikmasi insan
saglhig acisindan olmusuz risk tagimaktadir. Bu konuda devlet birimleri tarafindan
gerekli denetimler arttirilmali ve yore halkinin geleneksel yontemlerle nar eksisi
tiretiminin saglik acgisindan risk olusturacagi i¢in bu yontemin terk edilmesi konusunda

bilin¢lendirilmelidir.
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